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El objetivo de este estudio fue determinar la condicién higiénica sanitaria de los centros de expendio de carne de
pollo (CP) crudo de los mercados principales de la ciudad de Huanuco-Per(. Se muestrearon 50 establecimientos
que expenden CP cruda. En cada uno de los locales se tomaron muestras de 200 g de carne, las cuales fueron
procesadas en el LM-FMVZ UNHYV. Para la deteccion de Escherichia coli, se empleé placas Petrifilm EC de
acuerdo al método oficial y para Salmonella spp., el ensayo Salmonella Express System (SALX) en placas 3M
Petrifilm. Paralelamente, para evaluar las condiciones higiénicas sanitarias de los establecimientos y de los
responsables del expendio de carne, se aplic un cuestionario de buenas practicas de manipulacién. Se observo
que todas las muestras se encontraban contaminadas, con UFC/g PF de E. coli, en promedio 1988 UFC/g
PF+3.74 de E. coli. Y en cuanto a Salmonella spp., todos los casos fueron positivos a la misma. Ademas, se
demuestran condiciones higiénicas sanitarias deficientes y regulares de infraestructura. Por tanto, el expendio de
CP cruda no cumple con las buenas practicas de manipulacién de alimentos. En los mercados de Huanuco, la CP
expendida esta considerada por la NTP no es apta para el consumo humano.
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O objetivo deste estudo foi determinar as condigdes higiénicas sanitarias dos centros de vendas de carne crua de
frango (CF) nos principais mercados da cidade de Huéanuco-Peru. Foram amostrados 50 estabelecimentos que
vendem CF bruto. Foram coletadas 200 g de amostras de carne em cada uma das instalagdes, processadas no
LM-FMVZ UNHV. Para a deteccdo de Escherichia coli, as placas Petrifilm EC foram usadas de acordo com o
método oficial e para Salmonella spp., O ensaio Salmonella Express System (SALX) em placas 3M Petrifilm.
Ao mesmo tempo, para avaliar as condigdes sanitarias e higiénicas dos estabelecimentos e dos responsaveis pela
venda de carne, foi aplicado um questionario sobre boas préticas de manuseio. Observou-se que todas as amos-
tras estavam contaminadas, com UFC / g PF de E. coli, em média 1988 UFC / g PF+3.74 de E. coli. E quanto a
Salmonella spp., Todos os casos foram positivos. Além disso, sdo demonstradas mas e regulares condigdes de
higiene sanitaria da infraestrutura. Portanto, a venda de matéria-prima bruta ndo cumpre as boas préaticas de
manuseio de alimentos. Nos mercados de Huanuco, o CF emitido é considerado pelo NTP inadequado para
consumo humano.
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Abstract

The objective of this study was to determine the sanitary hygienic condition of the raw chicken meat (CM) sales
centers in the main markets of the city of Hu&nuco-Peru. 50 establishments that sell raw CM were sampled. Sam-
ples of 200 g of meat were taken in each of the premises, which were processed in the LM-FMVZ UNHV. For the
detection of Escherichia coli, Petrifilm EC plates were used according to the official method and for Salmonella
spp., The Salmonella Express System (SALX) assay on 3M Petrifilm plates. At the same time, to assess the sanitary
and hygienic conditions of the establishments and those responsible for selling meat, a questionnaire on good
handling practices was applied. It was observed that all the samples were contaminated, with CFU / g PF of E. coli,
on average 1988 CFU / g PF£3.74 of E. coli, and as for Salmonella spp., all the cases were positive to it. In addi-
tion, poor and regular sanitary hygiene conditions of infrastructure are demonstrated. Therefore, the sale of raw CM
does not comply with good food handling practices. In the Huadnuco markets, the issued CM is considered by the
NTP to be unfit for human consumption.

2020. Journal of the Selva Andina Research Society®. Bolivia. All rights reserved.

Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)
son derivadas por la deglucion de comestibles o
agua, contaminados con agentes infecciosos en tales
cantidades que, aquejen la salud del consumidor a
nivel particular o en grupos de individuos y que el
contagio puede corresponder a la carencia en el
asunto de produccion, manejo, mantenimiento, en-
vio, reparticion, mercadeo y expendio de comesti-
bles y agua’. En realidad, es dificultoso estimar con
conviccidn la ocurrencia a nivel mundial y nacional
de las ETA, la relevancia del problema es incuestio-
nable por la cantidad de personas afectadas o que
mueren por ingerir alimentos no aptos para su con-
sumo. Empero, la extensién objetiva del problema
sigue siendo ignorada, dado que no se comunica
sobre la generalidad de los casos presentados.

Por otro lado, la contaminacion de productos carni-
cos crudos es muy comun, debido a la presencia de
bacterias entéricas que habitan naturalmente en el
tubo digestivo de muchos organismos de consumo
humano. Siendo estos agentes potencialmente paté-
genos y considerando la relevancia de su deteccio
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de acuerdo a lo establecido en la normativa oficial
para este tipo de productos.

Actualmente uno de los alimentos de mayor consu-
mo, es la carne de pollo (CP), por su bajo costo en
comparacién con los demas productos carnicos, su
sabor apetecible, la versatilidad en sus diferentes
preparaciones y mas sano que otros productos car-
nicos*?. Sin embargo, este alimento puede ser un
vehiculo de transmision de infecciones como sal-
monelosis, listeriosis, campilobacteriosis, ademas
de enterobacterias como Escherichia coli ST131 y
la Yersinia pseudotuberculosis, conocidas como
ETA**. De ahi la importancia de que se lleven a
cabo las buenas practicas de produccién (BPP),
procesamiento, transporte, y por sobre todo en los
centros de expendio para su venta. Esta cadena de
eventos debe garantizar la inocuidad para proveer
un producto en condiciones dptimas®®.

La manipulacién de los alimentos (MA) juega roles
relevantes en la incidencia y prevalencia de las
ETA, siendo una causa de trastornos gastrointestina-
les, que pueden determinar sintomas como diarrea
aguda*®. Por tanto, para el estado, a nivel de salud
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publica, tienen importancia ya que son determinan-
tes de morbilidad®. La Organizacién Mundial de la
Salud (OMS) estima aproximadamente que unas
600 millones de personas en el mundo se enferman,
al consumir alimentos contaminados, de estos
420000 fallecen por esta causa, siendo alrededor de
125000 nifios menores de cinco afios.

En ese sentido, algunas de las medidas de manipu-
lacion higiénica correcta de los alimentos, involucra
desde el aseo de las manos, refrigeracion y coccion
de la carne, acciones primordiales que previenen la
trasmision de estas enfermedades*®. De ahi, la carne
cruda tiene que manipularse con precaucion a fin de
evitar su contaminacién, como la cruzada, espe-
cialmente cuando los patdgenos se transmiten a
través de los jugos de las aves crudas, al entrar en
contacto con otros alimentos®, y por supuesto por
malas practicas de higiene durante la manipulacion
humana’.

El pollo fresco (PF) se distribuye completo, o en la
mayoria de los casos, por partes, y al ofertarse por
separado, las ganancias para el distribuidor son mu-
cho mayores, en cierta forma, los clientes obtienen
la pieza que quieran. Para muchos, los PF represen-
tan una opcién, ya que congelado, es un tipo de
distribucién que requiere una cadena frio, muy es-
pecifica para que se asegure su frescura, por tanto,
los centros de abasto deben contar con el equipa-
miento que garantice estos procesos. Los distribui-
dores minoristas de pollo congelado (PC), adquieren
de grandes empresas, la mecanica de comprar PF y
PC no es permitida, ya que a la hora de vender un
PC puede que haya pasado mucho tiempo y la posi-
bilidad de contaminacion se incremente por el nd-
mero de microrganismos potenciales para ETA®.
Los tipos de microorganismos que pueden causar
enfermedad en los pueden ser: virus, bacterias, hon-
gos y parésitos, las bacterias son responsables de
mas del 90% de los casos confirmados de ETA,

destacandose 5 bacterias asociadas a ETA, las mas
frecuentes son: Salmonella (no tifoidea), E. coli
ST131, Listeria monocytogenes y Campylobacter
spp®°.

Las poblaciones bacterianas que pueden estar pre-
sentes en la CP, provienen del tracto gastrointestinal
del animal y las que se agregan durante el manejo
del ave desde su sacrificio hasta su venta al pabli-
co*®. En Per(, la comercializacion del pollo es muy
variada, pero en general, por la idiosincrasia de la
poblacién, la carne no es manejada bajo buenas
practicas de higiene (BPH), en las calles de la ciu-
dad de Huénuco, se observa el sacrificio y comer-
cializacion de los productos carnicos en condiciones
bajas de higiene y salubridad™.

Razon por la cual, este estudio tuvo como finalidad
determinar la condicion higiénico sanitaria de los
centros de expendio de carne de pollo crudo de los
mercados principales de la ciudad de Huanuco-
Perd.

Materiales y métodos

Se llevé a cabo un estudio descriptivo de corte
transversal, en el que se eligieron aleatoriamente
cinco Mercados Avicolas de la ciudad de Huanuco,
Perd, en cada uno, se consideraron al azar 10 esta-
blecimientos de venta de PF. En cada uno se realizo
un muestreo a granel, tomando un peso aproximado
de 200 g de CP crudo siguiendo las instrucciones de
la Norma Técnica Peruana (NTP) 201.054:2001 del
Ministerio de Salud (tabla 1). Los muestreos se
hicieron semanalmente iniciando en el mes de junio
y culminando en noviembre del 2019.

En cada uno de los locales se aplicd, ademas, una
guia de observacion semiestructurada para la eva-
luacion de las condiciones de comercializacion de
cada lugar del muestreo.
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Evaluacion Bacteriologica. De acuerdo a la NTP
201.054:2001 se tomaron aleatoriamente muestras
no asépticas, directamente en los sitios de expendio,
del mismo lote que se le presenta al consumidor, y
que estaban expuestos al aire libre'*?. Estas, se
colocaron en bolsas plasticas de cierre hermético y
posteriormente se almacenaron en un cooler refrige-

rante con hielo potable asegurando una temperatura
entre 2y 8 °C, para luego ser inmediatamente trans-
portadas al Laboratorio de Microbiologia de la Fa-
cultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia (LM-
FMVZ) de la Universidad Nacional Hermilio Valdi-
zan (UNHV), para su anélisis.

Tabla 1 Numero de establecimientos de expendio de carne cruda de pollo pertenecientes a los Mercados avicolas de
la ciudad de Huanuco evaluados en el estudio

Mercados de la ciudad NuUmero de establecimientos Codificacién
de Huanuco evaluados del Mercado
Mercado Modelo 10 1
Mercado Paucarbamba 10 2
Mercado Antiguo 10 3
Mercado de las Moras 9 4
Mercado Pillcomarca 11 5
Total de establecimientos 50

Las muestras analizadas son homogenatos de 25 g y
se realizaron por quintuplicado. Para el caso de E.
coli, el nimero de colonias obtenidas se multiplicd
por el factor de dilucion, expresandose los resulta-
dos en unidades formadoras de colonias por gramo
de pollo fresco (UFC/g PF), mientras que para el
caso de Salmonella spp., solo se expresa presencia o
ausencia por muestra de 25 g segun lo establecido
por la NTP**2,

Para determinar la presencia de E coli y coliformes
totales, bajo una campana de flujo laminar se inocu-
laron placas Petrifilm EC con 1 mL de las muestras
de acuerdo al método oficial y para su lectura, se
contabilizaron las colonias que presentaron un color
azul o rojo azulado asociadas a formacion de burbu-
jas de gas por la fermentacion de la lactosa para E.
coli, y colonias rojas para los casos de las otras coli-
formes™. Es importante sefialar que, se colocaron
todos los materiales dentro de la cabina de flujo
laminar para evitar contaminacion externa.
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La presencia de Salmonella spp., se determiné em-
pleando el ensayo Salmonella Express System
(SALX) en placas 3M Petrifilm®™, el cual permite
una rapida deteccion bioquimica y cualitativa que
confirma la presencia de bacterias del género Sal-
monella. Este, presenta un medio de cultivo cromo-
génico listo para usar que contiene un agente gelifi-
cante soluble en agua fria, selectivo y diferencial
para Salmonella, proporcionando un resultado pre-
suntivo, posteriormente se corrobora con la utiliza-
cién del disco SALX que presenta un sustrato que
facilita la confirmacion bioquimica del género.

Evaluacion Sanitaria. En los establecimientos avi-
colas de expendio, seleccionados para el muestreo,
se realizé un registro de los datos de identificacion
del puesto del mercado, del propietario y/o manipu-
lador de alimentos, asi como también se registro las
caracteristicas higiénico-sanitarias del local y de los
manipuladores del producto. Para esto se emple6 un
cuestionario estructurado, el cual resume datos so-
ciodemogréficos del propietario y/o vendedor, las
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caracteristicas higiénico-sanitarias del manipulador
y lugar del expendio, asi como las caracteristicas del
expendio de la CP, en cuanto al mantenimiento y
conservacion de la carne.

Los datos fueron procesados mediante estadistica
descriptiva por distribucién de frecuencias.

Resultados

En la tabla 2, la presencia de E. coli y Salmonella
spp en la carne cruda de pollo que se expende en los
establecimientos de los mercados de la ciudad de
Huanuco, se aprecia en el 28% de los establecimien-
tos analizados el resultado fue positivo a la E. coli,
72 % fue negativo en las muestras de los 50 estable-
cimientos estudiados. Es relevante resaltar que, en
todos los casos positivos se observaron UFC/g PF
de E. coli, en promedio 1988 UFC/g PF+3.74 de E.
coli (figura 1).

Tabla 2 Presencia de E. coli y Salmonella spp en la carne cruda de pollo que se expende en los establecimientos de los
mercados de la ciudad de Huanuco

E. coli Salmonella spp
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Positivo 14 28 31 62
Negativo 36 72 19 38
Total 50 100 50 100

Por otra parte, en cuanto a Salmonella spp, la NTP
sefiala como limite aceptable, ausencia/25 g (figura
2), razon por la cual, en el 62% de los estableci-
mientos evaluados fueron positivos a Salmonella
spp, con un promedio de 35.88 de UFC/g y apenas
el 38 % resulto negativo.

Figura 1 Presencia de Escherichia coli en la carne
cruda de pollo que se expende en los establecimientos
de los mercados de la ciudad de Huanuco

Mercados

Ausencia mPresencia

En relacién a la evaluacion de aplicacion de buenas
practicas de manipulacion (BPM) por parte de los

propietarios, vendedores o manipuladores de la
carne por cada establecimiento, se obtuvo que, 34
(68%), declararon tener estudios a nivel de secunda-
ria, 13 (26%) completaron los estudios de primaria
y solo 3(6%) tienen estudios a nivel superior. Asi, el
86% (n= 43) son del sexo femenino, y el 16% (n=
8) sefial6 haber recibido entrenamiento y/o capaci-
tacion para la manipulacion de la carne cruda de
pollo.

Figura 2 Presencia de Salmonella spp en la carne
cruda de pollo que se expende en los establecimientos
de los mercados de la ciudad de Huanuco

Numeros de Locales
-
IS

1 2 3 4 5 6

Mercados

Ausencia W Presencia
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En relacion a la evaluacion de aplicacion de BPM,
inicialmente se observé que los propietarios, vende-
dores o manipuladores de la carne, uno por cada
establecimiento, 34 (68%), declararon tener estudios
a nivel de secundaria, 13(26%) completaron los
estudios de primaria y solo 3(6%) tienen estudios a
nivel superior. Asi, el 86% (n=43) son del sexo
femenino, y el 16% (n=8) sefiald6 haber recibido
entrenamiento y/o capacitacion para la manipula-
cién de la carne cruda de pollo.

Figura 3 Condiciones higiénico sanitarias y estados de

la infraestructura de los establecimientos de expendio

de carne de pollo cruda en los mercados de la ciudad
de Huanuco

Condiciones generales de higiene

B Bueno
Malo

m Regular

Condiciones del mantenimiento de la
infraestructura

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Al evaluarse las condiciones generales de manteni-
miento de la infraestructura, asi como las condicio-
nes de higiene de los establecimientos (figura3), se
observé que mas del 50% se observo en condiciones
regulares. Declarando el 50% (n=25) de los estable-
cimientos, que no cuentan con agua potable para el
aseo de las superficies y del personal.

En cuanto a la manipulacién de los pollos, la figura
4, 90% (n=45) del personal no usa guantes y 96%
(n=48) recibe el pago directamente con las manos,
entre los cuales el 28% (n=14) present6 las manos
sucias y un 58% (n=29) ufias largas y sobre los ac-
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cesorios de proteccion, aun cuando la mayoria 78%
(n=39) usa mandil, solo el 4% (n=2) usan gorro.

Figura 4 Manejo de buenas précticas sanitarias del
manipulador de la carne cruda de pollo, en cada uno
de los establecimientos pertenecientes a los mercados

de la ciudad de Huanuco

Recthe el dinero directmente con s manos e —
Present ufas argas e —
Presenta s manos sucizs | m—
Preseata guantes para el expendido de producty
Presenta mandl pare el expendido de producty | ———

Presenta gorro para el expendido deproducty |

0 4 o 0 100
NO ngl

Asimismo, la figura 5, la mayoria de los estableci-
mientos evaluados, mantienen la carne sobre las
pozas de maydlica y en bandejas de plastico en un
30% y 40% respectivamente, solo 1 (2%) estable-
cimiento contaba con frigorifico y dos 2 (4%) con
congeladoras.

Figura 5 Condiciones higiénico sanitarias del almace-

namiento de la carne cruda de pollo, en cada uno de

los establecimientos pertenecientes a los mercados de
la ciudad de Huanuco

. N - .-I

Poza Congeladora  Frigorifico  Bandejas Cajinde  Colgado en Otros
mayoélica plasticas madera ganchos

o
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Discusiones

Se evaluaron las condiciones higiénico-sanitarias de
50 establecimientos que expenden CP cruda que se
encuentran distribuidos en cinco mercados avicolas
de la ciudad de Huéanuco - Pert, 28% (n=14) de
ellos fue positiva a E. coli, con recuentos por enci-
ma de lo que establece la NTP 201.054, que deter-
mina como limite superior 500 UFC/g. Asimismo,
la Salmonella spp, se observo en la mayoria de los
establecimientos, un promedio de 35.88 UFC/g,
considerado por la NTP como limite, ausencia por
cada 25 g de muestra, en este estudio, el 62% de los
establecimientos evaluados se encuentran por enci-
ma de lo que se dispone como nivel aceptable para
el consumo™.

La presencia de estos contaminantes bacterianos, es
un llamado de advertencia, dado que es conocido el
alto riesgo a intoxicaciones intestinales que ocasio-
nan enfermedades diarreicas agudas®®. Estando ex-
puestos a riesgo los consumidores de CP que asisten
a estos mercados para adquirir el producto. Estos
resultados son comparables con dos estudios simila-
res, uno realizado también, en los mercados de
Huanuco, en el que se determiné la presencia de E.
coli, 64% de los locales evaluados y otro en los
mercados de Jaén, del Departamento de Cajamarca,
Per(, que reportaron la presencia tanto de E coli
como Salmonella en la CP cruda expendida en pun-
tos de venta, de similar infraestructura a los de la
ciudad de Huanuco, con niveles tan altos como
57x10" UFC/g de E. coli y la presencia de Salmone-
lla en un 57% de los locales evaluados'®**®,
mismo Lucas et al.® en la ciudad de Lima, reporta-
ron la presencia de cepas patdgenas de E. coli en un
68% de los locales.

Estudios realizados en otros paises, se describen a
continuacion, reportan igualmente la presencia de

asf

estos microorganismos en las muestras de CP cruda,
tales son los casos presentados por Lépez et al.*®
plantea el 14% de E. coli y 56% de Salmonella en la
carne cruda y picada que se expenden en los 47
supermercados evaluados del municipio San Salva-
dor y Mejicano, de EI Salvador. Mientras que,
Araujo-Guerra®, evaluando puestos de venta en
mercados al aire libre en Valledupar, Colombia,
reportd prevalencias alrededor del 18% de Salmone-
lla. Igualmente, resultados similares se reportan en
estudios realizados en la India, Egipto y Sri Lanka,
al evaluar muestras de CP cruda expendida en pun-
tos de venta al aire libre, con prevalencias de 14 a
45% para E. coli y de 12 a 56% para Salmonella”'"
% Sjendo en todos los casos el factor comun, el
estilo de venta, establecimientos que no permiten la
continuidad de la cadena de refrigeracion y minima
manipulacién del producto.

La contaminacion observada en la CP cruda, puede
deberse a una contaminacion cruzada, basta que un
ejemplar esté contaminado, por el tipo de manipula-
cién que recibe este producto, en esta forma de ven-
ta callejera, las condiciones de refrigeracion, aseo
de los mesones y utensilios de trabajo no son apro-
piadas, hacen que la temperatura y de forma en ge-
neral su manipulacion, sean factores determinantes
para la proliferacion de estas bacterias®®*?. Villal-
pando-Guzman et al.”® observaron que la presencia
de Salmonella spp, en muestras de CP incrementa
cuando esta es procesada, bien sea en su venta por
piezas o molida. Estudios como los de Alvarado-
lagunas et al.?, Lucas et al.?, Zakki et al.** y Molina
et al.?®, sefialan que la higiene de las instalaciones,
incluso donde se realiza el sacrificio, los mercados
abiertos y la higiene personal de los trabajadores de
las plantas de procesamiento, hasta que llega al
comerciante del menudeo, al tener condiciones hi-
giénicas deficientes, se promueve el crecimiento de

contaminantes que hacen a la CP insegura para su
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consumo. En este sentido, en este estudio, se realizé
una evaluacion sobre el cumplimiento minimo de
normas acordes a las BPM, se observo que, de 50
establecimientos, el 16% (n=8) sefial6 haber recibi-
do entrenamiento y/o capacitacion para la manipu-
lacion de la CP cruda. Por otra parte, al evaluarse
las condiciones generales de mantenimiento de la
infraestructura, asi como las condiciones de higiene
de los establecimientos méas del 50% presento con-
diciones regulares. Declarando el 50% (n=25) de los
establecimientos, que no cuentan con agua potable
para el aseo de las superficies y del personal. Auna-
do a esto, en la evaluacién de las buenas précticas el
90% (n=45) no usa guantes y el 28% (n=14) presen-
to las manos sucias y el 58% (n=29) ufas largas. Es
evidente, que son las manos la principal via de con-
taminacion del producto. Solo en tres casos se ob-
servo que la persona que recibe el pago es diferente
a la que manipula el producto. Asimismo, de 50
establecimientos, solo 1 contaba con frigorifico y
dos, con congeladoras, por lo que estos locales de
expendio de pollo, no tienen las condiciones necesa-
rias para mantener la CP a una temperatura adecua-
da, durante las jornadas de trabajo. Medida de im-
portancia, ya que, en el caso de Salmonella, se ha
confirmado que las tablas de madera y recipientes
de almacenamiento®, e incluso el agua empleada en
los enjuagues pueden actuar como las principales
vias de la transmision cruzada??.

Los recuentos bacterianos sefialados en este estudio,
son de esperarse dada las condiciones higiénico
sanitarias observadas'®, es evidente que la contami-
nacién de las muestras es cruzada, ya que el perso-
nal, aun cuando la mayoria cuenta con los estudios
de secundaria completos, no todos han recibido
entrenamiento de BPM y es incrementada por man-
tenimiento inadecuado del producto, ya que no se
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cumple la cadena de frio, estando la CP mucho
tiempo expuesta al ambiente™>*"%,

Escobedo-Bailon &Martel-Tolentino®, en su estu-
dio en los mercados de la ciudad de Huanuco, con-
cluyé igualmente, que las condiciones higiénico-
sanitarias de estos, son deficientes, reportando con-
taminacion bacteriana, sefialando que estos estable-
cimientos no cumplen con las BPM que exige la
NTP vigente. Las condiciones higiénico-sanitarias
tanto de las instalaciones como del personal afectan
significativamente en los recuentos de bacterias
contaminantes, entre ellas E. coli y Salmonella®.
Khan et al.”® realizaron un estudio en Trinidad y
Tobago, comparando entre la manipulacion de la CP
cruda refrigerada, como la de supermercados y la
mantenida a temperatura ambiente durante las jor-
nadas de trabajo, provenientes de mercados artesa-
nales que procesan aves directamente del corral, y
observaron mayor prevalencia de Salmonella en
aquellos locales de venta que no mantenian el pro-
ducto refrigerado. Las condiciones de enfriamiento
para Salmonella, son determinantes ya que se ha
reportado su proliferacion incluso a temperaturas
alrededor de los 4 °C>", Kulasooriya et al.*® eva-
luando CP preparadas crudas y cocidas en refrigera-
cioén, la prevalencia del 21% y 10% para Salmonella
y E. coli respectivamente, en condicion cruda frente
a un 8% cuando se encontraban cocidas. Asi mismo,
Ibrahim et al.*® reportaron en la mayorfa de los pro-
ductos carnicos de pollo preparados crudos y conge-
lados, contaminacién con E. coli y Staphylococcus
aureus. De alli la importancia de mantener este tipo
de producto en un ambiente de baja temperatura,
para asegurar su inocuidad al consumo.

En términos generales, el hecho de que E. coli y
Salmonella formen parte de la flora intestinal de
muchos organismos, entre ellos las aves, implican
gue estas bacterias representan un alto riesgo, ame-
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nazando la salud de los consumidores y porque pue-
den contaminar la carne y otros alimentos si no se
mantienen condiciones basicas de higiene.

El hallazgo de estas dos especies en las muestras
analizadas, se torna preocupante para la salud publi-
ca de la poblacion de la ciudad de Huénuco, por
tanto, se requiere una responsabilidad social am-
biental que vigile no solo el cumplimiento de la
norma, sino que realice evaluaciones bacterioldgicas
regulares para asegurar la inocuidad. Para llevar a
cabo esto, es necesario la vigilancia de las condicio-
nes de higiene de las instalaciones donde se sacrifi-
can las aves hasta las del mercado abierto®, y a su
vez, velar por el cumplimiento de la higiene perso-
nal de los trabajadores en cada uno de los procesos
por los que pasa el producto, a fin de asegurar que
los productos sean aptos para el consumo®*3",

Al tomar en cuenta todos estos estudios, indudable-
mente se refuerza la importancia de una coccion
adecuada de la CP y de todos los productos carnicos
para poder consumirse con el minimo de riesgo*®?,
ademas de las adecuadas practicas de higiene
Sin embargo, en el Per(, forma parte de la idiosin-
crasia la creencia de que el pollo que se expende en
este tipo de locales (sin refrigeracion y sin evisce-
rar) es fresco, por lo que les garantiza un bajo riesgo
a contaminantes, asi como les ofrece una mejor
calidad de carne en suavidad y sabor, por lo que aun
cuando el consumidor observa las condiciones de

31,32

estos establecimientos, persiste su confianza en la
calidad del producto®.

Por otra parte, atendiendo el estudio de Escobedo™
se infiere una relacion entre la forma de expendio de
la CP y la contaminacion por microorganismos, con
potencial riesgo para la salud pablica. De aqui que,
los entes gubernamentales responsables de que los
expendios de carne cumplan con las condiciones
minimas de salubridad y de que brinden productos
aptos para el consumo, no solo dirijan sus esfuerzos

a que estas normas se cumplan, sino que a su vez
implementen estrategias formativas desde las escue-
las y con campanas publicitarias, informando de los
riesgos asociados a la inadecuada manipulacién de
los productos carnicos, educando de esta forma al
consumidor, el cual finalmente también hara el pa-
pel de fiscalizador del cumplimiento de la norma.
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