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I.  INTRODUCCION

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), es un término que se aplica a todas
aquellas enfermedades que se adquieren por medio del consumo de alimentos
contaminados, cuyas consecuencias comunes son intoxicaciones e infecciones. (Kopper.

Calderdn. Schneider. Dominguez. Gutiérrez.1995).

El patégeno Salmonella spp. es la principal causa de brotes de toxiinfecciones alimentarias
y de alteraciones gastroentéricas en muchos paises. Su principal reservorio son las aves de
corral, el ganado vacuno y el porcino, por lo cual son fuentes de infeccién importantes las

carnes de estos animales y los huevos.

Se denomina salmonelosis al conjunto de enfermedades producidas por el género
bacteriano Salmonella, perteneciente a la familia Enterobacteriaceae, siendo un género

microbiano muy difundido.

Los serotipos més frecuentemente implicados en brotes en las granjas son:
* En cerdos: Salmonella typhimurium y Salmonella choleraesuis

« En aves: Salmonella pullorum y Salmonella gallinarum

« En bovino: Salmonella dublin

Comparado con otras especies, la incidencia de Salmonella en conejos es baja, y es hallada
con poca frecuencia en su carne. (CReSA, 2008)

La mayoria de los establecimientos de procesamiento de alimentos, los mercados y los
lugares de venta en la via publica de Nicaragua, raramente cumplen con las exigencias
sanitarias exigidas por las autoridades del Ministerio de Salud (MINSA) por lo que la
incidencia de infecciones gastrointestinales e intoxicaciones alimenticias ocurren como
consecuencia de la falta de higiene en la manipulacion y procesamiento de los alimentos y
después de la preparacion de los mismos. (Kopper. Calderdn. Schneider. Dominguez.
Gutiérrez.1995)



Para obtener un alimento inocuo, se requiere del ejercicio de buenas précticas de
manufactura y la aplicacion de medidas que permitan el control de calidad de manera

integral, asi como de un alto compromiso del manipulador de alimentos

El presente estudio pretende contribuir con las autoridades de salud, especificamente para
el municipio de Chinandega, a través de la determinacion de Salmonella spp. en la carne
molida de res del mercado central de este departamento, en el periodo de Octubre-
Noviembre 2015, a fin de conocer el estado sanitario en que se encuentra la carne molida
de res que en este mercado se comercializa y determinar su aptitud para el consumo

humano a través de la determinacion del referido patégeno como indicador de inocuidad.



Il.  ANTECEDENTES

Los alimentos son fuente de proteinas, vitaminas, minerales, grasas, hidratos de carbono y
agua, por lo que son susceptibles de ser contaminados con una gran variedad de

microorganismos.

A nivel mundial han ocurrido importantes eventos de infecciones e intoxicaciones
alimentarias por el desarrollo de microorganismos patogenos en alimentos susceptibles

tales como aquellos que tienen alta actividad de agua.

Nicaragua no esta exenta de ello y ain no existe un registro formal de estudios que cotejen

cada evento con el microorganismo que lo cause.

Uno de los patdgenos mas comunes en los alimentos que en este pais se consumen es la
Salmonella spp. y en la actualidad muy poco se ha hecho acerca de su determinacion en
alimentos, ain mas, considerando que nuestra poblacion es consumidora de aves, ganado

vacuno y porcino.

Un estudio relacionado fue realizado en el afio 2008 por el Ministerio de Salud (MINSA),
el cual consistia en realizar un anélisis sobre la Calidad bacterioldgica del agua en los sitios
de recoleccion de “conchas negras” (Anadara tuberculosa) con el objeto de valorar el
contenido de Escherichia coli y Salmonella spp. para determinar la calidad de este producto

de consumo humano en el departamento de Chinandega.

Asi mismo, el MINSA realiz6 en el afio 2007, un estudio de impacto nacional sobre las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos en Nicaragua que abarcaba la importancia de la

inocuidad en la manipulacion de los alimentos y su produccion.



1. JUSTIFICACION

La mayoria de los alimentos que la poblacion de Chinandega consume se comercializan en

el mercado central, donde se alcanza encontrar una gran variedad de estos.

El problema més concurrente que se presenta en este mercado, es la falta de control de la
inocuidad y la calidad de los alimentos, tal es el caso de los expendios de carne de res, los
cuales son abastecidas desde el matadero municipal para comercializar una buena variedad

de productos cérnicos, entre los que destaca la carne molida de res.

La carne molida de res, es un sub-producto carnico altamente perecedero debido a su
composicion quimica y a la alta manipulacién con la que se elabora, provocando que pueda
existir una alta contaminacién microbioldgica que convierta a este alimento en un potencial
generador de enfermedades transmitidas por alimentos (ETASs), colocando en entredicho la

inocuidad del producto.

Conocer la inocuidad alimentaria de cualquier alimento es fundamental, mas aun si
consideramos que no todos los manipuladores conocen los riesgos de contaminacion o
desarrollo de patdgenos en un producto determinado y asi evitar el desarrollo de

infecciones e intoxicaciones.

En la carne molida, esta situacion puede ser estudiada mediante la investigacién de un
patdgeno caracteristico de la flora contaminante de la carne, resultado de las malas
practicas higiénicas en todas las etapas de elaboracion y venta, como lo es la Salmonella
spp. La misma se convierte en un adecuado indicador de la inocuidad de la carne molida
considerando ademas las condiciones propias de este mercado, las cuales son Optimas para
el desarrollo de microorganismos, entre estas destacan la temperatura de almacenamiento

que es la del ambiente y el espacio libre donde se comercializa.

Pero tal motivo, nuestro estudio pretende determinar la existencia del patégeno Salmonella
spp. para comprobar la inocuidad de la carne molida que se comercializa en este mercado,
como una manera de alertar a la municipalidad y al Ministerio de Salud (MINSA) en la
regulacion de los expendios de venta del producto y ademas, concientizar a los
manipuladores, abastecedores de carne y demas personas que se involucren en su

manipulacion.



IV. OBJETIVOS

Objetivo general

e Determinar la presencia de Salmonella spp. en la carne molida de res del mercado

central del departamento de Chinandega en el periodo de Octubre- Noviembre 2015.

Objetivos especificos

e Valorar la presencia o ausencia del patégeno salmonella spp. en tres momentos de
estudio en el mercado central de Chinandega



V. MARCO TEORICO

1. Enfermedades transmitidas por alimentos
Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) constituyen un importante
problema de salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos 0 parasitos, o bien por las sustancias toxicas que
aquellos producen. La preparacion y manipulacién de los alimentos son factores claves en
el desarrollo de las ETAs, por lo que la actitud de los consumidores resulta muy importante
para prevenirlas. (Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica.2009).
1.1 ETAs: intoxicaciones o infecciones por alimentos
La Infeccion transmitida por alimentos es aquella que se produce por la ingestién de
alimentos que contienen microorganismos vivos perjudiciales para la salud, como virus,
bacterias y parasitos (ej. Salmonella, virus de la hepatitis A, triquinella spirallis).
La Intoxicacion causada por alimentos es la que se produce por la ingestion de toxinas o
venenos que se encuentran presentes en el alimento ingerido, y que han sido producidas por
hongos o bacterias, aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ejemplos: toxina
botulinica, enterotoxina de Staphylococcus. (Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica. 2009).

1.2 Otras Intoxicaciones de las ETAs

e [ntoxicaciones por Plaguicidas: generalmente ocurren por la ingestion de compuestos
organoclorados y organofosforados en frutas y verduras o por mal uso durante el

almacenamiento o el acondicionamiento y la desinfeccion de bodegas y camiones

e Intoxicaciones por elementos quimicos: como arsénico, cadmio, cromo, manganeso,
mercurio, nitratos, nitritos, plomo, talio, mercurio, cobre, selenio, niquel y litio, ya sea
en el agua, en los productos carnicos o en los recipientes metalicos. (Kopper. Calderén.

Schneider. Dominguez. Gutiérrez. 1995).



1.3 Sintomas comunes de las ETAs

Los sintomas de las ETA pueden durar algunos dias e incluyen vomitos, dolores
abdominales, diarrea y fiebre. También pueden presentarse sintomas neuroldgicos, 0jos
hinchados, dificultades renales, vision doble, etc. La duracion e intensidad de los sintomas
varia de acuerdo a la cantidad de bacterias o toxinas presentes en el alimento, a la cantidad
de alimento consumido y al estado de salud de la persona, entre otros factores.
(Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica. 2009).

1.4 Grupos vulnerables para las ETAs

Existen grupos como los nifios, los ancianos y las mujeres embarazadas que, por su baja
resistencia a las enfermedades, son especialmente vulnerables. En estos casos las
precauciones deben extremarse, pues las consecuencias de las ETAS pueden ser severas,
dejando secuelas o incluso hasta provocando la muerte. Por el contrario, para las restantes
personas los sintomas son pasajeros: en la mayoria de los casos, s6lo duran un par de dias,
sin ningdn tipo de complicacion. (Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica. 2009).

1.5 La contaminacion de alimentos y las ETAs

Los microorganismos peligrosos pueden llegar a los alimentos en cualquier momento,
desde que son producidos en el campo, hasta que son servidos. Cuando aquéllos sobreviven
y se multiplican pueden causar enfermedades en los consumidores.

La contaminacion es dificil de detectar, ya que generalmente no se altera el sabor, el color o
el aspecto de la comida. (Administraciébn Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica. 2009).

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAS) constituyen un problema de
salud publica y se reconoce cada vez mas la importancia de sus repercusiones sobre la salud
de la poblacién, ya sea por la frecuencia con la que ocurren como por el impacto que
pueden causar, afectando a una persona 0 a grupos de ellas y variando desde una
indisposicion hasta la muerte. Algunas enfermedades transmitidas por alimentos, si bien
son conocidas, se consideran emergentes porque estan ocurriendo con mayor frecuencia y
han ocasionado brotes epidemiol6gicos en varios paises poniendo en evidencia la fragilidad
de los programas de prevencion y control de las ETAS. (Kopper. Calderon. Schneider.

Dominguez. Gutiérrez. 1995)



Segun la OMS los siete principales patdgenos que pueden encontrarse en los alimentos son:
Staphylococcus aureus, Salmonella ssp., Clostridium perfringens, Escherichia coli
0157:H7, Shigella ssp., Listeria monocytogenes y Campylobacter sp.

Este fenomeno de las intoxicaciones alimenticias afecta no solo el &mbito internacional sino
que en Nicaragua tiene un alto significado sobre la poblacién, especialmente por el
consumo difundido de alimentos de produccion artesanal, hbitos alimentarios inadecuados
y malas préacticas personales, lo que se traduce en un incremento de la enfermedades
diarreicas agudas, muchas de las cuales son provocadas por la ingesta de alimentos y aguas
contaminadas. ( Kopper. Calderon. Schneider. Dominguez. Gutiérrez. 1995).

Las intoxicaciones alimenticias tienen gran repercusion sobre los aspectos socioecondémicos
del pais ya que las ausencias forzadas de los individuos afectan la productividad de todo un
sistema. Se estima que el 60 por ciento de los brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos son de etiologia desconocida. Aquellas de origen conocido provienen con mayor
frecuencia del sector de produccion animal, en cuyos casos la mayor parte son causadas por
bacterias. Segun los informes y registros del MINSA los productos méas vinculados a los
brotes de ETA son los productos lacteos, carnicos y pollo, los lugares donde se originan la
mayoria de las enfermedades son los hogares, los comedores populares y las escuelas. Entre
las circunstancias que mas influyen sobre la aparicion de nuevos casos en Nicaragua se
consideran el aumento de la poblacién, el aumento de grupos poblacionales vulnerables, la
necesidad de transportar alimentos a los centros de trabajo, la preferencia por alimentos de
rapida preparacion, el incremento de consumo de alimentos en comedores institucionales,
la falta de capacitacion para la manipulacion de alimentos y el consumo de alimentos en la
via publica. (Kopper. Calderdn. Schneider. Dominguez. Gutiérrez.1995).

2. El Sector carnico de Nicaragua
Desde el afio 2008 a la fecha este rubro ha sido muy significativo para el pais, incluso en

areas como laboratorios, sistema de trazabilidad y uso de energias renovables. Juan
Sebastian Chamorro, Presidente de la Camara Nicaragliense de Plantas Exportadoras de
Carne Bovina (Canicarne), explico que el sector ha recibido fuertes procesos de inversion
en areas como mejoras en laboratorios y mataderos, sistemas de trazabilidad y uso de

energias renovables; Segun el directivo, la industria carnica de Nicaragua invirtié 50



millones de dolares desde 2008 hasta la fecha, en la modernizacion de cuatro plantas
procesadoras de carne bovina. (BUSTAMANTE, 2013)
El sector carnico nicaragiiense exporta sus productos a mercados como Venezuela (40%),
Estados Unidos (35%), Centroamérica y Puerto Rico (25%), segun datos de Canicarne. De
las exportaciones totales de Nicaragua, el 24% corresponde al sector ganadero, segin un
reporte del Banco Central de Nicaragua, ubicandose como el segundo rubro de exportacion
detras del oro. En el primer semestre del 2013, el sector carnico export6 un total de 175,71
millones de dolares. En 2012, las exportaciones de carne bovina ascendieron a 443 millones
de ddlares y al finalizar el 2013 se esperaba un incremento del 4 al 5 por ciento. El Director
Chamorro comentd ademas que en el ultimo sexenio se han invertido dos millones en
mejoras de los laboratorios, mientras que en el rea de matanza se invirtio en la compra de
motores eléctricos para reducir esfuerzos fisicos, mejorar las condiciones de los
trabajadores y disminuir la contaminacién. (BUSTAMANTE, 2013)
Las plantas procesadoras de carne reportan haber perfeccionado también su sistema de
trazabilidad entre visceras y carne canal (carne seleccionada sin dividirla) de modo que se
pueda identificar al animal del que provenga cualquier enfermedad detectada en la carne
producida. Asimismo, se han realizado inversiones en sistemas de control bacteriano,
maquinas de vapor y maquinas de aplicacion de bactericidas (BUSTAMANTE, 2013)
Asi mismo, para lograr una mayor conservacion de la carne en los cuartos frios, se invirtio
en equipos que reducen mas rapidamente la temperatura, lo que disminuye el riesgo de
contaminacion del producto. También se ha impulsado el aumento de los puertos de
atencion por mataderos, lo que hoy permite despachar hasta seis o siete contenedores para
la exportacion al mismo tiempo (BUSTAMANTE, 2013)
2.1 Productos Céarnicos de Consumo
« Cortes Primarios: posta de yugo, posta de gallina, paleta pequefia, paleta, lomo grande,
costilla alta, tira de cecina, filete mingdn, trasera de lomo, lomo de entrafia, filete de res,

posta de pierna, salon blanco, cabeza de lomo, posta de corona, mano de piedra.

o Cortes Especiales: corbata, brocheta, cordén de lomo, lomo de costilla, carne molida,

cubitos, higado, corazén. . (Nuevo Carnic S, 2012)



2.2 Los Mataderos

Los rastros municipales desarrollan una actividad muy particular, en la que se involucran
los aspectos sanitarios, los legales, el peligro al que estdn expuestos los matarifes, la
sanidad animal, las enfermedades, la demanda de carne de parte de la poblacion, el
transporte del producto al mercado, la organizacion el trabajo y hasta el mismo horario en
que se desarrollan estas actividades en el matadero local. (SNIP. Guia de Preinversion para
proyectos de Rastro Municipal. 2010)

Por su tipologia de funcionamiento, lo rastros pueden clasificarse en:

e Matadero industrial.

e Matadero municipal o Rastro municipal.

2.2.1 Matadero Industrial

Es todo establecimiento destinado para el lavado, sacrificio, destace, cura, ahumado,
deshuesado, empaque, extraccién de manteca u otro procesamiento de un animal para el
abastecimiento publico, tanto nacional como internacional. (SNIP. Guia de Preinversion
para proyectos de Rastro Municipal, 2010)

2.2.2. Matadero o Rastro Municipal

Es el servicio que ofrece la municipalidad a la poblacién, consistente en el destace o
sacrificio de ganado mayor o menor, destinado a la produccion de carne para consumo
humano en condiciones higiénicas sanitarias apropiadas, que permiten obtener un producto
de calidad sin efectos negativos para las personas y el medio ambiente. En resumen, los
rastros son lugares destinados a la matanza o sacrificio de animales para la produccion de
carne de consumo local. La mitad de los Municipios rurales de Nicaragua cuentan con este
tipo de infraestructura, realizandose el destace en la otra mitad de los Municipios a nivel
domiciliar. (SNIP. Guia de Preinversion para proyectos de Rastro Municipal.2010)
Normalmente las condiciones de higiene y sanidad son muy pobres y no garantizan la calidad
de carne al consumidor, poniendo en peligro la salud de los mismos. La actividad del
destace genera desechos solidos y liquidos de inmediata descomposicién, los cuales son
manejados indebidamente y vertidos directamente a los cuerpos receptores, contaminando
el suelo, agua y aire. Esto causa grandes impactos negativos al medio ambiente y a la salud

de la poblacién. (SNIP. Guia de Preinversion para proyectos de Rastro Municipal. 2010)
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2.3 Norma Técnica N° 05 001-99
Segun la Norma Técnica N° 05 001-99, para el control ambiental en mataderos, los mismos

deben contar con los siguientes criterios importantes:

a)

b)

d)

f)

9)

El terreno debe ser seco, plano, con facilidades para la construccion y para el drenaje
de aguas superficiales, evitando las inundaciones.

Estar ubicado como minimo a 1000 metros y en posicion contraria al viento de
cualquier asentamiento humano, escuela, centro de salud, fabrica, mercado, comercio y
cuerpo de aguas superficiales.

Estar ubicado a una distancia no menor de 1000 metros y en posicion a favor del viento
de los sistemas de tratamiento de las aguas residuales, rellenos sanitarios, basureros
municipales, fuentes generadoras de cenizas volcanicas, polvos, y productos quimicos.
Contar con el permiso de la municipalidad correspondiente y estar incluido en sus
planos de desarrollo urbano. Estar ubicado en un radio no menor de 5 kilémetros de
aeropuertos, pistas de aterrizaje y aerédromos.

Estar ubicado fuera de los limites de areas protegidas, ecosistemas fragiles o areas
boscosas.

El proceso de extraccion y limpieza de la panza, los intestinos y la separacion de
visceras rojas (visceras comestibles), de las verdes (no comestibles), se debe efectuar en
seco. Bajo ningun motivo puede realizarse el vertido de visceras verdes y desechos
organicos en sistema de drenaje, alcantarillas y/o cuerpo de agua receptor.

Las canales y érganos rechazados para el consumo humano podran ser procesados para
el consumo animal. (NTON 05-001-99 NORMA TECNICA PARA EL CONTROL
AMBIENTAL EN MATADEROS, 2000)

Estos criterios casi no son cumplidos por la falta de recursos, por lo que no hay un sistema

de control de inocuidad al momento de la matanza del animal presentando fallas en la

trazabilidad de estas materias primas. Se cuenta unicamente con la supervision de aquel

animal que presenta alguna enfermedad y es descartado en el sacrificio para evitar alguna

propagacion de su virus. (SNIP. Guia de Preinversion para proyectos de Rastro Municipal.
2010)

11



2.4 Problematica de los mataderos municipales

“La falta de instalaciones adecuadas para la matanza de res y cerdo en muchas

municipalidades del pais constituye un serio peligro sanitario para el hombre y los

animales, ya sea directamente 0 mediante la contaminacion del medio ambiente.”. En
consecuencia, un mejoramiento radical de las instalaciones para la matanza contribuiria al
desarrollo municipal y nacional puesto que:

o Se reduce el riesgo de infecciones e intoxicaciones transmitidas por la carne y en
consecuencia se comercializa mayor cantidad de carne y de mejor calidad.

o Se mejora la prevencién de las enfermedades de los animales y la lucha contra ellas.

o Seevita el trato cruel a los animales de matanza.

o Se protege al matarife y otros manipuladores de la carne contra las enfermedades
ocupacionales.

« Se evita que agentes zoo patdgenos contaminen el medio ambiente.

o Seevita el desperdicio de los subproductos de la carne.

o Se aumenta la capacidad de la carne y sus subproductos para obtener ingresos a partir
de la venta local y la exportacion. (SNIP. Guia de Preinversion para proyectos de Rastro
Municipal. 2010)

La problemaética esta definida como un estado negativo ya que las municipalidades no

cuentan con rastros adecuados que faciliten la matanza en condiciones de salubridad, por lo

que no se logra la sanidad e higienidad de los productos que la poblacién consume en los
mercados municipales en los departamentos. (SNIP. Guia de Preinversion para proyectos

de Rastro Municipal. 2010)

3. Mercado Municipal

En una definicion genérica, un mercado municipal es una contratacion publica de
mercancias en un sitio destinado al efecto y en dias sefialados. En términos economicos, el
mercado municipal es el &mbito que comprende a los consumidores y productores, que
tienen influencia sobre la formacion del precio del bien, objeto o el cambio. El local del
mercado debe ser una instalacion apropiada para el comercio con las condiciones minimas
requeridas para este tipo de actividades. (Garcia. 2001. Manuales Elementales de Servicios
Municipales).
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3.1 Ubicacion y distribucion

El mercado municipal debe estar ubicado en la ciudad de manera que facilite su acceso a
los pobladores, esto quiere decir que dependiendo del tamafio de la ciudad y de la cantidad
de la poblacion a servir, el mercado puede localizarse en dos o mas sitios, siendo este
independiente del funcionamiento de cada uno de ellos. Debe estar acorde con las normas
de desarrollo urbano municipal, planes de crecimiento de la ciudad, acceso del transporte
de carga y no significar molestias para el trasporte publico (Garcia. 2001. Manuales

Elementales de Servicios Municipales).

La zona de distribucion y venta de alimentos, donde se ubica una gran variedad de estos,
debe estar dividida de tal forma que se logre el acceso a cada uno de los rubros sin
mezclarse. Los productos que se pueden encontrar son granos basicos, productos
perecederos, productos lacteos o derivados, pescaderia, productos carnicos, comida
preparada, abarrotes y otros similares. (Garcia. 2001. Manuales Elementales de Servicios

Municipales).

La zona de servicios sanitarios y lavaderos debe ser en un &rea que no sea tan evidente, con
cierta cobertura de elementos que pueden ser arbustos, biombos, etc. Su colocacion debe
responder a las exigencias propias de las instalaciones o sistema sanitario, como por
ejemplo: cercania de las tomas de agua potable, ubicacion apropiada para la pendiente del
drenaje, cerca de las areas de trabajo o servicio, accesible a la circulacion peatonal. Su
disposicion no debe afectar el funcionamiento ni la inocuidad de ninguna otra area; al
contrario, debe facilitar el buen funcionamiento de todo el mercado. (Garcia. 2001.

Manuales Elementales de Servicios Municipales).

La zona de recoleccion de desechos sdlidos debe ubicarse en la zona de servicio del
mercado, en un lugar donde no interfiera la actividad comercial. Debe tenerse mucho
cuidado con este espacio, ya que si no existe un manejo apropiado de la basura, este lugar
se convertira en un peligroso foco de infeccion, criadero de moscas y roedores y toda clase

de vectores o transmisores de enfermedades. Debe permitirse la entrada de un vehiculo tipo
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tractor con su remolque a esta area, para recoger la basura y transportarla al vertedero

municipal. (Garcia. 2001. Manuales Elementales de Servicios Municipales).

3.2 Condiciones de los expendios de carne en el mercado municipal

Ubicacién: todos los expendios, de carne fresca, deben estar situados en zonas no
expuestas a un medio ambiente contaminado y/o actividades industriales que
constituyan una amenaza grave de contaminacion. Estos expendios deben estar libres de
olores desagradables y contar con condiciones adecuadas para el retiro de desechos
tanto s6lidos como liquidos.

Alrededores: deben disponer de entradas y salidas directas a la via publica o espacios
abiertos para la circulacion peatonal. Los alrededores deben permanecer limpios, por lo
que deben de ser higienizados las veces que sea necesario.

Locales. Sus dimensiones minimas deben de ser de 2 metros de frente por 2 metros de
fondo; los pisos y paredes de materiales solidos, impermeables, sin grietas o hendiduras
y facilmente higienizables. Los pisos deben tener una inclinacion de alrededor de 1/8
pulgadas por pie hacia los desagues.

Cada expendio debe estar construido y dividido por paredes de concreto siendo
impermeables, lisas, de facil lavado e higienizacion y ser de buena altura, asi mismo los
techos deben ser de facil limpieza. Deben contar con equipo de refrigeracion para el
almacenamiento de la carne fresca y todo propietario de expendio debe obtener la
Autorizacion Sanitaria extendida por el Ministerio de Salud.

Agua: Se debe contar con suministro suficiente de agua potable para garantizar las
operaciones de higiene y desinfeccion. Los recipientes para el almacenaje de agua
deben estar limpios y desinfectados

Disposicion de desechos solidos y liquidos: Se debe contar con recipientes con tapa de
ajuste adecuado para la acumulacién de desperdicios. Estos recipientes deben estar en
lugares aislados de la carne, ser retirados, lavados y desinfectados diariamente.

Deben tener sistemas e instalaciones adecuadas de desague y eliminacion de desechos;

disefiados, construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo de contaminacion
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de la carne. Los drenajes deben poseer rejilla que impida el paso de vectores de
contaminacion.

e Ventilacion: Debe existir una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo y
permitir la circulacion de aire suficiente.

e lluminacion. Es esencial una iluminacion adecuada, en consonancia con las

dimensiones del local. En los lugares o en los momentos en que no se dispone de una
adecuada luz natural, debe haber luz artificial bien distribuida.
El expendio debe estar iluminado ya sea con luz natural o artificial, de forma tal que
posibilite la realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de la carne. La
combinacién de luz natural y artificial debe garantizar una intensidad minima de 220
lux (20 candelas/ pie2) en locales de preparacion.

o Control de plagas: Los expendios deben ser sometidos a las desinfecciones y control de
roedores necesarias, las cuales seran realizadas por el personal autorizado, con los
procedimientos y productos aprobados por las autoridades competentes. En ningun
caso se deben utilizar los productos quimicos sobre las carnes o sobre las superficies
gue entren en contacto con éstas. Las intendencias de los mercados y propietarios de
expendios deben contar con un programa escrito para controlar todo tipo de plagas en
el sector de carnes

e Servicios sanitarios: Los servicios sanitarios en los expendios deben estar alejados de
las areas de recepcion, manipulacion, almacenamiento y despacho de las carnes frescas.
Deben estar en buen estado y ser limpiados y desinfectados diariamente, asi como
contar con los implementos para un lavado y desinfeccion de las manos, como jabon,
toallas desechables y basureros con tapas. (NORMA TECNICA NICARAGUENSE DE
EXPENDIOS DE CARNE FRESCA, 2008)

3.2.1 Procedimientos requeridos a los manipuladores en los expendios de carne.

Ademas del estipulado en la NTON 03 026-10 Norma Sanitaria de Manipulacion de

Alimentos los manipuladores deben cumplir lo siguiente:

. No podran realizar actividades simultaneas dentro del expendio, 0 ninguna otra que
suponga una fuente de contaminacion de las carnes expendidas, sin tomar las medidas

de higiene establecidas.
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Los manipuladores de la carne no deben estar en contacto con el dinero, para lo cual
debe haber otra persona que reciba éste 0 en su defecto que se implemente una
adecuada técnica de despacho. (NTON, 2010)

A su vez, la Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense NTON 03 078 - 08 establece que en

los expendios de carne fresca debe respetarse que:

Toda carne fresca que se reciba en los expendios, debe ir acompafiada de una remision
o factura, que dé garantia al expendedor que la carne procede de matadero, planta de
proceso y/o rastros publicos autorizados.

Los inspectores sanitarios deben verificar y avalar la remision o factura que determina
la procedencia de la carne fresca.

Al recibirse la carne fresca en los expendios, no debe ponerse en contacto directo con el
piso.

La carne fresca que llegue a los expendios, debe estar debidamente empacada en sacos
y/o cajas como envase secundario, y como envase primario deberan contener bolsas
plasticas selladas y deben utilizarse sacos limpios, desinfectados y en buenas
condiciones.

La carne fresca que se exhibe en los expendios a temperatura ambiente para la venta al
publico debe permanecer hasta las 11:00 a.m.

La carne fresca que se exhibe en los expendios para la venta al publico una vez
transcurridas el tiempo establecido deben ser sometidas inmediatamente a temperaturas
de refrigeracion.

La carne fresca debe ser recibida en los expendios en recipientes higiénicos, de facil
limpieza y desinfeccion.

La carne fresca debe estar separada de las visceras y no tener contacto entre ellas, tanto
en la recepcion como en la ubicacién en los mostradores.

Las visceras deben estar separadas en recipientes diferentes. (NORMA TECNICA
NICARAGUENSE DE EXPENDIOS DE CARNE FRESCA, 2008)
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4. Calidad e Inocuidad en Produccion de Carne
4.1 Calidad de la carne

La calidad de la carne se define generalmente en funcion de su calidad composicional
(coeficiente magro-graso) y de factores de palatabilidad tales como su aspecto, olor,
firmeza, jugosidad, ternura y sabor.

La calidad nutritiva de la carne es objetiva, mientras que la calidad como producto
comestible, tal y como es percibida por el consumidor, es altamente subjetiva

e Olor: El producto debe tener un olor normal, que diferird segun la especie (p.ej.,
vacuno, cerdo, pollo), pero que variara solo ligeramente de una especie a otra. Debera
evitarse la carne que desprenda cualquier tipo de olor rancio o extrafio.

o Firmeza: La carne debe aparecer mas firme que blanda, cuando se maneja el envase
para uso Y distribucién al por menor, debe tener una consistencia firme pero no dura.
Debe ceder a la presion, pero no estar blanda

e Jugosidad: La jugosidad depende de la cantidad de agua retenida por un producto
carnico cocinado. La jugosidad incrementa el sabor, contribuye a la blandura de la
carne haciendo que sea mas facil de masticar y estimula la produccion de saliva. La
retencion de agua y el contenido de lipidos determinan la jugosidad; el veteado y la
grasa presente en los bordes ayudan a retener el agua.

Las pérdidas de agua pueden ocurrir por la evaporacion y el goteo. El
envejecimiento post-mortem de la carne puede incrementar la retencion de agua y, en
consecuencia, aumentar la jugosidad

e Ternura: Esta relacionada con diversos factores como la edad y el sexo del animal o la
posicién de los musculos. Un factor que incide positivamente en la ternura de la carne
es el envejecimiento post-mortem. Las canales se envejecen almacenandolas a
temperaturas de refrigeracion durante un cierto periodo de tiempo después de la
matanza y el enfriamiento inicial (FAO, 2014)

4.2 Carne Molida de Res.
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Generalmente, la carne molida esta hecha de cortes de carne de res menos populares y/o de
pedazos de cortes mas tiernos. La molienda ablanda la carne y la grasa reduce su sequedad
y mejora el sabor pero corre el riesgo de quedar mas expuesta a bacterias dafiinas.

Las bacterias se pueden multiplicar rapidamente en la Zona de Peligro, es decir
temperaturas entre los 4 °C y los 59°C. Para mantener bajos los niveles de bacterias, la
carne molida debe ser almacenada a 40°F (4.4 °C) o menos Y ser utilizada dentro de 2 dias,
de lo contrario debera ser congelada. Para destruir las bacterias dafiinas, la carne molida de
res debe cocinarse a una temperatura minima adecuada de 160°F (71.1 °C). (USDA, 2013)

5. Microbiologia de la carne

La carne esta constituida fundamentalmente por el tejido muscular de los mamiferos, que
en la practica, se limita a un pequefio nimero de especies de abasto. El tejido muscular, se
conforma mayoritariamente por elementos miofibrilares contractiles y proteinas
sarcoplasmaticas solubles, asi como por un alto contenido de agua. Tales caracteristicas de
composicion quimica de la carne la convierten en un excelente sustrato para los
microorganismos. (Judrez. Estudio de las comunidades microbianas de embutidos
fermentados ligeramente acidificados mediante técnicas moleculares. Estandarizacion,
seguridad y mejora tecnologica, 2005)

Desde el punto de vista microbiolédgico la propiedad mas importante que presenta la carne
es el elevado contenido de agua que conlleva a una actividad de agua de aproximadamente
0.99 lo que permite el crecimiento de la mayor parte de microorganismos. EI musculo
contiene un 75% de agua con una gran variedad de importantes sustratos de crecimiento y
otros micronutrientes, por lo cual es un medio apto para el crecimiento de una gran
variedad de microorganismos en especial aquellos que se ven favorecidos por las
condiciones de humedad. (Juarez. Estudio de las comunidades microbianas de embutidos
fermentados ligeramente acidificados mediante técnicas moleculares. Estandarizacion,
seguridad y mejora tecnologica. 2005)

Dentro del amplio grupo de microorganismos de la carne pueden diferenciarse tres

categorias:

e Microorganismos deteriorantes: son los que alteran las propiedades organolépticas
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e Microorganismos patdgenos: son los que causan infecciones y toxiinfecciones
alimentarias

e Microorganismos de interés tecnoldgico: son los que conducen a la fermentacion e
influyen en determinadas caracteristicas finales de embutidos como la textura, el color,
el aroma. ( Judrez. Estudio de las comunidades microbianas de embutidos fermentados
ligeramente acidificados mediante técnicas moleculares. Estandarizacion, seguridad y

mejora tecnologica. 2005)

5.1 ETAs y Salmonelosis en el mundo

La vigilancia de la Salmonella spp. en todas las etapas de la cadena de procesamiento de
alimentos, constituye un elemento importante en la investigacion de la epidemiologia de la
salmonelosis. Hay que destacar que los alimentos involucrados en los brotes son muy
variados, aunque siempre estan presentes los productos carnicos, huevos y ovoproductos,
como asi también agua y alimentos manufacturados. Las principales causas identificadas en
la contaminacion de los alimentos son, la utilizacion de materia prima contaminada, el
procesamiento térmico ausente o insuficiente y el tiempo prolongado entre preparacion y
consumo. Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), en Canada, la Salmonelosis
alcanza 7.000 casos anuales y su distribucion segun el lugar de consumo de los alimentos
contaminados fue: domiciliario (41,7%), restaurantes (31,5%) y comedores institucionales
(25,8%). (Aliverti, V. (2012). Desarrollo y validacion intra-laboratorio de una metodologia para la

deteccién de Salmonella spp. en carne bovina molida (Doctoral dissertation, Facultad de Ciencias

Veterinarias).

Durante el afio 2007 se notificaron 151.995 casos de Salmonelosis en la Union Europea
(UE) donde los alimentos principalmente involucrados en los brotes fueron pollo, pavo,
huevo, cerdo, bovino, leche y subproductos, frutas y vegetales, pescados y productos
pesqueros, entre otros. Los tres alimentos que se asocian con mayor frecuencia a los brotes
reportados son agua (23%), pescados (18%) y carnes rojas (12%). Cabe mencionar que
existe un importante sub-registro, y segun el pais, se deben contemplar carencias en los
métodos de diagnostico o falta de diagndstico en determinados grupos de agentes

etioldgicos. . (Aliverti, V. (2012). Desarrollo y validacién intra-laboratorio de una metodologia
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para la deteccidon de Salmonella spp. en carne bovina molida (Doctoral dissertation, Facultad de

Ciencias Veterinarias).

La pobre notificacion sanitaria, reconocida por los propios organismos encargados de llevar
las estadisticas, hace que en América Latina no se tenga una idea acabada sobre el impacto
de la Salmonella spp. sobre la salud y la contaminacién de los alimentos. . (Aliverti, V.

(2012). Desarrollo y validacion intra-laboratorio de una metodologia para la deteccion de

Salmonella spp. en carne bovina molida (Doctoral dissertation, Facultad de Ciencias Veterinarias).
5.2 Taxonomia del género Salmonella

El género Salmonella pertenece a la Familia Enterobacteriaceae, Orden Enterobacteriales,
Clase Gamma-Proteo bacteria. En la actualidad, y luego de numerosos estudios de ADN, se
considera que el género Salmonella consta de dos especies, S. Entérica y S. Bongori. La
primera esta dividida a su vez en seis subespecies: S. entérica subespecie entérica, S.

entérica subespecie salamae, S. entérica subespecie arizonae, S. entérica subespecie
diarizonae, S. enterica subespecie houtanae y S. enterica subespecie indica. (Le Minor. La

Salmonella la Actualidad desde Siempre. 1992).

Los miembros de éste género son bacilos gram negativos de 2-3 um x 0,4-0,6 um de
tamafio, no esporulados, moviles por flagelos peritricos. Crecen en medios de cultivo
simples de peptona o extracto de carne y en medios selectivos como el agar XLD (Xilosa,
Lisina, Desoxicolato). Son aerobios o anaerobios facultativos, utilizan la glucosa con
produccién de acido o gas mediante los procesos de oxidacion y fermentacion, son catalasa
y oxidasa negativas, reducen el nitrato a nitrito. (Bergey's. Manual de Sistema
Bacterioldgico. 2005).

La especie tipo es Salmonella entérica, ya que el 99,8% de las cepas de Salmonella aisladas
del hombre y de los animales de sangre caliente pertenecen a S. Entérica subespecie
entérica y tienen propiedades bioquimicas caracteristicas. Las cepas de Salmonella se
clasifican en serotipos segun la amplia diversidad de lipopolisacarido (LPS), de antigenos
(O) y antigenos flagelares proteinas (H). De conformidad con el esquema de Kauffmann-
White, en la actualidad aproximadamente 2500 serotipos son reconocidos. (Bergey's.
Manual de Sistema Bacteriologico. 2005).
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5.3 Transmision de la Salmonella spp.

La puerta de entrada difiere segun el serotipo y el hospedador, puede ser por via oral, aérea
0 conjuntival. En determinadas especies animales la puerta de entrada puede ser
intrauterina o transplacentaria. Los animales domésticos destinados a la produccion de
alimentos para el hombre pueden enfermarse de Salmonelosis a partir del contacto directo o
indirecto con animales portadores (convalecientes o cronicos). También pueden enfermarse
debido al consumo de alimentos balanceados, por el consumo de agua contaminada o a
partir de alimentos desechados por el hombre. (Aliverti, V. (2012). Desarrollo y validacion

intra-laboratorio de una metodologia para la deteccion de Salmonella spp. en carne bovina

molida (Doctoral dissertation, Facultad de Ciencias Veterinarias).

Los animales de produccion de carne pueden ser fuente de contaminacion en los
frigorificos, tanto de las carcasas como también del medio ambiente. A partir de los
frigorificos contaminados se pueden generar desechos contaminados, que luego de un
procesamiento pueden ser utilizados como materia prima de alimentos balanceados
destinados a los animales domeésticos (harinas de carne, hueso, sangre, pescados, vegetales).
Cabe mencionar que, en ocasiones, la Salmonella spp. sobrevive estos tratamientos y los

alimentos balanceados se transforman en una peligrosa fuente de infeccion.

El agua para consumo humano y animal proveniente de napas profundas, puede
contaminarse con materia fecal humana por filtracion a partir de pozos ciegos. Las aguas
superficiales sin tratamiento también pueden estar contaminadas por aguas negras. El
hombre adquiere la infeccion por Salmonella spp. después de la ingestion de alimentos
(vegetales, pescados, carnes, leche, huevos, alimentos manufacturados) o aguas
contaminadas. Esta ultima via de transmision es caracteristica de la S. Typhi. La infeccion
puede también transmitirse de persona a persona o por via fecal-oral. Otras fuentes de
infeccion pueden ser los productos manufacturados a partir de leche sin pasteurizar, la
misma leche sin tratamiento térmico, las frutas y hortalizas frescas mal lavadas o
contaminadas a partir de la intervencion humana. La superficie de estos vegetales puede
estar contaminada con Salmonella spp. debido a la utilizacion de agua contaminada para
riego 0 a malas practicas agricolas, como por ejemplo la utilizacion de efluentes

domiciliarios o heces animales como abono. La infeccién también puede deberse a la
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ingesta de medicamentos de origen animal no esterilizados. ElI conocimiento y la
comprension de las principales fuentes de infeccion de este patégeno son importantes para
el disefio de las medidas de prevencion y de control de las infecciones. La transmision
puede variar para cada serotipo y la importancia de las distintas fuentes de infeccion varia
para cada uno de ellos (Aliverti, V. (2012). Desarrollo y validacion intra-laboratorio de una

metodologia para la deteccién de Salmonella spp. en carne bovina molida (Doctoral dissertation,

Facultad de Ciencias Veterinarias).

5.4 Deteccion de Salmonella spp. a partir de Alimentos

Segun las especificaciones del Reglamento Técnico Centroamericano (RCTA) los
alimentos no deben estar contaminados con Salmonella spp. Sin embargo, los datos
oficiales respecto a alimentos contaminados con Salmonella spp. son escasos a nivel de
Centroamérica. La produccion de alimentos libres de Salmonella spp. no es un tema
prioritario Unicamente para la salud publica, sino que también es prioritario para la cadena
de produccion-comercializacion de estos alimentos. Es por ello que la legislacion a nivel
nacional e internacional (RCTA, CODEX ALIMENTARIUS) considera la ausencia de
Salmonella spp. Como un criterio obligatorio para muchas categorias de alimentos y en
particular para los alimentos de origen animal.

5.5 Especificacion microbioldgica referida a Salmonella en carne molida de res

Especificacion microbioldgica referida a Salmonella spp.

Parametro Producto Limite Maximo Permitido

Salmonella / 25 gr. | Carne molida de res Ausencia
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VI. MATERIAL Y METODO

El presente estudio es descriptivo y de corte transversal, el universo correspondio a los 48
expendios de carne de res del mercado central de Chinandega que guardan condiciones

similares de comercializacion.

En este sentido se designd al 20% del universo como la muestra seleccionada para
garantizar la representatividad del estudio. Este 20% correspondi6 a 10 expendios de carne
de res que comercializan carne molida, los que fueron seleccionados al azar tomandose 40
gramos de carne molida, cada vez, como unidad de andlisis para las determinaciones de

Salmonella spp.

La etapa experimental se realiz6 en el Laboratorio de Analisis Microbioldgico de
Alimentos del departamento Control de Calidad de Alimentos de la facultad de Ciencias
Quimicas de la UNAN leon, en el periodo del 12 de octubre al 9 noviembre 2015.

Las muestras de carne molida de res, en cada uno de los 10 expendios fueron tres, estas se
recolectaron para su andlisis en las semanas del 12 de octubre, 26 de octubre y se finalizo
en la semana del 9 de noviembre con la recoleccion de la tercera muestra. Las mismas
ademas, fueron tomadas cada vez en diferentes momentos, el primer momento a las 6:30

am, el segundo a las 7:30 am y el tercero a las 9 am.

Las muestras fueron codificadas con nameros del 1 al 10 para no perder el control de cada
expendio estudiado. Estas fueron transportadas en una hielera con hielo, con el fin de
conservar el nimero de microorganismos originales lo mas constante posible, hasta el
momento del analisis en el laboratorio, el cual se realizdé en un lapso no mayor a 2 horas

desde el momento de su adquisicion para lograr una estudio representativo. (Ver Anexo 1)

En el laboratorio de Microbiologia de Alimentos se procedié a preparar las mesas de
trabajo del cuarto de siembra mediante la desinfeccion por aplicacion de solucion de cloro a

100 ppm, esperando 15 minutos, para posteriormente encender el mechero por un lapso de
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30 minutos, y generar un microambiente de siembra estéril. EI mechero se mantuvo

encendido mientras se realizaba el analisis de deteccion de salmonella. (Ver Anexo 1)

o Materiales y equipos

Para el estudio se necesitd: pipetas de 10, 5y 1 ml; Erlenmeyer de 225 ml y 250 ml, azas de

platino, cajas Petri y probeta de 100 ml.

Se necesitaron dos tipos de autoclaves, uno vertical para la desinfeccidn de cristaleria y otro
horizontal para la preparacion de los medios de cultivo, a su vez se requirié de un horno

para esterilizacion de cristaleria por via seca y una incubadora a 36 °C.
e Procedimiento de la determinacion de salmonella

El método para la determinacion de Salmonella spp fue el V 08-052 Método de rutina
para la investigacion de Salmonella spp, analizando a cada expendio en tres momentos
diferentes para un total de 30 andlisis microbiolégicos. EI método se constituye de las

siguientes etapas:

Etapa de pre-enriquecimiento en medio liquido no selectivo:

Consistié en preparar 2400 ml de solucion reguladora de peptona para abarcar los 10
erlenmeyer con 225 ml cada uno por muestra y dejar el restante en un tubo de ensayo para
medir el pH inicial y final de la solucion.

Se ocupd por cada 1000 ml de solucion reguladora de peptona, 10 gr. de peptona, 5 gr. de
cloruro de sodio, 9 gr. de fosfato dihidrogenado, 1.5 gr. de fosfato monodibasico
dihidrogenado; todo estos compuestos se mezclan con 300 ml de agua destilada en
ebullicién para la perfecta dilucion y luego se agregan los otros 700 ml para completar los
1000 ml. Posteriormente pasamos a llenar los erlenmeyer y a colocarles tapas y retapas para
su esterilizacion por via himeda utilizando una autoclave llamado Peltoncrame horizontal.
(Ver Anexo 2)
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Para la siembra, se procedio a calibrar la balanza de triple brazo y se pesaron 25 gramos de
muestra con ayuda de una espatula estéril, tomando de diferentes partes de la carne molida
de res en su correspondiente erlenmeyer cada una de las 10 muestras, para proceder a su

incubacion a 36 °C por un tiempo de 24 horas. (Ver Anexo 2)

Etapa de enriquecimiento en medio liquido selectivo:

Pasando la etapa de pre-enriquecimiento, se continudé con la etapa de enriguecimiento
selectivo utilizando el medio de cultivo Caldo Selinito Cistina, el cual se preparo utilizando
23 gramos del mismo deshidratado, en un litro de agua destilada en ebullicion, verificando
el pH de 7. Este se traspasa a 10 erlenmeyer de 250 ml (uno por muestra), agregando 90 ml

del caldo para su esterilizacion.

Con el medio enfriado se realizo la siembra de 10 ml de medio de pre enriquecimiento de
cada una de las 10 muestras, y se agitaron con la misma pipeta para llevarlas a incubacion a

36 °C por un tiempo de 18 a 24 horas. (Ver Anexo 3)
Etapa de identificacion de Salmonella en medio solido selectivo diferencial

Terminando la etapa de enriquecimiento selectivo en el Caldo Selinito Cistina se preparé la
ultima etapa del estudio de aislamiento diferencial, utilizando como medio de cultivo el
agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD), el que se preparé utilizando 11 de gramos de agar
deshidratado, diluyéndolo con 200 ml de agua destilada en ebullicion, el cual mostré un

color rojo intenso y un pH 7. (Ver Anexo 4)

Teniendo preparado el medio, se coloco en las placas petri de 100 mm de diametro, se dejo
que el medio solidificara y una vez listo, se pasé al area de siembra. Se procedid a la
inoculacion, con la ayuda de un asa de 3 mm de diametro esterilizada, tomando del caldo
selenito cistina con crecimiento de cada una de las 10 muestras, a las placas petri,
realizando la técnica de estriado en placa petri sobre el agar XLD. Tales placas se
incubaron a una temperatura de 36 °C por un periodo de 24 a 48 horas, para la lectura final

que nos permite la determinacion de Salmonella. (Ver anexo 4)
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e Desinfeccion y Esterilizacion de Cristaleria

En cada uno de los tres momentos de anélisis se procedio a la descontaminacion de la
cristaleria y material utilizado en cada etapa mediante una autoclave marca eletric
steroclave vertical, utilizando 15 libras de presion, 121 °C de temperatura por 1 hora. Luego
de la esterilizacion el equipo se apaga, para bajar la presion de vapor y esperamos 30
minutos para asi proceder al lavado y desinfeccion del material ocupado. Esto se realiza
con la ayuda de un hisopo, limpiando por dentro y fuera del material y dejandolo en
solucion de agua con 400 ml de cloro y 300 ml de jabdn liquido multi-uso para que la
cristaleria quede sin ningan residuo que logre afectar otros analisis en el laboratorio. Y al
dia siguiente, transcurridas las 24 horas, se termina de lavar toda la cristaleria. (Ver Anexo
6)

e Lectura de los resultados

Al leer las placas Petri, se apreciaron las colonias de Salmonella sobre agar XLD
manifestando color rojo con centros negros debido a un cambio de pH por fermentacion
de la xilosa y la descarboxilacion de la lisina. Los centros negros se deben a la
produccion de SH,. En ciertos casos, al no formar centros negros, las colonias aparecen

negras casi por completo. (Ver anexo 5)
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VIl. RESULTADOS

Tabla 1
Confirmacion de Salmonella spp. en el 20 % de los Expendios del mercado central de Chinandega

e Presencia: 1 Ausencia: 0

9 Nov. Confirmacion
1 Ausencia 0 Presencia 1 Ausencia 0 1
2 Presencia 1 Presencia 1 Presencia 1 3
3 Presencia 1 Ausencia 0 Ausencia 0 1
4 Presencia 1 Presencia 1 Ausencia 0 2
5 Ausencia 0 Presencia 1 Presencia 1 2
6 Presencia 1 Presencia 1 Presencia 1 3
7 Presencia 1 Ausencia 0 Ausencia 0 1
8 Presencia 1 Presencia 1 Ausencia 0 2
9 Presencia 1 Presencia 1 Ausencia 0 2
10 Presencia 1 Ausencia 0 Presencia 1 2
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Tabla 2

Confirmacion de Salmonella spp. en el 20 % de los Expendios en el mercado central de Chinandega segun la

Frecuencia del Muestreo.

e Presencia: 1 Ausencia: 0

0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 8
1 1 0 1 1 1 0 1 1 0 7

Muestreo 3
9 Nov. 0 1 0 0 1 1 0 0 0 1 4
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VIIl. ANALISIS DE RESULTADOS
Como se muestra en la tabla 1. Confirmacion de Salmonella en el 20 % de los Expendios

del mercado central de Chinandega, en general, los expendios estudiados en el mercado

central de Chinandega presentaron en algin momento, la presencia del patdgeno
Salmonella spp.

Principalmente los expendios 2 y 6 mostraron positividad de este patdgeno las veces que
fue realizada su determinacion en este estudio. En tanto, los expendios 4, 5, 8, 9, y 10
presentaron positividad dos de las tres veces que se les realizo dicha determinacion, es decir
que en el resto de expendios (1, 3y 7), se encontro en una de las tres veces.

Observando también los resultados plasmados en la tabla 2. Confirmacién de Salmonella

en el 20 % de los Expendios en el mercado central de Chinandega segun la frecuencia del

muestreo, podemos ver que en el primer momento de analisis, se encontr6é una considerable
presencia del patdgeno, ya que solo en 2 de los 10 expendios se determind ausencia de
Salmonella spp, no asi en los otros 8 expendios.

Uno de los problemas que poseen los expendios de este mercado puede deberse a la falta de
agua potable con libre acceso, puesto que ningun expendio tiene un grifo para llegada de
agua potable y ello les dificulta mantener limpio el area de comercializacion, sumado a que
las expendedoras consideran que si mantienen recipientes con agua para lavarse, les
quitarian espacio para colocar mas carne en venta. Son muy pocos los expendios que
poseen panas con agua para limpiar el lugar y los utensilios.

Otro detalle es que las manipuladoras no estan higiénicamente capacitadas en cuanto a que
deben usar ufias cortas, sin pintar y sin accesorios como anillos, pulseras, brazaletes y
chapas; esto provoca que la carne que procesan y manipulan se contamine mas rapido. Asi
mismo, se encontrd que la misma expendedora que manipula el dinero, manipula la carne
gue esta en su expendio, es decir que no cuentan con una persona destinada Unicamente a
manipular el producto para evitar el contacto indirecto del dinero y el producto alimenticio
que comercializan y asi evitar una contaminacion cruzada.

En el segundo momento de analisis, se encontrd también una considerable presencia del
patdgeno, ya que solo en 3 de los 10 expendios se determind ausencia de Salmonella spp,

no asi en los otros 7 expendios.
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La diferencia con el primer momento fue que en los expendios 1 y 5, que estaban negativos
en la primera determinacion, esta vez fueron positivos al patdgeno Salmonella spp y fueron
los expendios 3, 7 y 10 los que, al contrario del primer momento, esta vez fueron los Gnicos
que no presentaban el patdégeno. En esta segunda etapa se logré observar que las
manipuladoras, en su mayoria ya poseian panas con agua, usaban gorro y limpiaban més
sus utensilios, es decir que estaban mostrando cambios en su manipulacion al ver que se
estaba realizando un seguimiento en sus expendios por parte de este trabajo. A pesar de
ello, los resultados muestran que aunque se ve que el expendio este en mejores condiciones,
existe aun la mala manipulacion y una mala limpieza y desinfeccion del lugar.

En el Gltimo momento de andlisis, al visitar los expendios, las manipuladoras estaban casi
en su totalidad en condiciones Optimas de comercializacion, ya que no llevaban ningln
objeto puesto que pudiera causar la contaminacion de la carne molida y las demas formas
de comercializacion de este producto. Se observd que tenian una segunda persona que les
recolectara el dinero por la venta de sus carnes y limpiaban mas sus utensilios. Tal situacion
se constato con los resultados encontrados pues de los 10 expendios, solo 4 fueron los que
presentaron la presencia del patdégeno Salmonella spp estos fueron los expendios 2, 5, 6 y
10; con este resultado se logra entender que las manipuladoras necesitan ser capacitadas de
manera homogénea ya que todas tienen el mismo comportamiento de manipular sus carnes.
Visualizando de manera global estos resultados notamos que los expendios 2 y 6 son los
unicos que presentaron el 100% de la presencia de Salmonella spp, ya que son los que
menos presentaron algun cambio de manipulacion en sus expendios. Por otra parte, los que
modificaron un poco la forma de manipulacion, desde el momento primero, como son los
expendios 3 y 7, no presentaron mas la presencia del patdgeno, probablemente porque
presumieron que si mantenian una buena limpieza y manipulacién sus muestras estarian en
mejores condiciones.

Asi mismo, en los expendios 4, 8 y 9 se not6 que hasta en el ultimo momento mostraron
negatividad del patogeno, lo que indica que necesitan un cambio en la forma de
manipulacion de la carne para lograr comercializar su producto sin posibilidad de causar un

alto riesgo de desarrollar el patdgeno Salmonella spp. (Ver Anexo 7, grafica 1)
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Con el resultado de los 30 analisis en estos expendios del mercado central de Chinandega,
se logré visualizar en la tabla 2, que los expendedores iban mejorando su comportamiento
cada vez que se recolectaban las muestras, lo que no es indicio de que estas condiciones
cambiaron definitivamente.

Cuando se realizo la primera recoleccion se observd que las muestras de carne molida
poseian exceso de sangre y como era predecible, esto facilita la proliferacion microbiana,
aun mas la de origen animal como la Salmonella spp.

En la segunda recoleccion el cambio fue poco, se observé que las muestras de carne molida
estaban sin exceso de sangre pero todavia contenian algun residuo de esta.

El cambio mayor fue en la tercera recoleccion pues las muestras estaban libres de sangre y
estaban en condiciones que el consumidor no dudaria en adquirirlas.

Tales resultados nos indican que las manipuladoras pueden mejorar la calidad y las
condiciones en que comercializan su producto ya que al momento que se consideraron
investigadas mejoraron en cierta medida la forma en que realizan la manipulacion de este

popular alimento. (Ver Anexo 8, grafica 2)
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IX. CONCLUSION

En base a los objetivos planteados, se analizo la presencia de Salmonella en el 20% (10
expendios) del universo de estudio que corresponden a 48 expendios de carne que

comercializan carne molida en el mercado central de Chinandega.

Para las determinaciones del patdégeno se utilizo la técnica denominada Método de rutina
para la investigacion de Salmonella V 08-052, las cuales fueron realizadas en el periodo de
Octubre y Noviembre del 2015, en el laboratorio de Control de Calidad de Alimentos de la
UNAN-LEON en el producto carne molida de res.

Se logréd encontrar el patdégeno propuesto en el alimento, observando que de los 10
expendios analizados que producen la carne molida de res en el mercado, en cada uno se

encontrd la presencia de Salmonella en alguno de los momentos de estudio.

En este sentido podemos afirmar que hemos comprobado que la carne molida que se
comercializa en el mercado central de Chinandega tiene serios de problemas de inocuidad

en cuanto a la elaboracion y manejo del producto.
La carne, al ser un alimento muy perecedero esta propensa a una rapida contaminacion, y

este mercado esta facilitando las condiciones Optimas para la contaminacion microbiana, y

lo que es mas serio, es que la calidad sanitaria de este producto no es adecuada.

33



X. RECOMENDACIONES
Se hace urgente el abastecimiento de agua potable a los 48 expendios de carne en el
mercado central de Chinandega
Los manipuladores de carne de este mercado deben adquirir el habito de usar vestimenta
adecuada al momento de estar en el expendio (gorro, delantal, zapatos cerrados), libre de
cualquier accesorio que pueda provocar una contaminacion en la carne ( anillos, collares,
chapas, brazaletes, ufias cortas y sin maquillarse)
Es necesario un programa de rutina de limpieza y desinfeccion en los expendios antes,
durante y después de la estancia, con las concentraciones de ppm de cloro adecuadas
Es necesario realizar el control, al menos mensualmente de las plagas propias del lugar.
Debe haber un control exhaustivo de la limpieza y desinfeccion de los molinos, cuando se
inicie y finalice la labor del dia, asi como su mantenimiento para evitar un mal
funcionamiento de estos
Debe haber una inspeccién y evaluacion de estos locales con frecuencia dadas las
caracteristicas del alimento que comercializan
La mejora de manera radical en la infraestructura del 4rea de céarnicos deberia ser una
prioridad para las autoridades competentes
Es urgente capacitar a las manipuladoras de carne fresca y molida para el saneamiento
adecuado de sus expendios y favorecer el control de las ETAS y en particular de la
Salmonelosis.
Debe ser considerado como extremamente importante la continuacidon con este tipo de
estudios, inclusive con otros alimentos, ya que el conocimiento de los problemas detectados

en los expendios ayudara a elaborar planes estratégicos de prevencion en un futuro.
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ANexos



Anexo 1

Cuarto de siembra y muestras recolectadas en hielera antes de iniciar el analisis de
Salmonella en las muestras de carne molida
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Anexo 2

Montaje de la etapa de pre-enriquecimiento en medio liquido no selectivo para
determinacion del Patogeno Salmonella por el Método de rutina (V 08-052)
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Continuacion del Anexo 2)

Pesada e incubacién de la muestra
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Anexo 3

Etapa de enriquecimiento en medio liquido selectivo con Caldo Selenito Cistina
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Anexo 4

Etapa de identificacion de Salmonella en medio solido selectivo diferencial

Agar xilosa lisina desoxicolato (XLD) en placas para su
inoculacion a partir del medio liquido selectivo

Aplicacion de la técnica de estriado en placa petri sobre el agar
XLD para la determinacion de Salmonella
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Anexo 5

Lectura de los resultados en las placas con agar selectivo diferencial

La Salmonella sobre agar XLD manifiesta un color rojo con
centros negros debido a un cambio de pH por fermentacion de la
xilosa y la descarboxilacion de la lisina.
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Continuacion del Anexo 5)
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Anexo 6

Esterilizacion y desinfeccion de materiales utilizados en los analisis
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Anexo 7

Grafico 1

Comportamiento por Expendio en relacion a la Presencia/Ausencia de
Salmonella spp.expresado en porcentaje

expendio 1 expendio 2 expendio 3 expendio 4 expendio 5 expendio 6 expendio 7 expendio 8 expendio 9

expendio 10
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Grafica 2

Anexo 8

Comportamiento segun la frecuencia del muestreo en
cada semana en relacion a la Presencia/Ausencia
Salmonella spp. expresado en porcentaje

Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3
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