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RESUMEN EJECUTIVO.

Los embutidos artesanales (chorizo y morcilla) que se comercializan en los
mercados de la ciudad de Tulcan no poseen registro sanitario, por lo tanto es imposible
a simple vista garantizar la calidad higiénica de los mencionados alimentos, poniendo

en riesgo la salud de los consumidores.

La presente investigacion tuvo lugar en la Provincia del Carchi, Canton Tulcan,
Universidad Politécnica Estatal del Carchi en el laboratorio de microbiologia. Los
embutidos evaluados fueron los comercializados en los puestos de expendio de los
mercados “Eloy Alfaro” Cepia, Plaza Central del Buen Vivir y San Miguel de Tulcan,
para cumplir con el objetivo de la presente tesis: “Evaluar microbiolégicamente UFC
(Unidades Formadoras de Colonias) de Escherichia coli por gramo de muestra y
presencia o no de Salmonella en chorizos y morcillas artesanales”. Para efecto de la

tabulacion de datos se utilizé herramientas basicas de estadistica descriptiva.

Se evalud los 17 puestos de expendio de embutidos artesanales, considerados en
los 3 mercados, tomando muestras por duplicado de cada sitio; a primera impresion se
pudo identificar que los productos carnicos no son manipulados con normas higiénicas
basicas, lo que se confirm6 con los resultados analizados; para E. coli los datos son
alarmantes ya que ninguno es apto para el consumo. En cuanto a la presencia de
Salmonella se identificé un 30,6% en chorizo y 25% en morcilla. Finalmente se evalu6 3
marcas comerciales de embutidos que presentan registro sanitario y los resultados
fueron negativos para presencia de Salmonella y 0 UFC/gr para E.coli; por lo tanto se
pudo apreciar la diferencia en calidad sanitaria entre productos artesanales e

industriales.

Palabras clave: Escherichia coli, Salmonella, patégeno, embutidos artesanales.
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ABSTRACT.

The homemade sausages (blood sausages and chorizo) sold in the markets in the
city of Tulcdn don't have sanitary registration and it is therefore impossible, at first sight,
to ensure the hygienic quality of these earlier mentioned foods, and so endangering the

health of the consumers.

This research took place in the province of Carchi, in the canton of Tulcan, in the
laboratory of microbiology at the “Universidad Politécnica Estatal del Carchi’. The
sausages that were evaluated were sold at the vending stands of the markets “Eloy
Alfaro Cepia”, “Plaza Central del Buen Vivir’ and “San Miguel” from Tulcan. To
complete this thesis was to evaluate microbiologically the CFU/gr (Colony Forming
Units per gram) of Escherichia coli and the presence or not of Salmonella in these

homemade sausages. To tabulate the data basic descriptive statistics tools were used.

Seventeen vending stands that sell these sausages were evaluated and for the
development of this investigation double samples were taken at each site. It was
established that these meat products that were analyzed, were not handled according to
the necessary standards of hygiene, since the results for various bacteria were found in
the samples. Pathogens such as E. coli were alarming because none of the sausages
were suitable for human consumption, as to Salmonella 30.6 % was identified for
chorizos and 25% for blood sausages. Finally 3 commercial brands that have sanitary
registration were tested and the results show 0% for the presence of Salmonella and for
E. coli 0 CFU/gr. This test shows the great difference in sanitary quality between

homemade sausages and established company brands.

Keywords: Escherichia coli, Salmonella, pathogen, homemade sausages.
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INTRODUCCION

En La ciudad de Tulcan, el consumo de embutidos cada vez es mas frecuente, ya
sea por su facilidad en la preparacion, el precio o sencillamente por su sabor; ante esta
masiva aceptacion por parte de los consumidores, se han potencializado las empresas
de marcas reconocidas tales como: Fritz, Oro, Sevillana, Plumrose, Don Diego, entre
otras y también han surgido otras de tipo artesanal. Las primeras debidas a las
exigentes normas de calidad a las cuales se someten pueden garantizar la inocuidad
de sus productos a los consumidores, mientras que en las informales o artesanales no
se conoce exactamente las materias primas que se utlizan y por otro lado las
operaciones de produccion no pueden ser las idoéneas. Por consiguiente la proliferacion
de bacterias es normal; mas sin embargo, en los productos de tipo artesanal, dichos
niveles pueden ser altos, lo que puede causar enfermedades gastrointestinales en las
personas que los consumen. Entre las principales bacterias que causas las ETAs
(Enfermedades Transmitidas por los Alimentos), se encuentran Escherichia coli y
Salmonella, las mismas que causan numerables sintomas en el ser humano, pero los
mas observados son vémito y diarrea, por estas razones la presencia de porcentajes
mayores a los permitidos en la norma INEN 1338 de estas bacterias, podrian causar
las enfermedades mencionadas, y ademas serian un indicador de que los embutidos

artesanales expendidos en los mercados de Tulcadn no son aptos para el consumo.

XXi



I. EL PROBLEMA.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

En el Ecuador actualmente se ha desarrollado técnicas innovadoras en la industria
carnica con la finalidad de ser mas eficientes en cuanto al proceso de produccion de
derivados carnicos (embutidos) de calidad, esto ante las exigencias de los
consumidores para obtener productos totalmente inocuos y también por el constante
crecimiento de la demanda; sin embargo ante este crecimiento del consumo de

embutidos también se han incrementado las industrias informales.

Ante esta realidad, el consumo de embutidos artesanales en Tulcan también se
mantiene en la tendencia, prueba de ello es el alto nimero de puestos de expendio de
chorizo y morcilla que se comercializan sin registro sanitario en los mercados de esta
ciudad (Mercados de Tulcan, 2014), una de las principales causas son los bajos
precios que éstos tienen en comparacion de los pertenecientes a la industria formal
como lo indica el diario “Hoy” el 25 de octubre del 2007, en su reportaje afirma que
hasta un 50% estos productos son mas baratos frente a los embutidos de marca; pero
estos productos no presentan un registro sanitario y por lo tanto no se rigen a las
exigencias que presenta la norma INEN 1338, en la cual se establecen los requisitos

gue deben cumplir para salir al mercado y poder ser comercializados.

Ademas se desconoce la procedencia y calidad de la materias primas empleadas en
la elaboracion de los embutidos artesanales y tampoco su manipulacion durante el
procesamiento puede ser el mas idoneo, en cuanto al tratamiento que se le da al
producto terminado al momento de su transportacion y comercializacion tampoco

garantiza la calidad sanitaria de los embutidos de las industrias informales, puesto que



éstos no presentan empaques adecuados que eviten proliferacion de bacterias
convirtitndose en un foco de contaminacion que pueden provocar ETAs

(Enfermedades Transmitidas por Alimentos) en los consumidores .

Por otro lado, los embutidos se constituyen, dentro de la lista de alimentos, como los
responsables de la mayor cantidad de brotes de ETAs y generan el 30.63% del total de

brotes de dichas enfermedades (Barreto, Sedres, Rodriguez, & Guevara, 2010).

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA.

En la actualidad la produccion y comercializacion inadecuada (sin normas sanitarias)
de los embutidos artesanales que se expenden en los mercados de la ciudad de
Tulcan, pueden provocar ETAs (Enfermedades Transmitidas por los Alimentos), en las

personas que consumen estos productos.

1.3. DELIMITACION.

e Campo: Agroindustrial
e Area: Microbiologia
e Temporal: 12 meses
e Espacial:
v Provincia: Carchi
v' Cantén: Tulcan
v' Parroquia: Tulcan
e Lugar:

v Laboratorio de microbiologia de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi.



v" Mercados de la ciudad de Tulcan.

1.4. JUSTIFICACION.

Por medio de la presente investigacion se pretende determinar la calidad
microbiolégica de los embutidos elaborados artesanalmente (chorizo y morcilla) que se
expenden en los mercados “Eloy Alfaro” Cepia, Plaza Central del Buen Vivir y San

Miguel de la ciudad de Tulcan.

Segun (Diario ElI Hoy, 2007); “Se calcula que el negocio de los embutidos mueve
unos $120 millones al afio, que el consumo anual en el Ecuador es de 3 kilos por
persona y que la demanda crece a una tasa del 5%. En la actualidad, el mercado lo
manejan mas de 130 marcas, de las cuales el 60% pertenece a la industria formal y el

40% a la produccion informal. Una fraccion menor corresponde a importaciones”.

Como se puede apreciar el consumo de embutidos cada vez crece mas en nuestro
pais, y las empresas informales representan un porcentaje alto en este negocio, pero
los productos que comercializan no poseen registro sanitario, es decir que no pueden
garantizar la inocuidad de estos embutidos artesanales ya que presentan “una
fermentacion rapida y deben ser vendidos en menor tiempo, lo que econémicamente
resulta beneficioso al productor; pero, este tipo de fermentacién presenta los siguientes
inconvenientes: el color del producto es menos estable, el sabor es mas fuerte, y los
microorganismos que deterioran estos productos se pueden desarrollan mejor a

temperaturas altas” (Hernandez, 2003, pag. 97).

Los microorganismos que causan ETAs en humanos y que se encuentran en los

embutidos que no son manejados con normas higiénicas en su elaboraciéon y expendio
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son principalmente las bacterias: Salmonella y E. coli” (Maria Carrillo, 2013), es asi
como son estos patdgenos son los que se evaluaran en esta investigacion, porque

como ya se dijo son los mas comunes.

En la Provincia del Carchi desde el 15 de abril hasta el 8 de diciembre del 2013 se
reportaron un total de 691 casos de intoxicaciones causadas por alimentos, en el
mismo periodo en la ciudad de Tulcan 318 fueron los casos registrados, lo que
representa al 46% del total de intoxicaciones de la provincia, dato preocupante
(Sistema Nacional de Vigilancia de la Salud Publica Zona 1, 2013).

Por lo mencionado es de suma importancia que se evalle el porcentaje de UFC/gr
(Unidades Formadoras de Colonia por gramo) de E. coli y la presencia de Salmonella,
en los embutidos de la linea artesanal (chorizos y morcillas) que se expenden en los
mercados de la ciudad de Tulcan y posteriormente proponer una guia de BPMs, que

sirva de base para mejorar la calidad de los productos mencionados.

1.5. OBJETIVOS.
1.5.1 Objetivo General.

e Evaluar microbiolégicamente (Escherichia coli y Salmonella) en embutidos
artesanales (chorizos y morcillas) expendidos en los mercados de la ciudad de

Tulcan.

1.5.2 Objetivos Especificos.

e Aplicar la técnica adecuada para evaluar microbiologicamente muestras de
embutidos artesanales, obtenidas de los diferentes mercados que los expenden

en la ciudad de Tulcan.



Determinar el numero de UFC de Escherichia coli y la presencia de salmonella;
en los embutidos artesanales (chorizo y morcilla) de Tulcan.

Comparar los resultados obtenidos a la normativa INEN 1338.

Proponer una guia de BPM, a los productores de embutidos artesanales de la

ciudad de Tulcan.



ll. FUNDAMENTACION TEORICA.

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS.

2.1.1. Estudio higiénico sanitario de los embutidos tipo “salchichas” que se

expenden en los mercados populares de Guayaquil

En dicha investigacion realizada en el 2007, se evalu6 salchicha tipo vienesa, las
muestras se tomaron de los mercados de la ciudad de Guayaquil, y el producto en
estudio fue analizado de las principales marcas comerciales distribuidas y de mayor
aceptacion en esta ciudad, las variables estudiadas fueron la carga microbiana y la
temperatura, dentro la primera fue especificamente Staphylococcus aureus,
presencia de Salmonella, conteo de Coliformes totales y Escherichia coli, los
resultados que arrojé la investigaciéon fueron negativos ya que la mayoria de los
embutidos no estaba en el rango de temperatura aceptada y por lo tanto se presentd
alta significancia estadistica en el conteo de E. coli, y coliformes totales, y ademas
presencia de Salmonella. Determinando asi que la temperatura influye directamente
en la vida atil de los embutidos y que por lo tanto es importante mantener estos
productos a bajas temperaturas, refrigeracion. Finalmente la autora recomienda que las
autoridades pertinentes realicen controles en los embutidos que se expenden para

poder garantizar la salud de los mismos (Alzamora, dspace.espol.edu.ec, 2007).
2.1.2. “Presencia de Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes vy

Salmonella spp. En alimentos de origen animal en Costa Rica”

En la investigacion se plante6 como fin el determinar la presencia de los

microorganismos mencionados en alimentos de origen animal como lo son: la leche



cruda y el menudo de pollo, analizandose Escherichia coli O157:H7 en los dos
alimentos, mientras que Listeria monocytogenes solamente en leche cruda y finalmente
Salmonella spp., en el menudo; de tal manera que una vez finalizada la investigacion
se pudo aislar cinco cepas de Echerichia coli, siendo tres los encontrados en el
alimento de pollo y dos en la leche, por otro lado y en cuanto a Listeria monocytogenes
se encontr6 un 3% en el alimento lacteo y finalmente se identific6 un 15% de
Salmonella spp. en el menudo de pollo, por lo tanto segun los autores cren que es
importante implementar en las empresas alimenticias BPMs y un sistema de HACCP,
para evitar enfermedades transmitidas por alimentos, toda este importante estudio se
llevé acabo en la Facultad de Microbiologia de Costa Rica (Reuben, Treminio, Arias, &
Chaves, 2003).

2.1.3. “Comparaciéon de la calidad microbiolégica de hamburguesa de pollo

elaborada en forma artesanal e industrial”

En el desarrollo del estudio se tom6é como objetivo el de evaluar la calidad
microbioldgica de hamburguesa de pollo elaborada en forma artesanal e industrial
mediante la determinacion de sus recuentos de aerobios mesdfilos, coliformes totales,
coliformes fecales, Escherichia coli y presencia de Salmonella, de tal manera que
como resultado de dicho estudio se identifico niveles superiores a los permitidos en las
normativas venezolanas industriales de los parametros microbiolégicos, en cuanto a los
productos de artesanales sobre todo en Salmonella y de coliformes fecales
evidenciando asi que estos productos no cuentan con normas de control higiénico en la
elaboracion, por lo tanto el investigador recomienda realizar andlisis microbiolégicos a
alimentos de tipo artesanal y por otro lado que las instituciones gubernamentales
encargadas deben ejercer mayor control sobre este tipo de alimentos. Finalmente este
estudio se llevé a cabo en el Consejo de Desarrollo Cientifico y Humanistico de la

Universidad del Zulia (Valero, Safadi, Ana Bermudez, Sandrea, & Garcia, 2008)



2.1.4. “Evaluacion de la vigilancia microbiolégica de alimentos que se venden

en las calles”

El presente estudio se lo realizé en las provincias de Cuba, determinando la calidad
microbioldgica de algunos alimentos que se expendian en las calles, los mismos que se
evaluaron fueron: embutidos, ahumados, semielaborados de carne, productos de
reposteria a base de cremas o carne, jugos y comidas elaboradas, en total se tomaron
16340 muestras entre los afios 1995 y 1997, en andlisis se realiz6 haciendo conteo de
coliformes, Staphylococus aureus, y de Salmonella spp. ElI documento de
comparacion fue el de la Norma Cubana de contaminantes microbiologico el mismo
gue acepta 100 ufc/g de coliformes y Staphylococus aureus. Finalmente analizando
los resultados se obtuvo que un 26, 1% de los alimentos analizados se encontraron
fuera de la norma, por otro lado el 34,8% presentaron conteos de coliformes mayores a
los permitidos, en cuanto a , Staphylococus aureus, y Salmonella spp, los
resultados fueron 4,k8 y 3,5% respectivamente, por lo tanto el indice de agentes
microbianos patégenos presentes en los alimentos que se expendian en las calles de
Cuba superaban en su mayoria a los permitidos en la norma local cubana (Caballero ,
Carrera , & Lengomin, 1998).

2.1.5. “Caracteristicas microbiolégicas de cuatro tipos de chorizo

comercializados en el Estado de Hidalgo, México”

En mencionada investigacion se evaludo cuatro variedades de chorizo cuya
elaboracion se la llevaba a cabo a nivel artesanal e industrial, se tomaron un total de 40
muestras; diez de carnicerias, diez de mercados rurales, diez de centros comerciales y
diez de las centrales de abasto, esto tuvo lugar en el Estado de Hidalgo, México. Por el
lado microbiolégico se analizO mesofilos aerobios, esporulados aerobios, micrococos,
enterobacterias, mohos y levaduras. Todas las muestras se evaluaron por duplicado y

los resultados que se presentaron son la media de dichas muestras. Finalmente en
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cuanto a los resultados se encontré diferencias claras en las propiedades de la

composicién microbiana (Gonzalez , Caro , Soto, Rodriguez, & Mateo, 2012)

2.2. FUNDAMENTACION LEGAL.

El presente proyecto investigativo de tesis se sustenta en varios aspectos legales
como lo es: la Constitucion de la Republica del Ecuador, Reglamentos de la
Universidad Politécnica Estatal del Carchi y en el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién; INEN.

De la Constitucion del Ecuador 2008, en su segundo capitulo correspondiente a
Derechos al Buen Vivir, seccion primera (Agua y Alimentacién), especificamente en el
articulo 13, establece que: Las personas y colectividades tienen derecho al acceso
seguro y permanente a alimentos sanos. Por otro lado en el al titulo de Régimen de
Desarrollo correspondiente al capitulo tercero (Soberania Alimentaria), en el articulo
281, numeral 13, manifiesta que: se debe prevenir y proteger a la poblacién del
consumo de alimentos contaminados 0 que pongan en riesgo su salud o que la ciencia

tenga incertidumbre sobre sus efectos.

De los reglamentos de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi, en cuanto al
capitulo Il del Marco Legal (Obligatoriedad de la Tesis), articulo 2 se expresa
claramente que: Para la obtencion del titulo profesional del tercer nivel, en referencia a

los articulos 80 literal e) y 144 de la ley organica de educacion superior-LOES.

De la INEN 1338 (carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos, productos

carnicos curados-madurados y productos carnicos pre-cocidos-cocidos. Requisitos), en



donde se expone los requisitos microbioldégicos que se necesita para poder expandir

los embutidos mencionados.

2.3. FUNDAMENTACION FILOSOFICA.

Los inicios de la elaboracion de embutidos son inciertos, sin embargo, y debido a la
corta vida util que presentan las carnes puesto que el incremento de la carga
microbiana es casi inmediato, el hombre prehistérico, ya se preocupaba por buscar
métodos para preservarla, (Sabor Artesano, s.f), afirma que hace aproximadamente
3000 afos antes de Cristo con la aparicidon de la sal ya se empezaron a consumir y a
comercializar alimentos sazonados (como carne y pescado), por otro lado también ya

se realizaba cortes finos de la carne para alargar su vida.

“En el siglo XV el ganado se criaba fuera de las ciudades, se mataba a los animales
en salas de despiece, y se vendian las piezas a las carnicerias. Pero con los cerdos
era diferente, el cerdo seguia criandose en las villas, se mataba en las calles y el
embutido era elaborado por la familia. Esta costumbre es algo que aun perdura en

algunos pueblos y masadas” (Sabor Artesano, s.f).

Posteriormente en “la era del imperio Romano ya se elaboraban salchichas y
embutidos con fines rituales y los consumian en fiestas relacionadas con la fertilidad y
el paganismo como por ejemplo el botulus, un embutido parecido a la morcilla y el
salchichén” (Elma, 2011). Como se puede apreciar en esta época ya empieza la
elaboracién propiamente dicha de embutidos, mas sin embargo se habla de la edad

media ya como la época del apogeo de estos productos sobre todo en Europa.
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Posteriormente y para “comienzos del siglo XIX comienza el desarrollo moderno y
con él la Revolucion Industrial. La producciéon alimenticia se dota de equipos para la
elaboracion de productos carnicos de forma industrializada” (Elma, 2011). En la
actualidad el consumo de embutidos es masivo a nivel mundial, lo que exige la
utilizacién de procesos adecuados para la elaboracion de los embutidos, puesto que
como se menciond estos productos son susceptibles al ataque de microorganismos
que no solo alteran sus caracteristicas organolépticas sino que también causan

enfermedades en las personas que los consumen.

2.4. FUNDAMENTACION CIENTIFICA.
2.4.1. Derivados carnicos.

Los derivados céarnicos segun la Norma INEN 1338-3 son aquellos que son
elaborados en su mayor parte por carne y en menores cantidades por grasa, visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles y autorizados, con adicion o no de
aditivos permitidos, especias o0 ambas, sometido a operaciones especificas y
tecnoldgicas antes de ser sometidos al consumo; el producto carnico mas consumido
son los embutidos. “Se considera que el producto cérnico esta terminado cuando ha
concluido con todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta” (INEN,
2012, pag. 2).

2.4.1.1. Materias primas para derivados carnicos.

‘Las materias primas son aquellas sustancias alimenticias que intervienen en
distintas formas en la elaboracién de los productos cérnicos, las principales son: carne,
grasa, visceras y despojos, tripas naturales y artificiales, sangre, sustancias curantes y
especies” (Alzamora, Estudio higiénico sanitario de los embutidos tipo "salchicha" que

se expenden en los mercados populares de Guayaquil, 2007, pag. 9).
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2.4.1.1.1. Carne.

Segin la norma ecuatoriana 1217 “CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS
DEFINICIONES”. Carne es el “Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez
cadavérica (post-rigor), comestible, sano, y limpio e inocuo de animales de abasto que
mediante la inspeccion veterinaria oficial antes y después del faenamiento son

declarados aptos para consumo humano” (INEN, 2012, pag. 1).

En el Ecuador la norma que rige la utilizacion de carnes comestibles de abastos es
la norma INEN 2346, entre las especies permitidas se tiene a los porcinos, ovinos,
bovinos, caprinos, camélidos y ademas las aves de corral, conejos y cobayos. Estos
animales deben cumplir algunos requisitos tales como: deben ser criados bajo
perimetros técnicos con la supervision de veterinarios 0 zootecnistas, ademas deben
ser sacrificados de una manera técnica en las plantas de faenamiento autorizadas
(INEN, 2010, pag. 2).

La calidad de la carne y productos carnicos se determina por sus caracteristicas
organolépticas (color, olor y consistencia), composicion quimica (calidad y calidad de
los componentes) y por factores microbioldgicos (presencia o no de microorganismos),
mencionados factores son los que garantizan inocuidad de la carne, ya sea para
consumo directo o para elaboracién de productos tales como los embutidos (Gutierrez,
2005, pags. 1,7).

Por lo tanto la calidad de la carne comprende el estado general de la canal y
depende de la raza, edad del animal, ubicacion del muasculo, sexo y estado de
desarrollo del mismo, ademas de las enfermedades y del sufrimiento y cansancio

(estrés) del animal antes del sacrificio (Rojas, 2003, pag. 5).
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2.4.1.1.2. Grasa.

Segun Alzamora (2007) en su informe final de tesis afirma. “La grasa de los tejidos
como la dorsal, la de la pierna, la de la papada, son grasas resistentes al corte, y se

destinan a la elaboracion de productos carnicos”.
2.4.1.1.3. Tripas.
e Tripas Naturales.

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (2012) en la norma 1217 afirma que
tripa artificial “Es la que proviene del tracto intestinal de animales ungulados

domeésticos o caza de cria para fines alimentarios”.

Dicho concepto es ampliado por Pascuales (2001) mencionando que este tipo de
tripas son la que provienen de distintas regiones del aparato digestivo y vejigas de
bovinos, ovinos y suidos de animales sanos, sacrificados bajo un estricto control
sanitario; ademas se ha incorporado también en este término a la piel de aves que
previas las operaciones pertinentes, se utilizaran en la elaboracion de embutidos; las
mencionadas tripas deben proceder y elaborar necesariamente en industrias

autorizadas para este fin (pag. 174).

En su boletin Chavarrias (2012) cita que segun la Asociacién Internacional de Tripas
Naturales para Embutidos (INSCA), esta materia prima tiene varias ventajas: “excelente
elasticidad, resistencia, no aporta sabores indeseados, mejora y complementa los jugos
naturales y la calidad de la carne, tiene la capacidad de mantenerse tierna, mejora el

sabor y aspecto del producto final y es comestible”.
e Tripas Artificiales.
Este tipo de tripas son muy similares a las naturales puesto que son de colageno, sin

embargo su aspecto aparentemente es artificial debido a que es todo igual

-13 -



(homogeneidad), por lo tanto carece de imperfecciones. El colageno que se utiliza para

elaborar este tipo de tripas se obtiene de las dermis de las pieles de los bovinos.

La utilizacién de estas tripas tiene muchas ventajas entre las cuales se destacan que
no son toxicas, son comestibles y algunas son contractiles o sea que se adaptan a la
reduccion de la masa carnica , los productos son uniformes y por ultimo son de facil
pelado (Coronado, 2013, pag. 14).

e Tripas sintéticas.

Este tipo de tripas no se comen, son mucho mas resistentes que las tripas de
coldgeno y mucho méas econdmicas. Existen de dos tipos de tripas sintéticas, las que
estan constituidas por celulosa regenerada y por un plastificante (glicerina), éstas se
utilizan principalmente para la elaboracién de salchichas cocidas y por otro lado estan
las constituidas en su totalidad de plastico y se emplean para elaboracion de embutidos

cocidos de gran calibre, por ejemplo, las mortadelas.

Estas envolturas presentan algunas caracteristicas como por ejemplo que: son
impermeables y por lo tanto evitan la pérdida de agua, entrada de gases y bacterias
(Coronado, 2013, pag. 20).

2.4.1.1.4. Sangre.

Segun lzarduy (2009) “La sangre contiene gran cantidad de proteinas y tiene las
mismas caracteristicas nutritivas de la carne. Ademas, la sangre es barata y pese a ello
no se aprovecha ni un 10% para la alimentacion del hombre”. Por otro lado manifiesta
gue la sangre higiénicamente es un alimento que se descompone en muy poco tiempo
a causa de su composicion y por lo tanto constituye un excelente medio de cultivo para
las bacterias, es por esta razon que siempre debe estar refrigerada entre 4 y 5 grados

C, sin embargo y pesa a la refrigeracion no se puede conservar por mas de dos dias.
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2.4.1.1.5. Sal de nitro.

La sal de nitro es un conservante muy utilizado en los productos carnicos pero es
importante tener cuidado ya que pueden ser toxicos para el ser humano, por lo tanto el
porcentaje maximo a emplearse para curar es del 2,5% del peso de la carne. Para la

formulacion de la sal de nitro se necesita:
e Sal comun.

“Se utiliza con los siguientes objetivos: prolongar el poder de conservaciéon, mejorar
el sabor de la carne, aumentar el poder de fijacién de agua y favorecer la penetracion

de otras sustancias curantes” (SAGARPA, s.f, pag. 3).
e Nitritos y nitratos.

Para elaborar productos carnicos “Se utilizan aditivos quimicos preservantes como
son: nitritos de sodio o de potasio, cuyas funciones son: evitar el ataque de
microorganismos, su descomposicibn y mejoran el color del producto final. Sin
embargo, un exceso de estos aditivos puede provocar toxicidad” (Proafio N. & Vazquez
V., 2013, pag. 28).

e AzUcar.

Los azucares que mas frecuentemente se adicionan en embutidos son la sacarosa,
la lactosa, la dextrosa, la glucosa, el jarabe de maiz, el almidon y el sorbitol, una de la
finalidad de la incorporacion de azucar es para enmascarar el sabor de la sal; mas sin
embargo la principal objetivo es que sirven de fuente de energia para las bacterias
acido-lacticas, puesto que producen acido lactico a partir de los, reaccion esencial en la

elaboracién de embutidos fermentados (Marroquin, 2011, pag. 12).
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2.4.1.1.6. Condimentos y especias.

PRONACA (2012) Informa que se puede emplear cualquier condimento sea liquido o
seco, depende del gusto, algunos ingredientes se constituyen ademas en
conservantes, como es el caso del vinagre y otros acidos como por ejemplo el vino, la
cerveza y la pimienta; el resto de condimentos solo ayudan al sabor del producto

carnico como es el caso de la mejorana, tomillo, canela, orégano, pimentén, etc.

Por otro lado la adicion de determinadas condimentos y especias dan lugar a la
mayor caracteristica distintiva de los embutidos crudos entre si. Asi por ejemplo el
salchichdn, se caracteriza por la presencia de pimienta, y el chorizo por la de pimenton
(Marroquin, 2011, pag. 13).

2.4.1.1.7. Otros aditivos.
e Aglutinantes.

Son aditivos que contienen proteinas, almidén, dextrinas y otros productos
inhibidores que sirven para facilitar ligazon de la carne a la masa que se embutira. Lo
aglutinantes mas empleados en la actualidad son: el polifosfato de sodio y el
tripolifosfato de sodio, otra de las funciones es que facilita la distribucion de la grasa de
una manera homogénea a través del producto disminuyendo pérdidas por
escurrimiento en el momento de la coccidn puesto que se evita su separacion de la

masa (Salinas, 2010, pag. 41).
e Colorantes.

Los colorantes son aquellos que mejoran el aspecto visual del producto carnico
logrando una estandarizacion del color de la produccion final; existe una variada gama
de colorantes que han sido disefiados con la finalidad de brindar caracteristicas

especiales a los al producto elaborado.
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Pueden ser naturales a sintéticos o combinacién de ambos; y por otro lado pueden

ser liquidos o sélidos (Arysa Argentina S.A, 2012).
e Antioxidantes.

Son aquellas sustancias que impiden la oxidacién del producto céarnico, sobre todo
de aquellos compuestos oxidantes como por ejemplo: los lipidos y las proteinas. Los
fendmenos oxidativos en la carne o en sus derivados aparecen principalmente al
exponerlos al efecto del oxigeno, ya que este elemento constituye el punto de partida

para un tipo de dafno celular conocido como “estrés oxidativo”.

Los antioxidantes actuan de dos maneras diferentes, unos impiden la formacion de
los radicales libres, otros inhiben la accion de dichos radicales (Estevéz & Ventanas,
2012, pag. 63).

2.4.1.2. Descripcién de productos en estudio.

Para la descripcién de los productos carnicos (chorizos y morcillas) a estudiarse en
esta investigacion se iniciara con un andlisis de los embutidos artesanales puesto que

esta es la linea especifica que se evaluara, a continuacién se describira lo mencionado:
2.4.1.2.1. Embutidos artesanales.

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana 1217 los embutidos “Son productos
elaborados con carne, grasa y despojos comestibles de animales de abasto
condimentados, curados o no, cocidos o no, ahumado o no y desecados o0 no, a los que
puede adicionarse vegetales; embutidos en envolturas naturales o artificiales
permitidas” (INEN, 2012). A la definicion mencionada se le debe afiadir que los
embutidos artesanales con aquellos que han sido usualmente elaborados a mano y
usando métodos tradicionales como lo considera la artesania alimentaria (Advance
Food de México, 2012).
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2.4.1.2.2. Clasificacion general.

Existen varias formas para clasificar a los embutidos sin embargo, una de las mas
utilizadas es tomado en cuenta la forma de elaboracion y especificamente el estado de
la carne a incorporarse. Bajo el punto de vista mencionado los embutidos se clasifican

en:
2.4.1.2.2.1. Embutidos crudos.

Segun (Lopez K. & Ramirez V., 2014, pag. 31) Pueden ser frescos o madurados,
pero necesariamente no deben recibir ningun tratamiento térmico en su elaboracion

aunque posteriormente puedan ser ahumado.
2.4.1.2.2.2. Embutidos crudos frescos.

Como su nombre lo indica este tipo de embutidos presenta una vida Gtil muy corta,
por lo tanto para poder alargar su conservacion deben ser sometidos a refrigeracion.

2.4.1.2.2.3. Embutidos crudos madurados.

Los embutidos crudos madurados presentan un lapso de tiempo de conservacion
més prolongado puesto que en su elaboracion han sido sometidos a un proceso de

maduracién o curado.
2.4.1.2.2.4. Embutidos Escaldados.

Los embutidos escaldados por otro lado son aquellos cuya pasta es incorporada
cruda a la tripa, para posteriormente someter a tratamiento térmico y ahumado
opcional, la temperatura externa del agua o de los hornos de cocimiento no debe
(Proafio N. & Vazquez V., 2013, pag. 22)
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2.4.1.2.2.5. Embutidos cocidos.

Estos embutidos son aquellos que la pasta ya sea en su totalidad o parcialmente ha
sido cocinada antes de la incorporacion a la tripa, como ejemplo claro de estos
productos estan las morcillas. La temperatura externa del agua o vapor deben estar
entre 80 y 90°C (Proafio N. & Vazquez V., 2013, pag. 22)

2.4.1.2.3. Chorizo.

“‘Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o en mezcla
(pasta gruesa), adicionada de condimentos y embutidas en tripas naturales o
artificiales; puede ser fresco, madurado, escaldado, ahumado o no” (INEN, 2012, pag.
4).

2.4.1.2.3.1. Ingredientes.

Tabla 1.- Receta para la elaboracion de 1 kg de producto

Materia Prima
Carne de cerdo
Grasa de cerdo
Sal comudn
Vinagre blanco
Péprika

Ajo

Laurel

Pimienta negra

molida

Comino en polvo

Orégano seco

Semilla de cilantro

-19 -

Cantidad

1 Kg

300 gr

2 cucharadas
2 tazas

3 cucharadas
6 dientes

2 hojas
15 cucharadita

1 cucharadita
2 cucharaditas

Y cucharadita



Tomillo Y4 cucharadita

Clavo de olor 6 unidades
Pimienta dulce 4 unidades
Tripa natural 2 metros

Elaborado por: Camporverde A., (2015)
Fuente: La Cocina de Nora, (2010)

2.4.1.2.3.2. Linea de flujo de chorizo.

Cuadro 1.- Flujograma del proceso de
elaboracion de chorizo

Recepcion de materia

prima
Refrigeracion

Troceado

|

Pesado

|

Molido

y

Mezclado

Amasado

|

Embutido =2 Atado=2 Almacenado==2 Comercializacién

Elaborado por: Campoverde A., (2015)
Fuente: (Gutierrez, 2005, pags. 42,43)
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Segun (Gutierrez, 2005, pag. 43) describe el flujo-grama de la elaboracién de

chorizos, misma que a continuacion se detalla:
e Carne.

Debe cumplir con los requisitos higiénicos establecidos en la normativa INEN 1336
(2010).

e Refrigeracion.

Es una de las principales técnicas mas utilizadas para la conservacion de la carne y
de su posterior utilizacion, puesto que permite mantener casi las mismas caracteristicas

de la carne fresca, la temperatura debe ser menor a 7°C.
e Troceado.

Esta actividad se la realiza con la finalidad de extraer cualquier parte extrafia tales
como: tendones, huesos y cartilagos. Ademas de bebe trocearla de tal manera que en

lo posible se obtenga fragmentos de 5 a 10 cm.
e Pesado.

Se debe pesar las cantidades exactas de acuerdo a la formulacion establecida

anteriormente.
e Molido.
Para la elaboracion de los chorizos artesanales se utiliza molino manual.
e Mezclado.

Se agrega los condimentos y especias con las cantidades establecidas en la

formulacién, aunque también de acuerdo al gusto se puede aumentar o disminuir
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las cantidades, se incorpora la mezcla de carne y grasa de una manera

homogénea.
e Amasado.

Se amasa la pasta manualmente formando bolas que se comprimen entre las
manos, ademas se golpea la masa en la mesa con la finalidad de obtener la ligazon

total de la masa.
e Embutido.

Se introduce la mezcla en la embutidora y se conecta la tripa natural a la boquilla del
embudo y se procede a efectuar el relleno, introduciendo asi la pasta a la tripa, se debe
tener evitar hacer mucha fuerza en la tripa para evitar su ruptura, ademas se debe
eliminar todo el aire en el interior de la tripa al embutir porque es la principal causa de

contaminacién microbiana.
e Atado.

Para reducir al maximo la presion de la masa en la tripa se procede inmediatamente

a realizar el atado del chorizo.
e Almacenado.
Los chorizos deben ser refrigerados a temperatura de 0 a 4°C.
e Comercializacién.

Las pautas para la comercializacion se la tomaran de la norma 2387:2013
‘MERCADOS SALUDABLES. REQUISITOS”, misma que la establece el Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion.
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2.4.1.2.4. Morcillas.

Segun (INEN, 2012, pag. 4) morcilla de sangre “Es el producto cocido elaborado a
base de sangre de porcino y/o bovino, obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada
y filtrada con o sin grasa y carne de porcino embutido en tripas naturales, ahumadas o

no-.

2.4.1.2.4.1. Ingredientes.

Tabla 2.- Receta para la elaboraciéon de morcilla

Materia Prima Cantidad
Tripa de cerdo 1lb

Sangre de cerdo 500 mi

Col (repollo) 1 unidad (grande)
Arroz ly%Ib
Manteca de chancho 1lb

Cebolla colorada 3 unidades
Comino molido 1 cuchara
Orégano seco 3 cucharadas
Sal coman 1 cucharada
Limén 8 unidad
Menta 3 hojas

Elaborado por: Campoverde A., (2015)

Fuente: Cocina Ecuatoriana (2012)
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2.4.1.2.4.2. Linea de flujo de la morcilla.

Cuadro 2.- Flujo-grama de la elaboraciéon de morcilla
Recepcién de materia prima

!

Lavado

!

Pesado

!

Preparacion arroz y col

Ingredientes =3 l

Mezclado

A 4
Embutido

v

Escaldado

\4

Almacenamiento

\4

Comercializado

Elaborado por: Campoverde A., (2015)

e Recepcion de materia prima.
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Todos los ingredientes a utilizarse en la elaboracion de morcillas deben ser de buena
calidad. La sangre debe ser tomada en el momento del sacrificio del cerdo y agitarla
inmediatamente con una vara o0 cuchara durante 3-5 minutos para evitar su
coagulacion. (Mateo, J., Ramos, D., Prieto, B., Salva, B., Olaya, S., Fernandez, D., ... &
Gonzales, E., 2009, pag. 48)

En caso de no poder elaborar las morcillas en el momento del sacrificio, se la debe
refrigerar de 4 a 5 °C ya que la sangre se deteriora rapidamente a causa de su
composicion. A pesar de ser refrigerada nunca se debe alargar su conservacion mas
alla de 48h (Gastronosfera, 2013)

e Lavado.

Lavar con agua potable todos los ingredientes. Las tripas deben ser lavadas con
abundante agua fria, posteriormente realizar un segundo lavado con abundante limon,

finalmente realizar un ultimo y tercer lavado con agua tibia (Cocina Ecuatoriana, 2012).

e Pesado.

Se deben pesar todos los ingredientes segun lo indicado en la receta, las cantidades

deben ser exactas para obtener una produccién estandar.

e Preparacion del arroz y col.

Para la coccién del arroz; colocar en una sartén una cucharada de aceite y dejar
calentar, incorporar un diente de ajo y sofreir ligeramente, echar el arroz en una
cacerola, con una cuchara de sal y poner el sofrito, incorporar 2 tazas de agua y poner
a fuego vivo para que empiece a hervir. Una vez que hierva bajar el fuego y dejar que

hierva durante 20 minutos (Pequefias Recetas, 2014)
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Para la col, cocerla hasta que tenga una contextura muy suave, aproximadamente

durante una hora a fuego lento.

e Mezclado.

Para esta actividad es necesario refreir la cebolla picada muy finamente en la
manteca de chanco, mezclar el arroz, col, sangre y la cebolla, posteriormente se echa
los condimentos. (Vacas Moreno & Vacas GOmez, 2008, pag. 141)

e Embutir.

Se debe realizar el embutido cuando la mezcla ente aun caliente, para lo cual se
debe amarrar el extremo de la tripa y posteriormente se ingresa la masa dentro; esta
accion se la realiza con la ayuda de un embudo, hay que embutir con baja presion, con
la tripa a medio llenar, para que posteriormente no reviente, es importante evitar en lo
posible dejar aire o espacios dentro de la tripa. (Mateo, J., Ramos, D., Prieto, B., Salv4,
B., Olaya, S., Fernandez, D., ... & Gonzales, E., 2009)

e Escaldado.

Las morcillas deben ser sometidas a un tratamiento final denominado “escaldado”,
mismo se realiza con la ayuda de una olla destapada en cuyo interior hay agua
hirviendo, para posteriormente introducir con mucho cuidado las morcillas en el agua, el
tiempo de escaldado depende del diametro de la morcilla, por lo tanto terminara el
tratamiento una vez que el centro del producto alcance una temperatura de 70-75°C
aproximadamente, por lo general se alcanza esta temperatura manteniendo las
morcillas por ¥z hora. Por ultimo se enfrian muy brevemente en agua fria y se cuelgan

para que se terminen de enfriar al aire. (Ruiz, 2009, pag. 38)

e Almacenamiento.
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El almacenamiento de la morcilla se lo realiza bajo temperaturas que van de los 0 a
5°C. (Ruiz, 2009, pag. 38)

e Comercializacion.

Se deben comercializar las morcillas cumpliendo el reglamento establecido en la
norma 2387:2013 “‘MERCADOS SALUDABLES. REQUISITOS”, misma que se
encuentra publicada en la pagina web del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion.

2.4.2. Microbiologia patdégena de los productos cérnicos.

El control sanitario para evitar la proliferacién de microorganismos patégenos en los
derivados cérnicos tiene como finalidad, elaborar y poner a la disposicion del
consumidor final productos seguros o inocuos, nutritivos y sabrosos, con una vida
comercial adecuada y a un coste razonable para el consumidor. Sin embargo a nivel

artesanal esta actividad es casi nula.

Los microorganismos que producen alteraciones en la carne, acceden de dos
formas; la primera se da por infecciones del animal vivo y se denomina “Infeccién
endogena’”; y por otro lado cuando existe la contaminacion de la carne postmortem, en

este caso se denomina “Infeccién exdgena)

La infeccion exdgena se da principalmente cuando los microorganismos colonizan a
la carne, en primera instancia, al llegar a la superficie de la canal luego del sacrificio del
animal, posteriormente se reproducen en mayor o menor medida, dependiendo de las

condiciones a las cuales se expone las canales (Ortega, 2014, pag. 5)

A nivel de industria una de las operaciones en donde mas se da la multiplicacién de

microorganismos segun. (prandl y col., 1994) citado por (Raciel, 2010, pag. 38); es en
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el picado de la carne, ya que se da la destruccion del tejidos, los cuales constituyen
una barrera natural, y en segundo lugar porque ingresa el oxigeno atmosférico en los
tejidos mas profundos. Finalmente, la operacion de picado dispersa los de gérmenes

distribuidos frecuentemente en la superficie de la carne formando nidos.

Segun Ortega (2014), establece que la carne y sus derivados puede trasmitir a los
consumidores innumerables microorganismos causantes de toxiinfecciones
alimentarias, entre los que figuran Salmonella spp., Escherichia coli enterohemorragico,

entre otros. (pag. 5).

2.4.2.1. Factores que determinan el crecimiento bacteriano.

‘Para entender cémo afectan los microorganismos a los alimentos deben
considerarse diversos factores que determinan el crecimiento de los mismos. Son

factores inherentes al alimento” (Roberto, 2006, pag. 38).

Mencionados factores son los encargados de determinar el crecimiento de los
microorganismos en los alimentos, éstos generalmente son conocidos como factores
intrinsecos y factores extrinsecos. Los del primer grupo se refieren a las caracteristicas
fisico-quimicas del propio alimento y los del segundo grupo estdn dados por las
condiciones de almacenamiento y a las condiciones ambientales (Epralima, 2006, pag.

6). A continuacion se presentan los factores mencionados:

2.4.2.1.1. Factores intrinsecos.

Estos factores hacen referencia a las caracteristicas fisicas y quimicas de los

alimentos. Dentro de estos factores tenemos principalmente a los siguientes:
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2.4.2.1.1.1. Nutrientes.

Las bacterias al igual que el resto de microorganismos necesitan de nutrientes para
desarrollarse y para vivir, por lo tanto la presencia de uno u otro nutriente en un
alimento justifica la presencia de especificos microorganismos; generalmente las
bacterias necesitan de proteinas, por lo que se desarrollan muy bien en la carne y por
consiguiente en sus derivados, por otro lado tenemos a los huevos y leche, debido a la
abundancia del nutriente mencionado en estos productos las bacterias son a los que

mas los atacan (Dominguez & Oliver , 2010, pag. 38).

2.4.2.1.1.2. pH.

Es uno de los factores mas determinantes para el control del crecimiento de
bacterias, ya que con un pH bajo se detiene el crecimiento bacteriano, pero con un pH
neutro, como es el caso de muchos alimentos incluidos los productos carnicos, las

bacterias obtienen un crecimiento rapido (Chavarrias , 2013).

(Epralima, 2006, pag. 9), muestra una tabla del pH en donde crecen los
microorganismos, misma que afirma que las bacterias crecen en un rango entre 4,5 a

9, siendo de 5,5 a 7,5 el pH 6ptimo de crecimiento.

2.4.2.1.1.3. Humedad.

Aproximadamente hasta el afio de 1940, las personas que se dedicaban a estudiar
los microorganismos creian que el porcentaje de agua en un alimento era el factor
determinante que controlaba el crecimiento de los microorganismos; sin embargo y
mas tarde se determind que el verdadero factor que influye en el crecimiento era, la

actividad del agua de dicho alimento, la manera de simbolizarla es con las siglas aw.
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La escala para su medicion va de 0 a 1, algunos alimentos presentan una actividad
de agua muy elevada, misma que los hace susceptibles al ataque de casi todos los
microorganismos. Por ejemplo las carnes poseen una aw de 0,98 o superior; los
productos céarnicos (embutidos) también presentan este rango de aw, sin embargo
algunos de éstos se pueden reducir su actividad de agua hasta un 0,93 debido a los
tratamientos que se les da a nivel industrial, Casi la totalidad los microorganismos
causantes de toxiinfecciones alimentarias pueden multiplicarse al menos a los valores

gue presentan estos productos (Odar, 2010).

2.4.2.1.1.4. Oxigeno del producto.

Este es un factor muy importante para el crecimiento de microorganismos, sin
embargo existen necesidades de oxigeno para cada bacteria patdégena por ejemplo: las
anaerobias son aquellas que se desarrollan en ausencia de aire, las aerobias que son
aquellas necesitan el oxigeno para su supervivencia, pero también existe un tercer
grupo que son aquellas que se denominan anaerobias facultativas es decir son
aquellas que pueden crecer en ausencia o presencia de aire (Dominguez & Oliver ,
2010, pag. 39)

2.4.2.1.1.5. Otros factores.
Ademas de los factores intrinsecos nombrados, existen otros factores que también

tienen influencia sobre el crecimiento de los microorganismos en los alimentos, ya sea

una manera menos 0 mas eficiente que los anteriores.

Uno de estos factores son, ciertas sustancias naturales que se presentan en los
alimentos. Por ejemplo la accion que presenta el ajo para inhibir el crecimiento

bacteriano gracias a una sustancia que posee llamada “alicina”, por lo tanto su
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utilizacién en la conservacion de la carne es sumamente importante (Epralima, 2006,

pag. 11)

Muchos alimentos tienen envueltas naturales que los organismos deben sobrepasar
para alterarlos, como es el caso de los embutidos puesto que en su elaboracién se
utiliza tripas ya sean naturales o artificiales, estas ultimas presentando mucho mas
resistencia al ingreso de bacterias que las naturales. Por lo tanto es sumamente
importante que estas barreras no sufran dafios ya sean por transporte, almacenamiento

o en fabrica (Massaguer, s.f, pag. 3)

2.4.2.1.2. Factores extrinsecos.

Estos factores son aquellos que estan asociados con el ambiente al cual estan

expuestos los alimentos; a continuacién se presentan los mas importantes:

2.4.2.1.2.1. Temperatura de almacenamiento.

Este factor juega un papel importante en el crecimiento microbiano ya que determina
no solamente la tasa de proliferacion, sino también los géneros de microorganismos
que prosperaran en el alimento, esto debido a que los microorganismos tienen rangos

optimos de crecimiento, asi como también un rango minimo y un maximo

Con solo cambiar unos pocos grados en la temperatura de almacenamiento de los
alimentos se favorecera de manera muy rapida el crecimiento de los microorganismos y
por lo tanto los alimentos se descompondran en poco tiempo y/o causaran
enfermedades de origen alimentario “Etas”. Por estas razones se emplea el tratamiento

térmico como técnica de conservacion de los alimentos.
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La mayoria de microorganismos crecen a una temperatura optima que va de 14°C a
40°C, aunque algunos especie sobreviviran y creceran en temperaturas por debajo de
0°C (la temperatura mas baja reportada con crecimiento microbiano es de -34°C), por
el contrario otros géneros de microorganismos se desarrollardn a temperaturas

superiores a los 100°C (Nutricidon Personalizada, 2010).

2.4.2.1.2.2. Humedad relativa.

Una humedad relativa muy elevada favorece el crecimiento de los microorganismos,
especialmente de aquellos que se encuentran en la superficie. La técnica de
deshidratacion o también conocido como secado se utiliza desde hace muchos afios

para conservar alimentos, justamente para bajar la humedad relativa del ambiente.

Ademas la humedad relativa posee una estrecha relacién con la actividad de agua,
por si se posee una humedad relativa alta en el almacenamiento tarde o temprano sera
absorbida por el producto (Epralima, 2006, pag. 14). “Las bacterias requieren una
humedad mayor que levaduras y hongos. La humedad relativa 6ptima para las

bacterias es de 92% o superior” (Nutricion Personalizada, 2010).

2.4.2.1.2.3. Atmoésfera.

La atmdsfera que envuelve a un alimento es basica para su conservacion, esto
debido a que existen gases que presentan funciones inhibidoras al crecimiento de las
bacterias, por ejemplo se puede utilizar diéxido de carbono sélido o también conocido
como hielo seco, para conservar alimentos; por lo tanto al controlar la atmdésfera con la
cual se almacena un alimento se alarga la vida util del mismo sin alterarlo (Massaguer,

s.f, pag. 3)
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2.4.2.2. Definicion y caracteristicas de bacterias en estudio.

2.4.2.2.1. Escherichia coli.

E. coli es una bacteria gram negativa, anaerobia facultativa se encuentra en el
hombre y en los animales de sangre caliente, habita normalmente en el intestino. Por lo
tanto la mayoria de las cepas de esta bacteria son inofensivas, pero existen algunas

sepas que causan graves. (Organizacion Mundial de la Salud, 2011).

2.4.2.2.1.1. Clasificacion cientifica.

Cuadro 3.- Taxonomia de Escherichia coli

Reino Bacteria

Filo Proteobacteria

Clase Gamma Proteobacteria

Orden Enterobacteriales
Familia Enterobacteriaceae
Género Escherichia
Especie E. coli

Elaborado por: Campoverde A., (2015)
Fuente: Lavin & Galvez (2011)

2.4.2.2.1.2. Condiciones de supervivencia.

Segun (Universidad de la Republica Uruguay, s.f, pag. 20)

e pH: 6ptimo 6-7
e Temperatura: Optima 35-40°C, resiste temperatura de congelacion hasta -20°C y
se destruye a 70°C en 2 minutos.

e Actividad de agua (aw): minimo 0,95.
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2.4.2.2.1.3. Etiologia.

Segun (Rodriguez M. , 2002) son seis los grupos de Escherichia coli que produce
gastroenteritits en el ser humano: enterotoxigénica (ETEC), enterohemorragica
(EHEC), enteroinvasiva (EIEC), enteropatégena (EPEC), enteroagregativa (EAEC) y de
adherencia difusa (DAEC); siendo los tres ultimos grupos los que producen la toxina

shiga misma que causa insuficiencia renal.

2.4.2.2.1.4. Vias de transmision.

Segun (elika, 2013, pag. 2) la bacteria puede contagiar al hombre a través de los

alimentos contaminados por medio de algunas formas:

En origen: en las explotaciones ganaderas por una inadecuada falta de

higiene:

e A través del contacto directo con animales o canales infectadas con E. coli.

e Indirectamente a través de los alimentos de origen animal y del agua
contaminados (contaminando a su vez a cultivos de vegetales). La presencia
de E.coli en los alimentos de origen animal es debida a contaminacién de

origen fecal.

En proceso por falta de higiene e inadecuada manipulacién de los alimentos:

e Contaminacion cruzada en los mataderos y en las fases posteriores de
transformacion de los alimentos, y en la preparacion y cocinado de los

alimentos en el hogar.
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e Personas: Los manipuladores de alimentos pueden ser portadoras de E. coli,
de forma que al manipular los alimentos, sin tener en cuenta unas buenas
practicas de higiene, contaminan los alimentos.

e Agua: El agua de riego puede estar contaminada con estiércol (que contiene
E.coli procedente de las heces de los animales), transmitiéndose a las frutas
y verduras frescas regadas con dicho agua.

También es muy importante la transmision secundaria de persona a persona,
sobre todo en el &ambito familiar, escolar y de centros de atencion de

personas mayores.

2.4.2.2.1.5. Patogenia.

Los sintomas se presentan con diarrea severa, a menudo con sangre, dolor
abdominal fuerte y vomitos; por lo general, con poco o nada de fiebre la mayoria de las
personas se mejoran de 6 a 8 dias. Por otro lado cuando las cepas que atacan son las
gue generan la toxina shiga los sintomas incluyen una disminucién en la producciéon de
orina, orina oscura o de color té y palidez en el rostro lo que causa fuertes problemas
renales, esto después de la primera semana después de la transmision del germen,

para este caso el tratamiento es mas complicado. (Foodsafety, s.f).
2.4.2.2.1.6. Prevencion y control.
En la cadena alimenticia ya sea en el sacrificio y en el procesamiento de productos
alimenticios, se debe aplicar buenas practicas de manufactura y si la empresa es

completa se debe adicionar programas de analisis de peligros y puntos de control
critico (APPCC).

En plantas procesadoras el principal tratamiento es el térmico con temperaturas

mayores a los 65 °C, en caso de productos crudos se debe realizar una buena coccién
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en el hogar, por lo tanto es sumamente necesario también utilizar al maximo bunas
practicas de higiene, sobre todo con el lavado de manos de manera correcta antes de
manipular cualquier alimento; desinfectar los utensilios, tablas y superficies; Evitar la

contaminacion cruzada de los productos cocidos con las crudos; etc. (elika, 2013).

2.4.2.2.2. Salmonella.

Son bacterias gram negativas y son anaerobios facultativos fermentan la glucosa
produciendo gas; por otro lado son parasitos que se localizan usualmente en los
intestinos del hombre, mamiferos y aves, pero en ocasiones se ubican en los ganglios
linfaticos y otros tejidos; cuando se la encuentra en aves esta bacteria se puede

localizar también en los ovarios, huevos y vesicula biliar (Flores, s.f).

2.4.2.2.2.1. Clasificacion cientifica.

Cuadro 4.- Taxonomia de Salmonella

Reino Bacteria

Filo Proteobacteria

Clase Gamma Proteobacteria
Orden Enterobacteriales
Familia Enterobacteriaceae
Género Salmonella

Elaborado por: Campoverde A., (2015)
Fuente: Adelantado, y otros (2008, pag. 5)

2.4.2.2.2.2. Condiciones de supervivencia.

Segun (elika, 2013, pag. 1)

e pH: Optimo es 7-7,5 menor a 4 y mayor a 9,5 se torna bactericidas.

-36 -



e Temperatura: Optima 35-43 menores a 5,2 y mayores a 46,2 bactericida.

e Actividad de agua (aw): Optimo 0,99.

2.4.2.2.2.3. Etiologia.

Segun (elika, 2013, pag. 1) “Se han descrito mas de 2.500 serotipos de Salmonella

gue muestran una gran adaptacion para el crecimiento en el hombre y los animales”.

La mayoria de serotipos pueden causar enfermedad en el ser humano, sin embargo
existen especificos a ciertos huéspedes por ejemplo Salmonella Dublin en vacunos, y
Salmonella Choleraesuis en porcinos; sin embargo la casi la totalidad de serotipos se
encuentran en una gran diversidad de huéspedes (adaptados). Los dos serotipos mas
importantes de salmonelosis que se transmiten de los animales hacia el ser humano
son Salmonella Enteritidis causante de gastroenteritis y Salmonella Typhimurium
causante de la fiebre tifoidea (Organizacién Mundial de la Salud, 2013).

2.4.2.2.2.4. Vias de transmision.

La bacteria Salmonella prevalece en animales comestibles (porcinos, aves y
vacunos), aunque se puede encontrar también en mascotas como pajaros y perros; se
puede encontrar a lo lardo de toda la cadena alimenticia, desde el forraje de los
animales, en la matanza de los mismos, elaboracion de productos carnicos, hasta

llegar a los hogares o restaurantes.

Los seres humanos contraen la enfermedad salmonelosis principalmente por el
consumos de alimentos de origen animal tales como: huevos, carne y en menos escala
en leche; pero sin embargo también podemos encontrarla en alimentos que han sido

contaminados incluyendo a hortalizas que pudieran ser contaminadas por estiércol.
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Otra manera de transmision es la via fecal-oral entre personas, por otro lado también
se contrae la enfermedad cuando el ser humano entra en contacto con animales
infectados, como se menciond anteriormente incluso con mascotas que portan la
enfermedad generalmente sin presentar sintomas de la enfermedad (Organizacion
Mundial de la Salud, 2013).

2.4.2.2.2.5. Patogenia.

Como se habia mencionado en etiologia Salmonella puede presentar principalmente
dos cuadros clinicos en el ser humano gastroenteritis y por otro lado fiebre tifoidea a

continuacion se detallara los sintomas de las enfermedades:

e Gastroenteritis.

Se caracteriza principalmente por dolor abdominal, diarrea, nauseas, fiebre alta y
muchas veces vOmito; los sintomas se empiezan a manifestar entre 6 a 72 horas

después de la ingesta de Salmonella, los sintomas persisten hasta 7 dias.

A pesar de que en ciertos casos los sintomas de la salmonelosis son leves y que el
paciente se recupera sin un tratamiento especifico para la enfermedad; también existen
otros casos especificamente cuando los pacientes son nifios y ancianos en donde la
deshidratacion se torna grave y hasta puede poner en riesgo la vida de este grupo
vulnerable (Organizaciéon Mundial de la Salud, 2013).

e Fiebre tifoidea.

Se manifiesta 10 a 15 dias después de la ingesta de la bacteria, y provoca una
incapacidad fisica que va desde 1 a 2 semanas aunque el paciente necesita varios

meses para controlar totalmente la bacteria misma que se sitla en alguno de los
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organos puesto que circula por el torrente sanguineo. Si el afectado no se somete a un
tratamiento especifico el cuadro clinico se puede complicar y puede morir. Los
sintomas que presentan la tifoidea son: dolor de cabeza y articular, fiebre por encima
de 39,5 hasta 40°C que dura de 1 a 2 semanas, falta de apetito, dolor del abdomen,
erupciones rosadas sobre la piel, estrefiimiento para luego dar paso a una fuerte
diarrea con sangre y finalmente una severa deshidratacion, sangrado nasal, confusion
y alucinaciones por la fiebre. En caso de no recibir tratamiento pueden presentarse
complicaciones graves que van desde hemorragias y perforaciones intestinales,
infeccion del peritoneo o revestimiento de la cavidad abdominal, finalmente la muerte
(Salud y Medicinas, 2014).

2.4.2.2.2.6. Prevencion y control.

Buenas préacticas de manufactura en la cadena alimenticia, en el procesamiento de
la carne y en el hogar cuando la preparacion son productos crudos el mejor tratamiento
es el térmico con temperaturas mayores a 70°C, mantener la cadena de frio antes del
consumo de los alimentos, y en forma general aplicar siempre buenas préacticas de
higiene tales como: lavado de manos siempre que se retorne al lugar de trabajo,

después de ir al bafio; por otro lado utensilios siempre limpios, etc. (elika, 2013).

2.4.2.3. Evaluacién microbiol6gica de alimentos.

La evaluacion de microorganismos se la realiza con la finalidad de identificar la
inocuidad o no de un alimento y por lo tanto su aptitud para ser consumido por el ser
humano, esto basandose en el cumplimiento de criterios microbioldgico, designados
por instituciones de cada Estado para cada producto, en nuestro caso el ente regulador
de los alimentos es el Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacién “INEN”, todo
esto indicara la usencia o presencia de patdgenos demostrando asi la aplicaciéon o no

de Buenas Practicas de Higiene (ANMAT, s.f, pag. 6).
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2.4.2.3.1. Métodos rapidos para el conteo bacteriano en alimentos.

Puesto que hacer un analisis microbiologico tradicional es una tarea muy complicada
que requiere de gran cantidad de tiempo y ademas de trabajo, ha surgido la necesidad
de generar métodos mas féaciles y rapidos para poder determinar la carga microbiana
de los alimentos, ya que por lo general en las industrias se necesita de resultados casi
inmediatos para tomar decisiones lo mas pronto posible y asi identificar y corregir las
fallas en procesos principalmente. Con los métodos tradicionales es casi imposible ya
gue hay que esperar que crezcan los microorganismos en medios de cultivo y
posteriormente en caso de tener éxito observarlos, por lo general los microorganismos
de interés estan presentes por lo general en cantidades minimos en comparacion de la
microbiota acompafante, por lo que con algunas bacterias se debe realizar un pre

enriquecimiento previo en medios selectivos.

Por lo mencionado anteriormente los métodos de conteo rapido brindan la
posibilidad de presentar resultados en menor tiempo que el método tradicional y
ademas son muy efectivos. En la actualidad en el mercado se los puede encontrar
diferentes tipos de placas para determinar los distintos microorganismos presentes en

los alimentos (Alonso & Poveda, 2008, pag. 45).

A continuacion se describe el la marca utilizada en esta investigacion:
2.4.2.3.1.1. Placas PetrifilmTM:
Son una familia de placas listas para usarse y por lo tanto constituye un herramienta
y método microbiolégico efectivo para las industrias alimenticias; ofreciendo ahorro de

tiempo y confianza principalmente. Presenta una pelicula rehidratante cubierta con

nutrientes y agentes gelificantes especificos para cada microorganismo a identificar.
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Para obtener los resultados primero se debe, inocular, incubar y finalmente hacer el
recuento; estas placas estan disponibles para mayoria de necesidades de pruebas

microbioldgicas en alimentos (Alonso & Poveda, 2008, pag. 45).

2.5. IDEA A DEFENDER.

Un andlisis microbiolégico de Escherichia coli y Salmonella en los embutidos
artesanales (chorizo y morcilla) expendidos en los mercados de la ciudad de Tulcan,
determina la calidad higiénica de los mismos y por lo tanto su aptitud para el consumo

humano.

2.6. VARIABLES.
2.6.1. Variable independiente.

e Embutidos artesanales (chorizo y morcilla) expendidos en los mercados de la
ciudad de Tulcan.

2.6.2. Variable dependiente.

e Calidad microbiologica de los embutidos artesanales.
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lIl. METODOLOGIA.

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION.

En la presente tesis se utilizd una investigacion cuali-cuantitativa, misma que ayudo
a determinar la aptitud para el consumo de los embutidos artesanales (chorizo y
morcilla), que se expenden en los tres mercados de la ciudad de Tulcan (Cepia, Plaza
Central y San Miguel), todo esto basados en los indices microbiologicos permitidos por
el Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, en la Norma 1338-3 “Carne y
productos céarnicos. Productos céarnicos crudos, productos carnicos curados-

madurados y productos carnicos precocidos- cocidos. Requisitos”

Se aplico la investigacion cuantitativa porque se determind el nUmero de colonias de
UFC de Escherichia coli y la presencia o ausencia de Salmonella en los chorizos y
morcillas artesanales, ademas se utiliz6 estadistica descriptiva para presentar los
resultados; por otro lado se utilizé la investigacion cualitativa ya que se propone un
manual de BPMs para ser aplicados en las industrias artesanales que se dedican a la
elaboracién y expendio en mercados de Tulcan de este tipo de productos y que
ayudara mediante su aplicacion a la obtencién de productos inocuos.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION.

Los siguientes tipos de investigacion fueron tomados de la clasificacion de (Leyton &
Mendoza , 2012), “Por la clase de medios utilizados para obtener datos”, por lo tanto en

la siguiente investigacion se utilizé los siguientes tipos:
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En el presente proyecto de tesis se aplico la investigacion bibliogréafica porque se
acudi6 a una serie de libros, revistas cientificas, articulos, etc. Para recolectar

informacién que permita realizar la fundamentacion filoséfica, legal y cientifica.

Se utilizé la investigacion de campo ya que se acudié a los mercados o sea al
lugar de expendio de los embutidos estudiados; la investigacion exploratoria también se
aplicé puesto que el conocimiento que se tenia de la calidad de los embutidos era muy
imprecisa por lo tanto fue necesario hacer una exploracion previa de las muestras
realizando analisis microbiolégicos de ensayo para determinar las diluciones que se
hicieron posteriormente. Finalmente se utilizé la investigacion de laboratorio puesto
gue fue el lugar donde se llevé a cabo la evaluacion microbiolégica de los chorizos y

morcillas.

3.3. POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION.

La poblacion la constituyd los puestos de expendié de morcillas y chorizos en los
tres mercados de la ciudad de Tulcan (“Eloy Alfaro” Cepia, Plaza Central del Buen Vivir
y San Miguel), en cuanto a la muestra es preciso mencionar que se tomd muestras por
duplicado de todos los 17 puestos que se encontré previos a aplicacion de una
encuesta, con la finalidad de obtener resultados totalmente confiables se les realiz6 el

analisis microbioldgico de E. coli y Salmonella por duplicado.
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3.4. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Idea a | Variables Descripcién Dimensiones Indicadores Técnicas Instrumentos Responsable
defender
Un andlisis | V.I: Embutidos: “Son  productos | Toma de muestras | 17 muestras | Observacion | Ficha de | Investigador
microbiolég | Embutidos elaborados con carne, grasa y | de chorizo y morcilla | de chorizos y observacion
ico de | artesanales despojos comestibles de | artesanales de todos | morcillas
Escherichia | (chorizo y | animales de abasto | los puestos de los | artesanales Encuesta
coli y | morcilla) condimentados, curados o no, | mercados Cepia, Cuestionario
Salmonella | expendidos cocidos o no, ahumado o no y | Plaza Central y San
en los | en los | desecados o0 no, a los que | Miguel.
embutidos mercados de | puede adicionarse vegetales;
artesanales | la ciudad de | embutidos en envolturas
(chorizo vy | Tulcan. naturales 0 artificiales
morcilla) permitidas” (INEN, 2012).
expendidos
en los
mercados
de la | v.D: Calidad | Es un proceso de identificaciéon | Namero de UFC | Namero de | Identificacion | Placas Petri | Investigador
ciudad de | microbiolégic | de la inocuidad o no de un | (Unidades UFCl/gr de E.|de E. coli y | Film®
Tulcén,. a de los | alimento y por lo tanto su aptitud | formadoras de | Coli y | Salmonella
determina embutidos para ser consumido por el ser | colonias) de | presencia o | para
su aptitud | artesanales humano, esto basandose en el | Escherichia coli vy | ausencia muestras de
para el cumplimiento de criterios | presencia o0 no de | Salmonella. alimentos
consumo microbiolégico, designados por | Salmonella, con placas
humano. instituciones de cada Estado | mediante la preparadas
para cada producto (ANMAT, | utilizacién de placas Petri film*"

s.f, pag. 6)

Petri Film.
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3.5. RECOLECCION DE INFORMACION.

3.5.1. Fuentes Bibliograficas.

Toda la revision literaria referente al tema de investigacion fue tomada de libros,
informes técnicos, revistas y articulos cientificos, informes finales de tesis, normas

técnicas nacionales e internacionales, etc.

3.5.2. Informacién procedimental.

Para realizar esta investigacion se inici6 determinando la localizacion del lugar
donde se realizd la evaluacion microbiologica, luego se identifico los factores a
estudiarse, posteriormente se aplicd el protocolo para la evaluacion microbiolégica en
laboratorio y finalmente se analizé los datos obtenidos mediante la utilizacion de

herramientas basicas de estadistica descriptiva.

3.5.2.1. Localizacion del experimento.

Esta investigacion se llevé a cabo en la Provincia del Carchi, Canton Tulcan, Ciudad
Tulcan, Parroquia Tulcan, Universidad Politécnica Estatal del Carchi, laboratorio 204 de
microbiologia, el analisis microbiolégico fue puesto en marcha los meses de agosto y
septiembre del 2014.

3.5.2.2. Factores en estudio.

Los factores estudiados estan constituidos por los puestos de expendio de chorizos y
morcillas de los mercados de Tulcan y por otro lado la evaluacion microbiolégica de los
mismos, pH tipo de almacenamiento de los productos al momento de su
comercializacién. Lo mencionado se detalla a continuacion, donde los cédigos reflejan

las iniciales de los nombres de los comerciantes:
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Cuadro 5.- Detalle de muestras investigadas

N° CODIGO MERCADO PRODUCTO EVALUACION MICROBIOLOGICA
EXPENDIDO
1 BGch Cepia Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
2 CCHch Cepia Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
3 MBch Cepia Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
4 MGm Cepia Morcilla Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
5 BEch Plaza Central Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
6 BEm Plaza Central Morcilla Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
7 MGch Plaza Central Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
8 TMch Plaza Central Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
9 JMch Plaza Central Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
10 MSch Plaza Central Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
11 LMch Plaza Central Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
12 MPch Plaza Central Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
13 MEch San Miguel Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
14 RRch San Miguel Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
15 RRm San Miguel Morcilla Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
16 LLch San Miguel Chorizo Escherichia coli, Coliformes y Salmonella
17 LLm San Miguel Morcilla Escherichia coli, Coliformes y Salmonella

Elaborado por: Campoverde A., (2015)

3.5.2.3. Caracteristicas del estudio.

Se evalud 4 puestos que comercializan morcilla 'y 13 de chorizo dando un total de 17
muestras en los tres mercados de Tulcan (“Eloy Alfaro” Cepia, Plaza Central del Buen
Vivir y San Miguel), de éstos se tom6 muestras por duplicado con un lapso de tiempo
de 11 dias, se realizé los dias de feria jueves y domingo. Todas las muestras fueron
analizadas microbiolégicamente con placas preparadas Petrifilm®" para determinar
microorganismos patdgenos (E. coli y Salmonella) presentes en los embutidos
artesanales estudiados, ademas se identificd microorganismos indicadores de higiene
alimentaria (Coliformes totales). Finalmente se adquirid tres embutidos de marcas
comerciales que poseian registro sanitario y se les realizé la misma evaluacion

microbioldgica que el resto de muestras en estudio.
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3.5.3. Materiales y equipos utilizados.
3.5.3.1. Equipos.

e Refrigerador

e Cémara de flujo laminar
e Contador de colonias

e Estufa/esterilizador

e Autoclave

e Balanza analitica

e pH metro
3.5.3.2. Materiales.

e Materiales de limpieza de laboratorio

e Tijera

o Estilete

e Mechero de bunsen

e Funda de polietileno con cierre hermético
e Algododn

e Gasa

e Cinta masquiking

e Papel periddico

e Marcador

e Papel aluminio

e Sticker para precios

e Jeringuilla

e Balde plastico

e Vasos de precipitacion 100/250/600 ml
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e Frascos autoclavables tapa azul tipo rosca 100/250 mi
e Probetas 100/250 ml

e Matraz Erlenmeyer 2000 ml

e Tubo de ensayo

e Pipetas 2/5/10 ml

e Piseta plastica

e Gradilla de plastico

e Asa plética estéril 10 pL

e Espétula

e Varilla agitador de vidrio

e Cepillos de pipeta y probeta.
3.5.3.3. Sustancias y productos.

e Chorizo y morcilla artesanales

e Alcohol potable antiséptico

e Agua destilada

e 3M™ Agua peptonada bufferada

e 3M™ Base para Enriquecimiento de Salmonella

e 3M™ Suplemento para Enriquecimiento de Salmonella

e Placa 3M™ Petriflm™ Salmonella Express

e 3M™ Petrifilm™ Salmonella Express Disco Confirmatorio

e Placas 3M™ Petriflm™ para recuento de E. coli y Coliformes3.5.4.

Procedimiento.

3.5.4.1. Recoleccion de muestras.

Para la identificacion de los puestos que expenden chorizos y morcillas artesanales

en los mercados de la ciudad de Tulcan, se realizé una encuesta en donde se identificd
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gue eran 17 el total de locales que comercializan estos productos. Para el caso de la
recoleccion de muestras se las realiz0 en base a la NTE INEN 776:2013 Carne Y
Productos Cérnicos. Muestreo (INEN, 2013).

Sin embargo la norma citada anteriormente es muy general por lo que se acudio a la
Norma oficial mexicana, bienes y servicios procedimientos para la toma, manejo y

transporte de muestras de alimentos para su analisis microbiano (UNINET, 1994).

Las actividades que se realizaron para la toma de muestra fueron las siguientes:

e Se adquirié 454 gr de cada lote, cantidad inferior a la sefialada en la NTE INEN
776:2013.

e Para evitar contaminacion cruzada se le pidio al comerciante de cada puesto de
expendio que colocara el producto en doble funda y que lo selle muy bien con
sus propias manos, ademas que se introdujo en una tercera funda cada
muestra.

e Las muestras fueron etiquetas con adhesivos de manera individual y con sus
respectivos codigos.

e Las muestras fueron transportadas en fundas de polietileno y colocadas dentro
de un cooler para conservar las muestras y garantizar los datos obtenidos de los
andlisis, luego fueron transportadas de inmediato al laboratorio 204 de
microbiologia de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi para su evaluacién

microbiolégica.

3.5.4.2. Actividades realizadas en la evaluacion microbiologica.

Para la obtencidn de resultados confiables se aplicé buenas practicas de laboratorio

realizando las siguientes actividades:
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3.5.4.2.1. Preparacion de material.

e Se lavo el material de laboratorio a ser utilizado con abundante agua, detergente
y cloro.

e Luego se realizé un segundo lavado o enjuague con agua destilada.

e Posteriormente se empaco el material en papel periédico y fundas de tela para la
esterilizacion.

e Se esterilizo los frascos azules tipo rosca en el autoclave a una temperatura de
120°C por 45 minutos.

e El resto de materiales se esterilizé en la estufa durante 1 hora a 120°C.

Gréfico 1.- Preparacion de materiales Grafico 2.- Materiales para esterilizar

Fuente: Camporverde A., (2015)

3.5.4.2.2. Preparacién de medios para 17 muestras.

3.5.4.2.2.1. Salmonella.

e Partiendo de la relacién 20gr de 3M™ Agua peptonada bufferada y 1000ml de

agua destilada; se prepar6é 35ml de medio para la hidratacién de placas puesto

-50 -



que se necesita 2ml para cada una, luego se procedio a diluir en un frasco tapa
azul y se llevo al autoclave por 1 hora a 120°C.

e Por otro lado y también haciendo énfasis en una relaciéon entre 3M™ Base para
Enriguecimiento de Salmonella y agua destilada de 37gr y 1000ml
respectivamente, se preparé 3835ml del medio de cultivo base para lo cual se
necesitd de matraces erlenmeyer la disolucién, luego se llevd al autoclave a
120°C por una hora.

e Finalmente y una vez el medio base se enfri6 a temperatura ambiente, se
procedi6 a pesar 0,19gr de 3M™ Suplemento para Enriquecimiento de

Salmonella, este constituy6 el medio final enriquecido.

Gréfico 3.- Preparacion de medios de cultivo base

Fuente: Campoverde A., (2015)

3.5.4.2.2.2. E. coli.

e Tomando las mismas consideraciones para la preparacion de agua peptona de
la Salmonella, se procedi6 a preparar 18ml de este medio para la hidratacion de
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las placas 3M™ Petrifilm™ para recuento de E. coli y Coliformes, puesto que
éstas solo necesitan 1ml por cada una para su hidratacion.
e Por otro lado se preparé 1530ml de agua peptona para la preparacion de la

dilucion concentrada, y 153ml del mismo medio para las disoluciones seriadas.

Gréfico 4.- Medios de cultivo estelizados

e, R R

Fuente: Campoverde A., (2015)

3.5.4.2.3. Siembra.

e Se desinfectd el lugar de trabajo y la cdmara de flujo laminar con abundante
alcohol.

e Las muestras recolectadas de los mercados, se procedié6 a separarlas de
manera individual por cédigos, posteriormente se desinfecté las fundas con

alcohol y se abri6 cada una.
3.5.4.2.3.1. Salmonella.

e En primer lugar se codificé las placas 3M™ Petrifim™ Salmonella Express y
luego se las hidraté colocando 2ml de agua peptona por cada placa durante 1
hora.

e Por otro lado se coloco 225 ml del medio final en frascos de 250 ml tapa azul
tipo rosca y luego se procedié a pesar 25gr de cada una de las muestras
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tomando del centro del embutido, en fundas de polietileno con cierre hermético,
y posteriormente se las homogenizé.

Se introdujo 25gr de cada muestra en cada frasco azul tipo rosca que contenia
225gr del medio final enriquecido.

Se tomo el aza de inoculacion y se procedio a introducirla en el frasco que
contenia el medio con la muestra y luego se realizo la siembra levantando la
pelicula plastica de la placa y con la ayuda del aza hacerlo de forma estriada.
Finalmente se puso a incubar las placas 3M™ Petrifilm™ Salmonella Express

sembradas en la estufa a una temperatura de 40.5°C por 48 horas.

3.5.4.2.3.2. E. coli.

Se colocd 90ml de agua peptona en frascos azul tipo rosca de 100ml, por otro
lado se pes6 10gr de muestra tomandolos del centro del embutido en fundas de
polietileno con cierre hermético y se homogenizo.

Se introdujo los 10gr en los 90ml de agua peptona lo que se constituyo la
dilucion concentrada o también llamada primera dilucion.

A partir de la primera dilucion con la ayuda de una pipeta se pasé 1ml a un tubo
de ensafio que contenia 9ml de agua peptona, este procedimiento se repitié 4
veces mas pasando 1ml del tubo de ensayo anterior al siguiente, obteniendo un

total de 10°, a continuacion se detalla lo expuesto:

Grafico 5.- Dilusiones decimales para microbiologia

Realizar diluciones decimales empleando tubos con 9.0 mL de

-H 1.0 mL 1.0 mL 1.0 mL
p R R —_ R —_
=T
-1 -2 -3
10 10 10 10
Homogenizar
Pesar 10 g de con 9[.'?.0 mL de

muestra en h
condiciones solucion

Sonacpare diluyente @ @ @ @ _

Fuente: (Camacho, Giles, Palao, Serrano, & Veldzquez, 2009)

-B53 -



e Luego se procedid a sembrar en la dilucion 4 y 6, puesto que se realizd pruebas
preliminares y en estas diluciones se pudo contar con facilidad las UFC de las
bacterias en estudio.

e Finalmente se llevé las placas 3M™ Petrifilm™ para recuento de E. coli y

Coliformes sembradas a la estufa durante 24 horas a una temperatura de 37°C.

Gréfico 6.- Siembra de bacterias E. coli y Salmonella

Fuente: Campoverde A. (2015)

3.5.4.2.4. Conteo bacteriano de E. coli e identificacion de presencia de

Salmonella:

3.5.4.2.4.1. Salmonella:

e Transcurridas las 48 horas de incubacion se procedio a observar las placas y a
marcar las colonias de color rojo acomparfias con un halo de color amarillo con
0 sin presencia de gas, estas colonias se constituyeron en presuntas positivas
para Salmonella.

e Las placas positivas fueron llevadas nuevamente a la camara de flujo laminar y
se les levanto las peliculas plasticas una vez mas para posteriormente colocar
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los discos de confirmacidén y se las coloco a la estufa a una temperatura de
40.5°C. durante 5 horas.
e Finalmente se observo las colonias azul oscuro/negro, las placas que contenias

colonias de este color fueron las positivas para Salmonella.

3.5.4.2.4.2. E.coli y Coliformes:

e Después de las 24 horas de incubacion se procedié a identificar y cuantificar
las colonias azules con o0 sin gas, mismas que se constituyeron en UFC de
E.coli; por otro lado se identificd las colonias rojas con o sin gas, mismas que

fueron de Coliformes.

Gréfico 7.- Conteo Bacteriano

Fuente: Campoverde A., (2015)

3.6. PROCESAMIENTO, ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS.

3.6.1. Andlisis de resultados.

Después de haber realizado la “Evaluacién microbiol6gica de Escherichia coli y
Salmonella en embutidos artesanales (chorizo y morcilla) expendidos en los mercados

de la ciudad de Tulcan”, se obtuvo los siguientes resultados:
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3.6.1.1. Andlisis de variables.

3.6.1.1.1. Puestos de expendio de embutidos artesanales en los mercados de

Tulcan.

Tabla 3.- Analisis de puestos que expenden chorizo y morcilla en los mercados de Tulcan

Lugar de donde proveen los embutidos

Cepia Plaza San Total
central Miguel
Recuento 3 7 3 13
Chorizo % Tipo de embutido 23,1% 53,8% 23,1%  100,0%
Tipo de Recuento 1 1 2 4
embutido Morcilla % Tipo de embutido 25,0% 25,0% 50,00  100,0%
Recuento 4 8 5 17
Total % Tipo de embutido 23,5% 47,1% 29,4%  100,0%

Fuente: Campoverde A., (2015)

Grafico 8.- Puestos que expenden chorizo y morcilla en los mercados de Tulcén

Grafico de barras Lugar de
donde
provee los
embutidos

m Cepia
H Plaza Central
Osan Miguel

Morcilla

Chorizo

Fuente: Campoverde A., (2015)
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Los valores obtenidos en la tabla 3 corresponde a los distintos puestos de expendio
de embutidos artesanales (chorizos y morcillas) en los mercados de Tulcan, valores en
los cuales se puede observar que los puestos que expenden chorizos son 13 y se
encuentran distribuidos en su mayor parte en la Plaza Central con un total de 7, valor
gue representa el 53,8% del total de puestos que comercializan chorizos; por otro lado
el mercado Cepia tiene 3 puestos de chorizos que representa el 23,1%, namero de
puestos que se repite en el San Miguel y por lo tanto la representacion porcentual es la
misma, 23,1%. Por otro lado en cuanto a los puestos de expendio de morcilla se
aprecia que son 4 y se encuentra establecidos de tal manera que se observa que 1 se
encuentra en el Mercado Cepia y otro en la Plaza Central representando el 25%, cada
uno del total de puestos de morcilla; y por otro lado 2 puestos se establecen en el
Mercado San Miguel y por lo tanto representa el 50% restante.

Dichos valores numéricos se confirman en el grafico 8 en donde se puede apreciar
gue la Plaza Central tiene mayor cantidad de puestos de expendio de chorizos mientras
que para las morcillas es el mercado San Miguel donde se encuentra mas puestos

dedicados a la venta de este embutido.

3.6.1.1.2. Almacenamiento.

Tabla 4.- Tipo de almacenamiento de los embutidos a la venta

Almacenamiento

Refrigeracion Ambiente Total
Chorizo Recuento 6 7 13
Tipo de % dentro de Tipo de embutido 46,2% 53,8% 100,0%
embutido  Morcilla Recuento 0 4 4
% dentro de Tipo de embutido 0% 100,0% 100,0%
Total Recuento 6 11 17
% dentro de Tipo de embutido 35,3% 64,7% 100,0%

Fuente: Campoverde A., (2015)
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Grafico 9.- Almacenamiento de embutidos a la venta

Almacenamiento
al momento de
comercializar los
embutidos

W Refrigeracicn
B Ambierte

Chorizo Marcilla

Fuente: Campoverde A., (2015)
En la tabla 4 se obtuvo los datos correspondientes al tipo de almacenamiento que

los comerciantes de los mercados les dan a los embutidos expendidos al momento de
la venta, y se puede apreciar de manera clara que de los 13 puestos que comercializan
chorizo, 7 que representa el 53,8% se encuentran al ambiente, es decir, no se les da
ningun tratamiento de conservacién; y los 6 restantes (46,2%) se encuentran
almacenados en refrigeracion, tratamiento que ayuda a preservar la vida util de los
chorizos. En cuanto a las morcillas se aprecia que los 4 puestos que expenden este
producto carnico estan a temperatura lo que aumenta la proliferacion de

microorganismos patdgenos. Lo mencionado se puede apreciar también en el grafico 9.
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3.6.1.1.3. pH.

Tabla 5.- Analisis del pH de las muestras

pH de los dos muestreos

N Validos 17

Perdidos 0
Media 5,3112
Desviacion tip. ,37133
Minimo 4,51
Méaximo 5,86

Fuente: Campoverde A., (2015)

Grafico 10.- pH de las muestras en escala de crecimiento bacteriano

Mayeor a 8,
Bactericida basico

de 4 a 8,5 (Idéneo
para el crecimiento)

menor @ 4
(Bactericida acido)

pH de los dos muestreos (agrupado)

4,60 4,80 5,00 520 540 5,60 5,80 6,00

pH de los dos muestreos

Fuente: Campoverde A., (2015)
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La tabla 5 corresponde al pH de los chorizos y morcillas después de su compra, los
valores obtenidos muestran que existe una media de 5,31 o sea un pH &cido, ademas
indica que dentro de todas las muestras se encontré un valor 4,51 correspondiente al
valor mas acido de los embutidos estudiados y ademas el pH menos acido de las
muestras es el de 5,86. En cuanto a la desviacion tipica o estandar se obtuvo un valor
de 0,37 es decir que, la dispersiéon de las muestras en relacion al promedio 5,31 es de
+0,37. La gréfica 10 indica los valores de los pH de las muestras en relacion a la
capacidad de crecimiento bacteriano; para lo cual se establecié que en un pH de 0 a 4
las bacterias patégenas no crecen, en valores comprendidos entre 4 a 8,5
mencionados microorganismos pueden desarrollarse y a valores superiores no pueden
crecer; ante lo mencionado se aprecia en la grafica que todas las muestras se
encuentran en el rango de crecimiento bacteriano, por lo tanto el pH de las muestras es

el idéneo para su desarrollo.

3.6.1.1.4. Coliformes totales.

Tabla 6.- Anadlisis de UFC/gr de Coliformes Totales

NUumero de UFC de Coliformes por gramo de

muestra
N Validos 17
Perdidos 0
Media 18069705,88
Desv. tip. 9352442,94
Minimo 120000,00
Méaximo 40000000,00

Campoverde A., (2015)
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Gréfico 11.- Histograma de UFC de Coliformes Totales
Histograma

8 hedia = 1808070588
Desviacion tipica = 9352442 04

5=

4
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\\ \

T
0,00 1000000000 20000000,00 30000000,00 4000000000 S0000000,00

Niamero de UFC de coliformes por gramo de muestra

Fuente: Campoverde A., (2015)

El analisis del conteo de UFC de Coliformes totales presentes en los chorizos y
morcillas expendidos en los mercados de Tulcén, se muestra tanto en la tabla 6 como
también en el grafico 11, en donde se aprecia numeros altos de estos
microorganismos, cabe recalcar que los Coliformes son un grupo de bacterias que son
consideradas como indicativos de calidad, cuya presencia indica la manipulacién de
alimentos sin medidas de higiene. Los datos obtenidos para la media fueron de
18069705,88 de UFC de Coliformes totales, por gramo de muestra, ademas se obtuvo
la muestra con menor cantidad de UFC que es de 120000 y la muestra con mayor
cantidad fue de 40000000; ademas se obtuvo una deviacion tipica de 9352442 es decir

gue la desviacion se dispersa de la media.
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3.6.1.1.5. Escherichia coli.

Tabla 7.- Anédlisis de UFC de E.coli por gramo de producto

UFC/gr de E.coli

N Vélidos 17
Perdidos 0
Media 4115000,00
Desuv. tip. 4628128,67
Minimo 50000,00
Maximo 18500000,00

Fuente: Campoverde A., (2015)

Grafico 12.- Histograma de UFC de E. coli en escala de aceptacion o rechazo del
producto

no apto para &
Consumo

Ufc de E.coli (agrupado)

apto para el
CONSUmo

a0 5000000,00 10000000,00 15000000,00 20000000,00
Ufc de E.coli

Fuente: Campoverde A., (2015)
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Los valores que se aprecian en la tabla 7 corresponden al analisis de los datos
obtenidos del conteo de UFC de E. coli en los embutidos artesanales en estudio
(morcillas y chorizos), se identifico valores extremadamente altos con relacion a los
establecidos en la Normativa INEN 1338-3, pues en mencionado documento se exige
que los embutidos deben poseer de 100 a 1000 UFC de E. coli por gramo de muestra
como maximo, para que un producto carnico salga a la comercializacion. La media
obtenida de las muestras tomadas de los tres mercados de Tulcan (Cepia, Plaza
Central y San Miguel) es de 4 115 000 UFC de este microorganismo, la desviacion
tipica es de 4628128 y en cuanto al valor mas bajo de una muestra fue de 50000 y el
valor mas alto es de 18500000. La grafica 12 claramente indica que ninguna de las

muestras esta apta para el consumo humano segun la norma antes mencionada.

3.6.1.1.6. Salmonella.

Tabla 8.- Andlisis de presencia o ausencia de Salmonella en los embutidos en estudio

Aceptacion o rechazo del
embutido para Salmonella

Negativo Positivo Total
Chorizo Recuento 9 4 13
% Tipo de embutido 69,2% 30,8% 100,0%
Tipo de embutido Morcilla Recuento 3 1 4
% Tipo de embutido 75,0% 25,0% 100,0%
Total Recuento 12 5 17
% Tipo de embutido 70,6% 29,4% 100,0%

Fuente: Campoverde A., (2015)
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Gréafico 13.- Presencia o ausencia de Salmonella en los embutidos

Aceptacidn
o rechazo
del
embutido
para
Salmonella

B Hegativo
M Posttivo

Recuento

Choriza Morcilla

Tipo de embutido

Fuente: Campoverde A., (2015)

Para efecto del analisis de esta variable se elabor6é una tabla 8 de doble entrada,
donde se hizo interactuar el tipo de embutido en estudio y la variable Salmonella, se
establecio que de los 13 puestos que comercializan chorizo en los mercados de Tulcan
9 salieron negativos después de haber realizado la evaluaciébn microbiolégica y 4
positivos, dando un porcentaje de 69,2% y 30,8% respectivamente, por otro lado en
cuanto a los 4 puestos que expenden morcilla se determiné que 3 de ellos resultaron
negativos para Salmonella representando el 75% del total de muestras de morcillay 1
fue positivo para este microorganismo y por lo tanto corresponde al 25% restante. Por
otro lado la grafica confirma lo mencionado, esto debido a que se utiliza materias

primas que pueden contener este patégeno o también porque no se aplica buenas
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practicas de higiene en produccion y comercializacion, pudiendo contaminar los

productos terminados los manipuladores de alimentos.
3.6.1.2. Andlisis de Testigos de marcas comerciales.

3.6.1.2.1. E. coli.

Gréfico 14.- UFC de E. coli por gramo demuestra de testigos con marcas comerciales

Mo apto para el
consumo humano

Aptos para el
consumo humano

Numero de UFC por gramo de los testigos ...

-1,00 -0

Nimero de UFC por gramo de los testigos

0o a0 1,00

Fuente: Campoverde A., (2015)

Como se aprecia en el grafico 14 los testigos comerciales no presentaron UFC/gr de
E. coli después de haber realizado su analisis en laboratorio, por lo tanto las tres

muestras de diferentes marcas comerciales que se analizaron son aptos para el
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consumo humano, esto debido a que estos productos presentan registro sanitario, es

decir que son elaborados con normas higiénicas establecidas por el INEN.

3.6.1.2.2. Salmonella.

Grafico 15.- Presencia o ausencia de Salmonella en testigos de marcas
comerciales

Positive

Megativo

Aceptacion o rechazo del embutido para
Salmonella

-1,00 - 50

an a0 1,00

Presencia o ausencia de Salmonella en testigos

Fuente: Campoverde A., (2015)

El grafico 15 muestra los resultados obtenidos en laboratorio para la presencia o
ausencia de Salmonella en los embutidos de marcas comerciales, como se observa
todas las muestras comerciales dieron negativo, por lo tanto se establece que los
embutidos comerciales son aptos para el consumo humano, debido a lo mencionado
antes ya que estas plantas brindan los normas y seguridad necesaria para poder

brindar al consumidor productos inocuos.
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3.6.2. Validacién de la idea a defender.

Después de haber realizado la evaluacion microbiolégica de E. coli y Salmonella se
demostr6 que los embutidos artesanales (chorizo y morcilla) expendidos en los
mercados de la ciudad de Tulcan no son aptos para el consumo humano puesto que no
cumplen con los requisitos microbioldgicos establecidos en la Norma INEN 1338, por lo
tanto queda validada la idea a defender, y se hace el llamado a las instituciones que
deben controlar la inocuidad de los alimentos para que regularicen a los comerciantes

gue venden los alimentos estudiados.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1. CONCLUSIONES.

Después de haber concluido la investigaciéon “Evaluacibn microbiol6gica de

Escherichia coli y Salmonella en embutidos artesanales (chorizo y morcilla)

expendidos en los mercados de la ciudad de Tulcan” se puede concluir que:

Mediante una evaluacion microbioldgica utilizando placas preparadas con
medios especificos de 3M™ Petrifilm™ para de E. coli, Coliformes totales y
Salmonella, se puede determinar la calidad y aptitud de los embutidos
artesanales ya que esta técnica brinda resultados confiables y rapidos en
comparacién a métodos tradicionales, y estd abalizada por instituciones
internacionales de control de calidad en alimentos.

Los chorizos y morcillas artesanales que se expenden en los mercados de la
ciudad de Tulcan presentan altos indices de UFC de E. coli por gramo de
muestras evaluada en laboratorio, puesto que después de hacer el respectivo
analisis estadistico se identifico que los embutidos en estudio presentan una
media de 4115000, numero que supera a los permitido por la norma INEN
1338. Los embutidos comerciales presentaron 0 UFC de E. coli.

Después de haber realizado la comparacion de los resultados obtenidos con
la norma INEN 1338, se concluyd que los embutidos en estudio presentaron
un alarmante 0% de inocuidad para el consumo humano en lo concerniente a
UFC de E. coli.

Se presentd un porcentaje de 30,6% para chorizo y 25% para morcilla de
presencia de Salmonella en las muestras analizadas después de la
evaluacion microbiolégica en laboratorio porcentajes altos tomando en

cuenta gque esta bacteria es agresiva en el ser humano ya que puede causar
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desde una gastroenteritis aguda hasta la llamada fiebre tifoidea, pudiendo

provocar la muerte del individuo.

4.2. RECOMENDACIONES.

e Se recomienda a las Instituciones encargadas del control de la calidad sanitaria
de los alimentos, tomar medidas necesarias para evitar la comercializacion de
embutidos que no presenten garantias de inocuidad para los consumidores.

e Las personas que expenden los embutidos artesanales en los mercados de
Tulcan deben aplicar estrictamente la guia de Buenas Practicas de Manufactura
propuesta para mejorar la calidad de los productos que comercializan.

e Los consumidores de este tipo de embutidos deben necesariamente cocer los
mismos a temperaturas mayores a los 80°C, para eliminar las baterias
patbgenas ya que la mayoria de ellas son mesotérmicas es decir que
desaparecen a estas temperaturas.

e Se sugiere que la Universidad Politécnica Estatal del Carchi realice una
campafa masiva de difusion y capacitacion en los diferentes mercados de
expendio de embutidos artesanales de la ciudad de Tulcan, apoyandose en la

guia presentada.
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V. PROPUESTA.

5.1. TITULO.

e Guia de Buenas Practicas de Manufactura (BPMs) para elaboracion y

expendio de embutidos artesanales en mercados.

5.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA.

Tras haber realizado la investigacién se observé que las personas que se dedican a
la produccién y comercializacién de embutidos artesanales en los mercados de ciudad
de Tulcan no aplican BPMs por lo tanto no estan en la capacidad de garantizar la
inocuidad de los productos que expenden para el consumo humano, esto a pesar de
gue a nivel de puestos de mercado pueden comercializar alimentos sanitariamente
aptos porque cuentan con la infraestructura idénea ya que tanto “Eloy Alfaro” Cepia,

Plaza Central del Buen Vivir y San Miguel han sido remodelados.

Por otro lado se establecié que el 44% del total de puestos que comercializan
chorizos y morcillas artesanales en los mercados de Tulcdn son personas que elaboran
los productos en sus domicilios razén por la cual no se encuentran identificadas
industrias propiamente dichas y por lo tanto no estan sujetas a ningun tipo de control
por parte de instituciones que garantizan la seguridad alimentaria, por estas razones se
desconoce las normas higiénicas que aplican a nivel de procesamiento. El 54%
restante de embutidos que se comercializan son de proveedores que tampoco pueden

garantizar la inocuidad en los embutidos puesto que no poseen registro sanitario.
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Finalmente se identificO que las personas poseen enfriadores en los puestos de
expendio de los mercados para poder almacenar estos productos tan susceptibles al
ataque microbiano, sin embargo, las personas ofertan estos productos a temperaturas

ambiente.

5.3. JUSTIFICACION.

Las familias ecuatorianas cada vez mas estan optando por adquirir alimentos de
preparacion rapida y facil, ante esto la industria de embutidos ha crecido rapidamente
en los ultimos afos. Esta realidad debido a infinidad de factores entre los que destacan:
la falta de tiempo, falta de dinero y el crecimiento de la produccion de varios tipos de
embutidos, productos que reemplazan a la carne de pollo, res, cerdo, etc. (Leon,
Sanchez , & Montalvo, 2011, pag. 2).

Ante la situacion mencionada las autoridades sanitarias estan convencidas que se
deben establecer politicas que garanticen la inocuidad de los alimentos de origen
animal principalmente por el riego que poseen; por medio de la aplicacion de sistemas
como las BPMs, mismos que ayuden a minimizar los riesgos de contaminacién, a lo
largo de toda la cadena alimenticia o sea desde el sacrificio del animal pasando por las
unidades de produccion, transformacién de la carne para embutidos hasta llegar al
consumidor final, con la finalidad de disminuir las incidencia en la poblacion de ETA’s

(Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

Los productos carnicos son considerados como muy susceptibles ya que la materia
prima carnica es un excelente medio de cultivo para toda clase de microorganismos
debido a la cantidad de nutrientes que posee, con un pH cercano a la neutralidad, por

todo esto es importante mantener una serie de condiciones que evite la proliferacion de
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microorganismos patdégenos desee el sacrificio hasta la llegada al consumidor final
como ya se mencion0, puesto que estos microorganismos alteran las caracteristicas
organolépticas y por lo tanto la apariencia del producto, haciendo que los embutidos no
sean aptos para el consumo humano ya que puede significar un riego peligroso para la
salud humana (SAGARPA, s.f, pag. 5)

Por lo tanto es indispensable elaborar y dar a conocer esta guia de BPMs puesto
que brindard todas las herramientas y lineamientos establecidos por el INEN, para

elaborar y comercializar embutidos artesanales en mercados.

5.4. OBJETIVOS.

5.4.1 Objetivo General.

e Proponer una guia de BMP para la elaboracion y comercializacion de
embutidos artesanales (chorizos-morcillas) inocuos, en los mercados de la

ciudad de Tulcan.

5.4.2 Objetivos Especificos.

e Analizar documentacion propuesta por el INEN y por la FAO, para la
elaboracion y comercializacion de productos carnicos.

e Establecer un compendio de la documentacion ajustando una guia de BPMs
gue establezca los principios esenciales de higiene de los embutidos a lo
largo de la cadena alimenticia (produccion y comercializacion).

e Sociabilizar la guia de BPMs a las personas que producen y/o comercializan

embutidos artesanales en los mercados de la ciudad de Tulcan.
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5.5. FUNDAMENTACION.

5.5.1 Higiene de los alimentos.

Cuando se menciona el término de higiene de los alimentos la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion afirma que son “Todas las
condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los

alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria” (FAO, s.f, pag. 13).

Para poder cumplir con lo mencionado anteriormente es importante decir que es
indispensable que él o las personas manipuladoras de los alimentos sean considerados
como agentes activos en la cadena de alimentacién pues son ellos quienes tienen
contacto directo con los alimentos durante la preparacion, fabricacion, elaboracion,
almacenamiento, trasporte, distribucion y venta; por lo tanto tienen un papel
determinante en la seguridad y salud de los alimentos. Estas personas que estan en
contacto directo con los alimentos necesitan saber el proceso de conservacion de
alimentos pero deben respetar las reglas culinarias, sanitarias y nutritivas para
garantizar que el alimento llegue al consumidor con las mejores condiciones de calidad
(Chaves, 2010, pag. 4)

5.5.1.1. Inocuidad de los alimentos.

Cuando nos referimos a la inocuidad que presenta un alimento es la garantia de que

el mismo no causara dafo al consumidor, al momento de la ingesta principalmente.

Es importante destacar de que los alimentos son muy susceptibles al ataque de
microorganismos ya que son la principal fuente de exposicion a agentes patdégenos,
tanto quimicos como bioldgicos (bacterias, parasitos y virus), ante estas amenazas

ningun alimento esta libre de ser atacado, esto ocurre en todos los paises incluso en
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los desarrollados que cuentan con tecnologia de punto, claro esta que disminuyen el
riesgo pero en un descuido el alimento sera degradado y causara enfermedades en los

consumidos (Instituto de Salud Publica de Chile, s.f)

5.5.2 Alimentos contaminados.

Un alimento contaminado es aquel que presenta sustancias contaminantes tales
como parasitos, virus o bacterias, producto de una ineficiente e inadecuada
manipulacion en el momento de la elaboracion, almacenamiento, trasporte o en la
comercializacion, o sea a lo largo de la cadena alimenticia. También un alimento es
contaminado cuando presenta residuos de medicamentos veterinarios o pesticidas esto
sucede principalmente con las materias primas por lo tanto es importante tener cuidado
con las materias primas como es el caso de las carnes para la elaboracion de

embutidos.

El problema principal con los alimentos contaminados es que no cambian su aspecto
en las caracteristicas organolépticas, por esta razén es que se ingiere estos productos
sin percatarnos de su condicion contaminante causando ETAS en las personas que los
consumen, mencionadas enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen el

mayor peligro para la salud a nivel mundial (Duran, s.f, pag. 1)

5.5.2.1. Grado de peligrosidad de los distintos alimentos.

Los alimentos pueden ser en mayor o en menor grado peligrosos para la salud
humana, esto principalmente por su disposicion al ataque microbiano, por ejemplo
existen alimentos que presentan mayor riesgo para el consumidor porque presentan
ciertas caracteristicas en su composicion, principalmente en su contenido de nutrientes,
mismos que sirven para el desarrollo de patdogenos y por otro lado también pueden

presentar una serie de actividades que presentan hasta llegar al consumidor final, tales
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como: manipulacion, conservacion transporte y comercializacion, por lo tanto, es aqui
donde se debe dar un manejo especial porque caso contrario pueden deteriorarse en
poco tiempo y provocar una enfermedad alimentaria en el consumidor (Subsistema de

Salud de las Fuerzas Militares de Colombia, 2008, pag. 25).

Segun el grado de peligrosidad los alimentos se pueden clasificar en:

e Alimentos de alto riesgo

e Alimentos de bajo riesgo

3.5.2.1.1. Alimentos de alto riesgo.

Son aquellos que por lo general son ricos en proteinas y poseen un porcentaje de
humedad elevado, caracteristicas que favorece al crecimiento bacteriano y casi
siempre son las bacterias patdgenas. Entre los principales alimentos considerados de
alto riesgo tenemos a las carnes, leche, huevos, pescado y todos sus derivados. Por lo
tanto son los que necesitan de mas precauciones al momento de su manipulacion,

cuidados como por ejempilo:

e Tomar precauciones aplicando la higiene necesaria para evitar contaminacion
durante la preparacion de los alimentos, misma que se da principalmente por
medio de las personas que manipulan dichos alimentos y contaminacion
cruzada.

e No mantener los alimentos a temperaturas tibias, por lo tanto se serviran los
alimentos a temperaturas mayores a 65°C, o frios o sea del refrigerador
(Pascual M. , 2005, pag. 162).
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5.5.2.1.2. Alimentos de bajo riesgo.

Se denomina alimentos de bajo riesgo a todos aquellos que por sus caracteristicas
en su composicion no necesitan de un manejo ni de conservarlos de manera especial,
por lo tanto, generan menor riesgo de causar una enfermedad alimentaria a los
consumidores, por ejemplo: aceites y grasas, bebidas sin alcohol, cereales, azlcar,
chocolates y dulces, condimentos, etc. (Subsistema de Salud de las Fuerzas Militares
de Colombia, 2008, pag. 26).

5.5.3 Control de la calidad en alimentos.

Segun (Duran, s.f) mantener la calidad de un alimento es asegurarse que las
cualidades organolépticas y microbiolégicas del mismo no se alteren para lograr una
nutricion y salud en las personas que los consumen, lo mencionado constituye el
motivo primordial para desarrollar un proceso en el cual se lleve a cabo una evaluacion
del alimento desde la produccidbn primaria, elaboracion, almacenamiento,

comercializacién y finalmente distribucién y el consumo.

Con el fin de lograr un alimento de calidad se han establecido normas de seguridad
gue son de disposicién publica unas son de cumplimiento obligatorio tales como: BPM,
defensa del consumidor, codigo alimentario entre otras; y por el otro lado hay otras que
son opcionales o sea voluntarias tales como las HACCP. Estas normas alternativas en

la actualidad tienen igual o0 mas importancia que las normas obligatorias.

La aplicacion de las normas de calidad alimentaria tiene por objetivo lograr obtener
alimentos inocuos, evitando ETAS (enfermedades transmitidas por los alimentos) en
los consumidores, por lo tanto es sumamente importante implementar en las industrias

dichas normas para poder aplicar disposiciones de control en los alimentos que

-76 -



elaboran pero es primordial incentivar que asuman la responsabilidad de cumplir las

normas todas las personas que estén inmiscuidas en la cadena alimenticia.

Existe un patrén que sirve de referencia a los paises en cuanto a las exigencias
sanitarias, bromatoldgicas y de inocuidad y de comercializacién de los alimentos; éste
es el Codex Alimentarius, mismo que fue creado por en 1962 por la Organizacién de
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), y en cooperacion con la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

5.5.3.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Segun (INEN, 2013, pag. 3)

BPM son principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién,
preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento y servicio de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos en todas
las etapas, hasta el consumo se manipulen en condiciones sanitarias adecuadas

y se disminuyan los riesgos para la salud de las consumidoras y consumidores.

La aplicacion de BPM son muy utiles sin embargo a continuacién se detalla los

mas importantes:

e Son indispensables para poder poner en funcionamiento las industrias del sector
alimenticio ya que son béasicas y obligatorias en el Ecuador.

e Son herramientas que ayudan al aseguramiento de la obtencién de alimentos
saludables e inocuos para el consumo del ser humano a lo largo de la cadena

alimenticia.
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e Sirven para obtener el certificado de operacién sobre el cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura en las empresas alimenticias, este certificado
lo emite la Direccion Nacional de Vigilancia y Control Sanitario (Vera, 2010, pag.
6).

5.5.3.1.1. Aplicacion de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en el

Ecuador.

La aplicaciéon de las BPM en el Ecuador son obligatorias ya sea para la obtencién de
registro sanitarios de los alimentos procesados o también para la obtencién de
permisos de operacion sobre el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
en plantas procesadoras de alimentos, con la finalidad de que dichos establecimientos
se sujeten a lo dispuesto en el reglamento del Decreto Ejecutivo N° 3253 del 4 de
noviembre del 2002, que publicé el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
para Alimentos Procesados, todo esto para garantizar la inocuidad de los productos
alimenticios a lo largo de la cadena alimenticia y asi poder preservar la salud de los

consumidores (Ministerio de Salud Publica de Ecuador, 2012)

5.6. MODELO OPERATIVO DE LA PROPUESTA.
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1 INTRODUCCION

Este documento de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) estd dirigida a la
produccion y expendio de embutidos artesanales en mercados, misma que servira de
base para la obtencion de productos inocuos que garanticen la salud de los
consumidores. Los embutidos son considerados como alimentos de descomposicién
rapida por las caracteristicas de sus componentes, siendo imprescindible un manejo
responsable y adecuado de las diferentes etapas de la cadena alimenticia que presenta

los embutidos, la obtencién de la carne hasta la comercializacién de los embutidos.

Los alimentos artesanales que estan sujetos a procesos para la obtencién de
productos terminados son susceptibles a contaminacion en algin paso de su
elaboracion, por la rusticidad y empirismo, en la mayoria de los casos, que se maneja a
nivel industrial, por lo tanto pueden causar enfermedades gastrointestinales en los
consumidores, ante esta realidad los gobiernos de varios paises han adoptado la
implementacion de sistemas basicos de calidad y nuestro pais no es la excepcién ya
gue presenta el Reglamento de Buenas Préacticas para Alimentos Procesados, mismo
gue debe aplicarse con el caracter de obligatorio, con la finalidad de fomentar y

promover la salud de las personas que consumen estos productos.

Esta guia toma los aspectos mas relevantes de dos documentos que presenta el
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), mismos que son: el CODIGO DE
PRACTICA PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS (CPE INEN
012:1985) y MERCADOS SALUDABLES. REQUISITOS (NTE INEN 2687: 2013),
estableciendo asi las reglas generales para la manipulacion higiénica de la carne y los
productos carnicos en produccion; los requisitos y practicas que deben cumplir los
mercados para la comercializacion y/o elaboracién de alimentos inocuos aptos para el

consumo humano.
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3.1

2 OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Establecer las directrices mediante una guia de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) para producir y comercializar embutidos con calidad de

higiene en los mercados de Tulcan, aplicando Buenas Préacticas de Manufactura.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Incentivar a los productores y comercializadores de embutidos artesanales a
cumplir con los requisitos establecidos por el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién (INEN) mediante la aplicacion de esta guia de BPM.

Proponer las reglas generales de manipulacion higiénica de la cadena de
produccién de embutidos con la finalidad de producir productos inocuos.
Establecer las buenas practicas que deben ser aplicadas en los mercados “Eloy
Alfaro” Cepia, Plaza Central del Buen Vivir Y San Miguel de la ciudad de Tulcan

para comercializar embutidos aptos para el consumo.

3 VOCABULARIO

Produccion en planta

Camal o matadero: Es el local aprobado y registrado por la autoridad
competente para utilizar en la matanza y faena de animales destinados al
consumo humano.

Gerente: Persona que es responsable de la direccion de un establecimiento.
Carne: Tejido muscular estriado, conveniente madurado; comestible, sano y

limpio de los animales de abasto: bovinos, ovinos, porcinos y caprinos que,
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mediante la inspeccion veterinaria oficial antes y después del faenamiento, es
declarado para el consumo humano

Producto carnico: Todo producto que contenga carne, destinado al consumo
humano.

Producto elaborado: Todo producto sometido a cualquier método de
fabricacion y conservacion, excluidos los canales y cuartos de res y cortes de
carne. Refrigerados o congelados.

Producto comestible: Carne y productos carnicos declarados aptos para el
consumo humano.

Despojos o0 menudos: Son todos los 6rganos y visceras comestibles que hayan
sido declarados aptos para el consumo humanao.

Ingredientes: Cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios que se ha
empleado en la fabricacion de un producto céarnico.

Establecimiento: Local aprobado y registrado por la autoridad de inspeccion,
donde se preparan, elaboran, manipulan, envasan o almacenan carnes y
productos carnicos.

Limpieza: Eliminacion de materias indeseables.

Contaminacion: Transferencia de materias indeseables.

Contaminacion bacteriana: Transferencia de microorganismos patégenos o
banales que puedan producir deterioro en la carne y/o productos carnicos.
Desinfeccion: La aplicacion de procesos y agentes fisicos y/o quimicos en
superficies limpias, con el fin de eliminar microorganismos.

Ropa protectora: Prendas especiales exteriores usadas por las personas que
trabajan en un establecimiento, destinadas a evitar la contaminacion de la carne

y los productos carnicos. Incluye cubre cabeza y calzado impermeable.
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3.2 Expendio en mercados

e Aguas residuales: Aguas de desecho resultantes de las actividades realizadas
en el mercado.

e Alimentos altamente perecederos: Alimentos perecederos que por su
composicion o manipulacion pueden favorecer el crecimiento de
microorganismos Yy/o la formacion de toxinas, por lo que representan un riesgo
para la salud y requieren condiciones especiales de conservacion,
almacenamiento, transporte, manipulacién y comercializacién, como productos
frescos de la pesca, leche , carnes , aves y sus derivados, alimentos
preparados, entre otros.

e Buenas Practicas de Manufactura — BPM: Principios béasicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento y servicio de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los alimentos en todas las etapas, hasta el consumo se
manipulen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
para la salud de las consumidoras y consumidores.

e Calidad: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes al alimento
cumple con los requisitos de inocuidad.

e Caracteristicas organolépticas: Caracteristicas fisicas que se perciben a
través de los sentidos, como sabor, textura, olor y color.

e Contaminacidon cruzada: Transferencia de potenciales riesgos en forma directa
o indirecta desde una fuente de contaminacion a un alimento, mediante equipos,
utensilios, superficies de trabajo, materiales de limpieza, corrientes de aire,
manos 0 vestimentas de personas, traslado de materiales o alimentos, de una

zona sucia a una zona limpia, posibilitando la contaminacion de los alimentos.
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Contaminante: Cualquier agente fisico, quimico y/o biolégico, no afadido
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad y la
calidad de los mismos.

Consumidor: Persona natural o juridica, que adquiere, utiliza o disfruta de
productos o servicios como destinatario final de los mismos.

Desechos solidos: Material en estado sélido generado en los procesos de
extraccion, beneficio, transformacién, produccién, consumo, utilizacion, control,
preparacion o tratamiento, cuya calidad no permite usarlos nuevamente en el
proceso que los genero.

Desinfeccion: Reduccion y/o eliminacibn del namero de microorganismos
presentes en el ambiente, por medio de agentes quimicos, posterior al proceso
de limpieza, a un nivel que no comprometa la inocuidad del alimento.

Drenaje: Estructura, natural o artificial, que facilitan el escurrimiento y evita el
almacenamiento del agua en una zona particular.

Enfermedad trasmitida por alimentos ETA’s: Enfermedad que se produce por
el consumo de alimentos, agua o bebidas contaminadas, produciendo
infecciones, intoxicacion o toxi-infecciones.

Higiene: Es el proceso de limpieza y desinfeccion.

Higiene de los alimentos: Condiciones y medidas necesarias para la
manipulacion de los alimentos destinadas a garantizar la inocuidad de los
mismos.

Higiene personal: Los habitos de buena higiene que incluyen limpieza del
cuerpo, cabellos y dientes, vestir ropa limpia y lavarse las manos con agua y
jabén con regularidad, especialmente cuando se manejan comidas y bebidas.
Infraestructura: Conjunto de locales e instalaciones fisicas donde se desarrolla
una actividad comercial.

Inspeccion post-mortem: Inspeccion visual de las canales y demas partes

relevantes incluyendo, los despojos no comestibles con el objeto de asegurar
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gue la carne es sana, libre de enfermedades, y que no plantea riesgo alguno a la
salud publica.

e Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran dafo
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que
se destinan.

e Limpieza: Eliminacion, con el uso de detergente y agua por accion fisica y/o
mecanica, de residuos de tierra, alimentos, suciedad, grasa y otras materias que
puedan constituir una fuente de contaminacion.

e Materias extrafias: Cuerpos de origen mineral, animal o vegetal que no
proviene del alimento.

e Microorganismo patdégeno: Cualquier organismo microscopico vivo que pueda
ser causa de enfermedad.

e Plaga: Organismos vivos que producen alteraciones fisiologicas y dafios
economicos.

e Riesgo: Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los
alimentos.

e Utensilios: Todo artefacto, recipiente o equipo utilizado en la preparacion,

almacenamiento y venta de alimentos.

4 PRODUCCION EN PLANTA

Segun el (INEN, 1985) en el Codigo De Practica Para La Elaboracion De Productos

Carnicos manifiesta lo siguiente:

- 88 -



4.1 Ingredientes.

Gréfico 16.- Ingredientes para embutidos

'|
&

Fuente: Villalta M., (2012)

e Carne. La carne siempre debe estar en éptimas condiciones y en perfecto
estado, debe ser de animales sanos, bajo control sanitario que incluya examen
ante y post mortem, este examen debe ser certificado por un Inspector Oficial o
un médico veterinario.

e Ingredientes. Se deben emplear ingredientes que se encuentren en excelente
estado de conservacion.

e Almacenamiento de ingredientes. Los ingredientes deben ser almacenados de
modo correcto a su composicion por ejemplo las grasas, carnes y tripas deben
estar en refrigeracion 0-4°C. Para evitar deterioro, descomposicion o
contaminacion por sustancias extrafas.

e Prueba de laboratorio. Se debe realizar inspecciones cuando sea necesario y
se realizard pruebas de laboratorio a los ingredientes antes de que ingresen a
produccion.
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4.2 Ubicacién y construccion de instalaciones.

Ubicacion. Las empresas que elaboran productos carnicos deben ser ubicadas
en lugares que gocen de los servicios adecuados (agua potable, luz, eliminacién
de aguas servidas y residuos) para funcionar correctamente. Deben ser
ubicadas en zonas libres de contaminacién directa ocasionada por olores

desagradables, polvos, humo o residuos industriales.

Grafico 17.- Ubicacidn idonea para construccion de instalaciones para embutidos

Y1y,

Fuente: Diario La Hora, (2013)

Prohibicién de ubicacion. No se autorizard que las empresas que elaboren
productos carnicos en comunicacion directa con criaderos de animales, corrales,
caballerizas, sitio de paso de animales o personas no autorizadas, o en
comunicaciéon con dormitorios o lugares de condiciones sanitarias dificiles de
controlar, que puedan dar lugar a cualquier tipo de contaminacién, como: malos

olores, residuos, etc.
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4.3 Construccion de establecimientos.

Grafico 18.- Instalaciones adecuadas (manejo de materias primas)

Fuente: Carnetec, (2012)

e Disposiciones obligatorias. Sera obligatorio cumplir lo dispuesto en el Cadigo
de manipulacién de alimentos, principalmente para el procesamiento de los
productos carnicos, ademas de aplicar también el Cédigo Ecuatoriano de la
Construccién y otros que tienen que ver con el disefio, materiales, construccion,
estructuras, eléctricos, servicios sanitarios, , etc.

e Accesos y caminos. Los accesos y caminos que lleguen hasta el lugar donde
se procese los productos que se encuentran dentro de sus limites o en sus
alrededores inmediatos, deben tener superficie pavimentada capaz que permita
el transito de vehiculos.

e Mantenimiento e higiene de las instalaciones. Deben mantenerse
perfectamente limpios y en buen estado de conservacién y funcionamiento.

e Agua para proceso. El agua debera ser potable la que se utilice en el
procesamiento de los productos carnicos.

e El hielo. Durante su elaboracién y almacenamiento debera estar protegido
contra todo tipo de contaminacion y debe ser preparado con agua potable.
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Eliminacién de residuos. Los desperdicios no comestibles productos de las
actividades del procesamiento de los productos carnicos, asi como las basuras,
se deben eliminar lo mas pronto posible de tal manera que se evite la
contaminacion de la carne y productos carnicos, del agua potable, equipo, suelo
y de las paredes. Se tomardn las medidas adecuadas para evitar que los
desperdicios y materiales no comestibles se utilicen para alimento humano.
Habitaciones destinadas a la vivienda. Estas instalaciones deben estar
totalmente aisladas y sin acceso directo el establecimiento destinado a la
produccién.
lluminacion de ambiente. La iluminacién puede ser artificial de radiaciones
gama para que no cambie el color de la carne o también puede ser natural. En el
caso de la luz artificial las bombillas que se encuentren sobre la carne o los
productos carnicos deberan estar protegidas, con la finalidad de evitar
contaminacion de los productos carnicos y de la carne en caso de que llegara a
existir rotura.
Ventilacion de los locales. Los locales deben poseer excelente ventilacion para
evitar calor o vapores que degraden los productos y por lo tanto asegurar que el
aire no contamine los productos por olores indeseados, vapor, humo o polvo.
Dependencias para aseo del personal. Los obreros y empleados que laboren
elaborando productos céarnicos deben cuidar en todo momento su higiene
personal, por lo tanto el establecimiento debe contar con:
v' Guardarropas con armarios donde obreros y empleados depositaran las
ropas de calle.
v' Lavabos deben contar con jabén liquido, toallas de papel para el secado de
manos Yy recipientes para depositar las toallas usadas. Se tendra un lavado
por cada diez empleados.

v" Duchas de agua potable una por cada diez.
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v' Servicios higiénicos, con aislamiento de los lugares de trabajo, con
ventilacion exterior al establecimiento. Contardn con piso y paredes
impermeables hasta 1,80m. Se instalaran a razén de uno por cada diez
obreros y para cada sexo. Para uso de los obreros se instalaran urinarios en
proporcidn de uno por cada veinte obreros.

Acceso a zona limpia. El acceso a la zona limpia de trabajo sera unico y se

realizara a través de un vestibulo sanitario, provisto de lava botas, lavamanos,

jabén liquido, toallas de papel y recipientes para el depdsito de las toallas
usadas.

Control de plagas. Los edificios e instalaciones deben disefiarse de manera

gue eviten la entrada y refugio de plagas.

Pisos. Deben estar constituidos por materiales impermeables, no absorbentes,

no téxicos y antideslizantes; que no presenten grietas, y sean de facil limpieza y

desinfeccién. Donde fuera necesario, los pisos deben tener un declive suficiente

para que los liquidos corran hacia desaglies colectores protegidos por rejas

removibles. La pendiente minima de estos desaglies sera de 2 cm por m.

Paredes. Estardn construidas con materiales lavables, impermeables no

absorbentes ni toxicos. Y de colores claros. Deben ser lisas, sin grietas, de facil

limpieza y desinfeccion hasta una altura minima de 1,8 m.

Ventanas. Deberan estar construidas de manera que impidan la acumulacion de

polvo, y las que se abran deben estar provistas de mallas metélicas. Estas

deben ser faciles de quitadas para su limpieza y mantenimiento. Los alfeizares
interiores de las ventanas, en caso de existir, deben tener un declive
pronunciado que impida utilizarlos como estantes.

Puertas. Deben ser de materiales no absorbentes, de superficie lisa y anchura

suficiente, donde fuera necesario, las puertas deben abrirse hacia afuera.
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4.4 Equipos y utensilios.

Gréfico 19.- Molino y embutidora manual

Fuente: Katerin K., (2012)

Grafico 20.- Utensilios idéneos para elaboracién de embutidos

Fuente: Agromeat, (2012)

e Condiciones. Todo el equipo y utensilios que se utilicen en los establecimientos
gue entren en contacto con la carne y los productos carnicos deberan tener
superficie lisa, impermeable, y ser de material anticorrosivo. Deberan fabricarse
de material no téxico, que no transmita ningun olor ni sabor, sin grietas ni
hendiduras; no seran absorbentes y resistiran las reiteradas operaciones de
limpieza y desinfeccion normales.
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e Limpieza y desinfeccion de utensilios. Todas las instalaciones destinadas a
este fin deberan ser de naturaleza y tamafio que permitan una adecuada
limpieza y desinfeccion de los utensilios. Estas instalaciones deben construirse
con materiales resistentes a la corrosion y deberan ser de facil limpieza, estar
dotadas de un abastecimiento conveniente de agua, en cantidad suficiente,
calentada a 82°C por lo menos, en todo momento en que se manipule carne y
productos carnicos en el establecimiento.

e Equipos fijos. Los equipos fijos deberan instalarse de manera que permitan

acceso facil para el mantenimiento, limpieza y desinfeccion completa.

Manejo de utensilios. No se almacenaran recipientes y utensilios, en parte alguna
de un establecimiento destinado a la elaboracion, manipulacion, envasado o
almacenamiento de carne y productos carnicos, a menos que vayan a utilizarse

inmediatamente en dicho lugar.

4.5 Higiene de las operaciones.

Gréfico 21.- Limpieza del lugar de trabajo de una industria carnica

Fuente: CRESCA, (2012)
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Higiene de los locales de trabajo. Deberan mantenerse en todo momento en
buen estado, estar siempre limpios y, en cuanto sea posible, exentos de
sobrantes.

Limpieza de las instalaciones. Las instalaciones destinadas a los empleados y
al servicio de inspeccion de la carne deberan mantenerse limpias en todo
momento.

Limpieza de equipos y utensilios. Todo el equipo, mesas, utensilios, cuchillos
y recipientes, deberan desinfectarse a intervalos frecuentes durante la jornada,
inmediatamente, y siempre que entren en contacto con material infectado o
contaminado. También deberan limpiarse y desinfectarse al terminar cada
jornada de trabajo.

Uso de productos de limpieza autorizados. Los detergentes, productos
esterilizantes y desinfectantes, deberan cumplir con las especificaciones de
salud publica vigentes y con las normas técnicas correspondientes.
Precauciones. Debe evitarse que la carne o los productos carnicos se
contaminen durante la limpieza y desinfeccion de locales, equipos y utensilios.
Uso de locales para otro destino. Si un local normalmente utilizado para
manipulacion preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de carnes 'y
productos carnicos, se utiliza para cualquier otro fin, deberd limpiarse y
desinfectarse inmediatamente.

Prohibicién de entrada de animales. No se admitira la entrada y permanencia

de ningun animal doméstico en los establecimientos.
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4.6 Luchacontralas plagas.

Grafico 22.- Lucha contra plagas

Fuente: Ramirez, G. (2012)

e Inspeccion de locales y alrededores. Regularmente, se inspeccionaran los
establecimientos y sus adyacencias para detectar posibles indicios de invasién
de insectos, roedores, pajaros y demas parasitos.

e Erradicacion de plagas. La erradicacion de éstas debera realizarse bajo una
direccion competente y con entero conocimiento del inspector.

e Uso de plaguicidas. En los establecimientos, deberan usarse solamente
plaguicidas aprobados por las autoridades sanitarias, cuidando de no contaminar
las carnes y productos carnicos. Los plaguicidas se utilizaran solamente cuando
no puedan emplearse, con eficacia, métodos preventivos.

e Antes de aplicar los plaguicidas. se sacara toda la carne y productos carnicos
del local y se cubriran todos los equipos y utensilios. Después de la aplicacion, el

equipo y los utensilios se lavaran cuidadosamente antes de volver a utilizarse.

-97-



Almacenamiento de plaguicidas. Los plaguicidas o sustancias toxicas deben
almacenarse en locales separados o armarios cerrados con llave, debidamente
identificados, debiendo ser distribuidos y manejados solamente por personal
capacitado y autorizado. Se deberan tomar todas las medidas necesarias para evitar

contaminacion de carne y productos carnicos.

4.7 Salud del personal y requisitos sanitarios.

Gréfico 23.- Importancia de la salud de los obreros

Fuente: saludnaturaleza.com, (2014)

e Capacitacion del personal. Los Gerentes de la industria deberan tomar las
medidas necesarias para ensefiar en forma apropiada y continua, a cada
empleado y obrero, la manipulacion higiénica de la carne y de los productos
carnicos, asi como los habitos de limpieza, de manera que los empleen y sean
capaces de tomar las precauciones necesarias para evitar contaminaciones.

e Reconocimiento médico. Todas las personas que entren en contacto con la
carne, en camales y establecimientos, se someteran a un reconocimiento

médico. Este se repetira cuando las condiciones clinicas o epidemiolégicas lo
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aconsejen. En el reconocimiento se prestara especial atencién a los siguientes

aspectos:

v' Heridas y llagas infectadas.

v Infecciones enteriticas, incluidas las enfermedades parasitarias y los
portadores sanos de salmonella 'y

v' Enfermedades del aparato respiratorio.

e Certificado médico. Los certificados correspondientes a los reconocimientos
meédicos seran entregados por los empleados al Gerente del establecimiento,
quien a su vez, debera presentar este certificado médico en caso de solicitarles
el inspector.

4.8 Practicas de higiene personal.

Grafico 24.- Proceso de lavado de manos para los manipuladores de alimentos

Humedece tus manos y toma un Entre los dedos
poco de jabon del despachador tu dedo pulgary

4 Tus unas 5 Tus mufiecas 6 Enjuaga y seca.

Fuente: Jafqui, (2013)
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Lavado de manos. Toda persona empleada en un establecimiento en procesos
industriales, deberé lavarse frecuentemente las manos con jabon o detergente y
con agua potable caliente mientras esté en servicio. Debe lavarse también al
iniciar el trabajo e inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios
higiénicos. Ademds, debe lavarse y desinfectarse las manos después de
manipular sustancias contaminadas o materias enfermas o sospechosas.
Vestimenta. Toda persona que trabaje en un sector del establecimiento donde
se manipulan carne y productos cérnicos debera mantenerse cuidadosamente
limpia durante su trabajo, usando ropa protectora adecuada, de color blanco,
cubre cabeza y botas impermeables. Las prendas de ropa no podran lavarse en
los locales de trabajo. Todo visitante de un sector del establecimiento donde se
manipulen carnes y productos carnicos debe vestir ropa protectora limpia.
Cambio de ropa protectora. El personal que manipule materias primas o
productos semielaborados o elaborados no deberd entrar en contacto con
ningun producto terminado, a menos que se haya cambiado toda la ropa
protectora utilizada o se halle revestido con ropas protectoras limpias, y lavado a
fondo "las manos y los brazos antes de manipular los productos finales.

Uso de vestuarios. Los vestuarios y guardarropas son los Unicos lugares para
depdsitos de ropa y efectos personales.

Uso de guantes. Si se usa guantes destinados a la manipulacion de carnes o
productos carnicos, deberdn mantenerse limpios y en condiciones higiénico-
sanitarias. El uso de los guantes no exime al operario tener las manos limpias.
Los guantes deberan ser de material impermeable, salvo en el caso que este
material sea inapropiado o incompatible con la tarea que esta realizando.

Lugar para guardar herramientas. Las herramientas de trabajo, cuchillas,
ganchos, chairas, piedras de afilar, etc. deberan dejarse en un lugar previsto

para el efecto, a fin de evitar contaminaciones de carne y productos carnicos.
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4.9

Manejo de materias primas y productos elaborados.

Gréfico 25.- Buenas practicas en materias primas

-’"‘\_‘_T \f:

Fuente: Arias S., (2010)

Aceptacion. El establecimiento sélo aceptard carnes o productos carnicos que
provengan de animales sometidos a inspeccion ante y post-mortem, que estén
convenientemente registrados y marcados, que sean aptos para el consumo
humano desde todo punto de vista, y que, después de examinados por el
inspector, no hayan sido expuestos a contaminacion o adiciébn de sustancia
alguna que los torne inadecuados para el consumo humano.

Proteccion contra contaminacion y deterioro. La carne y los productos
carnicos deberan manipularse, almacenarse y transportarse de manera que
sean protegidos contra la contaminacion y el deterioro. Las materias primas y los
productos semi-elaborados deberan mantenerse separados de los productos

finales.
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e Acumulacion de carnes y huesos. Queda prohibida la acumulacion de carnes
y huesos en los locales de desposte de carnes. Estas operaciones deberan
realizarse siempre lo mas rapidamente posible, y las carnes deben ser enviadas
inmediatamente a almacenamiento bajo frio o pasadas a proceso.

e Desinfeccion del equipo usado con productos crudos. El equipo,
herramientas, tinas, mesas, utensilios, que se utilicen para los productos crudos,
debe ser lavado y desinfectado antes de volver a la zona de productos cocidos.
Los productos listos para el consumo o ya cocidos, pero sin envolver, no

deberan almacenarse en el mismo local que la carne cruda.

4.10 Almacenamiento y transporte.

Grafico 26.- enfriadores y congelador para embutidos en industrias artesanales
_—‘x’

Fuente: Higiene de los alimentos, (2012)

e Condiciones. El almacenamiento y transporte deben impedir los cambios de
temperatura de la carne y de los productos carnicos congelados, en cualquier
momento del almacenamiento y transporte. En caso de descongelamiento
accidental, deberd examinar y evaluar el inspector, antes de que se tome
cualquier otra medida.
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e Limpieza. Es obligatorio mantener un alto nivel higiénico sanitario del medio de
transporte y del lugar de almacenamiento, lavandolos y desinfectandolos antes
de la poner y los productos y después de bajarlos la carnes o productos
carnicos.

e Prohibicion. Se prohibe conducir carne o productos carnicos en aquellos
transportes que se empleen para transportar animales vivos. Asi mismo, se
prohibe el transporte de carne y productos carnicos en los medios utilizados
para otras mercaderias, de manera que puedan tener efectos perjudiciales sobre

aquellos.

5 EN EXPENDIO

Segun (INEN, 2013) en la norma de Mercados Saludables. Requisito, manifiesta

que:

5.1 Requisitos relativos a la infraestructura.

Gréfico 27.- Infraestructura externa del Mercado Cepia de Tulcan
-

Fuente: Diario La Hora, (2013)

- 103 -



Gréafico 28.- Infraestructura interna de la Plaza Central de Tulcan

Fuente: Diario La Hora, (2013)

5.1.1 Area y estructuras internas.

e El mercado debe ser distribuido y sefalizado de manera que facilite el flujo de
trabajo siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia delante.

e Las paredes de los puestos de comercializacion deben tener una superficie lisa
de baldosa o pintura lavable hasta una altura minima de 2 m.

e En las areas donde se manipulan y preparan los alimentos, las uniones entre las
paredes y los pisos, deben ser concavas (redondeadas) para facilitar su limpieza
y desinfeccion.

e Las superficies y materiales, particularmente aguellos que estan en contacto con
los alimentos, deben ser de materiales que no contengan sustancias toxicas y
deben estar disefiados para el uso previsto, faciles de mantener, limpiar y
desinfectar.

e Los pisos deben ser de material antideslizante y liso, resistente a los golpes,
libres de roturas y grietas.

e Los pisos deben tener una pendiente minima de 2 % que permita el drenaje de
efluentes liquidos provenientes de la limpieza.
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Debe repararse inmediatamente toda superficie estropeada o irregular, asi como
cualquier rotura o desperfecto, tales como grietas, golpes u otra irregularidad,
gue facilitan la acumulacion de restos de alimentos y suciedades.

Los pasillos no deben ser utilizados como &reas de almacenamiento.

5.1.2 lluminacion y ventilacion.

La iluminacién puede ser natural y/o artificial, debe ser adecuada para permitir la
realizacion de las tareas para que no comprometa la higiene de los alimentos y
no alterar la vision de los colores de los alimentos que se venden.

La ventilacion puede ser natural o artificial, directa o indirecta para reducir al
minimo la contaminacién de los alimentos transmitida por el aire.

El mercado debe contar con instalaciones sanitarias como servicios higiénicos,
duchas y vestidores dotados de facilidades higiénicas y con accesibilidad para
personas con discapacidad.

Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias,
ventiladas y con una provision suficiente de agua e insumos de higiene personal
(papel higiénico, jabon liquido, gel desinfectante, toallas desechables o

secadores eléctricos).

5.2 Requisitos relativos a los servicios.

5.2.1 Suministro de agua.

El mercado debe disponer de un sistema de abastecimiento continuo de agua
potable, en caso de no contar con el abastecimiento continuo se debe disponer
de instalaciones para el almacenamiento, distribucion y asegurar la calidad del

agua.
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5.2.2 Desechos sélidos.

Grafico 29.- Manejo adecuado de desechos so6lidos

L < NO
ORGEANIEO RECICLASL® gee orpgie

Fuente: Ankaguio, (2013)

El mercado debe contar con un sistema de recoleccion diferenciada interna de
desechos (organicos e inorganicos), almacenamiento provisional en un area
especifica cubierta, con piso impermeable, con ventilacion y sefalizacion,
accesible para su recoleccién y su posterior disposicion final.

Los desechos solidos se deben retirar frecuentemente de los recipientes
destinados para este fin ubicados en los puestos y demas areas del mercado.
Los desechos deben disponerse de manera que se elimine la generacién de
malos olores para que no sean fuente de contaminacion o refugio de plagas.

Los recipientes para desechos sélidos en los puestos deben estar en buen
estado higiénico cubiertos con una tapa, y con una funda plastica en su interior

gue facilite el retiro de los residuos.
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5.3 Requisitos relativos a los equipos y utensilios.

Gréfico 30.- Limpieza y desinfeccion de utensilios y quipos en
puestos de expendio

Fuente: Haleakala Snack, (2013)

e Los equipos y utensilios para manipulacion de los alimentos deben estar en
buen estado, ser de materiales que no contengan sustancias téxicas, ni emanen
olores, sabores, ni que reaccionen con los ingredientes o materiales con los que
entren en contacto.

e No se debe utilizar materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse.

e Las tablas de cortar deben ser de madera, plastico u otro material, facil de
limpiar y desinfectar. Las tablas de cortar deben ser reemplazadas cuando se
evidencie su deterioro.

e Las tablas de cortar de madera deben ser duras y no astillables, se recomienda
el uso del pino, caoba, teca, roble, aliso, nogal.

e Los equipos deben lavarse y desinfectarse al final de la jornada, desmontando
las partes removibles y utilizando agua potable en cantidad necesaria.

e Los utensilios deben lavarse con detergente y agua potable, no se permite el uso
de baldes o recipientes con agua reutilizada sin renovar. Una vez limpios deben

desinfectarse y almacenarse limpios, secos y protegidos.
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5.4 Requisitos relativos a la adquisicion, comercializacion, recepcion vy

almacenamiento de embutidos

Grafico 31.- Comercializacion correcta de embutidos
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Fuente: Informativo del Sur de Jalisco, (2011)

5.4.1 Adquisicion y comercializacion.

e No deben embutidos colocados directamente sobre el suelo.

e Las carnes que se adquieran deben contar con el sello del centro de
faenamiento como garantia de haber realizado la inspeccién post-mortem Las
carnes y productos carnicos de procedencia clandestina deben ser rechazados.

e Deben adquirirse y comercializarse embutidos cuyas propiedades organolépticas
(olor, sabor, color y textura) correspondan a alimentos frescos.

e Deben adquirirse y comercializarse embutidos que presenten una garantia o
marca de fabricacion con registro sanitario y excluirse los de origen informal, sin

etiquetado, ni rotulado.
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5.4.2 Recepcion y almacenamiento.

La recepcion de los embutidos deben efectuarse en areas limpias y protegidas y
se colocaran en bandejas.

Deben almacenarse en condiciones que impidan el deterioro, eviten la
contaminacion y reduzcan al minimo su dafio o alteracion.

Deben conservarse refrigerados.

Los alimentos crudos y cocidos deben almacenarse en recipientes individuales y
por separado para evitar la contaminacién cruzada.

Requisitos relativos al puesto de comercializacion de embutidos:

El puesto de comercializacion y sus alrededores deben mantenerse limpios y
ordenados.

Los embutidos deben ser exhibidos en vitrinas frigorificas y colocados en

recipientes individuales.

Los puestos de comercializacion deben disponer de agua potable, de instalaciones

para la evacuacion de las aguas residuales, asi como de recipientes diferenciados

para los desechos sdlidos.

5.4.3 Higiene del puesto de comercializacién.

Los pasos que se deben seguir para la limpieza deben ser:

v" Eliminar los desechos de las superficies

v" Aplicar una solucién detergente para desprender la capa de suciedad y de
microorganismos y mantenerla por un periodo de 5 min.

v' Enjuagar con agua, para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de
detergente.

Los implementos de limpieza deben ser de uso exclusivo y ser limpiados y

desinfectados frecuentemente.
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5.5 Requisitos de higiene del comerciante de embutidos.

Gréfico 32.- Higiene del Comerciante de embutidos

Fuente: QuimiNet, (2012)

e Deben utilizar vestimenta de color blanco o colores claros.

e Debe lavarse las manos y desinfectarlas, antes y después de actividades
laborales, luego de usar el bafio, luego de manipular envases, desechos, basura
y otras actividades que representen riesgo de contaminacion.

e Debe mantener el cabello cubierto totalmente con malla, gorro u otro medio,
debe usar mascarilla, uiias cortas y sin esmalte, sin joyas, libre de maquillaje, sin
barba y bigotes al descubierto.

e No deben fumar, comer o masticar chicle, estornudar o toser sobre los

alimentos.
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5.6 Requisitos relativos al control de plagas y roedores

Grafico 33.- Control de plagas, actividad necesaria en mercados

Fuente: ClipartPanda.com, (2014)
e Todo vendedor debe adoptar las medidas apropiadas para mantener su puesto
libre de animales y plagas, en particular de roedores, moscas, insectos o

infestacion por gusanos, con el fin de impedir la contaminacion de los embutidos.

El embutido que haya sido contaminado por plagas debe ser retirado, destruido o

eliminado.

5.7 Requisitos relativos a capacitacion.

Grafico 34.- Capacitacion continua en buenas practicas de manufactura

Fuente: Higiene de los alimentos, (2012)
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e Todos los vendedores y manipuladores de embutidos, de los mercados deben

estar capacitados en temas relacionados a la inocuidad alimentaria.
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VIl. ANEXOS.

ANEXO 1: Desinfeccion del lugar de trabajo

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 2: Desinfeccién Camara de Flujo Laminar

L

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 3: Esterilizacion de materiales en estufa

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 4: Preparacion de medios

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 5: Esterilizacion de medios de cultivo en

autoclave
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@

4

Fuente: Camporverde A. (2015)

ANEXO 6: Medios para disoluciones decimales

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 7: Medios de cultivo de Salmonellay E. coli

~ —

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 8: Muestras para evaluacion microbiologica

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 9: Desinfeccion de muestras

e

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 10: Rotulado de placas

Fuente: Campoverde A: (2015)
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ANEXO 11.- Medio de cultivo (agua peptona) para

siembra

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 12.- Muestras trituradas y pesadas en medios de cultivo

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 13.- Siembra de salmonella (Hidratacién de placas)

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 14.- Siembra de Salmonella (estriado con asa descartable)

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 15.- Incubacion de placas de Salmonella 40,5 °C por 48 horas

£ 4

ANEXO 16.- Identificacion de posibles placas positivas para Salmonella

Fuente: Campoverde A. (2015)

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 17.- Disco de confirmacion para Salmonella

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 18.- Confirmacion de placas de Salmonella

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 19.- Siembra de E. coli (pesado de embutidos)

Fuente: Campoverde A. (2015)

ANEXO 20.- Siembra de E. coli ( placas y diluciones)

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 21.- Resultados E. coli

Dilucion 10* Dilucion 10°

Fuente: Campoverde A. (2015)
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ANEXO 22.- Placas incubadas con Salmonella

No presencia (negativas) Presencia (positivas)
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