





UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO BOLIVAR
ESCUELA DE CIENCIAS DE LA SALUD
“Dr. Francisco Battistini Casalta”

Departamento de Parasitologia y Microbiologia

ESCHERICHIA COLI ENTEROHEMORRAGICA EN EMBUTIDOS
CARNICOS TIPO SALCHICHAS DE PERROS CALIENTES EXPEDIDOS
EN KIOSKOS AMBULANTES DE CIUDAD BOLIVAR 2023

Tutor académico: Trabajo de Grado Presentado por:
Dra.Yida Virginia Orellan Br: Guerra Suérez Astrid Carolina
C.1: 21.109.650

Br: Trias Salas Carlos Alberto

C.1: 22.817.343

Como requisito parcial para optar
por el titulo de licenciatura en
Bioanalisis

Ciudad Bolivar, junio de 2023



INDICE

AGRADECIMIENTOS ... e Vi
DEDICATORIA ..ottt et ae e e e anaeas viil
RESUMEN ... iX
INTRODUCCION ....cvvvimriniisriseise et 1
JUSTIFICACION ...t esas st 13
OBUIETIVOS ...t 15
ODBJELIVO GENEIAL........ccviciiecieee et 15
ODbjetivos ESPECITICOS .....c.eiieiiiicieece et 15
METODOLOGIA ..ottt 16
TIPO A8 BSTUAIO ... 16
UNIVEISO. ...ttt bbbttt b bbb i 16
IVIUBSTIA ... 16
Criterios de INCIUSTON. .........oiiiiiiiiee e 16
Procedimiento y Recoleccion de datos..........ccovoeveereneinenereece e 17
ANALISIS de 18S MUESIIAS.........eiveieiiiieieecer e 17
ANALISIS €StAUISTICO ... 20
RESULTADOS ...ttt ne e 21
TaDIA L .o s 21
TaADIA 2 .. 22
TaDIA 3 . 24
TaDIA 4 ..o 25



DISCUSION ..o ettt e et e e es e e e et er e e et e er e e ee e e s ae e 27

CONCLUSIONES ...t 29
RECOMENDACIONES ..ot 30
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......ccoiiieeieeeeeeeesee s 31



AGRADECIMIENTOS

Doy gracias a Dios Todopoderoso, al Hijo del Redentor del mundo y al Espiritu
Santo Consolador, por este trabajo de grado, a La Virgen , a santo Tomas apostol, a
san José de Cupertino y a todos los santos que intercedieron por mi, a mis padres
Carlos Trias y Oralia Salas, por su sacrificio como buenos padres en mi formacion, a
mis hermanos ; que me apoyaron en mis estudios, a Maria Quintana que crey6 en mi,
al padre Antonio Valladares por su apoyo espiritual , a todos los hermanos que tengo
de las Santa Iglesia Catdlica por su colaboracion en la realizacién de este trabajo de
grado , especialmente los fieles de la parroquia Santo Tomas Apdstol, a mis amigos y
compafieros de clases que me ayudaron en mis estudios , especialmente a mi
compafiera y amiga Astrid Guerra y por ultimo a todas aquellas personas que he

conocido hasta la fecha, en especial a Dofia Mary y mi Querida Fatima.

A la Sra. Angélica Gonzales y a la Sra Maria Daniela Perez, técnicos de
laboratorio Sdcrates Medina de La Escuela de Ciencias de La Salud. Por su valioso
apoyo técnico.

Carlos Trias

A Dios ante todo por permitirme llegar hasta aqui y haberme acompafiado en

cada proceso, permitiéndome motivacion para culminar esta meta.

A mis padres Carmen Suarez y Juan Guerra y hermana Carol Guerra por
haberme inculcado buenas bases, el respeto, responsabilidades, lucha y perseverancia;
sin dejar de nombrar a José Palacios a mi sobrino quien es una de mis motivaciones

mas grandes.

Que ha sido inspiracion y motivacion para cada logro

Vi



A Roxana Bolivar que ha sido inspiracion y motivacion para cada logro y de los

mejores cada motivacionales y enriquecedores llenos de risas.

A mis comparieros, amigos(as), hermanos(as) de vida y proximamente colegas
con quienes he vivido lagrimas y alegrias en el curso de la carrera, Gusbeyri Rivera,
Lennia Hernandez, Keiler Marron y mi compariero de tesis que a pesar de todos los

sacrificios nos mantenemos firmes.

A mi tutora de tesis, profesora Yida Orellan quien nos dios la oportunidad de
trabajar con ella en su area, por ser fuente de inspiracion y de conocimientos, quien
ha sido motivacion para la cerrera universitaria, excelente ser humano quien nos guio

en este gran estudio junto con el personal técnico quienes fueron colaboradores.

A mi novio Rubén Castro quien ha estado en mis ultimos pasos por esta carrera
con su apoyo y motivacion en el logro de esta meta, a mis clientes por preferirme y

decirme dale chama, si se puede.

A la Sra. Angélica Gonzéles y a la Sra Maria Daniela Pérez, técnicos de
laboratorio Socrates Medina de La Escuela de Ciencias de La Salud. Por su valioso
apoyo técnico.

Guerra Astrid

vii



DEDICATORIA

Dedico este trabajo de grado que he realizado con mucho esfuerzo a Jesucristo,
Sumo y Eterno Sacerdote, Nuestra Sefiora de Fatima, a la Santa Madre Iglesia
Catolica, a mis padres Carlos Trias, Oralia Salas.

Carlos Trias

A Dios por no soltarme y acompafiarme en cada decision en cada paso y ser mi

fortaleza en momentos dificiles.

A mis padres, Juan Guerra y Carmen Suarez que han estado ahi cada vez que
senti que no podia, las veces que me enfermé y las veces se disculparon por no poder

ayudarme, pero crearon a una guerrera y estoy orgullosa de ser su hija.

A mi hermana Carol Guerra, mi Sobrino José Palacios, Primos(as) tios y tias

que han brindado su apoyo.

A mi tio Antonio Suarez, Juan Suarez y Abuela Maria Castillo que estan en el
cielo y que siempre me dijeron que iba a poder, quienes en este momento estuvieran
felices de este logro

Guerra Astrid

viii



ESCHERICHIA COLI ENTEROHEMORRAGICA EN EMBUTIDOS
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Guerra Astrid, Carlos Trias
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RESUMEN

Escherichia coli O157:H7 es un patdgeno emergente a nivel mundial y
potencialmente fatal en infecciones humanas. Objetivo: Determinar la frecuencia de
Escherichia coli enterohemorragica en embutidos carnicos tipo salchichas de Perros
Calientes expedidos en kioscos ambulantes ubicados en la “Calle del Hambre”, calle
Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar junio 2023. Metodologia: el presente
estudio fue de tipo descriptivo, prospectivo, con corte transversal, la muestra estuvo
conformada por veinticinco (25) embutidos carnicos (tipo salchicha) de perros
calientes y los expendedores de kioscos ambulantes, las muestras se procesaron
siguiendo el protocolo (Delgado et al,2018), analizadas usando técnicas
bacterioldgicas bioquimicas convencionales, Se aplic6 la técnica de “Tubos multiples
de fermentacion por el método del nimero mas probable (NMP)” y la de “Recuento
Total Bacteriano (RTB). Resultados: No hubo desarrollo de Escherichia coli, se
aislaron bacterias intestinales no consideradas segin las normas sanitarias
internacionales indice de contaminacion fecal (4) muestras positivas (20%),
Citrobacter diversus (80%) Pantoea agglomerans 20% Se realizO encuesta
epidemioldgica con la finalidad de determinar el cumplimiento de la manipulacion
correcta de alimentos donde se observo deficiencia en el no uso de: uniforme,
guantes, ni tapabocas, manejo del dinero por el mismo expendedor de alimentos.
Conclusion: Se concluyd que los embutidos expedidos en los Perros Calientes de “La
Calle Del Hambre” Calle Venezuela, N o representan riesgo para el consumo
humano. Se Recomienda Vigilancia constante de los expendedores.

Palabras clave: Escherichia coli O157:H7, Productos carnicos. Contaminacion
alimentos



INTRODUCCION

Escherichia coli (E. coli), es un bacilo Gram negativo que forma parte de la
flora normal del intestino del hombre, desde pocas horas luego de su nacimiento y los
animales de sangre caliente, pudiendo encontrarse en el medio ambiente, asi como,
contaminando alimentos y aguas. De esta manera, constituye una de las especies

bacterianas mas abundantes a nivel intestinal (CDC et al, 2022).

Escherichia coli, es un bacilo Gram negativo, anaerobio facultativo, mide 0.5 p
de ancho por 3 p de largo, no esporulado, de fécil crecimiento en medios de cultivo
simples, crece a un rango de temperatura entre 20 — 45°C (6ptima 35°C), fermenta la
Glucosa y la lactosa con produccion de gas, no utiliza el citrato como fuete de
carbono, indol positivo, rojo de Metilo Positivo, movil, reduce nitratos a nitritos,
oxidasa negativa, catalasa positiva, producen vitamina B y K. Por la especificidad de
su habitat estd considerado como un buen indice de contaminacién fecal. Tiene el
inconveniente de vivir poco tiempo en el ambiente extra entérico, por lo que su

residencia en los alimentos indica contaminacion reciente (Holtz, 2020).

Este microorganismo tiene caracteristicas que le permiten vencer las defensas
del huésped, ganar la competencia con otras bacterias de la flora intestinal y
sobrevivir al medio colénico. Logra asi establecer infecciones ya sea a nivel
intestinal, extraintestinal o bien relacionadas a cuidados sanitarios (Bosisio et al.,
2020).

Es el principal organismo anaerobio facultativo del sistema digestivo, en este
sentido, si la bacteria no adquiere elementos genéticos que codifiquen factores de
virulencia, actia como un comensal, contribuyendo a la absorcion de nutrientes. La

mayoria de los serotipos de Escherichia coli son inofensivos o causan diarrea leve.



Sin embargo, algunas cepas, como la Escherichia coli O157:H7, pueden causar
célicosabdominales intensos, diarrea con sangre y vomitos ademas es un indicador de

contaminacion fecal en alimentos (OMS, 2018).

Las cepas patdgenas de este organismo se distinguen de la flora normal por
poseer factores de virulencia, como exotoxinas. Los factores de virulencia especificos
pueden utilizarse, junto al tipo de enfermedad, para separar dichos organismos en
patotipos En los ultimos afios, se han descrito seis grupos de E. coli productora de
diarrea: enterotoxigénica (ETEC), enterohemorrdgica (EHEC), enteroinvasiva
(EIEC), enteropatogenas (EPEC), enteroagregativa (EAEC) y de adherencia difusa
(DAEC) (Rodriguez-Angeles; 2002).

Las cepas patogénicas de E. coli productoras de diarrea en el hombre se han
clasificado segun el factor genético que define su virulencia y que contribuye al
cuadro clinico asociado, definiendo a diferentes tipos patogénicos, conocidos como
patotipos o virotipos; de esta forma se han definido al menos siete tipos de patotipos
intestinales son: E. coli enteropatogénica clasica (EPEC), E. coli enterotoxigénica
(ETEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC), E. coli enteroagregativa (EAEC), E. coli
productora de toxina Shiga (STEC), E. coli de adherencia difusa (ADEC) y E. coli
enterohemorragica (EHEC). El patotipo EIEC se ha asociado con la enfermedad de
Crohn, mientras que el patotipo DAEC se asocia con colitis ulcerativa. Hay tipos
hibridos, como la E. coli enteroagregativa hemorragica (ECEAH) que lleva genes de
virulencia de la EAEC y la ECST. Las cepas de E. coli son altamente heterogéneas y

continuaran adaptandose (Fratamico et al, 2020).

A principios de la década de los afios 80 se detectd que una cepa de esta
bacteria era capaz de causar un tipo de diarrea o colitis hemorragica en humanos.
Escherichia coli enterohemorragica (ECEH). En ocasiones, esta enfermedad deriva

en sindrome urémico hemolitico (SUH), una causa importante de insuficiencia renal



aguda en nifios y morbilidad y mortalidad en adultos. En los ancianos, la tasa de
letalidad por el SUH puede elevarse al 50%. E. coli serotipo O157:H7 (ECEH
0157:H7) (Centro para la Prevencion de Enfermedades, 2022).

Sus reservorios son los rumiantes, en especial el ganado bovino y las ovejas,
que se infectan sin presentar sintomas y eliminan el organismo en las heces. Otros
animales como conejos y cerdos también pueden transportar este organismo. Los
humanos adquieren la infeccidn por contacto directo con los animales portadores, sus
heces y el suelo o agua contaminados, o a través de la ingestion de carne molida mal
cocida, otros productos. derivados de animales o vegetales y frutas contaminadas. La
dosis infectiva es muy baja, lo cual incrementa el riesgo de contraer la Enfermedad

(Centro para la Prevencion de Enfermedades, 2022).

El mecanismo de accion de esta bacteria, es el siguiente; se adhieren a los
enterocitos y borran las microvellosidades de estas células, asi mismo, se ha
comprobado que presentan el gen eae. Por otro lado, se ha detectado la presencia de
un plasmido que codifica una fimbria que actia como adhesina inicial. La secuencia
del proceso patogénico segun los conocimientos actuales seria: adherencia laxa al
enterocito por la fimbria, seguida de adherencia intima y lesion de la pared del
enterocito por produccion de la proteina "intimina" codificada por el gen eae y
posterior liberacién de verotoxina citotoxica la cual actia sobre las células
endoteliales de los vasos responsables de diarreas hemorréagicas (Margal et al, 1997,
Huerta, 2020; Croxen et al, 2023).

Las enterotoxinas son el producto del metabolismo de ciertas cepas de células o
bacilos que posee un grado de toxico para el organismo humano; son proteinas de
cadena simple no ramificada, generalmente compuestas por cantidades relativamente
grandes de lisina, tirosina, acido glutamico y acido aspartico. Suele no ser termolabil,

es decir resistente al calor, esto hace que muchas de las medidas higiénicas habituales



no sean efectivas. Por regla general son causantes, en algunas ocasiones, de

intoxicacion alimentarias (Wong, 2020).

Segun Rodriguez 2002, los sintomas de la infeccion por E. coli O157:H7
aparecen dentro de tres o cuatro dias después de la exposicion con la bacteria
provocando una enfermedad aguda. En algunas ocasiones se pueden evidenciar al dia
siguiente del contagio 0 mas de una semana después, lo que demuestra que es incierto
determinar sin realizar el cultivo si esta bacteria estuvo involucrada en el proceso
infeccioso. Los sintomas caracteristicos en personas infectadas por EIEC son diarrea
acuosa, con sangre y moco, pero algunos casos solo presentan diarrea, ésta en

ocasiones es indiferenciable de la que produce ETEC.

Los alimentos pueden estar expuesto a Escherichia coli proveniente del agua o
de los alimentos contaminados, sobre todo de los vegetales crudos y de la carne de res
molida poco cocida. Los adultos sanos pueden recuperarse de la infeccién por
Escherichia coli O157:H7 en una semana, pero los nifios pequefios adultos con

factores predisponentes corren un riesgo mas elevado (CLINIC, 2020).

Otra manera de adquirir la infeccién es de persona a persona, los manipuladores
de alimentos juegan un papel importante en la diseminacion bacteriana. Hay estudios
que sugieren la importancia de la mosca doméstica como vector en la transmision de
E. coli O157:H7 (Rodriguez,2002). La mayoria de microorganismos patégenos que
producen enfermedades gastrointestinales e intoxicaciones alimentarias, se transmiten
principalmente por la via fecal-oral, jugando un papel importante la contaminacion de
alimentos con heces humanas. La transmision fecal-oral puede efectuarse ya sea por
medio del agua, la comida y por via directa. La fase de transmision directa puede
presentarse a través de diferentes vias como son: dedos, utensilios de cocina, entre
otros (Flores y de la Cruz ,1991).



Cuando los microorganismos ingresan al alimento, se denomina contaminacion.
Esto puede suceder de diferentes maneras: La carne de res o de aves puede entrar en
contacto con las bacterias habituales de los intestinos de animales que se esta
procesando. El agua que se utiliza durante el cultivo o embarque puede contener
estiércol o desechos humanos. Asi mismo, si el alimento se manipula de manera
insegura durante la preparacion o almacenamiento mercados, restaurantes o casas
(Matthew y croxen, 2023). Escherichia coli es una bacteria cuyo habitat es el
intestino del hombre y animales y debido a esto se ha usado como indice de
contaminacion fecal. Dentro del grupo coliformes, es el microorganismo de mayor

significado sanitario (Huete et al, 2018).

Los seres humanos pueden contraer una infeccion con cepas patogenas
mediante el consumo de alimentos y agua contaminados con heces 0 como
consecuencia de la contaminacion cruzada con otras fuentes alimentarias. Escherichia
coli no tienen una resistencia especial al calor, aunque la presencia de grasas en carne
aumenta ligeramente la tolerancia termal. Ademas, existe la posibilidad de
contaminacion a partir del contacto humano directo durante la preparacion de los
alimentos. La epidemiologia de Escherichia coli patégena transmitida por los
alimentos es variable a nivel mundial. En comunidades con condiciones de higiene y
saneamiento deficientes, Escherichia coli entrotoxigénica (ECET), Escherichia coli
enteroinvasiva (ECEI) y Escherichia coli enteropatdégena clasica (ECEP) son
prevalentes. Sin embargo, también se ha aislado en comunidades con sistemas de

higiene y saneamiento mejor organizados (Anonimo, 2020).

Algunos alimentos al contaminarse, pueden servir de vehiculo para el transporte
de microorganismos a los alimentos y desde estos al consumidor, tal es el caso de los
embutidos (chorizo, salchicha y jamon), son productos elaborados en base a una
mezcla de carne de res y, o carne de cerdo y de otros animales de consumo autorizado

por el organismo competente, sal, condimentos, especias y aditivos que al obtener una



mezcla homogénea es introducida en tripas naturales o artificiales Por sus
caracteristicas nutricionales y fisico-quimicas, se predisponen a la contaminacion por

bacterias, toxinas y otros microorganismos patdgenos al ser humano (INEN, 2020).

Se define como alimento contaminado el que contiene organismos patdgenos,
impurezas, minerales u organicas inconvenientes o repulsivas, o un ndmero de
organismos banales superior a los limites fijados por las normas respectivas y el que
ha sido manipulado en condiciones higiénicas defectuosas, durante la produccion,

manufactura, envase, transporte; conservacion o expendio (OMS,2021).

Se considera una enfermedad transmitida por alimentos (ETA) cualquier
sindrome originado por la ingestién de productos alimenticios 0 agua que contengan
agentes etioldgicos en cantidades tales que afecten a la salud del consumidor, tanto en
un plano individual como a grupos poblacionales. Las ETA constituyen un
importante problema de salud publica, con implicaciones sociales, econémicas,
politicas y culturales. Algunos de los aspectos que favorecen su aparicion y cuya
prevencion plantea un desafio para los sistemas nacionales de salud son los
problemas de saneamiento basico que generan contaminacion alimentaria (O.P.S,
2022).

Las ETA, son producidas por agentes infecciosos especificos, tales como
bacterias, que en la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse y producir toxinas y
que infectan por la via del tracto digestivo (Martinez et al, 2021). Las infecciones de
este tipo son llamadas generalmente infecciones de origen alimentario (Inspeccién de
Productos de Origen Animal, 1991). Los agentes que con frecuencia se asocian a
procesos diarreicos estan las bacterias: Escherichia coli, Salmonella sp., Shigella sp.,
Staphylococcus sp. y Streptococcus sp. (Asociacion Argentina de Microbiologia,
2020).



Para evitar las ETA, deben aplicarse a los alimentos los criterios
microbioldgicos que indican la aceptabilidad del mismo, de un subproducto o de un
lote. Estos estdn basados en la ausencia o presencia, de una cantidad minima de
microorganismos, incluidos parasitos, y/o en la cantidad de sus toxinas/metabolitos,
por unidad o unidades de masa, volumen, superficie o lote (Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion, 2020).

En tal sentido, se hace necesario controlar entre otros, los expendios de comida
ambulante. Ventas de hamburguesas, pasteles, perros calientes, entre otros. Uno de
los expendios méas populares es la venta de perros caliente y uno de los rubros que
requieren es la salchicha. La salchicha, es un embutido elaborado en base a una
mezcla de carne de res, de cerdo o de aves de corral, como constituyente principal, y
de otros animales de consumo autorizado, trozos de grasa dura de cerdo duro o no,
sustancias aglutinantes, agua, especies, aditivos alimentarios; adicionados de
hortalizas, hierbas aromaticas y otros vegetales crudos o sometidos a coccion; en
procesos como curado o ahumado (INEN, 2020; MAPA 2020; Sagarpa, 2016) vy
estas en caso de no mantener las normas minimas para mantener sus caracteristicas

organolépticas y mantenerlos libres de microorganismos pat6genos.

Siendo los embutidos productos de alto consumo en la comunidad se requiere,
aplicar medidas sanitarias para su conservacién y evitar la contaminacion del
producto y proteger la salud del consumidor. Por ejemplo, la temperatura limite de
crecimiento de Escherichia coli, se sitla alrededor de 7 ° C, lo que indica que un
control eficaz de la cadena de frio en las industrias alimentarias y en los centros de
distribucion y consumo, es esencial para evitar su crecimiento en los alimentos. Sin
embargo, el proceso reiterativo de congelacion y descongelacion tiene poco efecto
sobre la poblacion entre otros de E. coli en el alimento, y no garantiza la destruccion
de un numero suficiente de bacterias viables para asegurar su inocuidad. Por su parte,

E. coli es sensible a temperaturas superiores a 70 °© C, a partir de la cual son



facilmente eliminadas; por ello, es muy importante la pasteurizacion y la coccién
adecuada de alimentos como la leche, zumos para de este modo garantizar su

eliminacidn, asi mismo mantener la cadena de frio (Nataro y kaper, 2020).

Seguln la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), uno de los problemas mas
suscitados por presencia de Escherichia coli en productos alimenticios y el agua de
consumo masivo es la constante aparicion de la enfermedad del sindrome hemolitico
urémico (SHU) la cual afecta especialmente a las personas con insuficiencia renal
aguda, anemia hemolitica y trombocitopenia. Las cifras reportadas no son del todo
alarmantes, sin embargo, los organismos internacionales tratan de controlar y mitigar

la incidencia debido a la severidad de la misma (OMS, 2021).

La OMS considera que el origen principal de los brotes de Escherichia coli son
los productos de origen animal como carne consumida cruda o poco cocinada, la
leche cruda y las hortalizas contaminadas por materia fecal, también por el efecto de
las actividades ganaderas realizadas con un manejo inadecuado de sus actividades
técnicas y procesos que en el marco de sanidad. Esto ha motivado a que la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
tome acciones para solucionar estos problemas ofreciendo nuevas técnicas y
herramientas para una correcta manipulacion de alimentos, asi como la deteccion de

microrganismos patdgenos en el agua (OMS,2021).

La historia de la microbiologia de los alimentos se remonta al siglo XIX,
cuando las investigaciones realizadas por Louis Pasteur, permitieron demostrar la
asociacion directa entre los microorganismos y la produccion y deterioro de los
alimentos, y entre los microorganismos y las enfermedades que sufria el hombre. A
partir de los afios 70, los cientificos determinan que una gran cantidad de
microorganismos producian enfermedades alimentarias. Ese seria el comienzo de la

Microbiologia de los Alimentos, y el progreso de ella fue posible por la contribucion



aportada por el Instituto Pasteur de Lille (Francia), por el CDC de Atlanta (EUA), el
Centro de Investigacion Cientifico Industrial, en Australia, el Instituto de
Investigaciones de Alimentos y Carnes, de Gran Bretafia, y centenares de
departamentos de Microbiologia en Universidades de todo el mundo (Mendoza,
2002).

En este sentido, la microbiologia de alimentos se encarga del analisis de la
composicion microbiana de los alimentos, mediante técnicas estandarizadas que
permiten la deteccion de agentes microbianos. Esta disciplina asume el analisis de
aspectos positivos que tienen los microorganismos sobre los alimentos y también de
aspectos negativos que tienen los microbios sobre los alimentos, como la
descomposicion de productos alimenticios y la causa de enfermedades hacia las

personas que consumen alimentos contaminados con microorganismos (Cruz, 2021).

En algunos paises se han realizado investigaciones orientadas a detectar la
presencia de enteropatdégenos en los alimentos. En Nicaragua, Huete et al, 2018.
realizaron un estudio titulado Deteccion de Escherichia coli y Salmonella spp. en
pollo asado expendido en distintos supermercados del distrito | y V de la ciudad de
Managua. Fue un estudio es descriptivo, prospectivo de corte transversal, no
probabilistico por conveniencia, el universo estuvo conformado por 10
supermercados expendedores de pollo asado, se procesaron 30 muestras de pollos que
correspondieron a diferentes lotes de produccién en diferentes fechas de elaboracion.

Como resultado, no se detectd la presencia de Escherichia coli a través del
método NUmero maés probable y no se detectd la presencia de Salmonella spp tanto en
el método convencional como en PCR-tiempo real, sin embargo, se determino la
presencia de otras enterobacterias en un 23% de las muestras analizadas (7/30) a

través del aislamiento convencional para Salmonella spp. segin FDA-BAM. Es de
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hacer notar que confirmd la presencia de Escherichia coli en un 3% (1/30) a través de
pruebas bioquimicas (Huete et al, 2018).

En Ecuador (2021), RIVADENEIRA et al, realizaron una investigacion de tipo
descriptiva transversal, no experimental en los distintos lugares de la ciudad de
Guayaquil, para determinar la calidad microbiolégica mediante cultivos en caja
petrifilm de las distintas salchichas industriales y artesanales que son expendidas en
dicha ciudad. EI muestreo de este estudio fue dirigido y por conveniencia de los
cuales fueron tomadas 12 muestras de salchichas en las que incluyen de manufactura
artesanal, asi como industriales, los parametros establecidos para su comparacion con
la norma NTE INEN 1338:2012 tercera edicion, fueron el conteo de Enterobacterias,
E. coli, Coliformes totales, Staphylococcus aureus y Salmonella, donde se obtuvo
como resultado que de las 12 muestras tomadas el 25% cumplia y el 75% no cumplio
con lo establecido en la norma NTE INEN 1338:2012 tercera edicion. En el caso de
las salchichas artesanales, detectdndose que un 100% de las muestras no cumplieron
la normativa, en contraste con el 50% de muestras de salchichas industriales que si

cumplieron.

En Riobamba - Ecuador 2021, un estudio realizado por Satdn en una
investigacion bibliografica, teniendo como objetivo relacionar la presencia de
Escherichia coli en agua y alimentos como indicador de calidad sanitaria, la muestra
fue de 29 articulos obtenidos en documentos y bases de datos, el periodo evaluado fue
de 2011 al 2021. Se recab6 informacion para establecer a E. coli como un parametro
de calidad en agua y alimentos. A través de la investigacién se verifico que
Escherichia coli cumple con la importancia para ser considerada como un agente
patogeno indice de contaminacion fecal, relacionado con el contacto con materia
fecal directo y la incorrecta manipulacion de los alimentos cuando no se aplican

adecuadamente las medidas de higiene.
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En Venezuela, segin un informe epidemiol6gico emitido por el Ministerio del
Poder Popular para la Salud, durante el afio 2010, se detectaron, investigaron y
reportaron 42 brotes de ETA, involucrando un total de 1058 casos. S6lo 35,7% de los

brotes fueron confirmados por laboratorio (MPPS, 2018).

En Venezuela 2018 un estudio realizado por (Delgado et al, 2018), titulado
Calidad microbioldgica de ensaladas crudas que se expenden en puestos ambulantes
de comida répida de la ciudad de Maracaibo-Venezuela El objetivo es determinar la
calidad microbioldgica de ensaladas crudas que se expenden en puestos ambulantes
de comida rapida de Maracaibo, Venezuela. Se estudiaron quince establecimientos
mediante el doble muestreo con intervalo de un mes. Para el estudio microbioldgico,
las muestras fueron preparadas segin la Comision Venezolana de Normas
Industriales (COVENIN N°1126-89). Como resultado, hubo desarrollo de
Escherichia coli en de 14 de los 15 establecimientos con recuentos elevados

En Caracas Venezuela 2016, Delmar realizd6 un estudio titulado calidad
microbiolégica de ocho cortes carnicos utilizados como materia prima en la
elaboracion de embutidos. El objetivo de este estudio fue determinar la calidad
microbioldgica de cortes de carne utilizados como materia prima en la elaboracion de
embutidos en una empresa del estado Aragua. La muestra estuvo constituida por 8
tipos de cortes carnicos (pernil, tocineta, tocino, traste, carne molida de muslos de
pollo, filete de pechuga de pollo, piel de pollo y pechuga de pavo), los cuales

representaron los rubros de mayor consumo por las diferentes lineas de produccion.

Las muestras fueron tomadas 1 cada semana por corte de carne, durante 8
semanas consecutivas para un total de 64 cortes a lo largo de un periodo de 2 meses.
Se utiliz6 aplicaron las Normas COVENIN, para Aerobios Mesoéfilos, Coliformes
totales, Escherichia coli y Staphylococcus aureus. Los resultados mostraron una

considerable carga de microorganismos indicadores de contaminacion. Referente a
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Escherichia coli, se concluyé que su presencia de en las muestras analizadas

representa un riesgo para la salud (Delmar R, 2016).

Las bacterias causantes de ETA pueden contaminar a los alimentos e inclusive
encontrarse en el producto ya fabricado, tal es el caso de los embutidos. Asi mismo,
los embutidos pueden contaminarse en el momento del expendio por manipulacion
insalubre. Esto constituye un problema de grandes repercusiones. en El Salvador se
han realizado estudios detectdndose microorganismos en estos alimentos, hecho que
involucra a todos los estratos sociales de la poblacion, pues por su bajo precio y
facilidad por la rapidez de su preparacion son accesibles a las grandes mayorias, por
lo que son muchas las personas que se ven expuestas a intoxicaciones, debido a la
ingestion de estos productos alimenticios contaminados, la mayoria de casos no

registrados para poder dimensionar el problema (Cruz M, 2021).

En Venezuela, debido a la econdmica fragil en muchos hogares se ha
incrementado como empresas familiares la venta de comidas ambulantes, entre ellas
perros calientes. Lamentablemente, la mayoria de estos establecimientos, no cumplen
con las mediadas higiénicas elementales, constituyéndose en una fuente de
diseminacion de ETA. Ciudad Bolivar no escapa de esta situacion, forma parte de esa
fuente de diseminacion de enfermedades infecciosas gastrointestinales. Motivados
por esta realidad sociosanitaria, se plantea realizar una investigacion con el objetivo
de Determinar la presencia de Escherichia coli en embutidos carnicos tipo salchicha
de perros caliente expedidos por vendedores ambulantes ubicados en la denominada
“Calle del Hambre”, de La Calle Venezuela.



JUSTIFICACION

Las ETA son consideradas como un problema de salud publica a escala
mundial, siendo el agua y los alimentos las principales fuentes de enfermedades
entéricas agudas. El Centro de Control y Prevencion de Enfermedades (CDC), ha
estimado 76 millones de casos al afio en Estados Unidos, con 5.000 muertos. En
paises en desarrollo, se estima en 2 millones de nifios la mortalidad por enfermedades
diarreicas causadas por alimentos y agua contaminada. En el continente americano
figuran entre las primeras causas de morbilidad en menores de 5 afios, con una
incidencia promedio de cuatro episodios diarreicos anuales por nifio. Estas
enfermedades tipicamente son causadas por microorganismos y/o sus toxinas y la
mayoria se manifiestan como cuadros gastrointestinales, que varian en gravedad y

duracion (Rincon et al, 2010).

Intoxicacién alimentaria ocurre cuando se ingiere alimento o0 agua que contiene
bacterias, parasitos, virus o las toxinas producidas por estos microorganismos. La
mayoria de los casos ocurre por bacterias comunes como Staphylococcus aureus
Escherichia coli y/o los patdgenos Salmonella spp, Shigella sp, entre otros. Estas
pueden afectar a una persona 0 a un grupo que hayan ingerido el mismo alimento.
Siendo méas comun después de consumir alimentos en comidas al aire libre, cafeterias
de escuelas, grandes reuniones sociales, restaurantes o puestos de comida répida
(Conaway, 2021).

Nace entonces, la urgente necesidad de poner estricta atencion en la produccion
de alimentos y en sus buenas practicas de fabricacion y manipulacion, y en un
completo conocimiento de los factores envueltos en la contaminacion microbiana y la

determinacion de las enfermedades (Mendoza, 2002).
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Los sucesivos brotes reportados en EE.UU., Canada y Japon, por Escherichia
coli enterohemorragica, han motivado que la infeccion por este agente se considera
por la Organizacion Mundial de la Salud como una enfermedad emergente de

transmision digestiva (Valdes et al,1998).

Los estudios realizados en paises desarrollados sobre enfermedades causadas
por consumo de alimentos, han demostrado que en términos de casos/pérdidas
econdmicas, eran superiores a los causados por otros agentes. De ahi nace la
necesidad de incentivar la investigacion en esta area y en los procedimientos para

controlar la contaminacion de los alimentos por microorganismos (Mendoza, 2002).

El interés en la microbiologia de alimentos se centraliza en la descomposicion o
deterioro del alimento y en la transmision de enfermedades por su consumo, debido a
que los patogenos afectan tanto al consumidor como a los alimentos, de manera
preponderante a los consumidores. La descomposicion puede ser definida como el
mecanismo mediante el cual los alimentos se vuelven inadecuados desde el punto de
vista organoléptico para el consumo humano, sin embargo, en oportunidades el

alimento parece inocuo, aun teniendo una carga bacteriana elevada.

Lo antes expuesto, nos motivo a plantearnos realizar una investigacion Ciudad
Bolivar, con el objetivo de determinar la presencia de Escherichia coli en embutidos
carnicos tipo salchicha de perros caliente expedidos por vendedores ambulantes
ubicados en la denominada “Calle del Hambre”, de La Calle Venezuela. La
investigacion servird como referencias para futuros investigadores del campo de
salud. Del mismo modo, las autoridades sanitarias basados en los resultados
obtenidos en la misma, podran orientar a los comerciantes de estos emprendimientos

para lograr un éxito en el control de las ETA.



OBJETIVOS

Objetivo General

Determinar la frecuencia de Escherichia coli enterohemorragica en embutidos
carnicos tipo (salchicha) de perros calientes expedidos en kioscos ambulantes
ubicados en la “Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar

junio 2023.

Objetivos Especificos

1. Determinar la contaminacién bacteriana en embutidos cérnicos tipo
(salchicha) de perros calientes expedidos en kioscos ambulantes ubicados en la “Calle

del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar junio 2023

2. Detectar la presencia de Escherichia coli en embutidos cérnicos tipo
(salchicha) de perros calientes expedidos en kioscos ambulantes ubicados en la “Calle

del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar junio 2023.

3. Identificar la frecuencia de Escherichia coli enterohemorragica en embutidos
carnicos tipo (salchicha) de perros calientes expedidos en kioscos ambulantes

ubicados en la “Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar

junio 2023.

4. Relacionar el cumplimiento de las normas de higiene por parte de los
vendedores de perros caliente expedidos en kioscos ambulantes y el desarrollo
bacteriano en la “Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado

Bolivar junio 2023.
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METODOLOGIA

Tipo de estudio

El presente estudio fue del tipo descriptivo, prospectivo, de campo y de corte
transversal, cuyo objetivo fue Determinar la frecuencia de Escherichia coli
enterohemorragica, en embutidos céarnicos tipo (salchicha) de perros caliente,
expedidos en kioscos ambulantes ubicados en la “Calle del Hambre”, calle

Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar junio 2023.
Universo

Estuvo constituido por todos los veinticinco (25) embutidos carnicos (tipo
salchicha) expedidos en los kioskos y los expendedores de Perros Caliente ubicados
en Ciudad Bolivar, Estado Bolivar. Junio 2023.
Muestra

Estuvo conformada por veinticinco (25) muestras de embutidos carnicos tipo
(salchicha) de perros calientes y los expendedores de kioscos ambulantes de Ciudad

Bolivar, Estado Bolivar.

Criterios de Inclusién

e Embutidos Carnicos tipo (Salchichas) de perros calientes expedidos en kioscos
ubicados en la “Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado

Bolivar.
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e Expendedores de alimentos que trabajan en kioscos ubicados en la “Calle del

Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar

Procedimiento y Recoleccion de datos

Se realizé una carta dirigida al jefe del Dpto. de Parasitologia y Microbiologia
de la Escuela de Ciencias de la Salud, con el objetivo de solicitar la autorizacion para

Ilevar a cabo la investigacion (Apéndice A).

Se disefid un instrumento para tal fin, donde se identifico el nimero de
establecimiento, se registraron las condiciones del vendedor: vestimenta, uso de
guantes, tapabocas, gorra sanitaria, fuente de agua, limpieza constante o no de los
implementos utilizados, uso de pafios de cocina, limpieza de las manos, manejo del

dinero (Apéndice B)

Analisis de las muestras

Recoleccidn y transporte de las muestras

Las muestras fueron expedidas por el vendedor y colocadas en bolsas plésticas
de polietileno tipo Clip de 500 g y cerradas herméticamente, posteriormente se
identificaron (incluyendo la fecha y el lote) seguidamente fueron colocadas en una
cava con hielo y trasladadas al laboratorio, el tiempo entre la recoleccion y el

transporte fue de maximo 1 hora.

Procesamiento de las Muestras: El procesamiento de las muestras se realizo
siguiendo el protocolo (Delgado et al,2018), con modificaciones ajustadas a los
medios de cultivo disponibles en el laboratorio de Bacteriologia Socrates Medina,
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Escuela de Ciencias de la Salud Francisco Battistini. Una vez en el laboratorio, las
muestras se sustrajeron de la bolsa de transporte de forma higiénica, en cAmara de
seguridad microbioldgica, frente a mechero encendido, sustrayendo las salchichas con
la ayuda de una espatula desinfectada, usando guantes quirurgicos bata y tapa boca y

se aplico el protocolo de trabajo elaborado para tal fin (Apéndice C).

Las muestras de embutidos carnicos tipo (salchicha), se cortaron con bisturis y
luego se trituraron en un mortero con su respectivo mazo, se pesaron 25¢g de salchicha
triturada utilizando para ello un recolector de orina estéril por muestra y se afiadieron
en a 10ml de caldo Tripticasa Soya (CTS) para homogeneizar, de aqui se tomé 1mly
se afiadio a un tubo de ensayo que contenia 9ml de CTS para conformar la primera
dilucion (1:10), se homogenizd con la ayuda de un Vortex. A partir de ésta se
trasladd con la ayuda de una pipeta serolégica estéril 1ml a un tubo contentivo de 9ml
de CTS dilucidn (1:100) finalmente desde aqui se transporté 1 ml a un tubo de ensayo
que contenia 9ml de CTS dilucion 1:1000. De la muestra pura (embutido triturado).
Se tomd una asada y se inoculé en agar EMB de Levine se incubd a 35°C por 24
horas. Las diluciones se incubaron por 24 horas a 45°C, para ser examinadas a las a
24y 48 horas (Atlas, 1995; Collins et al, 1989).

El procedimiento se repitié hasta completar las 25 muestras.

Determinacién de Escherichia coli

A partir de los caldos incubados a 45°C, los que resultaron positivos, tanto a las
24 como a las 48 horas, fueron inoculados con la ayuda del asa bacteriologica en agar
EMB de Levine, se incubaron a 35°C por 24 horas. El criterio establecido para
indicar si la dilucién o tubo en particular contiene bacterias es el hecho de presente
turbidez en el liquido y produccién de gas (detectado por la acumulacion en el tubo
invertido) (Atlas, 1995; Collins et al, 1989).
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Pruebas bioquimicas para la identificacion de Escherichia coli

Después de haber realizado una siembra en los medios de cultivos y obtenido el
cultivo puro (colonias aisladas), se observaron las caracteristicas macroscopicas de
las colonias, donde se evidencio la fermentacion de lactosa (colonias pdrpuras), a
partir de estas colonias se realizaron pruebas bioquimicas Kligler, Indol, Rojo de
Metilo, y Citrato (KIMVIC), se incubaron 24 horas a 35°C para confirmar la

presencia de Escherichia coli.

En el caso de desarrollo Escherichia coli, La confirmacion se realiza al
observar por la produccién de gas, No utilizacion de Citrato como fuente de energia 'y
fuente de carbono, positividad del rojo de metilo e indol, generalmente movil. El
recuento bacteriano en caso de alimentos se expresa como UFC/g. Al no tener
desarrollo de colonias en ninguna de las placas, el resultado se expresa como “menos
de 1” (Delgado et al, 2018).

Técnicas de Laboratorio

Las técnicas aplicadas en los analisis microbioldgicos fueron la de “Tubos
multiples de Fermentacion por el método del nimero mas probable (NMP)” y la de
“Recuento Total Bacteriano (RTB) los cuales son recomendados por (APHA, 1986).
Procesamiento de la informacion:

Con el objetivo de mantener la confidencialidad del origen de las muestras de

alimentos se utilizaron fichas de recoleccion de datos, asignando fecha y codigos, el

cual no fue revelado el kioskos del expendido.
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Analisis estadistico

Para la elaboracion del documento se usaron los programas Microsoft Word
para procesar los textos y Microsoft Excel para elaboracion de las tablas y graficos,

Los datos fueron tabulados y presentados en tablas y gréficas de distribucién en
secuencia.



RESULTADOS

Tabla 1

Contaminacidn bacteriana en embutidos carnicos tipo (salchicha), expedidos en
kioscos ambulantes ubicados en la “Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad

Bolivar, Estado Bolivar junio 2023.

Desarrollo N %
Positivo 5 20
Negativo 20 80
Total 25 100

Como se observa en la tabla 80% de las muestras no obtuvo desarrollo bacteriano.

21



22

Tabla 2

Bacterias aisladas en embutidos carnicos tipo (Salchicha) de perros calientes
expedidos en kioscos ambulantes ubicados en la “Calle del Hambre”, calle

Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar junio 2023.

Bacteria N %
Citrobacter diversus 4 80
Pantoea agglomerans 1 20
E. coli - -
Total 5 100%

En la tabla se videncia que la aislada con mas frecuencia fue Citrobacter

diversus 80% de las aisladas. No hubo desarrollo de E. Coli
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Deteccion de Escherichia coli en embutidos carnicos tipo (salchicha) de perros
calientes expedidos en kioscos ambulantes ubicados en la “Calle del Hambre”,

calle Venezuela. Ciudad Bolivar, Estado Bolivar junio 2023.

No hubo presencia de Escherichia coli en ninguna de las 25 muestras
recolectadas el cual se expresada como menos de 1.

Frecuencia de Escherichia coli enterohemorragica en embutidos carnicos tipo
salchicha de perros calientes expedidos en kioscos ambulantes ubicados en la

“Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar, estado Bolivar junio 2023.

No se detectd presencia de Escherichia coli O157:H7 en ninguna de las

muestras analizadas.
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Tabla 3
Cumplimiento de normas de higiene, de vendedores de perros calientes en
kioscos ambulantes de la “Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad Bolivar,
Estado Bolivar junio 2023

total

ITEM Si % No % N %
Usos uniformes de trabajo 12 48 13 52 25 100
Pafio de cocina limpio 12 48 13 52 25 100
_L|mp|a con frecuenqla los 24 96 1 4 25 100
implementos de cocina
M_anejo de dl_nero por el 15 60 10 40 25 100
mismo usuario
Uso de guantes 5 20 20 80 25 100
Uso de tapabocas 5 20 20 80 25 100
Tiene almacenada el agua 23 92 2 8 25 100
El agua almacenada es 23 92 5 8 o5 100
tapada
Procedencia de agua de 0 0 o5 100 o5 100
una cuenca
Se lava las manos con o5 100 0 0 o5 100

frecuencia

En relacion a las normas de higiene el 80% de los vendedores, no hacia uso de
tapabocas, guantes ademas de manipular ellos mismos el dinero, aunado a esto el

48% de los vendedores utilizaban uniforme adecuado para el trabajo.



Tabla 4

25

Desarrollo bacteriano segun el cumplimiento de las normas de higiene de

trabajadores los kioskos de la “Calle del Hambre”, calle Venezuela. Ciudad

Bolivar, Estado Bolivar junio 2023

Kioskos Crecimiento Nombre Caracteristica higiénica
N° bacteriano  Bacteria
~ limpia con Manejo de
. Pafio de - .
Usos uniformes cocina limpio frecuencia los dinero por
de trabajo (si) (si) P implementos de el mismo
cocina (si) usuario(si)
. Uso de -
3 si C_ltrobacter Usa guantes(no) tapabocas tiene alm_acenada
diversus el agua(si)
(no)
. Se lava las
procedencia de manos con
agua ., frecuencia
almacenada (si) (si)
afio de limpia con Manejo de
usos uniformes Eocina limpio frecuencia los dinero por
de trabajo(no) (si) P implementos de el mismo
cocina (si) usuario(no)
Citrobacter Uso de tiene
4 Si diversus Usa guantes(no) tapabocas almacenada el
(no) agua(no)
Procedencia de  Se lava las
agua manos con
almacenada frecuencia
(no) (si)
= limpia con Manejo de
. pafio de . .
usos uniformes cocina limpio frecuencia los dinero por
de trabajo (no) (o) P implementos de el mismo
cocina (no) usuario(si)
. Pantoea uso de tiene
8 Si lomeran Usa guantes(no) tapabocas almacenada el
agglomerans (no) agua(si)
procedenciade  Se lava las
agua manos con
Almacenada frecuencia
(si) (si)
5 limpia con Manejo de
. Pafio de . .
Usa uniformes cocina limio frecuencia los dinero por
de trabajo (no) (si) P implementos de el mismo
cocina (si) usuario(si)
. Citrobacter uso de tiene almacenada
11 Si ; Usa guantes(no) tapabocas -
diversus (o) el agua(si)
procedenciade  Se lava las
agua manos con
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almacenada(no) frecuencia

(si)

Como puede observarse, segun lis pardmetros evaluados, el 100% de los
vendedores cuyos productos presentan desarrollo bacteriano, no usan guantes ni
tapabocas y el 80%, proveedor maneja él mismo el cobro del dinero, solo el 20%

utiliza el uniforme



DISCUSION

En la presente investigacién tuvo por objetivo, determinar la frecuencia de
Escherichia coli enterohemorragica (O157H7) en embutidos tipo salchicha, que se
expenden en kioskos ambulantes Ciudad Bolivar. Se analizaron un total de
veinticinco (25) muestras, no hubo desarrollo de Escherichia coli. Sin embargo, hubo
presencia de bacterias, no consideradas en las normas internacionales como indice de
contaminacion fecal. Tal es el caso de Citrobacter diversus en 80% de las muestras
recolectadas y Pantoea agglomerans en un 20%. Similar a esta investigacion (Moya,
2020), en su estudio Determinacion de Salmonella spp. en visceras y musculos de
pollos en sitios de trabajo de Riobamba. De 50 muestras recolectadas, se detectaron 6
especies de géneros de enterobacterias importancia clinica, el 48% correspondié a
Citrobacter diversus, el 40% perteneciente a Proteus mirabilis y Proteus Vulgaris, el
4% para Citrobacter diversus, con porcentajes bajos esta Klebsiella oxytoca y
Enterobacter aerdgenes con el 2% Concluyendo al no identificar Salmonella spp y
ninguna subespecie de la misma, ni otras bacterias relacionadas con procesos
diarreicos que la ciudad de Riobamba cuenta con medidas de higiene adecuadas en

los sitios de faena.

A diferencia de este estudio en un trabajo realizado en el afio 2018, Goncalves
et al., para determinar la calidad higiénico- sanitaria de alimentos de origen animal,
introducidos a Brasil a través de la frontera Argentina y Uruguay, donde se aislo
Salmonella spp (8%), Listeria monocytogenes (6,6%) Yy, Escherichia coli (n=52,

19,25%) No se detecto el patotipo O157:H7 en ninguna de las muestras.
Asi mismo, en una investigacion realizada en el afio 2015, por Guerrero et al.,

en Tucuman (Argentina). Cuyo objetivo fue el aislamiento de Escherichia coli

O157H7, en reses. Fueron procesados carne cruda y embutidos obteniedo de los 29
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embutidos analizados, en 3/29 (10,34%) aislamiento E. coli O157H7. Se han
realizado investigaciones en otro tipo de embutidos, por ejemplo, jamoén. En una
investigaciopn realizada en Pert (2013), se procesaron 48 muestras de No se detectd
E. coli O157:H7 jamén.

Han sido elaborados en condiciones higiénicas deficientes, manipulados de
manera incorrecta y mantenidos a temperatura ambiente durante periodos
prolongados coincidiendo con un estudio de Goncalves et al,2018. En su estudio
Alimentos introducidos en Brasil a través de la frontera con Argentina y Uruguay:
Deteccion de patdgenos y evaluacion de la calidad higiénico-sanitaria donde no se

detecto presencia de Escherichia coli O157:H7.

Referente a las normas de higiene, se observd el incumplimiento de las normas
de higiene parte de los vendedores en la manipulacion del dinero uso de guantes y
tapa bocas, ademas de los utensilios de cocina, estudio que coincide con (Frotmal et
al, 2014) realizaron un estudio titulado “Disefio de Estrategias para la Higiene y
Manipulacion en el Servicio de los Establecimientos de Comida Répida en la Calle El
Conde, Zona Colonial. Santo Domingo donde se encuest6 una poblacion de 200
personas entre empleados y clientes, se entrevistaron gerentes de los restaurantes y se
aplico el método de observacion, para de esta manera realizar una comparacién entre

lo que se ofrece, se hace y se percibe falta el resultado de ellos.



CONCLUSIONES

Para el periodo estudiado

Los embutidos carnicos (tipo salchicha), expedidos en los Kioskos de Perros

Calientes, no representaron un riesgo para la salud de los comensales.

Se evidencié baja frecuencia de bacterias que NO CONSIDERADAS POR
LAS NORMAS INTERNACIONALES COMO INDICE DE CONTAMINACION
FECAL por no ser causantes de diarrea. Sin embargo, son bacterias intestinales que
nos permiten determinar contaminacion del alimento relacionado con la manipulacién

poco higiénica del alimento.
Los expendedores de Perros Calientes que laboran en “La Calle El Hambre”,

Calle Venezuela, Ciudad Bolivar no cumplen con las normas higiénico — Sanitarias

evaluadas.
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RECOMENDACIONES

Lavar las manos con agua templada y jabon durante al menos 20 segundos
antes y después de manipular alimentos ademas de utilizar guantes y tapabocas.

Concientizar a los vendedores de alimentos de comida rapida sobre la
manipulacion correcta de alimentos y las normas de higiene necesaria para evitar
enfermedades de transmision alimentaria.

Separar los alimentos crudos de los cocinados. Es de vital importancia para
evitar el traslado de los patogenos residentes en los alimentos crudos a los listos para

consumir.

No tener los embutidos carnicos a periodos prolongados en el exterior.
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