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OBJETIVO: Determinar la calidad microbiologica de la carne de pollo expendida en el Mercado
Mayorista Miguel Grau del distrito de Tacna.

MATERIALY METODOS: El tamafio muestral estuvo conformado por 75 muestras, se contemplo
lo dictaminado en la Norma Sanitaria Peruana que establece los criterios microbioldgicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano (Norma Técnica de Salud
N°071 — MINSA/DIGESA-V.01) del afio 2008, aplicando a cada muestra, el método Recuento
Estandar en Placa de aerobios mesofilos, de acuerdo con lametodologia de la Comision Internacional
de Especificaciones Microbioldgicas en Alimentos (ICMSF); asi mismo, la investigacién de
Salmonella spp, bajo el método AOAC 2014.01. Sistema Petrifilm"" Salmonella Express.
RESULTADOS: Se determino, con el método Recuento Estandar en Placa, que el 17,33 % de las
muestras excedieron el limite permisible referente a aerobios mesofilos.

Con respecto a la investigacion de Salmonella spp, el Sistema Petrifilm™ permitié confirmar su
presencia en 14,67 % del total de muestras analizadas.

CONCLUSION: Se concluyo que la calidad microbiologica de 23 muestras representada por el
30,67 % no cumplen con los criterios microbioldgicos establecidos en la normativa peruana vigente
considerandose no apto para el consumo humano.

Palabras claves: Calidad microbioldgica, criterios microbioldgicos, limite permisible.

Abstract

OBJECTIVE: Determine the microbiological quality of chicken meat sold in the Miguel Grau
Wholesale Market in the district of Tacna.

MATERIAL AND METHODS: The sample size consisted of 75 samples, the provisions of the
Peruvian Health Standard that establishes the Microbiological Quality Criteria of Health Quality and
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Abstract

Safety for foods and beverages for Human Consumption were considered (Technical Health
Standard No. 071 — MINSA/DIGESA-V.01) of 2008, applying to each sample the Standard Plate
Count method of mesophilic aerobes, according to the methodology of the International Commission
on Microbiological Specifications in Foods (ICMSF); Likewise, the investigation of Salmonella spp,
under the AOAC 2014.01 method. PetrifilmTM Salmonella Express System.

RESULTS: It was determined, with the Standard Plate Count method, that 17,33 % of the samples
exceeded the permissible limit referring to mesophilic aerobes.

Regarding the investigation of Salmonella spp, the PetrifilmTM System allowed confirming its
presence in 14,67 % of the total samples analyzed.

CONCLUSION: It was concluded that the microbiological quality of 23 samples represented by
30,67 % do not meet the microbiological criteria established in current Peruvian regulations and are

considered not suitable for human consumption.

Keywords: Microbiological quality, microbiological criteria, permissible limit.

Introduccidon

En el Peru, la carne de pollo es la mayor consu-
mida y producida, representando el 93,7 % a
nivel nacional comparado con otras aves, asi
mismo, entre los productos avicolas, la crianza
de pollos en pie representa el 78%; en conse-
cuencia, en el 2018, se produjeron 1 582 000
toneladas de carne de pollo'.

La carne es uno de los productos alimenticios
mas perecederos, debido a su elevada actividad
de agua y sus abundantes nutrientes, integrando
un medio excelente para mantener el crecimiento
microbiano’. El desarrollo de microorganismos
perjudiciales en la carne puede provocar enfer-
medades transmitidas por alimentos (ETA) que
afecten la salud del consumidor, comprometien-
do el estado nutricional y desarrollando cuadros
de diarrea’.

Las ETA constituyen uno de los problemas de
mayor distribucion en el mundo actual; causando
un gran impacto en la salud publica, debido a su
alta morbilidad y mortalidad, asi como al impacto
social y econdmico. Entre las principales fuentes
de infeccidn, se encuentra la ingesta de carne

insuficientemente cocinada, frutas y hortalizas
contaminadas, mariscos crudos, entre otros'.

En la ciudad de Tacna, existe una creciente deman-
da de la carne de ave, lo cual produce 20 196
toneladas al afio; cifra que supera a la carne de
vacuno y porcino’. Como la carne de pollo es
ampliamente consumida, resulta importante su
control de calidad, teniendo en cuenta que el
animal vivo posee microorganismos en la piel,
pluma y en su aparato digestivo’. La mayoria de
alimentos se convierten en potencialmente peli-
grosos para el consumidor solo después de que
han sido violados los principios de higiene,
limpieza y desinfeccion’.

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la
Salud, los gobiernos deben elevar la inocuidad
de los alimentos al rango de prioridad de salud
publica, para asegurar que los productores y
proveedores de productos alimenticios a lo largo
de toda la cadena alimentaria actien de forma
responsable y suministren alimentos inocuos a
los consumidores’.

Por lo tanto, la Norma Técnica de Salud N° 071 -

MINSA/DIGESA-V.01 del afio 2008 presenta
los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria
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e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano, estableciendo el derecho que
tiene todo ciudadano a la proteccion de la salud’.

Referente a la carne de pollo, se implanta como
indicadores de calidad microbioldgica, el recuento
de aerobios mesofilos y la investigacion de
Salmonella spp".

Si bien Salmonella spp puede afectar a personas
de cualquier edad, la informacion epidemiologi-
ca indica que la susceptibilidad es mas elevada
en los nifios, ancianos y huéspedes inmunocom-
prometidos’.

La evaluacion de la calidad microbioldgica de un
alimento es relevante, dado que proporciona
informacion de su inocuidad, a fin de ser consi-
derado apto para el consumo humano".

El objetivo de este trabajo fue determinar la
calidad microbiologica de la carne de pollo
expendida en el Mercado Mayorista Miguel
Grau del distrito de Tacna.

Material y métodos

Estudio no experimental, descriptivo, de corte
transversal. El muestreo fue probabilistico, de
tipo aleatorio simple, conformado por 75 mues-
tras. Las muestras de carne de pollo fueron
conservadas en una caja isotérmica con bolsas de
gel refrigerante durante su traslado al laborato-
rio, para no alterar las caracteristicas originales
del producto.

Método: ICMSF, 2000. Recuento Estandar en
Placa de aerobios mesdfilos.
A partir, de la mezcla heterogénea entre la carne

y agua peptonada tamponada, se obtuvo dilucio-
nes 10-4, 10-5 y 10-6. De cada diluciéon y por
duplicado, se inoculé 1 ml de muestra en placas
de Petri, posteriormente, se vertid agar para
recuento en placa templado a 44-46°C. A las 24
horas, se realiza la lectura de cada placa, contabi-
lizando de manera visual las colonias, hallando
la media aritmética y multiplicindolo por la
inversade ladiluciéon 7.

Método: AOAC 2014.01. Sistema
PetrifilmTM Salmonella Express.

El procedimiento comprendid etapas como el
enriquecimiento primario, enriquecimiento
secundario, hidrataciéon de placas Petrifilm,
inoculacion, seleccion de colonias presuntivas y
confirmacion bioquimica con disco de confirma-
cion; las cuales estan detalladas en la guia pro-
porcionada por el fabricante".

Resultados

Los resultados obtenidos comprendieron la
comparativa con la Norma Sanitaria que estable-
ce los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebi-
das de consumo humano (Norma Técnica de
Salud N°071 — MINSA/DIGESA-V.01.), segiin
Resolucion Ministerial N° 591-2008.

En el analisis microbiolégico, referente al
Recuento Estandar en Placa de aerobios mesdfi-
los, 13 muestras de carne de pollo fueron califi-
cadas como no aptas para el consumo humano
(ver tabla 1), obteniéndose lecturas que exceden
el limite permisible maximo a 1 x 107 UFC por
gramo descrito en la Norma Sanitaria vigente
(verfigural).
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Figura 1. Recuento Estandar en Placa de aerobios mesofilos de una muestra no apta para consumo humano.

Tabla 1. Distribucion de muestras aptas y no aptas diferenciado por criterio microbioldgico, aerobios mesofilos y

Salmonella spp.

Total de N° de

% de N° de % de

Analisis

. < yxoe muestras muestras muestras muestras muestras
microbiologico .

analizadas no aptas no aptas aptas aptas

Aerobios 82,67 =
mesofilos 73 13 . 62 83
Salmonella 75 1 14,67 = 64 85,33 =
spp 15 85

Conrespecto a la investigacion de Salmonella spp, el
Sistema Petrifilm™ permiti6é confirmar su presencia
en 11 muestras representando el 14,67% del total de
muestras analizadas, siendo catalogadas como no

aptas para el consumo humano (ver figura 2) debido a
que la Norma Sanitaria vigente establece la ausencia
de Salmonella spp en 25 g de carne cruda de ave
refrigeraday congelada.

Figura 2. (a) Placa Petrifilm con colonia presuntiva a Salmonella spp, (b) Placa Petrifilm con disco de

confirmacion (presencia de Salmonella spp)
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De las 75 muestras analizadas, 23 no son aptan
para el consumo humano, incumpliendo con los
criterios microbiologicos, dado que, manifesta-

ron recuentos altos de aerobios mesofilos o pre-
sencia de Salmonella spp; representando 30,67
% del total de las muestras (ver figura 3).

= No aptas para consumo humano = Aptas para consumo humano

Figura 3. Distribucién porcentual del total de muestras analizadas aptas y no aptas para el consumo humano de
acuerdo al recuento de aerobios mesoéfilos y/o presencia de Salmonella spp.

Discusion

Los andlisis microbiologicos realizados en este
estudio indican que 13 de las 75 muestras
analizadas evidenciaron contaminacidén por
aerobios mesofilos, representando el 17,33 % del
total; porcentaje que supera a lo reportado por
Pérez y Serrano”’y Da Silva et al.”, donde todas
las muestras estudiadas estan dentro de los
limites permisibles. En contraste, los resultados
obtenidos difieren con Palma'* donde hallé que el
494 % de las muestras excedid los limites
permisibles establecidos para aerobios mesofilos
viables de acuerdo con la norma del Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion N° 2346, que
oscilaentre 10°-10" UFC/g.

En diversos estudios, los limites permisibles varian
de acuerdo con la normativa dictaminada por el
pais donde se realice, prueba de ello se manifiesta
en los trabajos de Acevedo, Montero y Jaimes' en
Colombia, y Serrano'® en México, quienes
consideran valores de 1x10° UFC/g como limite
maximo permitido, comparado con la Norma
Técnica de Salud N°071 - MINSA/DIGESA - V.01
(Pert), donde se establece 1x10" UFC por gramo
para aerobios meséfilos, indicando que la

normativa peruana es menos exigente para
asegurar la salud del consumidor, frente al riesgo
que significa la contaminacién microbiana
presente en la carne de pollo.’

La presencia de aerobios mesofilos en los
alimentos indica que estos han estado expuestos
a condiciones que favorecen su proliferacion’, de
igual manera, por précticas sanitarias deficientes
en la manipulacion e higiene en los instrumentos
y equipos, pero principalmente por fallas en la
conservacion de la cadena de frio durante las
fases de almacenamiento y comercializacion
hasta antes del consumo y/o preparacion.”’

Por consiguiente, las elevadas lecturas del
Recuento Estdndar en Placa de aerobios
mesofilos podrian atribuirse a la discontinuada
cadena de frio de la carne de pollo almacenada en
los puestos de venta, al permanecer expuesta
encima de los mostradores de mayolica por
varias horas durante su comercializacion y
volver a ser refrigerada nuevamente si el
producto no es vendido.

Por otro lado, se relaciona con la existencia de
deficiencias en la infraestructura como carecer
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de agua potable de manera continua, vestimenta
incompleta de los manipuladores y falta de
buenas practicas de manipulacidn e higiene.

En relacién a Salmonella spp, en el Peru, la
vigente Norma Técnica de Salud N°071 -
MINSA/DIGESA - V.01 establece la ausencia de
esta bacteria en 25 g de carne de pollo®. En el
presente estudio, se aislo este microorganismo
en el 14,67 % del total de muestras analizadas,
valores semejantes a los encontrados por Pérez y
Serrano”, aunque discordando con Veldsquez "y
Zambrano et al.”, quienes hallaron la presencia
de Salmonella spp en 57,58 % y 23,5 %,
respectivamente, del total de muestras
analizadas.

El resultado obtenido involucra una serie de
deficiencias a lo largo de la cadena alimentaria de
la carne de pollo, es decir, puede estar asociado a
un inadecuado manejo del producto en distintas
fases que afecte la calidad de la carne.

Por lo tanto, la presencia de Salmonella spp
podria deberse a la existencia de insectos
voladores como las moscas, quienes son
vectores de agentes patdgenos como Shigella
spp 'y Salmonella spp, y representan una alta
infestacion en el Mercado Mayorista Miguel
Grau™; asimismo, coexisten otros vectores como
roedores y aves.

De igual manera, Pérez et al.” sefalaron que
Salmonella spp no forma parte de la flora intestinal
normal de las aves de corral, estas la adquieren a
partir de insectos, roedores, aves silvestres,
inclusive del ser humano; tal como sefial6 Guerra
2 . . .

et al.”, evidenciando la presencia de Salmonella
spp enun 3 % de las manos de los vendedores.

La exposicion de la carne de pollo al ambiente,
durante su comercializacion, eleva las posibilida-
des de contaminacion por vectores, asi como el
inadecuado manejo de la cadena de frio en los esta-
blecimientos de venta que contribuye a fluctua-
ciones en la temperatura de la carne de pollo; en
consecuencia, se generan condiciones que posibi-
litan la proliferacion de Salmonella spp.

Es importante sefialar que una posible via de con-
taminacion de la carne tiene lugar durante el bene-
ficio del ave de corral y dado que Perti ocupa el
ultimo lugar de Sudamérica en el desarrollo e
inversion en plantas de procesamiento avicola, el
porcentaje de aves beneficiadas en plantas de
procesamiento formales en Pert solo llegaria al
25 % 0 30 % en el mejor de los casos, frente a la
mayor parte de paises que se benefician casi del
100 % de su produccion aviar a través de camales
autorizados.”

El departamento de Tacna no se excluye de la
realidad nacional, evidenciandose la presencia
de centros de beneficio clandestinos latentes en
toda la ciudad, localizados frecuentemente en
viviendas urbanas bajo condiciones insalubres
para el faenado de aves de corral, incumpliendo
el Reglamento del Sistema Sanitario Avicola
D.S. N°029-2007-AG y su modificacion D.S.
N°020-2009-AG™ *. Por lo mismo, no existe
algin centro de faenamiento autorizado ni en
proceso de autorizacion, de acuerdo con la base
de datos del Servicio Nacional de Sanidad Agra-
ria (SENASA); panorama opuesto a los vecinos
departamentos de Moquegua y Arequipa, en los
cuales se hallan 5 y 4, respectivamente, centros
de faenado de aves autorizados.

Las deficiencias de los centros de beneficio
clandestinos como el eviscerado y desplumado
forman parte de los puntos criticos de contami-
nacion de la carne de pollo; a su vez, el agua utili-
zada en el lavado de las canales, cuando se
encuentra contenida en envases o pozas de lava-

. .7 26,2
do, es otra fuente de contaminacion.”*”’

Conclusiones

La carne de pollo expendida en el Mercado
Mayorista Miguel Grau del distrito de Tacna pre-
senta contaminacion microbiana de riesgo para
la salud publica. Del total de muestras analiza-
das, el 30,67 % (23/75) no cumple con los crite-
rios de calidad microbiologica; por lo cual se
consideran no aptas para el consumo humano,
dado que manifestaron recuentos altos de aero-
bios mesofilos o presencia de Salmonella spp
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En el recuento de aerobios mesofilos, se determi-
no6 que el 17,33% de las muestras (13/75) sobre-
pasé el limite maximo permisible (1x107) esta-
blecido por la Norma Técnica de Salud (NTS N°
071 — MINSA/DIGESA-V.01) siendo no apto
para el consumo humano.

En la investigacion de Salmonella spp, se deter-
miné que el 14,67% del total de muestras anali-
zadas (11/75) presentd esta bacteria, siendo
declarado no apto para el consumo, de acuerdo
con la Norma Técnica de Salud (NTS N° 071 —
MINSA/DIGESA-V.01).
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