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RESUMEN

Los embutidos artesanales (chorizo y morcilla) que se comercializan en los mercados de la ciudad de Tulcéan
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
Tulcéan, para cumplir con el objetivo de la presente tesis: “Evaluar microbiologicamente UFC (Unidades
Formadoras de Colonias) de Escherichia coli por gramo de muestra y presencia o0 no de Salmonella en
chorizos y morcillas artesanales”. Para efecto de la tabulacion de datos se utilizo herramientas bésicas 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 c&rnicos no
son manipulados con normas higiénicas bésicas, lo que se confirmd 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 identificd 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 Salmonellay 0
UFC/gr para E.coli; por lo tanto se pudo apreciar la diferencia en calidad sanitaria entre productos artesanales
e industriales.
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SUMMARY

The homemade sausages (blood sausages and chorizo) sold in the markets in the city of Tulcéan 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 Tulcén, 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.
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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.

1. 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 utilizan y
por otro lado las operaciones de produccién no
pueden ser las idoneas. Por consiguiente la
proliferacion de bacterias es normal; méas 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 vomito 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 Tulcdn no son aptos para el
consumo.

2. Materiales y Métodos
2.1. Materiales

Para llevar a cabo la investigacion se necesito lo
siguiente:

2.1.1. Materiales

\

Materiales  de limpieza  de
laboratorio.

Tijera

Cuchillo

Mechero de bunsen

Funda de polietileno con cierre
hermético

Algodon

Gasa

Cinta masquiking

Papel

Marcador

Papel aluminio

Sticker para precios

Jeringuilla

Balde plastico

Vasos de precipitacion 100/250/600
ml

Frascos para autoclavable tapa azul
tipo rosca 100/250 ml

Probetas 100/250 ml

Matraz Erlenmeyer 2000 ml

Tubo de ensayo

Pipetas 2/5/10 ml

Piseta plastica

Gradilla de plastico

Asa platica estéril 10 pL
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v Espétula

v Varilla agitador de vidrio

v Cepillos de pipeta, probeta.
2.1.2. Equipos

v Refrigerador

v/ Cémara de flujo laminar

v Contador de colonias

v’ Estufa/esterilizador

v" Autoclave

v Balanza analitica

v" pH metro

2.1.3. Sustancias y productos

Chorizo y morcilla artesanales

Alcohol potable antiséptico

Agua destilada

3MTM Agua peptonada bufferada

3M™ Base para Enriquecimiento de

Salmonella

v 3M™ Suplemento para
Enriquecimiento de Salmonella

v" Placa 3M™ Petrifilm™ Salmonella
Express

v\ 3M™  Petrifilm™  Salmonella
Express Disco Confirmatorio

v' Placas 3M™  Petrifilm™ para

recuento de E. coli y Coliformes

SNURNENENEN

3. Métodos

Se evalub 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 tomd
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 patégenos (E. coli y
Salmonella) presentes en los embutidos
artesanales estudiados, ademas se identifico
microorganismos indicadores de higiene
alimentaria (Coliformes totales). Finalmente
se adquirio tres embutidos de marcas
comerciales que poseian registro sanitario y
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se les realizd la misma evaluacion
microbioldgica que el resto de muestras en
estudio. Por lo tanto los métodos utilizados
en mencionada investigacion fueron:

e Meétodo Inductivo ya que se partié de los
embutidos (chorizos y morcillas) que se
comercializan actualmente en los mercados
de la ciudad de Tulcan, para posteriormente
determinar la aptitud de dichos productos
para el consumo humano.

e Meétodo analitico puesto que los resultados
obtenidos fueron analizados comparandolos
con la norma INEN 1338-3 para establecer su
inocuidad.

e Meétodo sistematico ya que se plante6 un
cronograma y se lo aplicé sin poder eliminar
pasos arbitrariamente.

4. Variables a evaluar
4.1. Variables Cuantitativas

e Puestos que expenden embutidos
artesanales en los mercados de la ciudad
de Tulcan

e pH

e UFC Presentes de E. coli por gramo de
muestra analizada

4.1.1. Puestos que expenden embutidos
artesanales

Para identificar los diferentes puestos que
expenden embutidos artesanales en los mercados
Cepia, Plaza Central y San Miguel de la ciudad de
Tulcan; se aplic6 una encuesta para todos las
personas del éarea de cérnicos de los sitios
mencionados.

412. pH

Para tomar el pH de las muestras analizadas se
utilizé un pH metro digital por lo tanto los datos
fueron tomados de manera directa. La lectura se la
realiz6 media hora después de la adquisicion de
los embutidos en los distintos mercados.
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4.13. UFCdeE. coli

Para determinar las unidades formadoras de
colonia (UFC), presentes en cada gramo de las 17
muestras analizadas se utilizé placas preparadas
de Petrifilm®" para conteo de estas bacterias, esta
prueba ademas da entre los resultados los UFC de
Coliformes totales presentes en los embutidos,
siendo estos un grupo importante de indicadores
sanitarios en alimentos.

4.2. Variables Cualitativas
e Almacenamiento
e Salmonella

4.2.1. Almacenamiento

Para apreciar el almacenamiento se utilizd una
ficha de observacion, se la evalu6 bajos dos
criterios  (refrigeraciéon y ambiente), esto al
momento del expendio de los embutidos
artesanales en los mercados, es decir en el instante
gue se tomo las muestras por duplicado.

4.2.2. Salmonella

Para determinar la presencia de Salmonella en los
embutidos en estudio, se acudié a la realizar el
analisis con la ayuda de placas Petrifilm*" para
identificacion de este patégeno, este método
presentan resultados cualitativos puesto que
presenta la ausencia 0 presencia de mencionada
bacteria. Para llegar a esta determinacion se
realiza una primera identificacion de las posibles
sepas de Salmonella y luego a estas placas se les
aplica un disco de comprobacion que es una
prueba bioquimica, es asi como se llega a un
resultado preciso.

5. Resultados y discusién
5.1. Andlisis estadistico

A) Puestos de expendio
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Gréfico 1.- Puestos que expenden chorizo y
morcilla en los mercados de Tulcan

Grafico de barras Lugar de
donde
provee los
embutidos

M Cepia
W Plaza Certral
Osan Miguel

Charizo Morcilla

Fuente: Campoverde A., (2015)

Los valores obtenidos 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 que
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%, numero 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 1 en donde se puede apreciar que la Plaza
Central tiene mayor cantidad de puestos de
expendio de chorizos mientras que para las
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morcillas es el mercado San Miguel donde se
encuentra mas puestos dedicados a la venta de
este embutido.

B) pH

Tabla 1.- Anélisis del Ph de las muestras

Estadisticos
pH de los dos muestreos

N Validos 17

Perdidos 0
Media 5,3112
Desviacion tip. 0,37133
Minimo 451
Maximo 5,86

Fuente: Campoverde A., (2015)

Gréfico 2.- pH de las muestras en escala de crecimiento
bacteriano

Mayer a 85,
Bactericicla bésico

de 4 a8 5 (ldéneos,

para el crecimiento)

(Bactericida dcido)

Fuente:

480 480 500 520 540 580 580 5,00

pH de los dos muestreos

Campoverde A., (2015)

La tabla 1 corresponde al pH de los chorizos y
morcillas después de su compra, los valores
obtenidos muestran que existe una media de 5,31
0 sea un pH &cido, ademés indica que dentro de
todas las muestras se encontro un valor 4,51
correspondiente al valor mas 4acido 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 dispersion de las muestras en
relacion al promedio 5,31 es de £0,37. La grafica
2 indica los valores de los pH de las muestras en

Ufc de E.coli (agrupado)
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relacion a la capacidad de crecimiento bacteriano;
para lo cual se establecié que en un pH de 0 a 4
las bacterias patogenas no crecen, en valores
comprendidos entre 4 a 85 mencionados
microorganismos pueden desarrollarse y a valores
superiores no pueden crecer; ante lo mencionado
se aprecia en la gréafica 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.

C) E.coli

Tabla 2.- Anélisis de UFC de E.coli por
gramo de producto

UFC de E.coli

N Validos 17
Perdidos 0

Media 4115000,00

Desv. tip. 4628128,67

Minimo 50000,00

Maximo 18500000,00

Fuente: Campoverde A., (2015)

Gréfico 3.- UFC de E. coli en escala de aceptacién o rechazo

del embutido

no apto para &,

consumo

apto para el
consumo

5000000,00

1000000000
Ufc de E.coli

15000000 00 20000000 00

Fuente: Campoverde A., (2015)

Los valores que se aprecian en la tabla 2
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
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relacion a los establecidos en la Normativa INEN carnico estan a temperatura lo que aumenta la
1338-3, pues en mencionado documento se exige proliferacion de microorganismos patdgenos.

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
comercializacién. 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 Gréfico 5.- Presencia o ausencia de Salmonella en los
tipica es de 4628128 y en cuanto al valor mas embutidos

bajo de una muestra fue de 50000 y el valor mas
alto es de 18500000. La grafica 3 claramente
indica que ninguna de las muestras esta apta para
el consumo humano segin la norma antes
mencionada.

E) Salmonella

Aceptacidn
o rechazo
del
embutido

para
Salmonella

B Negative
Hrostivo

D) Almacenamiento

Recuento

Gréfico 4.- Almacenamiento de embutidos a la venta

Almacenamiento
al momento de
comercializar los
embutidos

WRefrigeracion
B Ambierte

Chorizo Worcilla

Tipo de embutido

Fuente: Campoverde A., (2015)

Para efecto del analisis de esta variable se elabor6
la grafica 5 de doble entrada, donde se hizo
interactuar el tipo de embutido en estudio y la
variable Salmonella, se establecié que de los 13
puestos que comercializan chorizo en los
mercados de Tulcan 9 salieron negativos después
(0t de haber realizado la evaluacién microbioldgica y
Fuente: Campoverde A., (2015) 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 morcilla y 1 fue positivo para este
microorganismo y por lo tanto corresponde al
25% restante. Por otro lado la gréfica confirma lo
mencionado, esto debido a que se utiliza materias
primas que pueden contener este patdgeno o
también porque no se aplica buenas practicas de
higiene en produccién y comercializacion,
pudiendo contaminar los productos terminados los
manipuladores de alimentos.

Chorizo

En la grafica 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 ningln tratamiento de
conservacion; 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
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6. Conclusiones y Recomendaciones
6.1. Conclusiones

Después de haber concluido la investigacion
“Evaluacion microbioldgica 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  microbiol6gica
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 répidos en comparacién a métodos
tradicionales, y esta 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 identificé que los embutidos en
estudio presentan una media de 4115000, nimero
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
concluyé que los embutidos en estudio
presentaron un alarmante 0% de inocuidad para el
consumo humano en lo concerniente a UFC de E.
coli.

Se present6 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 que esta
bacteria es agresiva en el ser humano ya que
puede causar desde una gastroenteritis aguda
hasta la llamada fiebre tifoidea, pudiendo
provocar la muerte del individuo.

6.2. Recomendaciones

Se recomienda a las Instituciones encargadas del
control de la calidad sanitaria de los alimentos,

Articulo Investigacion Codigo: (CI-10-2014)

tomar medidas necesarias para evitar la
comercializacién de embutidos que no presenten
garantias de inocuidad para los consumidores.

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

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

Se sugiere que la Universidad Politécnica Estatal
del Carchi realice una campafia 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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