UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL
DE HUAMANGA

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

ESCUELA PROFESIONAL DE BIOLOGIA

Deteccion de enterobacterias en visceras a la parrilla
de venta ambulatoria de dos zonas urbanas de la
ciudad de Ayacucho, 2018.

TESIS PARA OBTENER EL TITULO PROFESIONAL DE
BIOLOGA EN LA ESPECIALIDAD DE MICROBIOLOGIA

Presentado por la:
Bach. CARDENAS MIRANDA, Betty Maria

AYACUCHO - PERU
2020



A Dios por llenarme de bendiciones cada dia y
llevarme de su mano por el camino que
permitira alcanzar mis objetivos. A mi hermano
gue estd en el INEN luchando por su vida. A
mis padres por estar apoyando a mi hermano

en los momentos dificiles de su vida.



AGRADECIMIENTOS

A la Universidad Nacional San Cristobal de Huamanga, Alma Mater de mi
formacion profesional y haberme acogido en sus aulas durante mi vida
estudiantil.

A la Facultad de Ciencias BiolGgicas, en especial a los profesores de la Escuela
Profesional de Biologia por sus ensefianzas y conocimientos impartidos, durante
la ejecucion de mi tesis.

Al Dr. Luis Huamani Berrocal jefe del Departamento de Patologia Clinica y al
personal administrativo por facilitarme en el tramite para el acceso al laboratorio
del Hospital Regional de Ayacucho.

Agradecimiento a la Mg. Vidalina Andia Ayme, por su apoyo y asesoramiento en
la ejecucion del presente trabajo de investigacion.



INDICE GENERAL

DEDICATORIA
AGRADECIMIENTO
INDICE DE GENERAL
INDICE DE TABLAS
INDICE DE FIGURAS
INDICE DE ANEXOS
RESUMEN

l.

Il.
2.1
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

2.10.
2.11.
2.12.
2.13.
2.14.

2.15.
2.16.
2.17.
2.18.
2.19.
2.20.
2.21.

Il.
3.1.

INTRODUCCION

MARCO TEORICO

Antecedentes

Marco conceptual

Enfermedades alimentarias

Infecciones alimentarias

Intoxicaciones alimentarias

Alimentos asociados a intoxicaciones alimentarias frecuentes
Causas de la ETA

Principales factores que intervienen en la aparicion de ETAS
Caracteristicas de enterobacterias

Factores de virulencia

Factores de adherencia

Bacterias coliformes

Enterobacteriaceae y su rol como organismos indicadores en alimentos

Caracteristicas generales de las enterobacterias patégenas que con

mayor frecuencia se aislan de los alimentos

Bacterias oportunistas

La inocuidad de los alimentos

Procedimiento para la toma de muestra

Criterios microbiolégicos

El mercado

Qué es la venta ambulante?

Actividades consideradas como comercio o venta ambulante
MATERIALES Y METODOS

Ubicacion de trabajo

Vii

Pag.

Vii

Xi

Xiii

@@@OOCD\IG’U‘IOJOJI-‘E

N
P B O O

13
18
21
21
22
23
23
24
25
25



3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
V.
V.
VI.
VIl
VIII.

Lugar de muestreo
Poblacion

Muestra

Recoleccién de datos
Disefio de investigacion
Tipo de investigacion
RESULTADOS
DISCUSION
CONCLUSIONES
RECOMENDACIONES
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANEXOS

viii

25
26
26
26
28
28
29
35
39
41
43
47



Tabla 1.

Tabla 2.

Tabla 3.

INDICE DE TABLAS

Procedimientos para la recepcion de muestras de alimentos y
bebidas de consumo humano en el Laboratorio de Control
Ambiental de la Direccion General de Salud Ambiental del
Ministerio de Salud. Lima 2011.

Norma técnica (MINSA) que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano.

Lugares de muestreo en las zonas urbanas de Magdalena e

inmediaciones de Nery Garcia Zarate, Ayacucho; 2018.

Pag.
22

22

25



Figura 1.

Figura 2.

Figura 3.

INDICE DE FIGURAS

Porcentaje de muestras de visceras a la parrilla contaminadas
con enterobacterias en las zonas urbanas de Magdalena e
inmediaciones del mercado Nery Garcia Zarate, Ayacucho;
2018.

Porcentaje de enterobacterias en visceras a la parrilla de
venta ambulatoria segun el lugar de expendio en la ciudad de
Ayacucho, 2018.

Frecuencia de las enterobacterias presentes en visceras a la
parrilla que se expenden en las zonas urbanas de Magdalena
e inmediaciones del mercado Nery Garcia Zarate, Ayacucho;
2018.

Xi

Pag.
31

32

33



Anexo 1.

Anexo 2.

Anexo 3.

Anexo 4.

Anexo 5.

Anexo 6.

Anexo 7.

Anexo 8.

Anexo 9.

Anexo 10.

Anexo 11.

Anexo 12.

Anexo 13.

Anexo 14.

INDICE DE ANEXOS

Aislamiento de enterobacterias en el Laboratorio de
Microbiologia de la Universidad Nacional de San Cristobal
de Huamanga. Mayo, 2018.

Proceso para el aislamiento de enterobacterias en el
laboratorio de Microbiologia de la UNSCH. Ayacucho,
junio; 2018.

Cultivo de colonias en agar Salmonella Shigela y agar
MacConkey, cultivadas en el laboratorio de Microbiologia
de la UNSCH. Junio, 2018.

Proceso para el reconocimiento bacteriano a traves del
Vitek Compact. En el laboratorio de Microbiologia del
Hospital Regional de Ayacucho. Noviembre, 2018.
Reconocimiento de las muestras en el sistema VITEK 2.
Para la identificacion bacteriana, en el laboratorio de
Microbiologia del Hospital Regional de Ayacucho.
Noviembre, 2018.

Informe clinico de identificacion de Klebsiella oxytoca en el
sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Informe clinico de identificacion de Enterobacter cloacae en
el sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Informe clinico de identificacion de Enterobacter aerogenes
en el sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.
Informe clinico de identificacion de Citrobacter freundii en
el sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Informe clinico de identificacién de Raoultella ornithinolytica
en el sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.
Informe clinico de identificacion de Serratia fonticola en el
sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Solicitud para uso del automatizado para la confirmacién
de las cepas. Ayacucho, 2018.

Informe de costo por proceso de practicas utilizando
tarjetas de Identificacién. Ayacucho, 2018.

Recibo de pago por derecho de ingreso al laboratorio.

Xii

Pag.
49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62



Anexo 15.

Anexo 16.

Anexo 17.
Anexo 18.

Ayacucho, 2018.

Memorando N° 97. Brindar facilidades a Tesista para
recoleccion de Datos. Ayacucho, 2018.

Lugares de muestreo en la zona urbana de Nery Garcia

Zarate

Lugares de muestreo en la zona urbana de Magdalena

Matriz de consistencia

Xiv

63

64

65
66



RESUMEN

La calidad microbioldgica de los alimentos es de suma importancia, debido a que
permite asegurar la disponibilidad de un producto in6cuo y de calidad para el
consumidor. La presencia de enterobacterias en los alimentos como es el caso
de las visceras se debe a diferentes factores como una inadecuada
manipulacion en las diversas etapas de procesamiento y manipulacion. Las
bacterias patdgenas causantes de infecciones e intoxicaciones alimentarias
pueden ser transportadas por alimentos. Siendo los objetivos determinar la
presencia de enterobacterias en visceras a la parrilla; la investigacion se
desarrollé en el laboratorio del Area académica de Microbiologia de la Facultad
de Ciencias Biolégicas UNSCH. El presente trabajo es una investigacién tipo
basica-descriptiva. La muestra estuvo conformada por 60 muestras de visceras a
la parrilla de venta ambulatoria procedentes de dos zonas urbanas
(inmediaciones del mercado de abastos Nery Garcia Zarate y Magdalena) de la
ciudad de Ayacucho. Las muestras fueron procesadas de acuerdo al protocolo
de Cardenas V. La identificacion confirmativa se realiz6 con el Vitek 2 Compact
en el area de Microbiologia del Hospital Regional de Ayacucho. Los resultados
obtenidos fueron, en las inmediaciones del mercado de abastos Nery Garcia
Zéarate se encontr6 Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae y Raoultella
hornithinolytica; y en Magdalena Serratia fonticola Citrobacter freundi, Klebsiella
oxytoca y Raoultella hornithinolytica. Se concluye que las visceras que expenden
en el barrio de Magdalena resultd la mas contaminada con enterobacterias con
17% en comparacion a las inmediaciones del mercado de abastos Nery Garcia
Zéarate con 10% respectivamente.

Palabras clave: Enterobacterias, visceras y zona urbana.
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l. INTRODUCCION

Las enfermedades trasmitidas mediante alimentos (ETA) son uno de los
principales problemas de salud a nivel mundial y causa importante de reduccion
en el crecimiento de la seguridad alimentaria; sin embargo, en la mayoria de los
casos se desconoce el origen. La forma de ofrecer los alimentos a los
consumidores no debe presentar alto riesgo sanitario, asi como las condiciones
en que se expenden dichos productos deben ser apropiados, para que no
favorezca en la contaminacion microbiolégica.’

El producto expendido en condiciones deficientes de higiene es servido a los
comensales, poniendo en peligro su salud, y peor aun si hay contaminacién por
un agente patdégeno bacteriano; sobre todo afectaria a madres gestantes, a
nifios y adultos mayores ya que sus condiciones inmunitarias estan disminuidas,
siendo asi, el grupo de mayor riesgo para contraer ETAS.? Los alimentos pueden
contener bacterias cuando el consumidor los compra. La carne cruda puede
contaminarse mientras se sacrifican y preparan. También puede ocurrir en la
cocina, si se deja los alimentos a temperatura ambiente mas de 2 horas,
manipular los alimentos con cuidado puede prevenir numerosas enfermedades.?
Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son un problema de salud
publica generalizado y creciente, tanto en los paises desarrollados como en los
que estan en vias de desarrollo.* Impactando especialmente la poblacién en
condiciones de vulnerabilidad; nifios, mujeres embarazadas y adultos mayores.
La mayoria de las infecciones transmitidas por los alimentos comidnmente
reconocidas son las ocasionadas por las bacterias Campylobacter, Salmonella,
Escherichia coli.® La alta prevalencia de enfermedades diarreicas en muchos
paises en desarrollo sugiere que los principales problemas de fondo son de
seguridad alimentaria.®

Entre las bacterias que pueden sobrevivir en los alimentos y que conservan una

patogenecidad elevada estd especialmente la familia Enterobacteriaceae en



donde el género Salmonella puede producir diferentes tipos de desarreglos

gastrointestinales, infecciones e intoxicaciones, al igual que otras bacterias, por

lo que su presencia en alimentos y forrajes continla siendo un problema
mundial.®

Segun un estudio realizado por Chavarrias M. Titulado "La supervivencia de S.

typhimurium en las preparaciones de ave de corral a la parrilla, fritas u

horneadas" y publicado en International Journal of Food Microbiology, algunas

maneras de preparar los alimentos por parte de los consumidores permiten que
las bacterias sobrevivan y, por tanto, "el riesgo de consumir carne de ave con
bacterias tras la coccién es mas alto de lo que podria suponerse".” El objetivo de
la investigacion ha sido evaluar el efecto de varios tipos de tratamientos de
coccién en la supervivencia de S. typhimurium en preparaciones con carne de
ave de corral como hamburguesas, salchichas, kebabs y rollitos de codorniz. Las
técnicas de coccion analizadas han sido la fritura, el horneado y la parrilla. Los
resultados del estudio reflejan que se han detectado S. typhimurium sobre todo

después de la fritura en productos como kebabs, seguidos de salchichas y

hamburguesas.’

Existiendo escasa informacién en el pais y en la ciudad de Ayacucho, acerca de

la presencia de enterobacterias en visceras a la parrilla; se realizé el trabajo, con

la finalidad de afianzar nuestros conocimientos y proporcionar informacion sobre
la contaminacion de visceras a la parrilla con enterobacterias.

Motivados por esta problemética se realiz6 el presente trabajo de investigacion.

Por lo cual se plantearon los siguientes objetivos:

1. Detectar enterobacterias en visceras a la parrilla que se expenden en las
inmediaciones de la zona urbana de Nery Garcia Zarate de la ciudad de
Ayacucho.

2. Detectar enterobacterias en visceras a la parrilla en la zona urbana de
Magdalena de la ciudad de Ayacucho.

3. Comparar la presencia de enterobacterias en las dos zonas urbanas de la

ciudad de Ayacucho.



II.  MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

Chavez, A. y col.® en su investigaciéon “Contaminacion enterobacteriana de
alimentos carnicos consumidos en la FESI y su periferia lztacala, México.
Febrero 2016” sefalan que realmente las medidas de higiene y seguridad para
el manejo de alimentos, son las que permiten mantener un control en la
contaminacién que se podria presentar, y evitar asi un riesgo potencial en la
salud. Algunos de los microorganismos patégenos implicados en infecciones o
intoxicaciones alimentarias son: Salmonella spp. bacilo corto gram negativo que
pertenece a la familia de las Enterobacterias. Asimismo citan que Los alimentos
muestreados fueron tratados con algin tipo de coccion, esto hace que sea
menos posible encontrar enterobacterias como contaminantes. Sin embargo los
resultados indican la presencia de carga enterobacteriana en el 95% de las
muestras estudiadas; siendo el 25% perteneciente a Salmonella.

Méndez, . y col.® en su investigacion titulada “Caracterizacion microbiol6gica de
Salmonella en alimentos de venta callejera en un sector universitario de Bogota,
Colombia. Julio a octubre de 2010” sefalan que el consumo de alimentos
preparados en condiciones no higiénicas a base de huevo, derivados lacteos y
carnicos son el principal riesgo para la transmision de Salmonella no tifoidea; en
el mismo sentido, el hallazgo de enterobacterias en estos alimentos preparados
al aire libre sin condiciones higiénico sanitarias adecuadas tales como materias
primas de dudosa procedencia, almacenamiento inapropiado, uso de elementos
contaminados como batas, guantes, gorros o tapabocas, reciclaje de aceites de
fritura o agua de coccion, inadecuada disposicion de desechos sdlidos,
almacenamiento de las unidades callejeras en sitios donde hay circulacion de
roedores y la ausencia de servicio sanitario para los manipuladores, son un
perfecto escenario para la propagacion de agentes infecciosos. Asimismo,

mencionan que el hallazgo de Shigella spp. en dos muestras, implica



directamente al manipulador de alimentos como la principal fuente de
contaminacién; este microorganismo de alto impacto por sus caracteristicas
invasivas y productor de un cuadro disentérico es un riesgo para la salud
puablica.’

Durango y col.*

en la investigacion, “Presencia de Salmonella spp. en un area
del Caribe colombiano: un riesgo para la salud publica”, durante el 2002,
analizaron 636 muestras de alimentos de comidas rapidas provenientes de
ventas callejeras tipo frituras, restaurantes y plazas de mercados. Las 636
muestras fueron tomadas de sitios diferentes de cuatro ciudades de la costa
norte colombiana, Del total de muestras de carne de res, 9,3% fueron positivas
para Salmonella spp., 12,6% de chorizo, 7,9% de queso, 5,2% de carne de
cerdo, 1,6% de pollo y 10,5% de arepa de huevo. Los principales serotipos
encontrados fueron S. Anatum (26%), S. Newport (13%), S. Typhimurium (9%),
S. Gaminara (9%) y S. Uganda (9%).

Entre el 3 y el 7 de marzo de 2011 ocurrié un brote de enfermedad transmitida
por alimentos en Popayan, Cauca. Segun el informe de la Secretaria de Salud
Municipal de Popayan, se presentaron 142 casos y se obtuvo informacion de
132 de ellos. El alimento implicado fueron los emparedados de pollo elaborados
con pan, pollo desmechado cocinado, tomate verde, pifia calada y salsa de ajo
casera, los cuales se distribuyeron en un restaurante de comidas rapidas de la
ciudad. Se determind que la coccion, adecuacion, refrigeracion, mezcla vy
elaboracion del emparedado con sus salsas, se llevaban a cabo en un lugar muy
cercano al publico y de transito de personas. En todos los aislamientos se
identificd6 Salmonella enteritidis con resistencia al acido nalidixico y sensibilidad
disminuida a la ciprofloxaxina entre 0,25 y 0,5 ug/ml; todos fueron sensibles a los
demas antimicrobianos ensayados.™

Montealegre, C.** en el trabajo titulado “Evaluacién microbioldgica de los
alimentos de origen animal que se expenden en la via publica del municipio de
Jocotenango, Sacatepéquez. Meéxico, 2013.” Determinaron el grado de
contaminacién en unidades formadoras de colonias/g. en el recuento de
Coliformes, obtuvieron como resultado que el alimento mas contaminado fue la
carne asada con un promedio de 2,700 UFC/gr. y los alimentos menos
contaminados fueron el Pollo frito, Hamburguesa, Taco de res, Adobado, Taco
de Cerdo y Garnacha. Ademas alegan que la falta de higiene personal, la escasa

capacitacion de manipulacién, el uso de utensilios no apropiados, la falta de



agua potable y la falta de acceso cercano de servicios sanitarios, asi como la
acumulacion de basura inclusive el uso inadecuado en la eliminacion de
excretas, determinan las causas de contaminacion ambiental y de proliferacion
de vectores indeseable, entre ellos roedores e insectos.

Zagastizabal, J.* al analizar la “Deteccién de Salmonella sp. en anticuchos de
venta ambulatoria de la ciudad de Ayacucho. 2010-2011”, de 60 muestras
analizadas, 30 de anticuchos y 30 de tripas detecté 5 muestras con Salmonella
sp. que representa el 8,3%, de las cuales 3 muestras fueron de anticuchos y 2
muestras de tripas. Se encontré Salmonella sp. en mayor porcentaje en
anticuchos que en tripas, deberia ser lo contrario ya que las tripas estan en
contacto con las heces del animal y habria mayor probabilidad de encontrar esta
bacteria. Asimismo refiere que la presencia de Salmonella sp. se estaria
debiendo a otros factores contaminantes como la mala manipulacion, a las
ensaladas que acompafian a estos platos, a las moscas con heces
contaminadas, etc.

2.2. Marco conceptual

2.2.1. Origen de la elaboracién de las visceras a la parrilla

Visceras o casqueria es el término culinario espafiol que refiere a las entrafias
animales, sean ellas, sesos, lengua, rifion, bazo, intestinos, etc. Los argentinos
estdn mas acostumbrados a hablar de achuras como término genérico, palabra
que es de origen mapuche (significa “lo que no sirve y se tira”) y que designa a
las visceras (“choncholies”), cocinadas a la parrilla. Los mapuches o araucanos,
nombre dado por los espafioles, son un grupo étnico amerindio que habita
principalmente en el sur de América. Se refiere a aquellos de la region histérica
de Arauco (los llamados araucanos) o de la actual regién de La Araucania y sus
descendientes. Si bien su ocupacion se dio mayoritariamente en Chile fue en
Argentina donde comenzo la incorporacion definitiva de visceras a la parrillada.
En la regién de la Patagonia aun se erigen los cimientos de la antigua casa
Alemany (convertida en Edificio Histérico en 2008). Este lugar supo recibir en
sus tiempos a los mensajeros transandinos en busca de albergue y comida.
Debido al aislamiento geogréfico su anfitrion "Emiliano Alemany" incorporé las
visceras de los animales a su menu habitual con el objetivo de superar la
escasez alimenticia de los inviernos. Por este motivo los actuales lugarefios se

autoproclaman los primeros en trabajar la coccién de achuras.™



a) En Argentina, Uruguay, Paraguay, Boliviay Chile

En Argentina, Paraguay, Bolivia y Uruguay se le conoce como a los preparados
de los intestinos como chinchulines y son tipicamente asados. En Chile se los
conoce como chunchules.*

b) En Colombia

En Colombia, dependiendo de la regién se conoce como chunchullo, chunchulo
0 chinchurria y normalmente se preparan fritos o asados y se sirven picados
antes de un asado. Normalmente se consumen frescos y recién fritos. Nunca
frios.

c) En Ecuador

En Ecuador se lo conoce como tripa mishqui, son asados, en la costa se sirven
con yuca o platano verde cocidos y en la sierra se comen con papas cocidas o
mote.™

d) En Peru

En Peru se llama a este alimento con el nombre de “choncholies” a los intestinos
a la parrilla y primero es preparado al vapor y luego asado en una parrilla. Esta
preparacion es herencia de los esclavos llegados de Angola para trabajar en los
algodonales y azucareras de la provincia de Ica, en la costa sur central del pais.
Es una comida tipica de la gastronomia afroperuana. Antiguamente era
consumida Unicamente por la poblacidon negra del Per( pero actualmente, al
igual que los anticuchos, se consume a todo nivel social. El escritor Ricardo
Palma se refiere al choncholi en su libro Papeletas lexicograficas (1903)*

e) En México

En el sur de México la primera porcion de intestino delgado de la res (primeros 3-
4 metros) se conoce como tripa de leche. Esta se lava muy bien con agua
corriente, se trenza y se pone a hervir en una olla de presiéon durante 1 hora,
debido a que es muy dura. Posteriormente se frie con ajo y cebolla y se sirve en
tortillas frescas, en trozos enteros o picados (tacos) y se puede bafar con salsa
picante.™

2.3. Enfermedades alimentarias

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), son aquellas que se
originan por la ingestion de alimentos infectados con agentes contaminantes en
cantidades suficientes para afectar la salud del consumidor. Sean solidos
naturales, preparados o bebidas simples como el agua, los alimentos pueden
originar dolencias provocadas por patégenos, tales como las bacterias, virus,

hongos, parasitos 0 componentes quimicos, que se encuentran en su interior.*


https://es.wikipedia.org/wiki/Chinchulines
https://es.wikipedia.org/wiki/Chunchules
https://es.wikipedia.org/wiki/Mote
https://es.wikipedia.org/wiki/Angola
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ica
https://es.wikipedia.org/wiki/Afroperuano
https://es.wikipedia.org/wiki/Anticuchos
https://es.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Palma

Los sintomas van a variar de acuerdo al tipo de agente responsable asi como la
cantidad de alimento contaminado que fue consumido. Los signos mas comunes
son diarreas y vomitos, pero también se pueden presentar dolores abdominales,
dolor de cabeza, fiebre, sintomas neurolégicos, vision doble, ojos hinchados,
dificultades renales, etc.™

Para las personas sanas la ETA son enfermedades pasajeras, que solo duran un
par de dias y sin ningun tipo de complicacion. Pero para las personas
susceptibles como son los nifios, los ancianos, mujeres embarazadas y las
personas enfermas pueden llegar a ser muy graves, dejar secuelas o incluso
provocar la muerte. Los agentes responsables de la ETA son: bacterias y sus
toxinas, virus, parasitos sustancias quimicas, metales, toxicos de origen vegetal
y sustancias quimicas toxicas que pueden provenir de herbicidas, plaguicidas,
fertilizantes. Dentro de todas las posibles causas mencionadas, la ETA de origen
bacteriano son las més frecuentes de todas. Ademas ciertas enfermedades
transmitidas por alimentos pueden llevar a una enfermedad de largo plazo. Por
ejemplo, Escherichia coli. O157:H7puede provocar artritis y serias infecciones, y
Listeria monocytogenes puede generar meningitis, o un aborto en las mujeres
embarazadas.’

Sin embargo, existen malestares provocados por los alimentos que no se
consideran ETA, como las alergias que se manifiestan a los mariscos y
pescados, personas intolerantes a la lactosa con leche, por ejemplo.*

Sindrome originado por la ingestion de alimentos y/o bebidas, que contengan
agentes etioldgicos en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a
nivel individual o grupos de poblacién. Las alergias por hipersensibilidad
individual a ciertos alimentos no se consideran ETA. Son llamadas asi porque el
alimento actia como vehiculo de transmisibn de organismos dafiinos y
sustancias toxicas. Un brote de ETA se da cuando dos o més personas sufren
una enfermedad similar después de ingerir un mismo alimento y los analisis
epidemioldgicos sefialan al alimento como el origen de la enfermedad, que luego
es confirmado por el laboratorio.* Las enfermedades transmitidas por alimentos
pueden manifestarse a través de:

2.4. Infecciones alimentarias

Son enfermedades causadas por la ingestion de alimentos que contienen
microorganismos vivos perjudiciales. Por ejemplo: salmonelosis, hepatitis viral
tipo A, toxoplasmosis, hongos y parasitos, que pueden multiplicarse en el

intestino y/o producir toxinas.™



2.5. Intoxicaciones alimentarias

Son ETA producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de plantas o

animales, o de productos metabdlicos de microorganismos en los alimentos, o

por sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental

intencional desde su produccién hasta su consumo.*®

Ocurren cuando las toxinas o venenos de bacterias 0 mohos estan presentes en

el alimento ingerido. Estas toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son

capaces de causar enfermedades después que es eliminado el microorganismo.

Algunas toxinas pueden estar presentes de manera natural en el alimento, como

en el caso de ciertos hongos Yy animales. Ejemplos: botulismo, intoxicacion

estafilococica o por toxinas producidas por hongos.®

La mayoria de los alimentos son buenos medios para el crecimiento de muchas

clases de microorganismos. Bajo condiciones fisicas favorables, particularmente

temperaturas entre 7°C a 60°C los microrganismos creceran y produciran

cambios en el aspecto, sabor, olor y otras cualidades de los alimentos. Los

cambios que los microorganismos causan en los alimentos y bebidas, no se

limitan a los resultados de una descomposicion o degradacion; pueden ser

también el resultado de productos sintetizados por los microrganismos

(toxinas).* La intoxicacién alimentaria es una enfermedad que se genera por

ingesta de alimentos contaminados 0 que contienen sustancias toxicas-toxinas

de origen biolégico o no. Las toxinas son sustancias dificiles de detectar, debido

a que no tienen olor ni sabor. Estas sustancias también son capaces de provocar

ETA, aun después de destruir los microorganismos (la toxina no se destruye).®

2.6. Alimentos asociados a intoxicaciones alimentarias frecuentes

Los alimentos y los patégenos frecuentemente asociados son:

e Huevos y derivados.

e Carne de ave inadecuadamente preparada (Salmonella enteritidis).

e Cremas de mayonesas comerciales o artesanales (Staphylococus aureus
enterotoxigenico).

e Leche no pasteurizada (Campilobacter sp., E. coli 0157:H7).

e Moluscos o crustaceos crudos (Vibrio parahemoliticus).

e Carnes crudas o vegetales lavados inadecuadamente.

e Arroz con pollo (Bacteroides cereus).

e Comidas con alto contenido proteico, jamon, aves, tomates (Staphilococus

aureus).™



2.7. Causas delaETA

e Sustancias quimicas (pesticidas, etc.)

e Produccion de toxinas (Clostridium botulinum).

e Agentes bioldgicos (bacterias, etc.).

e metales toxicos (plomo).

 Adicion de aditivos (nitritos).*’

2.8. Principales factores que intervienen en la aparicion de ETAS

o Temperatura inferior a la necesaria en la coccién el 56%

¢ Ingerir alimentos sin refrigerar después de varias horas el 31%

e Mala manipulacion el 25%

e Mal recalentamiento el 20%

e Mala preparacion el 16%

e Contaminacion cruzada el 9%."’

2.9. Caracteristicas de enterobacterias

La familia Enterobacteriaceae constituye un grupo grande y heterogéneo de
bacterias gramnegativas. Las principales caracteristicas microbiol6gicas de la
familia Enterobacteriaceae *®

e Son anaerobios facultatitvos.

e Reducen los nitratos a nitritos (con algunas excepciones).

¢ No lictan el alginato.

e Fermentan la glucosa a acido con produccion de gas o sin ella.

e Son oxidasa-negativos, a excepcion de Plesiomonas.

e Producen catalasa.

¢ La mayoria son moviles (con flagelos peritricos).

Las enterobacterias son microorganismos ampliamente distribuidos en plantas,
tierras, agua e intestinos de hombres y animales, y se hallan entre los
microorganismos mas importantes desde el punto de vista médico. Algunos
géneros son enteropatdgenos humanos importantes (Salmonella, Shigella,
Yersinia), mientras otros son colonizantes habituales del tracto gastrointestinal
(Escherichia coli, Enterobacter, Klebsiella, etc.).

Debido a su ubicuidad dentro y fuera del cuerpo, a menudo causan infecciones
oportunistas en pacientes debilitados.*

Los miembros clinicamente importantes de la familia Enterobateriaceae pueden
considerarse en dos grupos: los grupos patdégenos oportunistas y los patégenos

manifiestos. Salmonella typhi, las especies de Shigella y Yersinia pestis se



encuentran en este Ultimo grupo y son los agentes causales de la fiebre tifoidea,
la disenteria y la “peste negra”, respectivamente. Estos microorganismos, asi
como otras especies de Salmonella, producen varios factores de virulencia
potentes y son capaces de provocar infecciones que pueden ser mortales. Los
patégenos oportunistas mas frecuentes son especies de Citrobacter,
Enterobacter, Klebsiella, Proteus y Serratia. Aunque se les considera patégenos
oportunistas, estos microoganismos producen factores de virulencia importantes,
como endotoxinas, que pueden mediar infecciones mortales.”

2.10. Factores de virulencia

Estas bacterias pueden tener o producir los siguientes elementos como factores
de virulencia:

a) Endotoxinas

Como el lipido A, que son macromoléculas complejas que contienen fosfolipidos
y lipopolisacéridos (LPS). Son constituyentes de la pared bacteriana y sélo se
liberan cuando la célula muere y se lisa. Su toxicidad reside en la fraccion del
lipido A del LPS y su especificidad antigénica se localiza en la fraccion
polisacarida. En las enterobacterias, el lipido A siempre es el mismo y el
polisacarido es variable, y da lugar a los centenares de antigenos O que
aparecen en las distintas cepas. Los efectos de las endotoxinas incluyen: fiebre,
leucopenia  seguida de leucocitosis, activacion del complemento,
trombocitopenia, coagulacion intravascular diseminada, disminucion de la
circulacion periférica y la perfusion de 6rganos importantes, choque endotdxico y
muerte.”*

b) Cépsula

Fase protectora frente a fagocitos.*

c) Exotoxinas

Casi todas son productos que funcionan como enterotoxinas y pueden ser
termolébiles o termoestables.”

d) Variacién antigénica

Consiste en variar sus antigénos y con ello presentar una diferente presencia
inmune para la identificacion y respuesta del huésped.?

2.11. Factores de adherencia

Entre otros, las fimbrias colaboran de manera importante para la adherencia de
la bacteria a la superficie mucosa del huésped. El otro factor importante en este

fenomeno de adherencia es la adhesina.?*

10



a) Localizacién intracelular
Protege a la bacteria de los antibidticos y del sistema inmune al estar localizada
en el interior de la célula del huésped. Esta ubicacion no es comdn en las
enterobacterias, ya que son extracelulares, pero algunas pueden habitar por
algin tiempo al interior de las células, ejemplo, las bacterias enteroinvasivas.?
b) Bacteriocinas
Son sustancias bactericidas contra cepas de la misma especie, pero no contra si
misma, las pricipales son colicina y marcelina.*
2.12. Bacterias coliformes
El término habitual coliformes comprende a Escherichia coli y a diversas
especies pertenecientes a otros géneros de la familia Enterobacteriaceae como
Enterobacter, Klebsiella y Citrobacter. Este grupo de bacterias son capaces de
fermentar la lactosa con produccién de gas a 35° C en 48 h.?
Los coliformes son el grupo indicador con mayor tradicibn en microbiologia
sanitaria. Se trata de una definicion totalmente convencional sin validez
taxondmica, que pretende involucrar bacterias de habitad tipicamente intestinal,
si bien existen microorganismos que satisfacen la definicion y que con frecuencia
se localizan en ambientes extraintestinales. Su habitad natural es el contenido
intestinal del hombre y animales superiores. En la materia fecal alcanzan cifras
de 10° a 10° ufc/g. Debido a su capacidad de sobrevivencia y a su potencial para
desarrollarse en la materia organica, pueden recuperarse de una diversidad de
sustratos extraintestinales. Los alimentos no son la excepcion y el hallazgo de
coliformes puede estar determinado por contaminacién seguida o no de activo
desarrollo. Con excepcién de E. coli ninguno de ellos indican contaminacion
fecal, ya que pueden encontrarse en el suelo, los vegetales y tener acceso a los
alimentos. El género Klebsiella predomina en muestras obtenidas de medios
forestales y de productos frescos de granja. La mayoria de hortalizas frescas
examinadas presentan niveles de coliformes de 10° a 10" microorganismos/ g.
Estos microorganismos suelen encontrarse en la leche fresca por contaminacion
de los conductos lactéforos.?®
2.13. Enterobacteriaceae y su rol como organismos indicadores en
alimentos
Organismos indicadores son bacterias que se utilizan para proporcionar
evidencia de una higiene pobre, inadecuado procesamiento o0 contaminacion
post-proceso de alimentos. A menudo son elegidos porque son relativamente

rapida y sencilla de detectar. Su ausencia en alimentos proporciona un grado de
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seguridad de higiene y que el proceso de fabricacion de alimentos se ha llevado
a cabo apropiadamente, mientras que su presencia usualmente indica un
problema potencial. Las Enterobacteriaceae y bacterias coliformes dentro de
esta familia representa dos de los grupos mas comunes de organismo indicador
utilizados por la industria alimentaria. Histéricamente, los coliformes han sido el
grupo indicador mas comun usado por la industria alimentaria, especialmente en
el sector lacteo. Los indicadores son grupos (0 especies) de microorganismos
cuya enumeracion o recuento se realiza con facilidad y cuya presencia en los
alimentos (en determinado nimero) indica si los productos estuvieron expuestos
a condiciones que pudieran haber introducido organismos potencialmente
patdgenos y/o permitido la multiplicacion de especies infecciosas o toxigénicas.*
Los coliformes han sido considerados como indicadores; sin embargo,
microorganismos del género Enterobacter se pueden encontrar también en el
suelo, alcantarillas, agua, plantas, vegetales y alimentos de origen animal, por lo
que rara vez se le reporta como patégeno entérico.”* De igual modo, Citrobacter
freundii es la especie bacteriana que mas abunda en los alimentos, siendo
frecuente en las superficies de las hortalizas y carnes frescas. Klebsiella también
puede ser aislada en ambientes no asociados con la contaminacion fecal, por lo
que su presencia en los alimentos puede no estar determinada por este tipo de
contaminacion.?” Escherichia coli es la especie méas asociada a materia fecal ya
que su habitat natural primario es el tracto intestinal del hombre y de los
animales de sangre caliente, llegando a nimeros que van de 10° a 10°
microorganismos/g de heces. Por lo tanto, la presencia de este microorganismo
en un alimento indica generalmente una contaminacion directa o indirecta de
origen fecal; y es el indicador clasico de posible presencia de patbégenos
entéricos en el agua, en los moluscos, en los productos lacteos y en otros
alimentos.*

La enumeracion de E. coli y sus niveles detectados en los alimentos pueden
estar influenciados por factores como la multiplicacion del microorganismo, su
muerte o inactivacién o su adherencia a las particulas del alimento. En muchos
casos, los recuentos de Enterobacteriaceae no guardan relaciéon con la cuantia
de la contaminacioén originada a partir de fuentes fecales, debido a que pueden
multiplicarse en algunos alimentos mientras que tienden a disminuir en otros y en
el agua. La simple presencia de E. coli o un recuento de coliformes fecales
indicara una contaminacion fecal, sugiriendo una falta general de limpieza en el

manejo del alimento y/o un almacenamiento inadecuado. Es importante
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destacar, que el hallazgo de E. coli en un alimento no constituye una
connotacion directa de la presencia de un patégeno, sino que implica
Unicamente un cierto riesgo de que pudiera estar presente; es decir, su hallazgo
no guarda siempre una estrecha correlacion con la presencia de Salmonellas o
de otros microorganismos patégenos.*
2.14. Caracteristicas generales de las enterobacterias patégenas que con
mayor frecuencia se aislan de los alimentos
2.14.1. Escherichia coli
Escherichia coli coloniza el intestino del hombre pocas horas después de su
nacimiento, se considera parte de la biota nhormal, pero existen cepas patégenas
que pueden causar dafio intestinal, extraintestinal o ambos, produciendo
diferentes sindromes entre ellos el sindrome diarreico.” Escherichia coli y otras
bacterias son necesarias para el funcionamiento correcto del proceso digestivo,
ademas de ser responsables de producir vitaminas B y K.?
Debido a su alta presencia en el intestino, la E. coli se utiliza como el indicador
principal para detectar y medir la contaminacion fecal en la evaluaciéon de la
inocuidad del agua y de los alimentos. Consideradas comensales inofensivos,
las cepas de E. coli constituyen alrededor del 1% de la poblacion microbiana
normal del intestino. Si bien la mayoria de las cepas dentro del intestino son
agentes patégenos comensales para el ser humano, otros son perjudiciales. Las
E. coli patégenas se distinguen de otras E. coli por su capacidad de provocar
graves enfermedades como resultado de su informacion genética para la
produccién de toxinas, capacidad de adhesion e invasion de células huéspedes,
interferencia con el metabolismo celular y destruccién de tejidos.?’
De todas las especies, solamente E. coli tiene significacién clinica ya que es
responsable de casi todas las infecciones de importancia causadas por el
género, en tanto que las otras especies explican menos del 1% de los
aislamientos clinicos de éste en enfermedades humanas.*
Escherichia coli suele ser resistente a las temperaturas extremas y a los acidos
débiles. En el laboratorio, por mutacion, un bajo porcentaje de cepas puede
tener perdida la capacidad de fermentar la lactosa, o lo hace tan lentamente al
punto de no ser detectada dentro de los periodos normales de incubacién
utilizados.*
a) Estructura antigénica
En 1944, Kauffman propuso un esquema para la clasificacion de E. coli

utilizando sueros de conejos inmunizados con las variedades de los antigenos O
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(somatico), H (flagelar) y K (capsular). ElI antigeno O es un polisacéarido
termoestable, que forma parte del lipopolisacarido (LPS) presente en la
membrana externa de la bacteria. El antigeno K corresponde al polisacéarido
capsular que envuelve a la bacteria. Actualmente se conocen un total de 185
antigenos sométicos, 56 flagelares y 60 capsulares. La combinacion especifica
de los antigenos O y H define el serotipo de una bacteria, en tanto que la
identificacion del antigeno somético hace referencia al serogrupo de la cepa de
E. coli.?®

La determinacion del perfil antigénico de las diferentes cepas sirve para
relacionar un tipo antigénico particular con alguna de las formas diarreicas
producidas por E. coli. La determinacion de los antigenos O y H se realiza por
técnicas de aglutinacion, mientras que la identificacién del antigeno K se realiza
por contrainmunoelectroforesis.?

b) Clasificacion

Desde el punto de vista clinico, E. coli se puede dividir en tres grupos: Cepas
comensales; cepas patdgenas extraintestinales (ECPEX) y cepas patdgenas
intestinales, entéricas o diarreogénicas.?

e Cepas comensales

Las cepas comensales de E. coli constituye una parte esencial de la flora
intestinal en humanos sanos, con efectos beneficiosos para la salud. E. coli
coloniza el tracto gastrointestinal a las pocas horas de vida del nifio y establece
con el huésped una relacién estable de mutuo beneficio, adaptandose a una
coexistencia pacifica, suprimiendo el crecimiento de las especies bacterianas
dafiinas y sintetizando cantidades importantes de vitaminas.

e Cepas extraintestinales (ECPEX)

Estas cepas también forman parte de la flora fecal normal humana pero, a
diferencia de las comensales, poseen factores de virulencia que les permiten
provocar infecciones extraintestinales; causando la mayoria de las infecciones
urinarias, intraabdominales, neumonias, osteomielitis, bacteriemias y meningitis
del recién nacido.

e Cepas enteropatdégenas (ECE)

Son patdgenos obligados, raramente encontradas en la flora fecal de
huéspedes sanos y productoras de gastroenteritis si un huésped sin contacto
previo las ingiere en cantidad suficiente.

Las cepas de Escherichia coli causantes de diarrea se han agrupado en seis

tipos de patégenos, cada uno definido por sus propiedades de virulencia:
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1) E. coli enterotoxigénica (ETEC)

2) E. coli enterohemorragica (EHEC)

3) E. coli enteropatégena (EPEC)

4) E. coli enteroinvasora (EIEC)

5) E. coli enteroagregante (EAEC)

6) E. coli difusamente adherente (DAEC2).%> %

Las cepas de ETEC raras veces producen manifestaciones extraintestinales. De
estas cepas, sOlo ETEC, EPEC, EHEC y EIEC han sido implicadas en
enfermedades por consumo de alimentos o agua contaminados.?

2.14.2. Salmonella sp.

Es una bacteria patdgena para el hombre y muchos animales, produce una
enfermedad de origen alimentario conocido como salmonelosis. Es la causa mas
comin de ETA en diversos paises.”® Salmonella es una bacteria que esta
propagada en los intestinos de las aves, reptiles y mamiferos y puede
propagarse a los seres humanos a través de toda una serie de alimentos
diferentes de origen animal.> Los miembros del género Salmonella son bacilos
Gram-negativos, anaerobios facultativos, no esporulados, generalmente moviles
por flagelos peritricos (excepto Salmonella gallinarum y S. pullorum), indol
negativos y lisina positivos. No fermentan la lactosa (excepto S. enterica subesp.
arizonae y S. enterica subesp. diarizonae), pero si fermentan glucosa con
produccion de gas (excepto Salmonella typhi).?

Salmonella es una bacteria no muy resistente a las condiciones ambientales, en
especial a la luz solar intensa, desecacién, concentraciones elevadas de sal o
altas temperaturas. Pese a esto, una vez que se encuentra en el medio ambiente
puede sobrevivir en el agua, suelo y superficies inanimadas desde dias hasta
meses; y en las heces desde meses hasta afios debido a su rapida adaptacion al
medio donde habita.*

a) Estructura antigénica

Bésicamente la estructura antigénica de Salmonella es similar a la de otras
enterobacterias, con dos clases de antigenos principales presentes; antigenos O
(sométicos) y antigenos H (flagelares). En algunas cepas se encuentra un tercer
tipo como antigeno de superficie, siendo analogo funcionalmente a los antigenos
K de otros géneros; ya que anteriormente se pensod, que se relacionaba con la

virulencia, éste antigeno se denominé antigeno VI.?®
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e Antigenos O

Son los antigenos de la pared bacteriana, de naturaleza polisacérida. Existen

numerosos antigenos O, a pesar de ello son los factores O principales, los que

sirven para caracterizar los diferentes tipos antigénicos, (Por ejemplo O4: grupo

B, 0O9: grupo D).*®

e Antigenos H

Son antigenos constituidos por una proteina, la flagelina, cuya composicién en

aminoacidos es constante para un tipo antigénico determinado. La mayoria de

las cepas del género Salmonella pueden expresar las dos especificidades de su

antigeno H (difasicos), sin embargo, existen algunas que pueden expresar

solamente una sola, ya sea la uno o la dos (monofasicas).?®

e Antigenos K

El Unico de este tipo que se conoce en Salmonella es el existente en S. typhi, S.

paratyphi y S. dublin. La presencia de este antigeno hace imposible la

aglutinacion de sueros anti O. La expresion de este factor depende de al menos

dos genes (VIA + ViB); deben existir ambos en la bacteria para que dicha

expresion tenga lugar.?®

2.14.3. Shigella

Shigella es una bacteria altamente enteroinvasiva y existen varios tipos de la

bacteria Shigella, como:

¢ La Shigella sonnei, también llamada Shigella del "grupo D", es responsable
de la mayoria de los casos de shigelosis en los Estados Unidos.

e La Shigella flexneri, o Shigella del "grupo B", causa casi todos los demas
casos.

¢ La Shigella dysenteriae, o Shigella del "grupo A", es rara en los EE.UU., pero
puede llevar a brotes mortales en paises en desarrollo.?

Las personas infectadas con la bacteria la excretan en sus heces, las cuales

pueden propagar la bacteria al agua o a los alimentos, o directamente a otra

persona. Recibir tan sélo un poquito de la bacteria Shigella en la boca es

suficiente para causar infeccion. Los brotes de shigelosis estan asociados con

condiciones sanitarias deficientes, agua y alimentos contaminados, al igual que

condiciones de vida en hacinamiento.*

La transmisién es fecal-oral directa o indirecta de un paciente o de un portador.

La infeccion puede surgir después de ingerir 10 a 100 células. Los principales

causantes de la transmision son las personas que no se lavan las manos ni se
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limpian las ufias minuciosamente después de la defecacion, de esta manera
diseminan la infeccion por contacto fisico directo o indirecto al contaminar los
alimentos. También las moscas pueden transportar microorganismos a un
alimento no refrigerado en el cual se multiplican hasta constituir un inoculo
infectante.”®

a) Estructura antigénica

La estructura antigénica de Shigella se caracteriza por presentar antigeno
somatico “O” y pueden o no poseer antigeno K. Cada serogrupo puede
subdividirse en tipos, sobre la base de variantes del antigeno O, y estos
serotipos se designan mediante ndmeros arabigos. Se caracteriza porque
produce accién citotéxica, enterotéxica y neurotéxica.?

2.14.4. Enterobacter

Los Enterobacter sp son facultativamente anaerdbica bacilos gramnegativos,
0,6-1 Um de diametro y 1,2 a 3 Um de largo, moviles mediante flagelos peritricos
y tienen 1 clase de fimbrias. Producen acido tras la fermentacién de glucosa, son
rojo de metilo negativa, y Voges Proskauer - positiva, con una temperatura de
crecimiento 6ptima de 30°C. 80% estan encapsulados.®

La transmision es por contacto directo o indirecto de las superficies mucosas
con agente infeccioso (por ejemplo, las bacterias pueden transferir de las manos
contaminadas en las unidades neonatales o urinarios contaminados) o, en el
caso de la flora endégena, a través de la transferencia a los sitios adyacentes,
susceptibles, estériles del cuerpo. Enterobacteriaceae también se puede
propagar a través de la via fecal-oral.**

Enterobacter sp. se encuentran cominmente en el suelo y el agua; Enterobacter
cloacae y Enterobacter aerogenes pueden habitar los intestinos de los seres
humanos y animales, y también se pueden encontrar en las aguas residuales.®
Enterobacter aerogenes también se ha encontrado en los productos lacteos.*
2.14.5. Yersinia

El género Yersinia pertenece a la familia Enterobacteriaceae y comprende siete
especies. Las especies Yersinia pestis, Yersinia pseudotuberculosis y ciertos
serotipos de Yersinia enterocolitica son patégenos para el ser humano. Yersinia
pestis es la causa de la peste bubdnica y se transmite por contacto con roedores
y sus pulgas. Yersinia enterocolitica penetra en las células de la mucosa
intestinal y produce Ulceras en el ileo terminal. La yersiniosis se manifiesta

generalmente en forma de gastroenteritis aguda con diarrea, fiebre y dolor
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abdominal. Otra manifestacion clinica es la formacion de «bubones» (inflamacion
dolorosa de los ganglios linfaticos o linfadenomegalia). Las yersinias se
transmiten por via fecal-oral y se considera que la fuente de infeccién principal
son los alimentos, en particular la carne y los productos céarnicos, la leche y los
productos lacteos. También puede producirse infecciéon por ingestién de agua
contaminada.®®

La infeccibn ma&s a menudo adquiere por el consumo de alimentos
contaminados, especialmente de productos de cerdo crudos o poco cocidos. La
preparacion de los intestinos de cerdo primas puede ser particularmente
riesgoso. De vez en cuando la infeccién por Yersinia enterocolitica se produce
después del contacto con animales infectados. En raras ocasiones, puede ser
transmitida como un resultado de la bacteria que pasa de las heces o dedos
sucios de una persona a la boca de otra persona. Esto puede suceder cuando
los habitos basicos de higiene y lavado de manos son inadecuadas.*

2.15. Bacterias oportunistas

2.15.1. Klebsiella

Recibe ese nombre en honor al microbidlogo aleman Edwin Klebs (1834-1913).
Son Bacterias con y sin capsula; poseen un tamafio entre 0.5 um y 2.0 um. La
morfologia microscopica se observa en tinciones de Gram, No forma
endoesporas, no tiene flagelo, por lo que es inmavil. Klebsiella sp. forma parte de
las enterobacterias, son bacilos, Gram (-) negativos, crecen en diversos medios
de cultivo, son bacterias oportunistas, las especies importantes en la salud del
humano son:*

e K. pneumoniae,

e K. ozanae,

¢ K. rhinoscleromatis,

o K. oxytoca.

Son bacterias de la flora normal gastrointestinal, sin embargo su importancia
médica radica debido a que son oportunistas (es decir se aprovechan del
debilitamiento del sistema inmunolégico) y pueden producir enfermedades
nosocomiales como infecciones respiratorias, urinarias, neumonias, etc.!
Klebsiella sp. se puede encontrar en humanos, caballos, cerdos, vacas, entre
otros, principalmente en nasofaringe, tracto gastrointestinal y en las heces.

Son microorganismos facultativos anaerobios, se reproducen mejor entre 30°C y

37°C Tienen la enzima de catalasa, ureasa, fermenta muchos carbohidratos,
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como la lactosa, por lo tanto son capaces de formar &cidos fuertes en sus
procesos metabolicos.*

2.15.2. Citrobacter

Son bacilos Gramnegativos rectos, con un diametro de 0.3 a 1.5 ym, si son
méviles presentan flagelo peritricos. No forman esporas se desarrollan en
presencia 0 ausencia de oxigeno, se desarrollan rapidamente en medios
simples, no siendo exigentes desde el punto de vista nutricional. Son
gquimioorganotrofos, poseen metabolismo fermentativo y respiratorio. En los
medio de cultivo forman colonias lisas, convexas y circulares de bordes
definidos. Citrobacter Freundii y Citrobacter diversus son diferenciados por la
formacion de sulfuro del hidrégeno, produccién de Indol y fermentacion de
Adonitol y Malonato de Sodio. Citrobacter esta ampliamente diseminado en la
naturaleza encontrdndose en la tierra, en el agua, heces; habita en el tracto
gastrointestinal del hombre, usualmente es saprofito. Su importancia medica
radica en que en los seres humanos producen, por ejemplo, infecciones
urinarias, meningitis neonatal y abscesos cerebrales. Destruyen las
microvellosidades, formando lesiones muy caracteristicas denominadas de
adherencia y eliminacion. Las especies importantes son:*

o Citrobacter amalonaticus

o Citrobacter braakii

o Citrobacter farmeri

e Citrobacter freundii

¢ Citrobacter gillenii

e Citrobacter intermedius

o Citrobacter koseri aka

o Citrobacter diversus

¢ Citrobacter murliniae

¢ Citrocater rodentium

o Citrobacter sedlakii

o Citrobacter werkmanii

o Citrobacter youngae

2.15.3. Raoultella

El género Raoultella, pertenece a la familia Enterobacteriaceae, esta compuesto
por bacilos gramnegativos, oxidasa negativos, encapsulados e inméviles. Son

anaerobios facultativos, que tienen ambos tipos de metabolismo, tanto
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respiratorio como fermentativo, lo cual les da una ventaja biolégica sobre otros
géneros. Estas especies son oxidasa-negativas, catalasa-positivas y la mayoria
utiliza nitrato y glucosa como fuente de carbono. La glucosa es fermentada con
la subsecuente produccion de &cido y gas, que a su vez produce 2,3-butanodiol
como producto mayor de la fermentacion de la glucosa. Las especies de este
género se pueden recuperar del agua, suelo, plantas y ocasionalmente mucosa
de mamiferos, incluidos los humanos.**

Raoultella ornithinolytica, en la literatura se ha evidenciado su rol como patégeno
oportunista, se ha asociado a comorbilidades como neoplasias malignas, trauma
posturetral y procedimientos invasivos, ademas de colangitis, infeccion
relacionada con catéteres, infeccién de tracto biliar, infeccién de piel, neumonia
intrahospitalaria, derrame pleural e infecciones urinarias. Ademas se ha
encontrado un fuerte tropismo por el tracto biliar, el cual podria establecer su
importancia en estas enfermedades, llegando incluso a ser en un futuro un
agente causal importante. No se han encontrado diferencias significativas en las
manifestaciones clinicas que puedan llegar a ser especificas entre las especies
R. ornithinolytica y R. planticola.®

2.15.4. Serratia

Serratia es un género de bacteria gram negativa, anaerobio facultativo,
baciliforme, movil como la mayoria de las enterobacterias. Es habitante ubicuo
del suelo, el agua y la superficie de las plantas. Por ello es comn encontrarla en
ambientes humedos como bafos, desagles, fregaderos, lavamanos, etc.
También pueden encontrarse colonizando la flora intestinal, tracto respiratorio,
tracto urinario, aparato cardiovascular, en ambientes y reservorios pobres en
nutrientes como el agua potable, cafierias e insumos hospitalarios como
jabones, antisépticos, etc. Es capaz de subsistir bajo condiciones adversas. Por
ejemplo, puede crecer a temperaturas desde 3,5°C hasta 40°C.*

Los microorganismos llevan flagelos peritricos. No resulta complicado su cultivo
en laboratorio. Como Unica especie de enterobacterias, son capaces de producir
tres enzimas, la ADNasa, la gelatinasa y la lipasa. Como Unica fuente de
carbono, pueden utilizar el citrato. No forman hidrégeno de azufre. Serratia
rubidea y algunas cepas de Serratia marcescens forman un colorante rojo
(prodigiosina) bajo exclusion de aire.*

Estas son algunas especies de Serratia:

e Serratia entomophila
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e Serratia ficaria

e Serratia fonticola

e Serratia grimesii

e Serratia liquefaciens

e Serratia marcescens

e Serratia odorifera

e Serratia plymuthica

e Serratia proteamaculans

e Serratia quinivorans

e Serratia rubidaea

2.16. Lainocuidad de los alimentos

La resolucion ministerial N© 683 — 2014 MINSA. La Direccién General de
Epidemiologia del Ministerio de Salud, considerando, que, los articulos | y Il del
titulo preliminar de la Ley N° 26842, Ley general de Salud disponen que la salud
es condicién indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para
alcanzar el bienestar individual y colectivo, y que la proteccion de la salud es de
interés publico. Por tanto, es responsabilidad del Estado regularla, vigilarla y
promoverla. La direccién general de Epidemiologia es el 6rgano responsable de
conducir el sistema de Vigilancia Epidemioldgica en Salud Publica y del analisis
de situacion de salud del Peru, a cargo de disefiar, normar y conducir el proceso
de andlisis de la situacibn de salud para la determinacion de prioridades
sanitarias, como base del planeamiento estratégico en salud, de acuerdo a lo
sefialado en el literal b) del articulo 57 del Reglamento de Organizacion y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por decreto supremo N° 023-2005-
SA y sus modificatorias; que en virtud a lo expuesto, la Direccion general de
Epidemiologia ha elaborado la “Guia Técnica para la Investigacion y Control de
Brotes de Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA) para identificar las
acusas y limitar su propagacion, a fin de proteger la salud de la poblacion.®

2.17. Procedimiento paralatoma de muestra

Las muestras involucradas en intoxicaciones o infecciones deben estar en
funcion al presunto agente causal de la ETA y va relacionado con las diferentes
etapas de la cadena alimentaria, sea la de fabricacion, elaboracién y/o expendio.
Para la muestra segun el tipo de alimento se debe tener en consideracion lo

sefialado en el siguiente cuadro.®
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Tabla 1. Procedimientos para la recepcion de muestras de alimentos y bebidas de
consumo humano en el Laboratorio de Control Ambiental de la Direccion General de
Salud Ambiental del Ministerio de Salud. Lima 2011.

. . Cantidad . , fo
Tipo de Tipo de de Conservacion  Tiempo maximo para el
muestra envase °c transporte al laboratorio
muestra
. Tan rapido como sea
Alimentos Bolsa . L, . P
o Refrigeracion  posible antes de las 24
preparados plastico 200g o
. . (0-4°) horas de tomada Ia
(solidos) estéril
muestra
. Tan rapido como sea
alimentos Bolsa . - .
o Refrigeracion  posible antes de las 24
preparados plastico 200mL o
Lo L (0-4°) horas de tomada Ia
(liquidos) estéril
muestra
Alimentos . L, Tan rapido como sea
. Envase 200g. O Refrigeracion . P
y bebidas . o posible antes de la fecha
original 200mL (0-4°) .
envasadas de vencimiento.
Tan rapido como sea
. Frasco de 100mL . L, . P
Superficies - ., Refrigeracion  posible antes de las 24
. vidrio solucién o
inertes . . (0-4°) horas de tomada Ia
esteéril diluyente

muestra
T L.
- Frasco de 100mL . L, an' rapido —como sea
superficies L L, Refrigeracion  posible antes de las 24
vidrio solucién

vivas . . (0-4°) horas de tomada la
estéril diluyente
muestra

Directiva Sanitaria N° 032 - MINSA/DIGESA™

2.18. Criterios microbiolégicos

Los alimentos y bebidas deben cumplir integramente con la totalidad de los
criterios microbiolégicos correspondientes a su grupo O subgrupo para ser
considerados aptos para el consumo humano.*

Tabla 2. Norma técnica (MINSA) que establece los criterios microbiolégicos de calidad

sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

Visceras de aves, bovinos, ovinos, caprinos refrigeradas y congeladas

Agente B Limite por g.
i . Categoria clase n c
microbiano m M
aerobios
mesofilos 2 3 5 2 10° 10’
(30%)
Escherichia 5
. 5 3 5 2 50 50 X10
coli
Salmonella .
sp 10 2 5 0 Ausencia en /25g.

Directiva Sanitaria n° 032 - MINSA/DIGESA™
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2.19. El mercado

En economia, un mercado es un conjunto de transacciones de procesos 0

intercambio de bienes o servicios entre individuos. EI mercado no hace

referencia directa al lucro o a las empresas, sino simplemente al acuerdo mutuo

en el marco de las transacciones. Estas pueden tener como participes a

individuos, empresas, cooperativas, entre otros. El mercado contiene usuarios en

busca de recursos insuficientes en relacion a las necesidades ilimitadas.*

El mercado también es el ambiente social (o virtual) que propicia las condiciones

para el intercambio. En otras palabras, debe interpretarse como la institucién u

organizacion social a través de la cual los ofertantes (productores, vendedores) y

demandantes (consumidores o compradores) de un determinado tipo de bien o

de servicio, entran en estrecha relaciéon comercial a fin de realizar abundantes

transacciones comerciales.*

Los primeros mercados de la historia funcionaban mediante el trueque. Tras la

aparicion del dinero, se empezaron a desarrollar cédigos de comercio que, en

Ultima instancia, dieron lugar a las modernas empresas nhacionales e

internacionales.® A medida que la produccién aumentaba, las comunicaciones y

los intermediarios empezaron a desempefiar un papel mas importante en los

mercados. Una definicion de mercado segun la mercadotecnia: Conjunto de

consumidores que quieren, pueden y estan dispuestos a comprar o vender un

producto ofertado.*

2.19.1. Tipos de mercados

Entre las distintas clases de mercados se pueden distinguir:

e Los mercados al por menor o minoristas y los mercados al por mayor o
distribuidores.

e Los mercados de productos intermedios o de materias primas.

e Los mercados de valores (bolsas de valores).*

a) Mercados mayoristas

Son aquellos que presentan un elevado volumen de ventas.

b) Mercados minoristas

Son aquellos que presentan un bajo volumen de ventas.*®

2.20. ¢Qué es laventa ambulante?

De acuerdo con el Decreto Legislativo 2/2012, de 20 de marzo, por el que se

aprueba el texto refundido de la Ley del Comercio Ambulante, se entiende por

comercio ambulante el que se realiza fuera de establecimiento comercial
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permanente, con empleo de instalaciones desmontables, transportables o

moviles.*®

2.21. Actividades consideradas como comercio 0 venta ambulante

e EI comercio en mercadillos celebrados regularmente, con una determinada
periodicidad, en los lugares publicos establecidos.

e El comercio callejero celebrado en vias publicas.

e EI comercio itinerante realizado en las vias publicas a lo largo de itinerarios

establecidos, con el medio adecuado, ya sea transportable o movil. >
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. MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacion de trabajo

La deteccion de enterobacterias en visceras a la parrilla se realizé en el
laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ciencias Bioldgicas, en la
Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga y en el Hospital Regional
"Miguel Angel Mariscal Llerena” de Ayacucho.

Ambas instituciones ubicadas en la provincia de Huamanga de la Regién
Ayacucho y en la Sierra Central del territorio peruano, a una altitud de 2 760
msnm con unos metros de variante en zonas especificas, con una
biotemperatura media anual maxima de 17°C y la media anual minima de
12,8°C. El promedio maximo de precipitacion total por afio es de 590 mm vy el
promedio minimo 216 mm.

3.2. Lugar de muestreo

Los lugares para el muestreo fueron tomados por conveniencia, debido a que
son sectores muy concurridos por la poblaciéon ayacuchana. El tipo de muestreo
estratificado, con el siguiente disefio de muestreo:

Tabla 3. Lugares de muestreo en las zonas urbanas de Magdalena e inmediaciones de

Nery Garcia Zarate, Ayacucho; 2018.

Lugar de Muestreo Cédigo N°
Inmediaciones de Nery Garcia Zarate N1, N2, N3, N4, N5,N6,....... N30 30
Barrio de la Magdalena M1,M2,M3,M4,M5,............. M30 30
Total 60

M: muestra que corresponde a la zona del barrio de la Magdalena.

N: muestra que corresponde a la zona de las inmediaciones de Nery Garcia
Zarate. La cantidad de muestras que se obtuvo fue de 30 muestras para las
inmediaciones de Nery Garcia Zarate (tomadas en dos tiempos; en el primer
muestreol5 y en el segundo muestreo 15), y 30 muestras para la zona urbana

de Magdalena; tomadas de la misma forma que para la primera zona.
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Cada muestra tuvo un peso aproximado de 300 gramos de visceras preparadas

a base de tripas de res, luego fueron transportadas en bolsa de polietileno

previamente rotuladas al Laboratorio de Microbiologia para su respectivo

analisis.

3.3. Poblacion

Poblacion censal constituida por todas las visceras a la parrilla que se expenden

en las zonas urbanas de Magdalena y las inmediaciones de Nery Garcia Zarate.

3.4. Muestra

Estuvo constituida por 60 muestras, cada una de 300 gr de peso

aproximadamente; de las cuales 30 muestras de visceras a la parrilla fueron de

la zona urbana de Magdalena y 30 muestras de las inmediaciones del mercado

Nery Garcia Zarate.

3.5. Recoleccién de datos

3.5.1. Proceso de aislamiento (Método Cardenas, V.)

a) Preenriquecimiento no selectivo

I.  Se tomd 20 g de muestra de visceras y se colocaron en frascos estériles
conteniendo 200 ml de agua peptonada tamponada.

ll. Seincubé a 37 °C durante 18 a 24 horas.

b) Enriquecimiento selectivo

Se transfirid 1 ml de caldo de preenriquecimiento en 10ml de caldo selenito y se

incub6 a 37 °C por 18-24 horas.*’

c) Aislamiento en placas de Agar Selectivo

A partir de caldo selenito, se tomé una asada y se sembrd por agotamiento en

superficie en placas con agar Salmonella- Shigella y agar MacConkey, se

incub6 a 37°C por 18-24 horas.*’

d) Aislamiento de las colonias

Cultivo puro

Se examinaron las placas, las colonias sospechosas de enterobacterias en agar

Salmonella-Shigella y agar MacConkey eligiendo dos o mas colonias

sospechosas para luego sembrar en los viales con agar nutritivo.

Se incub6 a 35-37°C por 24 horas, se comprobd la pureza de los cultivos

mediante la coloracién de Gram.*’

3.5.2. Identificacién de las colonias

a) Observacién Macroscoépica

Se tomd6 en cuenta todos los caracteres morfolégicos culturales tales como:

forma, aspecto, color, etc.
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b)

Escherichia coli: colonia de color rojo o rosa; no mucoide; redonda.
Klebsiella: colonias relativamente grandes, de aspecto humedo y de bordes
definidos, de color rosada, roja, mucoide.

Enterobacter aerogenes: forma colonias blancas y redondas que se curvan
de forma convexa.

Serratia: Las colonias son generalmente opacas, algo iridiscentes y pueden
ser de color blanco, rosa o incluso rojo intenso.

Arizona y Citrobacter: incolora, transparente; roja.

Proteus: incolora y transparente. Agar amatrillo alrededor de la colonia.
Salmonella sp: incolora, transparente o ambar. Agar amarillo alrededor de la
colonia. Shigella sonnei : incolora a rosa palido, traslucida.

Shigella y otras especies: Incolora, trasltcida.®’

Observacion Microscopica

A través de la coloracion de Gram se observaron los bacilos Gram negativos.

3.5.3. Identificacion através de Vitek®2 Compact

(Sistema de identificacion microbiana completamente automatizado)

3.5.4. Procedimiento:

Preparacion de la suspension

Se transfiri6 con asa de koll estéril, a partir de un cultivo puro desarrollado
durante 24 h en Agar Nutritivo o0 TSA, una cantidad suficiente de inéculo a
un tubo de ensayo de poliestireno claro de 12x75 mm que contenia 3 mL de
solucién salina estéril (sol. acuosa de NaCl 0,5%, pH 4,5).

Se ajusto la turbidez a 0,50-0,63 unidades de la escala de Mc Farland con el
densitometro Densichek™.

Se colocé el tubo de ensayo que contiene la suspension bacteriana dentro
de la gradilla especial (cassette), y la tarjeta de identificacion se coloca en la
ranura cercana, insertando el tubo de transferencia dentro del tubo con la
suspension correspondiente. Seguidamente se colocé el cassette con las
muestras en el sistema VITEK 2. Una vez dentro del equipo, las muestras se

sometieron a los siguientes procesos de forma automatica: *

Inoculacién

Las muestras fueron trasportadas a una camara en la que se aplica vacio y en

seguida se reintroduce nuevamente el aire, ésta accién hace que la suspension

bacteriana pase a través del tubo de transferencia hacia los microcanales que

llenan todos los pozos.*®
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e Sellado e incubacion de las tarjetas

Las tarjetas inoculadas pasaron por un mecanismo que cortaron los tubos de
transferencia y las sellaron, previo a la carga dentro del carrusel-incubador.
Todos los tipos de tarjetas se incubaron en linea a 35,5 + 1,0°C.*®

e Lecturadelas reacciones

Cada tarjeta fue removida del carrusel-incubador cada 15 min, seguidamente lo
transporto al sistema éptico de trasmitancia en el que uso diferentes longitudes
de onda del espectro visible para interpretar las reacciones de turbiedad o el
color de los productos metabdlicos, y devuelta a su sitio en el carrusel hasta el
siguiente tiempo de lectura. Los datos fueron registrados a intervalos de 15 min
durante el periodo de incubacién total. Los resultados aparecen como “+”, “-“, o
cuando las reacciones son débiles estas se indican como desconocido.®®

3.6. Disefo de investigacion

No experimental

3.7. Tipo deinvestigacion

Béasica — Descriptiva. La investigacion descriptiva se encarga de puntualizar las
caracteristicas de la poblacidon que esta estudiando. Esta metodologia se centra

mas en el “qué”, en lugar del “por qué” del sujeto de investigacion.®
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IV. RESULTADOS

29



= Contaminado = No contaminado

Figura 1. Porcentaje de muestras de visceras a la parrilla contaminadas con
enterobacterias en las zonas urbanas de Magdalena e inmediaciones del

mercado Nery Garcia Zarate, Ayacucho; 2018.
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Figura 2. Porcentaje de enterobacterias en visceras a la parrilla de venta
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Figura 3. Frecuencia de las enterobacterias presentes en visceras a la parrilla
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V. DISCUSION

El proposito de esta investigacion fue determinar la presencia de enterobacterias
en visceras a la parrila de venta ambulatoria en dos zonas urbanas
(inmediaciones del mercado Nery Garcia Zarate y de Magdalena) de la ciudad
de Ayacucho. Teniendo en cuenta muchos factores; la mala coccién del
alimento, la mala higiene de las manos al momento de manipular el alimento, la
contaminacién de la via publica, etc.

En la figura 1. Se muestra el porcentaje de muestras de visceras a la parrilla
contaminadas con enterobacterias en dos zonas urbanas, de Magdalena e
inmediaciones del mercado Nery Garcia Zarate, de la ciudad de Ayacucho;
observandose que, de 60 muestras, 8 muestras de visceras; que representa el
13% estuvieron contaminadas. Nuestros resultados en este estudio fueron
mayores que la investigacion realizada por Zagastizabal, J.** Al analizar la
“Deteccion de Salmonella sp. en anticuchos y tripitas encontré que de 60
muestras analizadas, 30 de anticuchos y 30 de tripitas 5 muestras que
representa el 8,3% estuvieron contaminadas.®

En la figura 2. Se observa que el porcentaje de enterobacterias en visceras a la
parrilla de venta ambulatoria segun el lugar de expendio; se puede apreciar que
en la zona urbana de Magdalena es la zona mas contaminada con un 17% en
comparacion a las inmediaciones del mercado Nery Garcia Zarate con un 10%.
Ademas se pudo apreciar en el momento de la toma de muestras, la zona de
Magdalena tenian mayor movimiento de expendio debido a la abundante
circulacion publica, por lo que a mayor movimiento de manipulacién mayor
contaminacién por el manipulador. Asi mismo superiores resultados obtuvo
Zagastizabal, J."* reportd6 que, el 60% del total de muestras contaminadas
estuvieron localizadas en el mercado Carlos F. Vivanco; mientras que el
mercado Nery Garcia Zarate tuvo 40% de muestras contaminadas. Por otro lado

los puestos de venta se encuentran ubicados sobre la pista, por lo que estan
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mas expuestas a las condiciones ambientales, sobre todo el polvo que contiene
ademas de particulas de tierra, microorganismos que conducen a la
contaminacion del alimento. También superiores resultados obtuvo Chavez, A.y
col.® reporto que de 20 muestras analizadas en 19 encontré un crecimiento
microbiano que corresponde a un 95% de contaminacién en los alimentos
carnicos utilizados para esta investigacion y un 25% de etas corresponden a
Salmonella. Asimismo citan que, el dato interesante es que dichos alimentos
tenian algun tipo de coccidn y estas bacterias son altamente susceptibles a
cualquier cambio de temperatura provocandoles la muerte; por lo cual se deduce
que la contaminacién en los alimentos que se consumen en la Facultad de
Estudios Superiores lztacala se contaminan principalmente por una ineficaz
lavado de manos y una libre exposicién al medio. Al respecto Montealegre, C.*
al determinar el grado de contaminacién presente en los alimentos obtuvo como
resultado en el recuento de Coliformes, el alimento mas contaminado fue la
Carne Asada con un promedio de 2,700 UFC/gr. y los alimentos menos
contaminados fueron el Pollo frito, Hamburguesa, Taco de res, Adobado, Taco
de Cerdo y Garnacha. Ademas alegan que la falta de higiene personal, la escasa
capacitacion de manipulacién, el uso de utensilios no apropiados, la falta de
agua potable y la falta de acceso cercano de servicios sanitarios, asi como la
acumulacion de basura inclusive el uso inadecuado en la eliminacion de
excretas, determinan las causas de contaminacion ambiental y de proliferacién
de vectores indeseable, entre ellos roedores e insectos.

En la figura 3. Se evidencia la frecuencia de las enterobacterias que se
reportaron en los lugares urbanos de las inmediaciones del mercado Nery Garcia
Zarate y de Magdalena; se identifico seis tipos de enterobacterias diferentes. En
la zona urbana de Nery Garcia Zarate se encontr6 Enterobacter aerogenes,
Enterobacter cloacae y Routella hornithinolytica; mientras en la zona urbana de
Magdalena Serratya fonticola, Citrobacter freundi, Klebsiella oxytoca y Raoutella
hornithinolytica. Siendo més frecuente hallarlos en la zona urbana de
Magdalena. Al respecto Zagastizabal, J."*® reporto que la zona mas frecuente de
hallar Salmonella sp. es el mercado Carlos F. Vivanco y zonas aledafias.
Asimismo una de las bacterias halladas por Mendez, .0 y col es similar a
nuestro trabajo. En su investigacion “Caracterizacion microbiol6gica de
Salmonella en alimentos de venta callejera en un sector universitario de Bogota”

determinaron que de 18 muestras aisladas; obtuvieron (61,1%) muestras

36



positivas para enterobacterias pertenecientes a especies bacterianas de los
géneros Salmonella, Klebsiella, E. coli y Shigella, los cuales son agentes
etiologicos para diferentes enfermedades; también mencionan, que el hallazgo
de enterobacterias en estos alimentos preparados al aire libre sin condiciones
higiénico sanitarias adecuadas tales como materias primas de dudosa
procedencia, almacenamiento inapropiado, uso de elementos contaminados
como batas, guantes, gorros o tapabocas, reciclaje de aceites de fritura,
inadecuada disposicién de desechos soélidos, almacenamiento de las unidades
callejeras en sitios donde hay circulacién de roedores y la ausencia de servicio
sanitario para los manipuladores, son un perfecto escenario para la propagacion
de agentes infecciosos. Por otro lado diferentes resultados obtuvieron Durango,

IlO

J. y col.™” en la investigacion “Presencia de Salmonella spp. en un area del
Caribe: un riesgo para la salud publica” sefialan que los alimentos analizados
fueron principalmente productos a base de carne de res, cerdo, pollo, queso y
huevo; de éstos el (9,3%) de carne de res, fueron positivas para Salmonella spp.,
12,6% de chorizo, 7,9% de queso, 5,2% de carne de cerdo, 1,6% de pollo y
10,5% de arepa de huevo. Los principales serotipos encontrados fueron S.
Anatum (26%), S. Newport (13%), S. Typhimurium (9%), S. Gaminara (9%) y S.
Uganda (9%). Relacionado posiblemente con la excesiva manipulacion y la
variedad de ingredientes que se usa en su preparacion. De lo mencionado
deducen que la alta frecuencia de contaminacion (43,8%) de los alimentos
cocidos evidencia el riesgo potencial de infeccion en este tipo de alimentos,
debido posiblemente al mismo factor de manipulacion. Asimismo Diaz, M. y
col.' entre el 3 y el 7 de marzo de 2011 ocurrié un brote de enfermedad
transmitida por alimentos en Popayan, Cauca. Colombia; donde reportaron que
el origen del brote fue que la coccion, adecuacion, refrigeraciébn, mezcla y
elaboracion del emparedado con sus salsas, se llevaban a cabo en un lugar muy
cercano al publico y de transito de personas. En todos los aislamientos se
identific6 Salmonella enteritidis.

De lo investigado se deduce que, en los productos cocidos, hay mayor
importancia la busqueda de enterobacterias, porque muy aparte de estar
cocinados podemos observar si existen el empleo de las buenas préacticas
higiénicas, y mas aun teniendo en cuenta que el lugar donde expenden los
alimentos son zonas precarias, inadecuadas y sin los servicios sanitarios

adecuados. En el trabajo de investigacion realizado se evidencio la presencia de
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diferentes tipos de enterobacterias, porque hubo deficiencias sanitarias, falta de
cuidado en las practicas higiénicas, etc.
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VI. CONCLUSIONES

De acuerdo a las evaluaciones realizadas en el presente trabajo se llegé a las

siguientes conclusiones:

1.

En la zona urbana de las inmediaciones del mercado Nery Garcia Zarate, se
detectd que el 10% de las muestras estuvieron contaminadas con
enterobacterias; siendo las especies encontradas Enterobacter aerogenes,
Enterobacter cloacae y Routella hornithinolytica.

En la zona urbana de Magdalena, se detect6 17% de enterobacterias, las
especies encontradas fueron: Serratya fonticola, Citrobacter freundi,
Klebsiella oxytoca y Raoutella hornithinolytica.

Se determiné que de las dos zonas urbanas estudiadas, la mas
contaminada fue la zona urbana de Magdalena con 17% de muestras
contaminadas respecto a las inmediaciones de Nery Garcia Zarate con 10%.
Concluyendo que las visceras se encuentran expuestas a condiciones
inadecuadas de higiene por parte de los manipuladores, ademas de un
incorrecto almacenamiento y deficiencia en el uso de las buenas practicas

de manufactura (BPM) por parte de los expendedores.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda continuar con el estudio, identificando tipos de
enterobacterias en muestras de visceras a la parrilla que se expenden
ambulatoriamente

Continuar aislando e identificando especies de enterobacterias y otros
agentes patdgenos en ensaladas y condimentos que acompafian a las
visceras a la parrilla.

Se recomienda que las instituciones involucradas realicen control sanitario
permanente a los manipuladores y/o expendedores de los puestos
ambulatorios a fin de velar por la salud del consumidor.

41



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

VIIl. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Unidad de Evaluacion de Riesgos
para la Inocuidad de los Alimentos UERIA, Instituto Nacional de Salud.
Identificacién de Riesgos Bilégicos. Colombia — Bogota. 2011

Soto CM. Enfermedades Transmitidas por Alimentos, una importante causa
de morbilidad en nuestro Pais [Internet]. Ministerio de Salud Perd. 2012.
Recuperado a partir de: http://www.dge.gob.pe/boletin.php

Enfermedades transmitidas por alimentos [Internet]. MedlinePlus - National
Library of Medicine. 2014. Recuperado a partir de:
https://www.nIm.nih.gov/medlineplus/spanish/foodborneillness.htmil

Instituto Nacional de Salud. Protocolos en vigilancia de salud publica,
Enfermedades Trasmitidas por Alimentos [Internet]. Instituto Nacional de
Salud Colombia. 2014. Recuperado a partir de: http://www.ins.gov.co/lineas-
deaccion/Subdireccion.Vigilancia/sivigila/Protocolos%20SIVIGILA/PR0O%20
Enfermedades%20Trans.%20por%20alimentos. pdf

Centers for Disease Control and Prevention. Infecciones transmitidas por los
alimentos: Informacién General [Internet]. CDC - Infecciones transmitidas
por los alimentos. 2009. Recuperado a partir de:
http://www.cdc.gov/nczved/es/enfermedades/infecciones_alimentos/
Montafio L. Instituto Nacional de Salud, Redes en Salud Publica y Direccién
de Investigaciéon en Salud Publica, Grupo de Microbiologia, Vigilancia por
Laboratorio de Salmonella sp. Pera. 2016.

Chavarrias M. ¢Las altas temperaturas eliminan Salmonella? Consumer
eroski [revista en Internet] 2015 enero [acceso diciembre 2019]; 5 disponible
en: https://www.consumer.es » Seguridad alimentaria

Chavez, A; Lopez, A; Valle, V; Venegas, A; Hernandez, A. “Contaminacion
enterobacteriana de alimentos céarnicos consumidos en la FESI y su
periferia”’cuidarte.2016; 5(9): 6-16.

Ilvan Alberto Méndez, Carlos Andrés Badillo, Gabriela Ortiz Parra, Alvaro
Adolfo Faccini; 2010. “Caracterizacién microbiolégica de Salmonella en
alimentos de venta callejera en un sector universitario de Bogota, Colombia.
Julio a octubre de 2010” Articulo original. Revistas de los estudiantes de la
Universidad de Santander.

Durango, J; Arrieta, G y Mattar, S. 2004. “Presencia de Salmonella spp. en
un area del Caribe colombiano: un riesgo para la salud publica”. Articulo
Original. Biomédica 2004;24:89-96.

Diaz, M; Diaz, P; Rodriguez, E; Montafio, L; Gartner, D; Vernaza, M; Eljach,
V; Realpe, M. 2011. “Brote de Salmonella enteritidis resistente a acido
nalidixico en Popayan, Cauca. Biomedica 2013”.;33:62-9.

Montealegre, C. “evaluaciéon microbiolégica de los alimentos de origen
animal que se expenden en la via publica del municipio de Jocotenango,
Sacatepéquez Guatemala”. 2013

Zagastizabal J. “Deteccion de Salmonella sp en anticuchos de venta
ambulatoria en la ciudad de Ayacucho. Tesis para optar Titulo de
Bidlogo.2011”.

Fetzer, E. Sabores del Perl. La cocina Peruana desde los Incas hasta
nuestros dias. Editorial Viena. Barcelona. 2008.

Gil, M. Enfermedades de transmision Alimentaria. Servicio de Epidemiologia
Direccion general de Salud Publica. Castilla- Espafia.2009.

Castillo, G. “Prevalencia de Bacterias Patdgenas Listeria monocitogenes y
Staphylococcus aéreos, en Quesos elaborados Artezanalmente en las

43



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Parroquias Rurales del Canton Riobamba.”Espoch. Facultad de Ciencias.
Escuela de Bioquimica y Farmacia. 2013.

Carrasco J. Andlisis microbiolégico de Hamburguesas comercializados en el
mercado Simén Bolivar (san Alfonso) de la ciudad de Riobamba. Trabajo de
titulacion. 2016.

Puerta A, Mateos F. Enterobacterias [Internet]. 2010. ed. Espafia: Elsevier;
Recuperado a partir de:
http://www.facmed.unam.mx/deptos/microbiologia/pdf/Enterobacterias_Medi
cine2010.pdf

Ocaria C, Rocchi M, Gasparotto A, Conrero I, Navarro M, Factorovich S, et.,
al. Bacteriemia por enterobacterias en adultos en un hospital universitario:
analisis de cinco afios. Rev. Argent Microbiol. 2009; 39(1):38-43.

Forbes B. Diagnostico Microbiolégico. 12a ed. Espafia: Ed. Médica
Panamericana; 2009. 1050 p.

Cabello R. Microbiologia y parasitologia humana: Bases etiolégicas de las
enfermedades infecciosas y parasitarias. 3a ed. Espafia: Ed. Médica
Panamericana; 2007. 1814 p.

Mufioz S, Vilca L, Ramos D, Lucas J. Frecuencia de enterobacterias en
verduras frescas de consumo crudo expendidas en cuatro mercados de
Lima Metropolitana. 2005 [citado 23 de noviembre de 2015]; Recuperado a
partir de: http://cybertesis.unmsm.edu.pe/handle/cybertesis/744

Caballero A. Temas de Higiene de los Alimentos [Internet]. La Habana:
Ciencias Médicas; 2008 [citado 25 de noviembre de 2015]. 379 p.
Recuperado a partir de: http://es.slideshare.net/Quimio_Farma/temas-de
higiene-de-los-alimentos

Baylis C, Uyttendaele M, Joosten H, Davies A. Las enterobacterias y su
importancia para la industria alimentaria. [Internet]. 2011 [citado 25 de
noviembre de 2015]; Recuperado a partir de:
http://www.cabdirect.org/abstracts/20143006754.html

Castro A. Bacteriologia médica basada en problemas. 2a Ed. México:
Editorial. EI Manual Moderno; 2014. 364 p.

Molina J, Eslava CC. Infecciones por Escherichia coli - Recursos en
Bacteriologia -UNAM [Internet. Recuperado a partir de:
http://www.facmed.unam.mx/deptos/microbiologia/bacteriologia/escherichia-
coli.html

Prevencién de Escherichia coli en los alimentos [Internet]. Organizacién de
las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura. 2011. Recuperado
a partir de:
http://www.fao.org/food-chain-crisis/resources/news/detail/es/c/80952/

Parra M, Durango J, Méttar S. Microbiologia, patogénesis, epidemiologia,
clinica y diagndstico de las infecciones producidas por Salmonella. Rev.
MVZ Cérdoba [Internet]. 2008; 7(2). Recuperado a partir de:
http://revistas.unicordoba.edu.co/ojs/index.php/mvz/article/view/44.

Molina J, Uribarren T. Infecciones por Shigella sp. Recursos en
bacteriologia-UNAM [Internet]. Universidad Nacional Auténoma de
México.2015. Recuperado a partir de:
http://www.facmed.unam.mx/deptos/microbiologia/bacteriologia/shigella.html
Shigelosis [Internet]. MedlinePlus - Biblioteca Nacional de Medicina de los
EE.UU.2015. Recuperado a partir de:
https://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000295.htm
Agencia de Salud Puablica de Canada. Enterobacter: hoja de datos de
seguridad de patdgenos - sustancias infecciosas. [Internet]. 2011.
Recuperado a partir de:

44



32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

http://www.phac-aspc.gc.ca/lab-bio/res/psds- ftss/enterobacter-eng.php
Abbott SL. Klebsiella, Enterobacter, Citrobacter, Serratia, Plesiomonas, and
Other Enterobacteriaceae. En: Manual of Clinical Microbiology [Internet]. 102
ed. Washington; 2011. p. 282. Recuperado a partir de:
http://www.asmscience.org/content/book/10.1128/9781555816728.chap37
OMS. Pautas para la calidad del agua potable, 4ta edicién [Internet].
Recuperado a partir de:
http://www.who.int/water_sanitation_health/publications/2011/dwq_guideline
slen/

Centros de Control y Prevencion de Enfermedades. Yersinia: [Internet].
CDC- Centro Nacional para Enfermedades Infecciosas Emergentes y
Zoonoticas. 2011. Recuperado apartir de:
http://www.cdc.gov/nczved/divisions/dfomd/diseases/yersinia/

Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiolégicos de la Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano.
Direccién general de epidemiologia del ministerio de salud, NO 683-2014.
MINSA. Lima-Peru.2014.

Salazar N. Gestion estratégica de la demanda. Colegio de Estudio de
Administracién Superior. Edit. CESA. Espafia.2011. Disponible en:
https://www.editorialcesa.com/gestion-estrategica-de-la-demanda.html
Céardenas V. Guias de practica de Bacteriologia. Universidad Nacional de
San Cristébal de Huamanga. Ayacucho — Perd. 2005.

North D. Biomerieux Manual del instrumento Vitek 2. Compact. Estados
Unidos. USA.2009.

Guerrero V, Duarte J, Toledo W. Enterobacterias patégenas encontradas en
carne de pollo para consumo humano. Revista El Salvador Ciencia &
Tecnologia, Vol. 12, No. 16, julio de 2008.

Molleda R. Frecuencia de enterobacterias en queso fresco, carne molida y
fresa en el mercado mayorista “La Parada” [tesis] Universidad Nacional
Mayor de San Marcos. Lima — Peru. 2016.

Castellén, F. Infecciones causadas por Salmonella sp Revista de Salud
Publica, Volumen 2. Espafia.2008.

Garcinufio M. Contaminacion de los Alimentos durante los procesos de
origen y almacenamiento. Departamento de Ciencias Analiticas. Facultad
de Ciencias. UNED. Revista del Centro Asociado a la UNED de Melilla.
Esparia. 2013.

45



ANEXOS

47



Anexo 1. Aislamiento de enterobacterias en el Laboratorio de Microbiologia de la

Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga. Mayo, 2018.

DIAGRAMA DE TRABAJO
INVESTIGACION DE ENTEROBACTERIAS

' 5g de muestra

50ml de caldo selenito
Incubar 35-37°C por 48 horas

/ N

Incubar a 35-37°C
Por 24-48 horas

Agar MacConkey

Verificar Pureza

Coloracién Gram

(Bastones Gram negativos no esporulados)

Fuente: Cardenas V.
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Anexo 2. Proceso para el aislamiento de enterobacterias en el laboratorio de
Microbiologia de la UNSCH. Ayacucho, junio; 2018.
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Anexo 3. Cultivo de colonias en agar Salmonella Shigela y agar MacConkey,

cultivadas en el laboratorio de Microbiologia de la UNSCH. Junio, 2018.
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Anexo 4. Proceso para el reconocimiento bacteriano a traves del Vitek Compact.
En el laboratorio de Microbiologia del Hospital Regional de Ayacucho.
Noviembre, 2018.
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Anexo 5. Reconocimiento de las muestras en el sistema VITEK 2. Para la
identificacion bacteriana, en el laboratorio de Microbiologia del Hospital Regional
de Ayacucho. Noviembre, 2018.
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Anexo 6. Informe clinico de identificacion de Klebsiella oxytoca en el sistema
VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Hospital Regional de Ayacucho

MO de Cliente: Informe clinico Editado 27-nov-2018 07:17 CST
Nombre del paciente: n° paciente:
Localizacion: Médico:
N° de examen: ZDAM1IS N? de aistamiente 1

Cantidad de organismo:
Organismo seleccionado: Klebsiella oxytoca

Crigen: Recogida:

Tiempo de andlisis: 3,00 horas Estado: Firat
Cvaaniis satcdaia 99% Probabilidad Kiebsiella oxytoca

Bionumero: 27066144 70000000
Mensajes de analisis de D
Detalles bioguimicos
2 APPA - 13 {ADD v 14 PR - 15 PARL + {7 HICEL + 18 IBGAL +
10 {H2S - {11 {BNAG - {12 IAGLTp - {13 {dGLU + {14 IGGT - {15 |OFF &
17 {BGLU - 118 jAMAL + {18  {dMAN + 120 {dMNE + {31 BAYL - 122 |BAlap -
23 {ProA - {26 jLIP - {27 PLE + 128 {TyrA - 131 JURE - 132 {dSOR +
33 {SAC + 134 {dTAG + {38 |TRE + 136 {CIT - {37 JMNT - {39 |8KG -
40 {ILATK - 141 JAGLU . {42 ISUCT - 143 INAGA - 144 IAGAL - |45 [PHOS
46 {GlyA - 147 {ODC - {48 |LDC - 183 {IHiSa - {56 JCMT - {57 IBGUR
58 JO128R - 158 {GGAA - 181 IMLTa - 162 {ELLM - {84 HLATa -

i NI
| GUTIERREZ SALCEDO

CBP. 10361
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Anexo 7. Informe clinico de identificacion de Enterobacter cloacae en el sistema
VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Hospital Regional de Ayacucho

MO de Cliente: Informe clinico Editado 27-nov-2018 07:22 CST
Mombre del pacierte: #° paciente:
Localizacion: Médico:
N® de examen: 204 N11 N® de aistamisota: 1

Cardidad de organismo:
Grganismo seleccionado: Enterobacter cloacas ssp cloacas

Crigen: Recogida:

Tiempo de andlisis: 5,00 horas Estado: Finat
TN — 86% Probabilidad Enterohacter cloacae ssp cloacas

Blonumero: SER7TASTHEIBIR210
Mensajes de analisis de D
Detalles bioguimicos
P APEPA - 43 ADCG -4 HPwrA + 15 HARL - 47 {GCEL w19 TBGAL +
10 {H2S + 111 [BNAG + 112 JAGLTR - 3 dGLU + g JGGT + {15 JOFF +
17 {BGLU + 118  HdMAL + 119 [dMAN + {20 (dMNE + 121 {BXYL (-} {22 [BAlap -
23 iProA - 126 LI - 27 PLE + 129 {TyrA + 131 JURE + 132 1dSOR +
33 iSAC + {34 HTAG - {35 |dTRE + {36 {CIT + 137 {MNT + {39 [8KG -
40 HLATR + 141 IAGLAU - 142 ISUCT 4+ 143 INAGA + {44 IAGAL + 45 IPHOS
46 {OIyA 47 HODO + {48 {LDC - 163 {iHISa - {56 JCMT + 187 1BGUR -
58 HO120R + 159 IGGAA - 61 [iMLTa - 162 HELLM - 64 HLATa -

CREA
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Anexo 8. Informe clinico de identificacion de Enterobacter aerogenes en el
sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Hospital Regional de Ayacucho
O de Cliente: Informe clinico

tombre del paciente:
Localizacion:
N°® de examen: 2DA N3

Editado 27-nov-2018 07:20 CST

#° paciente:
Médico:
N° de aislamiento: 1

Cantidad de organismio:
Organismo seleccionado: Enterobacter agrogenes

Qrigen: Recogida:
\\{Tiempo de andlisis: 4,50 horas Estado: Final
S — 84% Probabilidad Enterobacter aerogenes
Bionmero: 4637715553576210

iMensajes de andlisis de iD

Detalles bioguimicos

2 APPA - 13 1ABO - 14 IPyrA + 15 HARL 7 {GCEL + 19 IBGAL +
10 {H2S + 111 [BNAG + 112 JAGLTp - {13 {dOLU + 14 JGGT + {15 |OFF +
17 {BGL + 118 [dMAL + 119 [dMAN + 120 {dMNE + {21 {BXYL () {22 iBAlap -
23 {ProA + {26 fLIP - {27 IPLE + 128 {TyrA + 131 {URE - 132 dSOR +
33 {SAC + 134 [dTAG - 135 IdTRE + 136 {CIT 37 {MNT + {38 [8KG -
40 ATk + 141 JAGLU - 142 ISUCT + 143 INAGA + 144 IAGAL + 145 IPHOS +
46 {GlyA - {47 [ODC + 48 (LDC + {53 {iHISa - {56 {CMT + {57 [BGUR -
58 jO128R + {589 IGGAA - 161 HMLTa - 162 {ELLM - 164 HLATa -

56

& NI
@ SALCERO
3 ‘cBP 10381



Anexo 9. Informe clinico de identificacion de Citrobacter freundii en el sistema
VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

#O de Clients:

tiombre del paciente:

Localizacion:
N de examen: 208 Mid

Hospital Regionat de Ayacucho

Informe clinico

tdlitado 27-nov-2018 07:18 C8T

tY paciente:
Médico:
N? de aisiamisnte: 1

Cardidad de organismo:
srpanismo seleccionado: Cilrobacter freundii

Crigen: Recogida:
Tiempo de analisis: 8,00 horas Estado: Firal
Sraaniamonsisenionady 83% Probabilidad Citrobacter freundii
Biondmern: 4417616765452211
fensajes de andlisis de 1D
Detalles bioguimicos
2 APPA 3 {ADD 4 PvA + 15 HARL 7 OHICEL - {8 BGAL +
10 H2ZS 11 {BNAG 12 {AGLTp - 413 dGLU + 114 HGOT + 115 JOFF +
17 iBGL 18  {dMAL + {119 IMAN + 120 jdMNE + 121 BXYL - 22 iBAlap =
23 {ProA 26 L 27 PLE + 128 {TyrA v 131 JURE + 132 dSOR +
33 iBAC 34 dTAG - {38 TRE + 136 {CIT + {37 IMNT - 135 {BKG +
40 HATK 41 IAGLU 42 1SUCT 4+ 143 INAGA 44 IAGAL + 145 IPHOS &
46 {0IyA 47 10DC + 148 ILDC - {53 {IHiBa - {56 IOMT + 157 {BGUR -
58 JO120R 548 {GGAA 51 {MLTa G2 {ELLM + 64 HLATa
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Anexo 10. Informe clinico de identificacion de Raoultella ornithinolytica en el
sistema VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Hospital Regional de Ayacucho
1O de Cliente: Informe clinico Editado 27-nov-2018 07:21 8T

Mombre del paciente:
Localizacion:
N® de examen: 208 N4

tO paciente:
Médico:
N® de sistamisnto 1

Cardidad de organisma:
Orpganismo seleccionado: Raoultetia ornithinolytica

Crigan: Recogida:
Tiempo de andlisis: 4,00 horas fi‘:'stadz:x: Final
S ——— Q0% Probabilidad Raoultelia oraithinolytica
Blonnmero: 2127305752621 1
WMensajes de andlisis de 1D
Detalles bioguimicos
2 IAPPA - 43 JADD v 4 PR - 418 HARL + {7 HICEL + 19 BGAL i
10 H2S - 111 {BNAG + {12 [AGLTp - P13 HGLU +oita BOT - {15 |OFF +
17 {BGLY + 118 JOMAL + 119 HdMAN + 120 [dMNE + 121 IBAYL + 122 {BAlap -
23 iProf w128 {LIP + 127 IPLE + 128 {TyrA - 431 JURE + {32 {dSOR +
32 iSAC + 134 dTAG - {35 (dTRE + {38 {CIT + 137 IMNT + 136 I8KG o
40 HLATK + 141 IAGLU - 42 SUCY + 143 INADGA - {44 IAGAL + {45 HPHOS
46 {GIyA - 47 10DC + 148 1LDC + 183 {iHIBa - {56 ICMT + 157 {BGUR -
58 {0129R + 1569 JGOAA - 181 HMLTa - 162 ELLM + 1684 HLATa -

58

s \

Do
X CBP. 10361



Anexo 11. Informe clinico de identificacion de Serratia fonticola en el sistema

VITEK 2, Ayacucho 27 noviembre 2018.

Hospital Regional de Ayacucho
O de Cliente: Informe clinico

tinmbre del paciente:
Localizacion:
N® de examen: TERA M4

Editado 27-nov-2018 07:15 C8T

1O paciente:
Médico:
N de aistamiente 1

Cardidad de organismo:
Organismo seleccionado: Serratia fonticola

Recogida:

Tiempo de andlisis: 4,28 horas Eatado: Finat
Organisimo selecsionado % F"robabilidad Seﬂ:e}tia f?nticola

Bionnmero: 4437714771442 11
Mensajes de analisis de
Detalles bioguimicos
7 IAPPA - 43 HADD - 4 Py + 15  HARL 7 QCEL ) BGAL +
10 {H2S + 111 {ENAG + 112 1AGLTp - P13 HdGLU + 14 {GOT + {15 JOFF +
17 {BGLUY + 118 dMAL + {16 [dMAN + 120 JdMNE + {21 IBAYL - 122 IBAlap -
23 iProf .28 L - 127 IPLE + 129 {TyrA + 3T JURE 32 {dSOR +
33 {BAC + 124 dTAG + {38 1TRE + 138 {CIT + {37 {MNT - {35 8KG -
40 HLATE . 1 IAGLU - 42 1SUCT + 143 INAGA 44 AGAL 45 1PHOS
48 {GlyA - 147 {j0ODC + 48 {LDC - {83 [IHiBa - {56 {CMT +« 157 {BGUR -
58 O120R + 159 IGGAA - 181 HMLTa - 162 {ELLM + 184 HLATa
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Anexo12. Solicitud para uso del automatizado para la confirmacion de las cepas.
Ayacucho, 2018.
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Anexo 13. Informe de costo por proceso de practicas utilizando tarjetas de

Identificacion. Ayacucho, 2018.

61



Anexo 14. Recibo de pago por derecho de ingreso al laboratorio. Ayacucho,
2018.
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Anexo 15. Memorando N° 97. Brindar facilidades a Tesista para recoleccién de
Datos. Ayacucho, 2018.
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Anexo 16. Lugares de muestreo en la zona urbana de Nery Garcia Zarate
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Anexo 17. Lugares de muestreo en la zona urbana de Magdalena
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Anexo 18. Matriz de consistencia

Titulo: Deteccién de enterobacterias en visceras a la parrilla de venta ambulatoria de dos zonas urbanas de la ciudad de Ayacucho. 2018.

PROBLEMA OBJETIVOS MARCO TEORICO HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA
¢Habra Objetivo general e Antecedentes Variable principal Tipo de investigacion
enterobacterias en Detectar la presencia de e Epidemiologia Las visceras a la e Deteccion de Basica
las visceras a la enterobacetrias en visceras o Enfermedades parrilla de venta enterobacterias Nivel de investigacion
parrilla de venta a la parrilla de venta transmitidas por ambulatoria de Descriptiva
ambulatoria en las ambulatoria de dos zonas alimentos las dos zonas Indicadores Poblacién
dos zonas urbanas urbanas de la ciudad de o Enterobacterias. urbanas estan e Presencia o Poblacion censal constituido
de la ciudad de Ayacucho. e Otros. contaminados con ausencia por 30 puestos de venta

Ayacucho?

Objetivos Especificos:

Detectar enterobacterias
en muestras de visceras
a la parrilla expendidos
en la zona urbana de
Nery Garcia Zarate.

Detectar enterobacterias
en muestras de visceras
a la parrilla expendidos

en la zona urbana de
Magdalena.
Comparar la presencia

de enterobacterias de los
dos zonas urbanas.

enterobacterias

Variable secundaria
Visceras de venta
ambulatoria.

Indicadores:

Zona urbana de Nery
Garcia Zarate y zona
urbana de Magdalena.

ambulatoria de visceras a la
parrilla de las cuales 15 es de

la zona urbana de

Nery

Garcia Zarate y 15 de la zona
urbana de Magdalena de la
ciudad de Ayacucho.
Método

1.
2.
3.

Pre-enriquecimiento
Enriquecimiento selectivo
Aislamiento en placas de
Agar selectivo.

Aislamiento de las colonias.
Identificacion de las
colonias.

Identificacién Bioquimica
TSI, LIA, Catalasa, Citrato,
R.M, V.P, e Indol.
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