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RESUMEN

La infeccibn por Salmonella spp se origina, por lo general, a través de
contaminantes secundarios de los alimentos, de origen animal. Se plante6 una
investigacion cuyo objetivo fue: Determinar la presencia/ausencia de Salmonella
spp en muestras de alimentos comercializados en la via publica en Naranijito-
Guayas. Para el analisis microbiolégico de las muestras de alimentos se empleoé lo
estipulado en la normativa INEN NTE INEN 1529-15:2013 Primera revision que es
homologa de la BAM FDA Cap. 5-2007. Se realiz6 un registro de los lugares de
expendio y se establecié el tamafio de la muestra en quince locales testeados.
Como criterio de inclusion se consideré los alimentos de mayor consumo y
demanda. La expresion se presentdé como Salmonella presuntiva ausente/presente
en 25 g de muestra. En las quince muestras se declaré la ausencia de Salmonella
spp., Se concluyé la ausencia del patdgeno en las muestras analizadas. Se rechaza
la hipotesis “Existen alimentos expendidos en la via publica de Naranjito
contaminados con Salmonella spp”.

Palabras claves: Contaminantes, via publica, microbiolégico, patégeno
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ABSTRACT

Salmonella spp infection generally originates from secondary food contaminants of
animal origin. An investigation was proposed whose objective was: To determine
the presence / absence of Salmonella spp in samples of food sold on the public
highway in Naranjito-Guayas. For the microbiological analysis of food samples, the
provisions of the INEN NTE standard INEN 1529-15: 2013 were used. First revision
that is homologous to the BAM FDA Cap. 5-2007. A register was made of the places
of sale and the size of the sample was established in fifteen tested premises. As an
inclusion criterion, the foods with the highest consumption and demand were
considered. The expression was presented as presumptive Salmonella absent /
present in 25 g of sample. In the fifteen samples the absence of Salmonella spp.
Was declared. The absence of the pathogen in the analyzed samples was
concluded. The hypothesis "There is food sold in the public thoroughfare of
Naranijito contaminated with Salmonella spp" is rejected.

Keywords: Contaminants, public road, microbiological, pathogen
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1. Introduccion

1.1 Antecedentes del problema

Se reconoce a las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), como un
problema en el mundo. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) (2004), advierte
que, en paises con menos desarrollo, las ETA’s son las causantes de patologias y
muerte, relacionadas con factores socioecondémicos de alta significancia. Por el
contrario, en los paises con mayor desarrollo, a las ETA’s se les atribuye altas
pérdidas en los niveles de productividad, elevados costos de servicios de salud y a
la ejecucion y monitoreo del cumplimiento de la normativa de inocuidad de los
alimentos (Zhou y Galan, 2001).

También es considerado que estas enfermedades abarcan un sin nUmero de
dolencias y que ademas constituyen un problema de salud publica que dia a dia
crece en todo el mundo y que se deben a la ingesta de alimentos contaminados
por microorganismo o incluso de sustancias quimicas (Tunesy Vigo, 2007)

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s) se consideran a las
patologias originadas por la ingesta de alimentos y/o agua, que posean agentes
biolégicos, quimicos o fisicos en cantidades tales que afecten la salud del
consumidor a nivel individual o grupos de poblacion (Stanchi, 2007).

A nivel mundial se ha determinado histéricamente que la enfermedad humana
ocasionada por la infeccién con Salmonella spp. aumenté globalmente de manera
temprana a mediados de la década de 1970 y, para 1990, este serotipo fue
desplazado por la Salmonella entérica serotipo Typhimurium como la causa
principal de la salmonelosis en el mundo Organizacion Mundial de la Salud (OMS,
2018).

La infecciébn por Salmonella spp se origina, por lo general, a través de

contaminantes secundarios de los alimentos, de origen animal y ambiental o,
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frecuentemente, como consecuencia de la infeccion subclinica en animales de
abasto que provoca la contaminacién de la carne, los huevos y la leche o la
contaminacion secundaria de frutas y verduras que se han fertilizado o regado con
desechos organicos (Yousef, y Carlstrom, 2006).

Unas amplias gamas de productos alimenticios se reconocen como posibles
fuentes de infeccion de salmonelosis humana, pero los productos de aves de corral
han sido identificados como la via de transmisién mas importante (Terragno, Caffer
y Binsztein, 2008).

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

Las enterobacterias, causan el 57 % de las toxiinfecciones alimentarias
humanas, entre ellas Campylobacter, Listeria y Salmonella (Sanchez, 2013).

El consumo de alimentos contaminados por Salmonella spp. provoca una serie
de enfermedades gastrointestinales, que puede afectar al hombre y a los animales.

Una de las principales fuentes de contagio es la ingesta de comida infectada,
como por ejemplo lacteos, aves, carnes, verduras, huevos; que no han tenido un
debido proceso de preparacién, o que se contaminan por una mala conservacion
luego de ser elaborados.

En el cantdn Naranjito, el consumo de alimentos que son expendidos en la via
publica, es masificado. La manera en la que se ofrecen los alimentos a los
consumidores, presenta alto riesgo sanitario, facilitando un medio para que exista
contaminacion microbiologica.

Por este motivo, resulta indispensable, determinar el impacto del expendio de

alimentos en la via publica, los cuales no deben presentar indices de Salmonella

spp.



16

1.2.2 Formulacién del problema

¢Es posible encontrar alimentos contaminados con Salmonella spp en los
locales de expendio en la via publica del canton Naranijito?
1.3 Justificacion de la investigacion

El desarrollo de este proyecto se da debido a la necesidad de encontrar la

relacion que existe entre la presencia de Salmonella spp. y el consumo de
alimentos expendidos en la via publica del cantén Naranijito; los cuales podrian
incidir directamente en la Salud Publica.

En el cantdn Naranjito, no existen estudios o datos que reporten sobre el nivel
de contaminacion de los alimentos que se expenden en la via publica, que podrian
ocasionar enfermedades al hombre y por ende generar un impacto social y
econdmico en la Salud Publica.

1.4 Delimitacion de la investigacion
e Espacio: Universidad Agraria del Ecuador — Facultad de Ciencias Agrarias —
Laboratorio de microbiologia — Campus Ciudad Universitaria “Dr. Jacobo
Bucaram Ortiz” en Milagro
e Tiempo: El presente trabajo experimental se realizé en 6 meses desde
septiembre a diciembre del 2020 en el cantén Naranijito.
1.5 Objetivo general
Determinar la presencia/ausencia de Salmonella spp en muestras de alimentos

comercializados en la via publica en Naranjito-Guayas

1.6 Objetivos especificos
- Emplear el protocolo de identificacion establecido en la normativa

ecuatoriana
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- Establecer la potencial presencia/ausencia de Salmonella spp. en los
alimentos expendidos en la via publica.
- Determinar el nivel de contaminacion de las muestras.
1.7 Hipotesis
Existen alimentos expendidos en la via publica de Naranijito contaminados con

Salmonella spp.
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2. Marco tedrico
2.1 Estado del arte

El patébgeno Salmonella enterica es uno de los principales microorganismos
transmitidos por los alimentos a nivel mundial, constituyendo la principal causa de
brotes de toxoinfecciones de origen alimentario. Es necesario obtener la mayor
cantidad de conocimiento sobre esta bacteria para prevenir la enfermedad en
humanos y animales (Riemann y Cliver, 2016).

En una revision analizaron los métodos para la deteccion de Salmonella spp. y
mediante estudios moleculares encaminados al diagnéstico de este
microorganismo de importancia en salud publica destacando que los costos son
elevados en comparacion con los métodos tradicionales, pero la alta sensibilidad y
especificidad que ofrece la reaccion de la cadena de polimerasa (PCR), los
beneficios al sector salud al lograr un diagndstico rapido y preciso, la relacién costo
beneficio que otorga al sector productivo permitiendo liberar productos alimenticios
al mercado con mayor rapidez, justifican la implementacion de estas técnicas
(Gonzalez, Pereira, Soto, Herndndez y Villarreal, 2014).

Se realiz6 un estudio para detectar Salmonella spp., y demostrar la sensibilidad
y especificidad de técnicas rapidas utilizando placas Petrifim de la marca 3M
Salmonella Express y el estudio molecular MDS (Deteccion Molecular para
Salmonella), de manera simultanea. Se contaminaron 14 carcasas de pollo, 6
menudencias de pollo, 6 carnes de pollo, 6 carnes molida, 6 corazones de res y el
agua destilada estéril con cepas aislada de Salmonella enterica serovares, ATCC
0708, a una concentracion mayor de 1.000 unidades. Los resultados demostraron
gue el método de Deteccién Molecular para Salmonella spp. se realiz6 en menor

tiempo, es confiable, seguro, con una especificidad y sensibilidad extraordinaria
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gue ayuda a reducir el numero de repeticiones de prueba, es menos compleja y
aumenta la eficiencia del laboratorio y la productividad de los técnicos (Panchana,
2016).

En un ensayo donde se planted detectar la presencia de Salmonella spp., Listeria
spp. y Brucella spp. en muestras de queso artesanal costefio fresco procedente de
los departamentos de la regién Caribe colombiana empleando la técnica de la
reaccion en cadena de la polimerasa en tiempo real (PCR), se analizaron 27
muestras de queso blando, cinco de queso semiduro y cinco de queso duro, se
detectd Salmonella spp. en el 62,9 % de las muestras (17/27), en el 70,4 %, Listeria
spp. (19/27),y en el 22,2 %, Brucella spp. (6/27), (Soto, Gutiérrez, De Moya, Mattos
y Bolivar, 2018).

Se analiz6 la produccién de huevos de gallinas criollas con el objeto de detectar
Salmonella spp. y E. coli y de las 53 muestras analizadas, todas fueron negativas
para ambos patdégenos, por lo que se procedio a declarar a los huevos criollos del
ensayo como libres de estos dos patdgenos (Ochoa, 2019).

2.2 Bases teoricas
2.2.1 Salmonella

2.2.1.1 Caracterizacién morfolégica y bioquimica

Es una cepa bacteriana de la familia Enterobacteriaceae, compuesto por células
bacilares, no esporuladas y generalmente moviles, poseen flagelos peritricos que
le facilitan su movimiento. Son Gram-negativas, de metabolismo anaerobio
facultativo, poseen la capacidad de reducir nitratos a nitritos y fermentan la glucosa
con produccion de gas y acido (Salvatierra, Pinto, Inga, Siuce y Calle, 2015).

Ocasionalmente fermentan la lactosa o la sacarosa, son citocromo-oxidasa

negativas y normalmente catalasas positivas. Son ureasas negativas, lisina
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descarboxilasa negativas y la prueba del indol es negativa, Las colonias son
grandes (de 2-4mm) y tienen una textura rugosa o lisa (Mendoza, 2018)

La identificacién de las colonias se realiza bioguimicamente empleando medios
diferenciales como el agar entérico Hektoen y el agar xilosa lisina desoxicolato
(XLD), las colonias de color rosa pueden o no presentar un centro negro
ocasionado por la produccion de &cido sulfhidrico en agar XLD y verdosas o verde
azuladas con o sin centro negro en el agar Hektoen. A veces son completamente
negras, se puede cultivar en medios Tripe Sugar Iron agar (TSI) y el lysine Iron agar
(LIA). Otras pruebas como la de urea, produccion de indol, crecimiento en caldo
KCN, fermentacion de dulcitol o la utilizacion del malonato de sodio también
funcionan como pruebas bioquimicas complementarias (Gonzéalez, Pereira, Soto,
Hernandez y Villarreal, 2014).

Algunos autores consideran a Salmonella spp. como un problema por su
capacidad patégena en el hombre, tanto asi, que representa para la OMS un riesgo
en salud publica por ser causante de salmonelosis, una de las tantas enfermedades
transmitidas por alimentos y por la cual, anualmente se presentan millones de
casos en todo el mundo con aproximadamente 1000 muertes (Lopera, Mufioz y
Vides, 2016).

2.2.1.2 Crecimiento y supervivencia de Salmonella

Se debe tener en cuenta que la Salmonella se multiplica bien en medios
ordinarios, sus colonias crecen al cabo de 16-24 horas, su temperatura optima de
crecimiento es de 32-37°C se desarrolla dentro de 6-46°C. A temperaturas
inferiores de 10°C el crecimiento sufre un retraso considerable y a temperaturas
inferiores a 7°C se podrian evitar el crecimiento de la mayoria de Salmonellas

(Odumeru y Ledn, 2012).
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El microorganismo pude morir durante la congelacién siendo el intervalo de 0°C
y -10 °C més seguro que entre -17 °C a -20 °C. Es necesario aclarar que, aunque
este proceso pueda inutilizar a la bacteria, no avala su total destruccién en los
alimentos. Al ser termolabil la temperatura 49.5 °C puede matarla sometida a largos
periodos de exposicion (Blanco, Casadiego y Pacheco, 2011).

Uno de los factores que mas afecta al crecimiento de Salmonella es la actividad
de agua. Se desarrollan bien a valores de actividad de agua (aw) de 0.93 a 0.999
y pueden sobrevivir afios en alimentos con aw baja (Elika, 2013).

Las cepas de Salmonella spp son hasta cierto punto termolabiles. La actividad
de agua Aw influye incrementando su accion cuando la actividad de agua del
substrato disminuye, en funcion de su comportamiento metabdlico y el pH del
medio, ya que si disminuye este factor decrece la termorresistencia (Robledo,
2015).

Esta misma fuente sefiala que Salmonella spp tolera un rango de pH de 3 a 9
siendo el 6ptimo de 7 a 7.5, por otro lado, Salmonela crece muy bien a pH de 4
frente al &cido citrico y acido clorhidrico mientras otros acidos organicos como el
acético, butirico o propiénico reprimen su crecimiento a pH inferiores a 5. El
potencial Redox limita el crecimiento del patégeno especialmente en valores
menores a - 30mV (Caffer y Terragno, 2008).

2.2.2 Salmonella en humanos

Los procesos infecciosos entéricos pueden originarse por diferentes
microorganismos siendo las bacterias los principales, por lo general presentan
cuadros diarreicos con o sin estados fabriles, dolor abdominal y gastroenteritis
invasiva con diarrea inflamatoria, fiebre y presencia de numerosos leucocitos,

principalmente neutrofilos (Casierra, 2015).
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Los sistemas de secrecion de las bacterias producen proteinas patdégenas
haciéndolas altamente invasivas. Salmonella presenta una alta complejidad en
términos de patogenicidad y contindia siendo una de las principales causas de
mortalidad y morbilidad en adultos y nifios a nivel global y posee una alta capacidad
toxiinfecciosa en matrices alimentarias siendo el patégeno bacteriano de mayor
importancia en Espafia y muchos paises (Riemann y Cliver, 2016).

2.2.3 Salmonella en la industria alimentaria

La prevencion para evitar la presencia de microorganismos indeseables y
algunos muy peligrosos corresponde a un exhaustivo control de la calidad y
seguridad alimentaria del producto terminado asi como de las materias primas
empleadas en toda la cadena del procesamiento y sin afectar las caracteristicas
sensoriales y nutricionales evitando asi la presencia de enfermedades que afecten
al consumidor (Correia, Araudjo, Fernandes, Dutra y Pinheiro, 2012).

Para el sector agroindustrial constituye como pérdidas econdémicas debido a que
el alimento contaminado debe ser eliminado lo cual incluye el incremento de costos
para asegurar un alimento inocuo para el consumo (Correia, Aradjo, Fernandes,
Dutra y Pinheiro, 2012).

El HACCP (Hazard analysis and critical control points) constituye la principal
metodologia aplicable en la industria alimentaria y se basa en el sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control APPCC (por sus siglas en espaiiol) y
conociendo que Salmonella constituye un peligro en todos los puntos criticos de
control (PCC) por lo que debe ser monitoreado o eliminado en toda la cadena de
produccion (Rodriguez y Magro, 2008).

Los tratamientos térmicos se utilizan como método principal para la inactivacion

de Salmonella durante la preparacion y transformacién de los alimentos crudos.
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Los tratamientos térmicos fluctian alrededor de 70 °C aunque los alimentos con
reducida actividad de agua o elevado nivel de grasa requieren de tratamientos
térmicos mas prolongados, como por ejemplo la pasteurizacion facilita la
destruccion de Salmonella y ocurre a 72 °C durante 15 segundos. Alimentos como
los huevos, deben tratarse a una temperatura de pasteurizacién entre 64-65 °C
entre 2 a 4 minutos para asegurare la eliminacion de bacterias y hongos patégenos
presentes (Ocampo, Gonzalez, Moreno, Calderén, Flores, Olaya y Lesmes, 2019).

Algunos fabricantes también incrementan la temperatura, pero disminuyen el
tiempo de exposicion del alimento, esto constituye la ultra pasteurizacién (Jiménez,
2016).

En ambos casos los tratamientos se aseguran en agredir lo minimo posible las
propiedades organolépticas del alimento. La pasteurizacion es adecuada para
alimentos liquidos, ligeramente acidos como leche o zumos de verduras y fruta
(Sanchez y Cardona , 2003)

La irradiacion en los alimentos se utiliza con el fin de aumentar el tiempo de
conservacion y como medidas de saneamiento. Es un tratamiento no térmico que
se aplica sobre todo en productos sélidos y consiste un conjunto de emisiones
(normalmente electrones de alta energia o ciertas ondas electromagnéticas) que
interaccionan con la materia produciendo ionizaciones, es decir, pérdida de
electrones que se convierten en iones. Dichas ionizaciones producen cambios,
particularmente en el material bioldgico, que acaba alterando el funcionamiento de
las estructuras de los seres vivos (Mendieta y Tumbaco , 2016).

El control de microorganismos también se realiza mediante refrigeracion; ésta
es esencial para el mantenimiento de alimentos como huevos u ovoproductos, que

deben conservarse a una temperatura de 8°C. Cada alimento necesita una
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temperatura idénea de refrigeracion, por eso es importante no romper la cadena de
frio entre el transporte, distribucion y conservacion en el hogar. Con la refrigeracion
se consigue frenar la accion de los microorganismos y los procesos fisico-quimicos,
de modo que se eviten los malos olores y posibles pardeamientos que puedan
derivar en enfermedades alimentarias (Sanchez y Cardona , 2003).

El proceso de congelacion influye en la inhibicion del crecimiento de la mayoria
de patogenos al disminuir en su numero el crecimiento de otros. La concentracion
de cepas de Salmonella puede ser reducida e inhibida durante el proceso de
congelacion, a unos -18°C, como minimo (Protocolo de vigilancia y alerta de
salmonelosis, 2012).

Los valores adecuados de la acidez (pH) se emplean para eliminar a Salmonella
o al menos evitar su multiplicacion en la elaboracion de los alimentos. En la
elaboracion de salsas por ejemplo se pueden afiadir alifios &cidos como el vinagre
o el limén y se inhibe la multiplicacion de bacterias. A pesar de los dicho el
crecimiento de Salmonella fuera del rango indicado de pH puede inactivar las
bacterias, pero ocurre de manera inmediata debido a que se ha probado que la
cepa puede sobrevivir largos periodos en productos con pH &acido (Sanchez, 2013).

La actividad de agua (aw) influye significativamente en el crecimiento de
Salmonella. El valor referencial minimo es de 0.93 pudiendo sobrevivir por largos
periodos en alimentos con valores inferiores tales como el chocolate, algunos
condimentos y gelatina. La presencia y uso de sales de nitrito o calcio afiadidos a
los alimentos inhiben el crecimiento de Salmonella al provocar la reduccion de la

aw (Trepat, 2002).
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2.2.4 Prevencion y control de Salmonella
La prevencion de Salmonella exige controlar todas las etapas de fabricacion,
elaboracion y preparacion de los alimentos destinados al consumo, tanto en las
industrias como en los hogares y a continuacion se presentan las recomendaciones
a tomar en cuenta.
e Esimportante cocinar a temperaturas que alcancen los 65 °C en el centro
del producto.
e Las comidas ya preparadas deben ser refrigeradas a una temperatura
inferior a 5 °C y en pequefios recipientes.
e Evitar la contaminacion cruzada separando los alimentos crudos de los
cocidos
e Limpiar las superficies y los utensilios una vez se haya cocinado y
proteger la comida ya preparada contra insectos y roedores. Lavarse las
manos con frecuencia al manipular alimentos.
e Establecer programas de control de Salmonella (control de limpieza y
desinfeccién y otras medidas sanitarias e higiénicas).
e Educar a la poblacion, de manera que se evite el consumo de huevos
crudos, sucios, rotos o que hayan sido cocinados de forma incompleta.
e Los alimentos que con mas frecuencia causan salmonelosis son las
carnes y productos cérnicos, carnes de aves y subproductos, huevos y

ovoproductos, leche y productos derivados de la leche.

De los animales destinados al consumo humano, sobre todo terneros, cerdos y
aves considerados sano portadores de Salmonella en una tasa que fluctla entre el
20-30 % son las aves las que ocasional la mayoria de casos de salmonelosis. Los

huevos son fuente de contaminacion la ocurrir el ingreso del patégeno en el tracto
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intestinal del propio animal o al entrar en contacto con sus heces. Por estas razones
se recomienda conservar los huevos a una temperatura y humedad ambiental
apropiadas (Rincon, Ramirez y Vargas, 2011).

Los valores de humedad no deben ser superiores al 80 % debido a que pueden
originar una multiplicacién de microorganismos fungicos y otros con capacidad de
deteriorar los ovoproductos incluido el huevo de aves. Se ha indicado que la
temperatura ideal se ubicaria en un rango entre 1 y 10 °C, sin llegar a la
congelacion. En lo posible, es importante evitar los cambios bruscos de
temperatura ya que al producirse la condensacion del agua en la superficie de la
cascara aumenta la posibilidad de entrada de bacterias en el interior del huevo a
través de los poros (Ochoa, 2019).

Se ha destacado que el 25% de los alimentos ambulantes y el 7,5% de los
alimentos de venta establecida (chorizo frito, ensaladas de frutas, yogurth con
cereal, arepa rellena y pincho de carne) fueron positivos para Salmonella spp. La
presencia de diferentes parasitos, como Entamoeba histolytica / Entamoeba dispar,
Giardia intestinalis, Cryptosporidium spp. y Ascaris lumbricoides representan un
aspecto de importancia en salud publica, lo que implica socializar los resultados
obtenidos y fomentar una cultura de higiene en los manipuladores de alimentos
(Mufioz, Vargas, Otero, Diaz y Guzméan, 2011).

Adoptar sencillas medidas de higiene personal, como un lavado frecuente de las
manos con agua y jabon, son suficientes para evitar la contaminacion cruzada en
la elaboracion de alimentos. El hecho de concienciar a la poblacion de los riesgos
gue produce una mala manipulacion de los alimentos es esencial para prevenir este

tipo toxinfecciones alimentarias (Plaza, 2013).
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2.2.5 Enfermedades transmitidas por alimentos

De acuerdo con algunos autores, las enfermedades transmitidas por alimentos
son una gran amenaza a la salud publica en todo el mundo y son una causa
importante de mortalidad. Aunque muchas son leves y se asocian a sintomas
gastrointestinales basicos, en algunas ocasiones las enfermedades transmitidas
por agua y alimentos (ETA’s) pueden resultar mucho mas peligrosas para la vida
de los consumidores en edades tempranas sobretodo porque pocas de ellas se
reportan al sistema de salud publica (Chiluisa, Cabrera y Valladares, 2017).

Se ha explicado que las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS), son
ocasionadas por la ingesta de alimentos y/o agua, que contengan agentes
etiolégicos en cantidades que puedan afectar la salud del consumidor a nivel
individual o en grupos de poblacion (Chica, Giraldo y Mejia, 2018).

2.3 Marco legal

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1529-15. CONTROL
MICRIOBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS (METODO DE DETECCION DE
SALMONELLA)

1. OBJETO

1.1 Esta norma describe los métodos de analisis para detectar Salmonella spp.
en alimentos (INEN, 2013)

2. ALCANCE

2.1 Este método no es cuantitativo y solo es aplicable para determinar la
presencia o ausencia de Salmonella en los alimentos, en general.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Salmonella: Genero perteneciente a la familia Enterobacteriaceae. Esta
integrado por microrganismos que forman colonias tipicas sobre medios solidos
y poseen caracteristicas bioquimicas y serologicas definidas. Generalmente son
moviles, Gram negativas, fermentan la glucosa con formacion de gas y no
fermentan la lactosa.

3.1.2 Deteccion de Salmonella spp.: Es la determinacion de la presencia o
ausencia de estos microrganismos en una determinada masa, cuando el ensayo
es realizado segun el método prescrito.

3.1.3 Presuntivo de Salmonella spp. Bacterias que crecen en el medio de
enriguecimiento selectivo especifico, y forman colonias tipicas o atipicas en
medios selectivos sélidos.

3.1.4 Confirmacion de Salmonella spp. Bacterias que crecen en el medio de
enriguecimiento selectivo especificado, y forman colonias tipicas y sospechosas
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en los medios sélidos selectivos, y que muestran caracteristicas bioquimicas y
serologicas especificas (INEN, 2013).

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 El pre-enriquecimiento debe ser utilizado para alimentos que han sido
sometidos a tratamientos de conservacion: fisicos (térmicos, desecacion,
irradiacion); quimicos (sal comun, curado, ahumado, &cidos y substancias
conservadoras). Los alimentos que no han sido sometidos a tratamiento alguno,
0 que son altamente contaminados, homogeneizarlos en los medios de
enriquecimiento selectivo.

5. METODOS DE ENSAYO

5.1 Fundamento

5.1.1 Las salmonelas spp., cuando presentes en los alimentos, generalmente lo
estan en pequefios numeros, algunas veces debilitadas y frecuentemente
acompafadas de un gran namero de potros miembros de Enterobacteriaceae,
por tanto, en este método se considera las siguientes etapas:

5.1.2 Pre-enriquecimiento. Cultivo de la naturales 37 °C en medios minimos
sencillos, exentos de agentes quimicos selectivos a fin de lograr la revitalizacién
de las salmonelas spp. lesionadas.

5.1.3 Enriquecimiento selectivo. Subcultivo a 37°C y entre 42 a 43°C, en medios
liquidos selectivos del cultivo pre-enriquecido, para inhibir o restringir el
crecimiento de la flora competitiva y favorecer la multiplicacion de las
salmonelas.

5.1.5 Siembra en placa de medios selectivos sdlidos. Inoculacion de los cultivos
de enriquecimiento selectivo en la superficie de agares selectivos y diferenciales,
para visualizar las colonias que por su aspecto caracteristico se las considera
como se Salmonela presuntiva.

5.1.6 Identificacion: Subcultivo de las colonias de Salmonella spp. presuntiva y
determinacidbn de sus caracteristicas bioquimicas y serologicas para
identificarlas como miembros del género Salmonella spp..

5.2 Equipos

5.2.1 Molino de carne para laboratorio, provisto de placas crivadas, cuyos
agujeros no excedan de 4mm de didmetro

5.2.2 Licuadora de 8000 a 45000 rpm, con vasos de metal o vidrio autoclavables,
de capacidad adecuada.

5.2.3 Equipo para esterilizar medios de cultivo y material: autoclave, almogadillas
de asbesto, membranas filtrantes, bujias de porosidad adecuada.

5.2.4 Estufa de secado, con regulador de temperatura

5.2.5 Incubadora, con regulador de temperatura, para cultivos a 37° C

5.2.6 Bafio de agua, con regulador de temperatura

5.2.7 Incubadora o bafio de agua para cultivos entre 42°Cy 43° C

5.2.8 Microscopio

5.2.9 Refrigeradora

5.2.10 Balanza de 0,1 g de sensibilidad (INEN, 2013).
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3. Materiales y métodos
3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

El tipo de investigacion a aplicarse fue de campo y laboratorio. Con un nivel de
conocimiento exploratorio, descriptivo.

Investigacion descriptiva: Porque se redacté en base a resultados que se
obtuvieron de variables planteadas, ademas de puntualizar las caracteristicas de
las poblaciones estudiadas.

3.1.2 Disefio de investigacion

La investigacién de acuerdo a las necesidades del proyecto fue descriptiva.
Debido a la determinacion de presencia o ausencia de organismos
3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

Segun el tipo de investigacion, se incluyod las siguientes variables.

3.2.1.1. Variable independiente

Calidad microbiol6gica

3.2.1.2. Variable dependiente

Presencia/ausencia de Salmonella spp.

3.2.2 Tratamientos

Segun la investigacion propuesta, no requiere de tratamientos a ejecutar y por
lo tanto tampoco tendra un disefio experimental

3.2.3 Recoleccidon de datos
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3.2.4.1. Recursos

Los equipos de laboratorio basico de microbiologia e insumos y materiales que
generalmente se emplean para la deteccion de Salmonella se detallan a
continuacion:

Agar Xilosa Lisina Desoxicolato XLD

Agar Lisina Iron LIA

Agar Hierro Tres AzUcares (Triple Sugar Iron TSI)

Agua de Peptona

Medio Sulfuro Indol Movilidad SIM

Insumos para tincion de Gram

Insumos para pruebas Indol rojo de Metilo Voges Proskauer y Citrato IMVIC

Cajas Petri

Tubos de ensayo

Asas microbiol6gicas por reloj y por aguja

Frascos Erlenmeyer

Vasos de precipitacion

pHmMetro

Autoclave

Estufa

Incubadora

Agitador magnético

Microscopio

Hisopos con mango de madera

Espatulas

Mechero de alcohol y Bunsen



31

3.2.4.2. Métodos y técnicas

Para establecer la disminucion de la poblacién se procedié a realizar el registro
de los lugares de expendio de los alimentos mediante un censo debido a que se
recolecté muestras de todos los locales en funcionamiento tanto establecidos como
ambulantes (Anexos, Figuras 1y 2).

Se tomd 15 muestras de alimentos preparados en la via publica de la parte
céntrica de la ciudad de Naranjito donde se concentran los negocios de comida que
atienden a la poblacién local y circulante, Se clasifico los negocios de comedores
ambulantes y establecidos siendo los ambulantes lo encontramos en la parte de la
via publica y los establecidos se encuentran en lugares propios del total de 21
locales. Se obviaron 6 locales (2 establecidos y 4 ambulantes) de los cuales no
estaban funcionando en el momento del levantamiento de la muestra.

En la Tabla 1 se muestran los nombres de los propietarios, de los locales y los
productos alimenticios en ellos preparados y de los cuales se analiz6 una muestra
de 25 g por cada uno. Podemos observar que en estos locales se preparan
variedad de platillos, muchos de ellos comunes en la mayoria de las ciudades del
Ecuador.

Los platos ofertados son preparados en el mismo sitio de expendio bajo la mirada
de los comensales. Los alimentos son expuestos a las condiciones del entorno y

realmente podrian representar un grave riesgo para la salud de los consumidores.
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Tabla 1. NO6mina de locales observados y los alimentos producidos y
analizados en el laboratorio

N°. Propietario /

Nombre del local

Alimentos producidos

Vanessa Lara,
Juana Chucho,
Rosa Cabrera,
Martha Zerna,
Pedro Ledn,
Nely Jiménez,
Carmen Yanez,
Maria Gamarra,
Diana Morocho,
10 Victor Cuesta,
11 Carmen Diaz,
12 Maria Chuto,
13 Andrés Castillo,
14 Mario Bravo,

15 Juan Navarro

OO ~NOO”ULDS,WNPE

Asadero El Criollo
Mote Con Choclo
Tripitas Asadas Rosita
Comidas Réapidas
Cevichocho

Papitas Con Cuero

El Punto Del Sabor
Huevitos De Codorniz
El Chuzo Del Sabor

El Corvichén De Victor
El Sabor Criollo
Maduros Asados

Las Parrilla De Kiafri
Pollo Brostizado

El pescado Azul

Pollo, arroz, menestra

Mote, habas, choclo, mani
Tripa, maduro, ensalada
Papas, chuzo, pollo

Mote, tostado, pescado

Papas, mani, cuero de chancho
Pollo asado, con verdes
Huevos, pimienta

Chuzo, arroz, menestra

Verde, pescado, ensalada
Guatita, arroz

Maduros

Arroz, pollo, chuleta, menestra
Arroz, menestra, pollo
Pescado, yuca, cebolla, tomate

Ciguencia, 2021

De acuerdo a un repaso preliminar se constatd que son quince los expendedores
de alimentos preparados en la via publica y se consideré los alimentos de mayor
consumo y demanda, de cada muestra se tomé 25 gramos.

Las muestras se llevaron al laboratorio, empacadas en fundas zip lock, se
colocaron las muestras dentro de un contenedor de poliestireno con bloques de
hielo para su conservacién. En el laboratorio, se realiz6 el levantamiento
microbiolégico del patdgeno en estudio siguiendo lo estipulado en la normativa
BAM-FDA Cap. 5- 2007 equivalente a la NTE INEN 1529-15:2013 Primera revision.

METODOS DE ENSAYO

Fundamento

Las salmonelas, cuando presentes en los alimentos, generalmente lo estan en
pequefios numeros, algunas veces debilitadas y frecuentemente acompafadas de
un gran numero de otros miembros de Enterobacteriaceae, por tanto, en este

método se considera las siguientes etapas (OMS, 2004).
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Pre-enriguecimiento. Cultivo de la naturaleza 37 °C en medios minimos
sencillos, exentos de agentes quimicos selectivos a fin de lograr la revitalizacion de
las salmonelas lesionadas.

Enriquecimiento selectivo. Subcultivo a 37°C y entre 42 a 43°C, en medios
liquidos selectivos del cultivo pre-enriquecido, para inhibir o restringir el crecimiento
de la flora competitiva y favorecer la multiplicacién de las salmonelas.

Siembra en placa de medios selectivos solidos. Inoculacion de los cultivos
de enriguecimiento selectivo en la superficie de agares selectivos y diferenciales,
para visualizar las colonias que por su aspecto caracteristico se las considera como
se Salmonela presuntiva.

Identificacién: Subcultivo de las colonias de Salmonella presuntiva y
determinacién de sus caracteristicas bioquimicas y serologicas para identificarlas
como miembros del género Salmonella (Arguello, Lucero, Castillo, Escobar, Albuja,
Gallegos y Carrascal, 2015).

Preparaciéon de la muestra

La unidad analitica debe provenir de una unidad de muestra de por lo menos
100g, y se la tomara segun la NTE INEN 1529-2. Si el alimento est4 congelado, a
la cantidad necesaria descongelarla durante la noche entre 2 a 5 °C o0, a una
temperatura menor de 45 °C por aproximadamente 15 minutos, de preferencia, en
un bafio de agua con agitacion.

Las unidades de muestras perecederas que llegan al laboratorio deben
mantenerse en refrigeracion (2 a 5°C), por no menos de 24 h. En general, las
muestras se deben mantener en las condiciones adecuadas al producto, hasta el

momento del examen.
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Pre-enriquecimiento. Preparar el homogeneizado con 25g de muestra y 225
cm? de diluyente, y si es necesario, ajustar el pH a 6,8 + 0,2 con una solucion estéril
de hidréxido de sodio 1N , 6 de &cidoclorhidrico 1N, 6 de fosfato tripotasico al 8%
(K3PO4-7H20).

Enriquecimiento selectivo

Tarar dos vasos vacios estériles de homogeneizador (0 sustituto) de
aproximadamente 500 cm® de capacidad. Asépticamente, en cada uno, de las
distintas zonas de la unidad de muestra pesar 25 + 0,1 g (en pequeiios pedazos).

Al uno, afadir 225 cm? de caldo selenito cistina y al otro 225 cm? de caldo
tetrationato sin verde brillante. Sin pérdida de tiempo homogeneizar el alimento a
alta velocidad por no mas de 2,0 minutos, comenzar con pocas revoluciones hasta
llegar entre 15000 y 2000 rpm. Omitir la trituracion si la muestra es pulverulenta,
molida o triturada (Pascual y Calderén, 2013).

Asépticamente, transferir el homogeneizado a frascos estériles de boca ancha
con tapa de rosca (500 cm?®) o a otros similares. Dejar 60 minutos a temperatura
ambiente.

Mezclar bien y ajustar el pH.

Adicionar 2,25 cm? de verde brillante al 0,1% al frasco con caldo tetrationato,
mezclar bien.

Cuando la muestra ha sido sometida a pre-enriquecimiento, entre las 16 y 20
horas de incubacién, ajustar la tapa y delicadamente mezclar el cultivo de pre-
enriquecimiento, pipetear 10 cm?® en 100 cm de caldo tetrationato verde brillante y
otros 10 cm? en 100 cm de selenito cistina.

Incubar el caldo selenito cistina a 37 £ 1°C por 48 horas y el caldo tetrationato

entre 42 y 43°C durante 48 horas.
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Siembra en placa de medios solidos selectivos y diferenciales

Cuando el periodo de incubacion de los medios tetrationato y selenito alcanza
entre las 18 y 24 h, ajustar las tapas y de cada uno de ellos con asa de cultivo
sembrar en estria sobre la superficie seca de placas de agar verde-brillante rojo-
fenol (BG), agar Salmonella-Shigella (SS), agar bismuto sulfito (BS) de manera a
obtener colonias aisladas (primer sub cultivo).

Invertir las placas e incubarlas a 37 = 1°C por 24h.

Al término de las 48 horas de incubacion de los caldos de enriquecimiento
selectivo, de cada uno de ellos, realizar en idéntica forma un segundo sub cultivo.

Examinar las placas entre las 20 y 24 horas, si el crecimiento es pobre y no
aparecen colonias tipicas de salmonelas, examinarlas después de 24 horas mas
de incubacion (Seguridad alimentaria en huevos y ovoproductos, 2006).

Aspecto de las colonias de Salmonella en los medios de agar selectivos

a) Agar verde-brillante rojo-fenol. La mayoria de las colonias tipicas de
salmonelas son opacas traslucidas de color rosa o rojo obscuro, y en el medio que
las rodea verla de rosaceo a rojo. Las colonias tipicas pueden presentarse
incoloras, otras pueden aparecer de un color verde traslicido cuando estan
rodeadas por colonias de color verde o verde amarillento de microrganismos
fermentadores de la lactosa o sacarosa. Las salmonelas fermentadoras de la
lactosa (menos del 1%) presentan colonias de color verde amarillento o verde.

b) Agar Salmonella-Shigella. La mayoria de las colonias tipicas de salmonelas
son opacas o traslucidas, incoloras o de color crema, con o sin centro negro. Las
pocas salmonelas que fermentan la lactosa presentan colonias lisas de color rosa

0 naranja.
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c) Agar bismuto-sulfito. La colonia tipica o sospechosa debe ser confirmada,
ya que reconocer las colonias de Salmonella spp. supone mucha experiencia y el
aspecto puede variar no solo de especie a especie sino también de lote de medio
de cultivo.

Seleccion y purificaciéon de las colonias que seran confirmadas

Seleccion. De cada placa de medio selectivo seleccionar tipicas o sospechosas
bien aisladas y sembrarlas directamente en agar TSI (Triple Sugar Iron ) y en LIA
(Agar hierro lisina) . Si en una placa hay menos de cinco colonias tipicas, sembrar
todas.

Purificacion de las colonias elegidas

a) Si en alguna placa, las colonias tipicas o sospechosas estan contaminadas
con colonias de otras enterobacterias, con un asa inocular estas colonias en caldo
tetrationato y en caldo selenitocistina y proceder segun lo indicado en los acapites
anteriores

b) Si en alguna placa no hay colonias bien aisladas, cin un asa de cultivo, sin
rozar en el agar, tocar solo el centro de la colonia seleccionada y sembrar en estria
la superficie seca de placas individuales de agar cristal-violeta rojo-neutro bilis
lactosa (0o BG 6 agar MacConkey), de tal manera que se obtengan colonias bien
aisladas.

c) Invertir las placas e incubarlas a 37°C por 20 a 24 horas.

d) Elegir colonias incoloras (lactosa negativa), resembrarlas en tubos de agar
nutritivo inclinado e incubarlas a 37°C por 20 a 24 horas.

e) Hacer extensiones a partir de los cultivos en agar nutritivo inclinado y tefirlas
por el método de Gram. Si se comprueba la pureza de los cultivos, utilizarlos para

la confirmacion bioquimica y seroldgica (Lebreton, Stavru, Brisse y Cossart, 2016).



37

Prueba exploratoria

a) De los cultivos purificados o, directamente de cada una de las colonias tipicas,
evitando rozar en el agar selectivo, topar con la aguja solo en el centro y superficie
de la colonia elegida.

b) Inocular en agar TSIy en agar LIA, inoculando primero un medio y, sin flamear
la aguja, inocular el segundo medio de la misma manera. Sembrar por picadura la
columna del agar y la superficie inclinada en estria, taparlos con un tapén flojo. En
la columna del agar LIA, hacer dos picaduras (la columna de éste, debe ser de por
los menos 3cm de altura y el sesgo corto).

c) Incubar los tubos de TSI y LIA entre 35° y 37°C por 24 £ 2 horas y 48 + 2
horas, respectivamente.

d) Examinar conjuntamente los cambios en el TSIy en el LIA e interpretar de la

siguiente manera:

Reacciones tipicas:

Agar TSI Agar LIA
Columna: Columna:
Purpura; reaccian
e o : car alcalina; por
Amarilla: reaccion acida por fermentacion de la glucosa dssiabailiacn. 48 Ia
lisina
Burbujas o grietas en el agar: gas a partir de la glucosa (la Stiphy y 5. Ennegrecimiento;
galiinarum frementan sin produccion de gas) produccian de H25

Sin ennegrecimiento: sin

Sin ennegrecimiento: sin produccion de H25 produccion de H2S

Ennegrecimiento: produccidn de H25

Lengleta:

Roja o inalterada: reaccion alcalina, sin fermentacion de la lactosa y
sacarosa

Amarilla: reaccion acida por utilizacidn de la laciosa o sacarosa (menos
del 1% de lasz Sanomelas fermentan la laclosa y la lengleta serd
amarilia).

Yanez, Mattar y Durango, 2011

e) Purificar los cultivos mixtos en TSI o LIA siguiendo lo indicado en los

numerales anteriores.
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Pruebas complementarias. A partir de cada cultivo purificado que presenta
reacciones de presuntas salmonelas en agar TSI y LIA, realizar las siguientes
pruebas:

a) Prueba de la ureasa. Sembrar en estria sobre la superficie de agar urea
inclinadi (o caldo).

Incubar entre 24 y 48 horas a 37°C. La reaccion es positiva cuando el color del
medio cambia a risa mas intenso o cereza intensa. El medio inalterado indica una
reaccion negativa: Las salmonelas dan reaccion negativa.

b) Prueba de la lisina-decarboxilasa. Inocular en el fondo de la superficie
liguida del caldo lisinadecarboxilasa, vedar con vaselina liquida estéril.

Incubar 24 Horas a 37°C.

La Reaccion es positiva cuando el color del medio es purpura, el cambio a
amarillo indica una reaccion negativa. Si el color del medio no es purpura ni
amarillo, afiadir una o dos gotas de una solucion al 0,2% de purpura de bromocresol
y volver a leer: Las salmonelas dan reaccion positiva.

c) Prueba de la B gelactosidasa

c.1) En un tubo estéril hacer una suspension bacteriana densa con 0,5 cm? de
solucién salina estéril, agregar una gota de tolueno y agitar vigorosamente. Incubar
el tubo en bafio de agua a 37°C por 10 minutos. Afadir 0,25 cm?® de la solucién
tamponada 0,0133M de ONPG, agitar e incubar en bafio de agua a 37°C por 24
horas. La reaccion es positiva cuando aparece un color amarillo, frecuentemente la
reaccion suele ser apreciable antes de tres horas. Las salmonelas dan reaccion

negativa (Yanez, Mattar y Durango, 2011).
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c.2) También se puede utilizar discos impregnados de ONPG (Orto Nitrofenil
Galactopiranosido que se los afiade a la suspension bacteriana, luego, se agita el
tubo delicadamente e incuba a 4 a 6 horas a 35°C.

d) Prueba de Voges-Proskauer

d.1) Sembrar en un tubo de caldo glucosa fosfato (caldo MR- VP) el cultivo en
andlisis; incubar a 37°C por 24 a 48 horas.

d.2) Después de este periodo, afiadir los siguientes reactivos cuidando de agitar
el tubo después de cada adicion:

e) Prueba del indol. Sembrar en un tubo de agua triptona el cultivo en andlisis.
Incubar 24 horas a 37°C adicionar al tubo 0,3 cm? del reactivo de Kovacs. La
aparicién de un color rojo obscuro en la capa del reactivo indica una reaccion
positiva, amarillo una reaccion negativa. Las salmonelas son indol negativas.

f) Prueba de lafenilalanina-desaminasa. Sembrar en estria sobre la superficie
inclinada de agar felalanina. Incubar 24 horas a 37°C. Después de este periodo
afadir unas gotas de solucion de cloruro férrico 0,5 M. La reaccién es positiva
cuando aparece un color verde-azulado obscuro. Las salmonelas dan reaccion
negativa.

g) Prueba de la utilizacién del citrato. Sembrar en estria sobre la superficie
inclinada de agar citrato de Simmons. Incubar de 24 a 48 horas a 37°C. El cambio
del color del medio a un azul fuerte indica una reaccion positiva. La mayoria de las
salmonelas dan reaccion positiva.

Confirmacion seroldgica

Para la determinacion en porta-objetos de los antigenos “O”, “H” y “Vi” de las
salmonelas, utilizar cultivos puros de 18 a 24 h en agar nutritivo inclinado, no

autoaglutinables, procedentes del crecimiento en TSI y LIA. Por este
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procedimiento, que a continuacién se indica, no es posible la confirmacion
serolégica de las cepas autoaglutinables (se aglutinan espontdneamente en
ausencia de antisuero).

Célculos

Si en ninguna de las placas de agar selectivo sembradas con el cultivo de
enriquecimiento selectivo, se desarrolla colonia alguna de Salmonella, reportar: “No
se aislé Salmonella en 25g (u otra cantidad) de muestra examinada; el medio sélido
selectivo secundario fue (SS, bismuto sulfito...)".

Si a partir de uno, o de ambos medios de enriquecimiento selectivo, se aisla
Salmonella en las placas de agar selectivo, reportar: “Se aislé6 Salmonella en 25¢g
(u otra cantidad) de muestra examinada, el medio(s) de enriquecimiento selectivo
fue...; el medio(s) solido selectivo secundario fue...; las pruebas bioquimicas
realizadas fueron...; los antisueros con que se aglutind fueron: la marca...”
(Mamani y Huamani, 2015).

3.2.4 Analisis estadistico

El analisis estadistico fue de tipo descriptivo y los resultados se expresaron como

ausencia del microorganismo.
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4. Resultados
4.1 Emplear el protocolo de identificacion establecido en la normativa
ecuatoriana

Para el andlisis de las muestras en el laboratorio se empleé el método
establecido en la BAM-FDA Cap. 5-2007 que es el equivalente de la norma NTE
INEN 1529-15:2013 Primera revision, descrito de manera detallada en la
metodologia.

En este método se utilizaron los procedimientos de pre-enriquecimiento,
enriquecimiento selectivo, Siembra en placa de medios sélidos selectivos y
diferenciales, seleccién y purificacion de las colonias, pruebas exploratorias,
complementarias, bioquimicas y seroldgicas lo que hace pensar que los resultados
obtenidos son confiables.

4.2 Establecer la potencial presencia/ausencia de Salmonella spp. en los
alimentos expendidos en la via publica.

Los resultados se presentan a continuacién en la siguiente tabla donde se aprecia
que todas las muestras analizadas de 15 puntos que comercializan alimentos en la
via publica fueron negativas para la presencia de Salmonella spp., empleando la
normativa técnica ecuatoriana.

Tabla 2. Resultados de los andlisis microbiolégicos para la deteccién de

Salmonella spp .en alimentos que se comercializan en la via publica en
Naranjito, Guayas 2021

Cddigo de

Local Resultado A Método
analisis

Z
o

Asadero El Criollo Vanessa Lara Ausencia UBA-30046-1

Maria Gamarra Huevitos Codorniz Ausencia UBA-30047-1

Carmen Yanza El Punto del Sabor Ausencia UBA-30048-1 BAM-FDA
Nely Jiménez Papita con Cuero Ausencia UBA-30049-1 CAP. #5
Victor Cuesta El Corvichor de Victor Ausencia UBA-30050-1 2007
Andrés Castillo La Parrilla de Kiafri Ausencia UBA-30051-1 (Recuento
Rosa Cabrera Tripitas asadas Rosita Ausencia UBA-30052-1  en placa)
Juana Chucho Mote con Choclo Ausencia UBA-30053-1

Carlos Meza Asadero El Chuzo Ausencia UBA-30054-1

OO ~NO OIS, WN P
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10 Carmen Diaz El Sabor Criollo

11 Gualon Leén Pedro Cevichocho

12 Diana Morocho El Chuzo del Sabor
13 Encebollado El Pescado El Dolarazo
14 Martha Zerna Comida Répida

15 Luisa Cevallos Parrilla EIl Combo

Ausencia
Ausencia
Ausencia
Ausencia
Ausencia
Ausencia

UBA-30055-1
UBA-30056-1
UBA-30057-1
UBA-30058-1
UBA-30059-1
UBA-30060-1

Fuente, Laboratorios UBA, 2021
Ciguencia, 2021

En la Tabla 3 se muestran los locales y el tipo de establecimiento en funcién de

si es de caracter ambulante (60 %) 6 esta ubicado en una construccion establecida

(40 %)

Tabla 3. Tipo de local (ambulante o establecido) donde se comercializan
alimentos preparados de consumo humano en el cantdén Naranjito, Guayas

N°. Propietario /nombre del local

Tipo de local

%

1 Juana Chucho, Mote Con Choclo Ambulante
2 Rosa Cabrera, Tripitas Asadas Rosita Ambulante
3 Martha Zerna, Comidas Rapidas Ambulante
4 Pedro Ledn, Cevichocho Ambulante
5 Nely Jiménez, Papitas Con Cuero Ambulante 60
6 Maria Gamarra, Huevitos De Codorniz Ambulante
7 Diana Morocho, El Chuzo Del Sabor Ambulante
8 Victor Cuesta, El Corvichon De Victor Ambulante
9 Maria Chuto, Maduros Asados Ambulante
10 Vanessa Lara, Asadero El Criollo Establecido
11 Carmen Yanez, El Punto Del Sabor Establecido
12 Carmen Diaz, El Sabor Criollo Establecido 40
13 Andrés Castillo, Las Parrilla De Kiafri Establecido
14 Mario Bravo , Pollo Brostizado Establecido
15 Encebollado El pescado Establecido

Ciguencia, 2021

4.3 Determinar el nivel de contaminacién de las muestras

Las muestras no presentaron signos de contaminacion con el patdégeno bajo

estudio de acuerdo con los reportes de laboratorio que declararon la ausencia de

Salmonella.
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5. Discusion

Los resultados obtenidos demuestran que en el momento del analisis no se
detectd la presencia del patdogeno Salmonella spp., lo que podria considerarse
como ausencia debido a las practicas sanitaria, aunque incipientes e insuficientes,
pero que le brindan un minimo de confiabilidad a la calidad higiénica de los
materiales alimenticios empleados, los utensilios y la limpieza de las manos de los
operarios.

Asimismo, estos resultados no garantizan la ausencia de otros microorganismos
o de parasitos los cuales no fueron pesquisados en este trabajo.

En efecto Bayona, en un reporte publicado en el 2012 informa que en un examen
coproldgico realizado a los manipuladores de alimentos de restaurantes en Bogota
realizaron los siguientes observaciones: en el 30 % de manipuladores ambulantes
de alimentos encontraron Blastocystis hominiy quistes de Giardia lambdia, huevos
de Ascaris lumbricoides; mientras que el 25 % de manipuladores ambulantes
presentaron el complejo Entamoeba histolytica - Entamoeba dispar, y el 10%, se
detect6 en las manos de los manipuladores de locales comerciales establecidos
(Bayona, 2012)

Complementariamente Bayona en el mismo estudio reporta que en las manos
del 5 % de los manipuladores (3 de 60 personas analizadas) presentaron hallazgos
positivos de Salmonella spp. de los cuales uno correspondié a S. typhi de los 3
casos mientras que en los alimentos no se detect6 el patdogeno (Bayona, 2012).

Martin y Bayona (2009), evaluaron 68 alimentos que se consumen en la via
publica de un sector del norte de Bogota realizando detecciones del 11.8 % de
Salmonella en las muestras de ensalada de frutas y en hamburguesas, el 25 % de

las muestras contenia E. coli que fue aislada de jugo de naranja y hot dogs
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(comunmente llamadas perro caliente) resultados atribuidos posiblemente a las
practicas higiénicas durante la manipulacion de las materias primas asi como de

los alimentos como también deficiencias en las practicas higiénicas del operario.
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6. Conclusiones
En funcion de los resultados obtenidos se llega a las siguientes conclusiones:

El empleo de la normativa para la deteccion de Salmonella spp. en muestras de
alimentos garantiza la confiabilidad de los resultados

Los resultados revelaron que, en el momento del levantamiento de la muestra,
los alimentos no tuvieron contacto con la bacteria patdégena razén por el cual no se
la detectd y se la declaré como ausente en los alimentos analizados.

No se detectd Salmonella spp. en las muestras analizadas por lo tanto es posible
no enfermarse al consumir alimentos en la via publica siempre y cuando los
operarios observen minimas condiciones de higiene y salubridad tanto a nivel
personal como del proceso de preparacion de los alimentos.

Se concluye que dando cumplimiento a los objetivos y la solucién del problema
planteado se rechaza la hipétesis “Existen alimentos expendidos en la via publica

de Naranjito contaminados con Salmonella spp”.
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7. Recomendaciones
Se plantean las siguientes recomendaciones:
Evaluar, bajo el mismo marco normativo, las manos de los operarios para la
deteccidon de Salmonella spp.
Incluir ademas analisis coproparasitarios y coproldgicos con el fin de asociar no
sélo patégenos no deseados si no también parasitos
Pesquisar la presencia de otros microorganismos como E. coli y Staphylococcus

aureus.
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9. Anexos

9.1 Anexo 1. Recoleccién de muestras en expendio de vias publicas.

Caldo de presnriguecimienta:

S& tormean 25 g de carne y o8 guspende =n
225 ml de agua de peptona

Se homogeniza & incuba a 370 par >156-
<20 haras

>etoman 10 mi del Calde de se toman 10 ml del caldo de
enriquecimiento y se arora a 100 presnriquecimiento y se afora a
mil de Caldo Tetwratonizto 100 mil de
e incuba 3 4043 2 1°C/24-48 h. caldo S=lenito Cistina
previo la adicion de 2,25 cm? de . 4 oamey
werde brillante al 0,1% se incuba a 37 + 17C,/24-4E h
sembrar en astria sobre la sembrar en astria sobre la
superficie de Agar verde superficiz de agar verds
Brillante rojo-fenal & incubar & Erillante rojo-fenol & incubar =
37t 15Cs24h 37+ 15 240
sembrar en astria sobre la sembrar en astria sobra la
superficie Salmonslla-zhigella superficie Salmonella-shigella
Agar e inoubar a 37t 1507240 Agar e inoubar a 37E 15C/24h
zembrar en estria socbre |l sembrar en estria scbre Iz
superficie Bismuto-sulfito Agar superficie Bismuto-sulfito Agar
e inculbar a 37 1°c/z4ah e imcubar a 37% 1°c/z4h

Incubara 37+ 1°C/24h en Agar Verde Brillant2 Rojo Fenol
por siembra en superficie

¥

Incubara 37+ 1°C/24h an Agar Mutritivo en tubo de enssyvo
en pico de flauta por siembra en profundidad

Figura 1. Diagrama de flujo de la deteccion de Salmonella en alimentos segun
lo expresado por el método BAM-FDA Cap. 5-2007
Ciguencia, 2021
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Reacciones tipicas:

Agar T3l Agar LIA
Columna: Columna:
Purpura; reaccian
e o ; ; alcalina; por
Amarilla: reaccion acida por fermentacidn de la glucosa dssiabailiacn. 48 Ia
lisina
Burbujas o grietas en el agar: gas a parir de la glucosa (la S tiphy y 5. Ennegrecimiento;
galiinarum frementan sin produccion de gas) produccian de H25

Sin ennegrecimiento: sin

Sin ennegrecimiento: sin produccion de H25 produccion de H2S

Ennegrecimiento: produccidn de H25

Lengleta:

Roja o inalterada: reaccidn alcalina, sin fermentacién de la lactosa y
sacarosa

Amarilia: reaccion acida por utilizacion de la lactosa o sacarcsa (menos
del 1% de lasz Sanomelas fermentan la laclosa y la lengleta serd
amarilia).

Figura 2.Prueba exploratoria
Yanez, Mattar y Durango, 2011

Ubicacion del sitio de estudio . Leyenda
@ Expendio de Comidas
* Naranjito

Figura 3.Vista aérea de la ciudad de Naranjito
Ciguencia, 2021
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Leyenda

@ Expendio de Coridas &
* Naranjito

N ‘ e N
s S A A o

Figura 4.Ubicacién de los puntos de expendio de comidas en la via publica
Ciguencia, 2021

Figura 5.Recolectando las muestras de los alimentos preparados en la via publica
Ciguencia, 2021
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Figura 6.Recolentando muestra de alimento en un local establecido, Naranijito,
Guayas
Ciguencia, 2021

Figura 7.Recolectando muestra de un caramanchel de venta de alimentos
preparados en la via publica en Naranijito.
Ciguencia, 2021
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Figura 8.En el local de Kiafri recolectando muestra de alimentos expendidos en
la via publica en Naranijito.
Ciguencia, 2021

Figura 9.Recolectando la muestra de alimento del punto de venta El Chuzo del
Sabor en Naranijito
Ciguencia, 2021
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Figura 10.Recolectando la muestra de alimento del punto de venta Cevichocho
en Naranjito
Ciguencia, 2021

Figura 11.Recolectando la muestra de alimento del punto de venta Cevichocho
en Naranjito
Ciguencia, 2021



9.2 Anexo 2. Andlisis de Laboratorio

ANALYTICAL
</ © LABORATORIES

TEGTING B COHSULTING

INFORME DE RESULTADOS
IDR 30059-2021
Fecha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombre CIGUENGIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjita
Teléfono OBRETT2RE
Contacto Sr. Josel Clguencis
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Alimento preparado Cantidsd Aprox. 30 g
No. de muesires 1 (m=1) Lote NiA
Presantacion Funda pléstica Fecha de recapcidn 10 de Febrero del 2021
Colecta de muestra Realizado por el CLIENTE Fecha colecta de muestra M
COMDICIONES DEL AMALISIS
Temperatura {"C) [ 18.2 Humedad (%] | &7.0
Fecha de inicio de Andliss 10 de Febrero ded 2021
Fecha de Finalzacitn del enalsis 18 de Febrero ded 2021
RESULTADOS
CODIGO COMMGO Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADDS e I [ ————
Martha Zerna BAM-FO® CAP. #5 2007
Comida Répida UBA-30058-1 Salmonelia {Recuants en placs) AUSENCIA Aus/Fres

Observaciones:
exbensivo a cuskmssr lote.

Nomenclatura: N.O. = No Detectable; N.A. = Mo aplica; AA = Aminoacidos
=10} = Awsencia de crecimienta en la menor dilucién empleada.

ULl o=

resisfiados.

1. Los resuftados ermiidos en este informe, comesponden dnicamente a iafs) muestrais) recibidas por el laboratorio. Mo siendo

Este reporie no debe ser reproducido parcial o totalmenta, excapio con la aprobacion escnla por parte del iaboratono.

La informacsin retacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el cliente El Laboratcmo mo a8 responsabiiza de la
veracidad de la Informacidn que ha sido proporcionada por el chente y gue puede afectar directamente & la validez de los

Figura 12.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30059-1

Ciguencia, 2021
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ANALYTICAL
LABORATORIES

TESTING & CONSULTENG

INFORME DE RESULTADOS

IDR 30057-2021
Fecha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombre CHGLUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Diireccabn Maranjits
Teléfono ODBRSTT 285
Contado Sr. Joal Ciguencia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Alimento preparado Cantidad Aprox. 30 g
No. de muesiras 1in=1) Lobe MU
Presentacidn Funda pléstica Fechs de recepcion 10 de Febrero del 2021
Colecta de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecia de muesira MiA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura ["C) [ 18.2 Humedad (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Analisis 10 de Febraro del 2021
Facha de Finslzacitn del andlsis 18 de Febrero del 2021
RESULTADOS
CODIGD CODIGO Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cusartileacion
Diana Morocho )
El Chuzo del | UBA-30057-1|  Salmonela E‘E‘gjﬂﬁ"‘; ‘;ﬂ?’ AUSENCIA | AusiPres
Sabor

Observaciones:

1. Los resuflados emilidos en este informe, comesponden dnicamente a la(s) muestrals) recibidas por & |sboratorio. Mo siendo
extensivo & cualguier lote.

sk

Este reponte no debe ser reproduecido parcial o totalments, excepto con la aprobacidn escrita por parte del laboratoric.
Nomenciatura: N.D. = No Detectable; M.A_ = No aplica; AA = Aminodcidos
=1 = Awsencia de crecimiento en ka menor dilucidn empleada.

La informacidn relacionada con |a toma de muesira fue proporcionada por el cliente. El Laboratorio no se responsabiliza de la

veracidad de la infermacién gue ha sido proporcionada por el cliente y gue puede afectar directamente a la validez de los

resuflados.

Figura 13.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30057-1

Ciguencia,

2021
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IDR 30056-2021
Fecha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Mombre CIGLUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccién Maranjito
Teléfono OOBRST T265
Contacio Sr. Joel Clguencis
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muesira Alimento preparado Cantidad Aprox. 30 g
Mo. de muesiras 1 (n=1) Lote MR
Prasentaciin Funda pigstica Fecha de recepcitn 10 de Felbrero del 2021

Colecta de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecia de muestra [y
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura {“C) | 8.2 Humedad (%) | &7.0
Fecha de Inicio de Andlisis 10 de Febrero ded 2021
Fecha de Finalizacibn dal anslisis 18 de Febraro ded 2021
RESULTADOS
CODIGO CODIGO Limite da
CLIENTE LBA PARAMETROS METODO RESULTADDS Linsdad Cuiantficacion
Gualon Leon s
BAM-FD& . &5
Pedro LIBA-30056-1 Salmonella iR nto en placa) AUSENCIA AusiPras -

Cevichocho

Observaciones:

1. Los resuftados emitidos en este informe, cormesponden unicaments a lals) mueestra(s) recibidas por e laboratorio. Mo siendo
extensivo 8 cualguier lote.

g g b

Esta reporte no debe ser reproducido parcial o totalments, excepto con la sprobacidn escrita por parte dal laboratonio.
Nomeancistura: M.D. = No Detectable; M.A = Mo aplica; A& = Aminodcidos
<10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucion empleada.

La informacidn redacionada con la toma de muesira fue proporcicnada por el cliente. El Leborstorio no se responsabiiza de la

veracidad de la informackin gue ha sido proporcionada por el chente y que puede afeciar directamente & la wabdez de los

resuftados.

Figura 14.Resultados analisis de laboratorio cédigo UBA-30056-1
Ciguencia, 2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30055-2021
Fecha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombra CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Diireccidn MNaranjito
Teléfono 0888577285
Caonlado 5Sr. Joal Ciguencia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de musestra Alfimento preparado Cantdad Aproe. 30 g
MNo. de mueskras 1(n=1) Late NiA

Presentacicn

Funda plastica

Fecha de recepcicn

10 de Febrero del 2021

Colecta de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecta de muesira NIA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura ("C} | 18.2 Humedad (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Andlisis 10 de Febrero dal 2021
Fecha de Finalizacidn del anslisis 18 de Febrero del 2021
RESULTADOS
CODIGD CODIGO ’ Limite de
CLIENTE URBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cuantifcacicn
Carmen Diaz BAM-FDA CAF. £5 2007
E1 Sabor Criolio | HBA-30085-1 Saimoneila (Recuento on placa) | AUSENCIA | AusiPres
Observaciones:

1. Los resultados emitidos en este informe. comesponden dnicamente a la{s) muestra(s) recibidas por el laboratorio. Mo siendo

extensivo a cualguier lote.

;o

resultados.

Este reporte no debe ser reproducido parcial o totalmente, excepto con la aprobacidn escrila por parte del [aboratonio.
Momenclatura: N.D. = Mo Detectable; N.A. = No aplica; AA = Aminoacidos
<10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucion empleada.
La informacidn relacionada con la foma de muesira fue proporcionada por al cliente. Bl Laboratorio no se responsabiliza de la
veracidad de la informacidn gue ha sido proporcionada por el clienie v que pusde afectar directamente a la valide: de los

Figura 15.Resultados analisis de laboratorio codigo UBA-30055-
Ciguencia, 2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30054-2021
Facha: 19 de Febrero del 2021

DATOS DEL CLIENTE
MNombre CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjito
Telafono OBEBSTT28S
Contado Sr. Joel Ciguencia

DATOS DE LA MUESTRA

Tipo de muestra Alimento preparado Canlidad Aprox. 30 g
No. de muesiras 1 (=1} Laote NiA

Presentscicn

Funda pl&stica

Fecha de recepcion

10 de Febrero del 2021

Colecta de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecta de muesira MIA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura {*C) [ 18.2 Humedad (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Analisis 10 de Febrero del 2021
Fecha de Finalizacidn del analisis 18 de Febrero dael 2021
RESULTADOS
CODIGD CODIGD . Limite de
CLIENTE LIBA PARAMETROS METOOO RESULTADOS Unidad Cuanticacicn
Maria Chuto BAM-FDA CAP. #5 2007
Maduro Asado UBA-30054-1 Salmeonella {Recuento on placa) AUSENCIA AusiPres
Observaciones:

1. Los resultados emitidos en este informe, comesponden dnicaments a lafs) muwestrals) recibidas por el laboratorio. No siendo
extensivo a cualguier lote.

g W

Este reporie no debe ser reproducido parcial o tolalmente, excepto con la aprobacidn escrita por parte del laboratorio.
Nomenclatura: N.D. = Mo Detectable; NLA. = No aplica: AA = Amincdcidos
=10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucidn empleada.
La informacidn relacionada con la toma de muesira fue proporcicnada por el cdiente. Bl Leboratorio no se responsabiliza de la

veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por al diente y gue puede afeclar directamente a la validez de los

resultados.

Figura 16.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30054-1

Ciguencia,

2021




c0Oo

@

ANALYTICAL

' LABORATORIES

TESTING B CONSLILTING

64

INFORME DE RESULTADOS

IDR 30053-2021
Facha: 19 de Febraro del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombre CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjito
Teléfono 0988577285
Contado 5r. Joal Ciguencia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Afimento preparada Cantidad Aproo. 30 g
MNo. de muesiras 1 (=1} Late NiA
Presentacicn Funda plastica Fecha de recepcidn 10 de Febrero del 2021
Cuolecta de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecta de muesira MNiA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura {"C) [ 18.2 Humedad (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Analisis 10 de Febrero del 2021
Fecha de Finalizacian del analisis 18 de Febrero dal 2021
RESULTADOS
CODIGD CODIGD : Limite de
CLIENTE LBA PARAMETROS METODDO RESULTADDS Unidad CudRliBEasion
Juana Chucho BAM-FOA CAP. £5 2007

Mote con Choclo

UBA-30053-1 Salmonelia

(Recuento en placa)

AUSENCIA AusiPras

Observaciones:

1. Los resultados emitidos en este informe. comesponden dnicamente a la{s) muestra(s) recibidas por al laboratorio. Mo siendo

extensivo a cualguier lote.

mpefap

resultados.

Este reporie no debe ser reproducido parcial o lolalmente, excepto con la aprobacidn escrila por parte del laboratonio.
Momenclatura: N.D. = Mo Detectable; M.A. = No aplica: AA = Aminodcidos
<10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucion empleada.

La informacidn relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el diente. El Laboratorio no se responsabiliza de la
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por el diente vy que pusde afectar directamente a la validez de los

Figura 17.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30054-1

Ciguencia

2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30052-2021

Fecha: 19 de Febrero del 2021

DATOS DEL CLIENTE

Nombre CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjito
Teléfono 0O8B57TT285
Contacio 5r. Joel Ciguencia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Alimento preparado Cantidad Aprox. 30 g
Mo. de muesiras 1in=1}) Lata NiA
Presentacidn Funda plastica Fecha de recepcidn 10 da Febrero del 2021
Colecta de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecta de musesira MN/A
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura ("C} | 18.2 Humedad (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Andlisis 10 de Febrero del 2021
Fecha de Finalizacidn del andlisis 18 de Febrero dal 2021
RESULTADOS
CoDGo CODIGO ; Limite de
CLIENTE LIBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cuantifeacisn
Rosa Cabrera
Tripitas asadas’ | UBA-30052-1 |  Saimonefla | M-FDACAP.ES2007 | a0y iceNcIA | AusiPres .
(Recuento en placa)
Rosita
Observaciones:

1. Los resullados emitidos en este informe, comesponden dnicamente a la{s) muestrals) recibidas por el aboralorio. Mo siendo
extansivo a cualguier lote.

[l A

Este reporie no debe ser reproducido parcial o lotalmente, exceplo con la aprobacidn escrila por parte del laboratorio.
MNomenclatura: N.D. = Mo Detectable; N.A. = No aplica; AA = Aminoacidos
=10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucidn empleada.

La informacién relacionada con la toma de muesira fue proporcionada por el diente. El Laboralorio no se responsabiliza de la

veracidad de la informacion que ha sido proporcionada por el cliente y que puede afeciar directamente a la wvalidez de los

resultados.

Figura 18.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30052-1
Ciguencia, 2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30051-2021

Facha: 19 de Febrero del 2021

DATOS DEL CLIENTE

MNombra CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjito

Teléfono 0OEB5TTIE5

Contacto 5r. Joel Ciguencia

DATOS DE LA MUESTRA

Tipo de muestra

Alimento preparado

Cantidad

Aproee. 30 g

MNo. de mueskras

1in=1)

Laote

Ni&

Presentacidn

Funda plastica

Fecha de recepcion

10 de Febrero del 2021

Colects de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecia de muesira MNIA
CONDICIONES DEL AMALISIS
Temperatura {*C) [ 12.2 Humedad (%) | B67.0
Fecha de Inicio de Andlisis 10 de Febrero del 2021
Fecha de Finalizacion del andlisis 18 de Febrero del 2021
RESULTADOS
CoDIGOD CODIGOD . Limite de
CLIENTE LBA PARAMETROS METCODO RESULTADOS Unidad Cuantificacicn
- BAM-FDA CAP._#5 2007
La Parriila de UBA-30051-1 Salmonelia {Recuento EI';. placa) AUSENCIA AusiPras -
Kiafri
Observaciones:

1. Los resultados emilidos en este informe, cormesponden dnicamente a la{s) muestrals) recibidas por el laboratorio. Mo siendo

extensivo a cualguier lofe.

B

Este reporte no debe ser reproducido parcial o totalmente, excepto con la aprobacion escrita por parte del |aboratonio.
Nomenclatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica; AA = Aminoacidos
<10 = Ausencia de crecimignto en la menor dilucidn empleada.
La informacidn relacionada con la toma de muesira fue proporcionada por el diente. El Laboratorio no se responsabiliza de la
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por el diente y que puede afectar directamente a la validez de los
resultados.

Figura 19.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30051-1
Ciguencia, 2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30058-2021
Fecha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombre CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjito
Teléfono DOBBETT285
Contado 5r. Joel Ciguancia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Alimento preparado Cantidad Aprox. 30 g
MNo. de mueskras 1(mr=1) Laote NiA
Presentacidn Funda plastica Fecha de recepcicn 10 de Febrero del 2021
Caolecta de muesira Raaslizado por el CLIENTE Fecha colecta de muesia MiA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura {"C} | 182 Humedad (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Andlisis 10 de Febraro del 2021
Fecha de Finalizacidn del andlisis 18 de Febrero del 2021
RESULTADOS
CODIGOD CODIGO : Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Casnlikeacion
Encabollado
BAM-FDA CAP. #5 2007
ElfPescado’ | UBA-30058-1 Salmonalia \Recuento on placa) | AUSENCIA | Aus/Pres
El Dolarazo
Observaciones:
1. Los resuliados emitidos en esle informe, comesponden dnicamente a la{s) muestra(s) recibidas por el laboratorio. Mo sienda
extensive a cualguier lole
2. Este reporte no debe ser reproducido parcial o lolaimente, excepto con |la aprobacidn escrita por parte del laboratorio.
3. Momenclafura: N.D. = Mo Detectable; MN.A. = No aplica; AA = Aminoacidos
4. =10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucion empleada.
5. La informacidn relacionada con la toma de muesira fue proporcionada por el cliente. Bl Laboratario no se responsabiliza de la
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por el diente y que puede afectar directamente a la valider de los
resultados.

Figura 20.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30058-1

Ciguencia, 2021



ANALYTICAL
o ' LABORATORIES

TESTING B COMSLILTING

68

INFORME DE RESULTADOS

IDR 30049-2021
Fecha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
MNambre CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Naranjito
Teléfono O0O8B5TT285
Contaclo 5r. Joal Ciguencia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de musesira Alimento preparada Cantidad Aprooe. 30 g
Mo. de muesiras 1in=1) Lote NIA
Presentacion Funda plastica Fecha de recepcion 10 da Febrero del 2021
Colecta de muesira Realizado por al CLIENTE Fecha colecta de muesira MNA
CONDICIONES DEL ANALISIS

Temperatura ("C} | 18.2 Humedad (%) | 67.0
Facha de Inicio de Analisis 10 de Febrero del 2021
Fecha de Finalizaciin del analisis 189 de Febrero dal 2021

RESULTADOS
COoDIGO COoDIGO - Limite de
CLIENTE LBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cusantificacitn
Nely Jiménez
Papitacon’ | UBA-30049-1 |  Saimonella E’E‘Q‘ﬂiﬂj"m‘f‘:ﬁ ﬁfaig?? AUSENCIA | Ausipres
Cuero

Observaciones:

1. Los resultados emilidos en este informe, comesponden dnicamente & la{s) mueestrals) recibidas por el laboralorio. No siendo
extensivo a cualguier lote.

[ R

Esle reporie no debe ser reproducido parcial o totalmente, excepto con la aprobacidn escrila por parte del laboratonio.
Nomenclatura: M.0. = Mo Detectable; M.A. = No aplica; AA = Aminodcidos
=10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucion empleada.

La informacidn relacionada con la loma de muestra fue proporcionada por el diente. Bl Laboralario no se responsabiliza de la

veracidad de la informacion gue ha sido proporcionada por el diente y gue puede afectar directamente a la validez de los

resultados.

Figura 21.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30049-1
Ciguencia, 2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30048-2021
Fecha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombre CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Dhreccion Maranjito
Teléfono OOBB5TT285
Caontacto Sr. Joel Ciguencia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Alimenio preparado Cantidad Aprox. 30 g
No. de muestras 1({n=1}) Lote NiA
Presentacidn Funda plastica Fecha de recepcion 10 de Febrero del 2021
Colecia de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecta de muesira MIA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (C) | 18.2 Humedad (%) | G7.0
Fecha de Inicio de Analisis 10 de Febrero diel 2021
Fecha de Finalizaciin del analisis 189 de Febrem del 2021
RESULTADOS
CODIGOD CoOmGo 1 Limite de
CLIENTE UBA PR AMETR Mo RESULTADOS | Unidad | 6 janiificacien
Carmen Yanz
ElPuntodel |UBA-30048-1|  Saimonela | PpifORCE SRR | AUSENCIA | AusiPres -
Sakise uento en placa)

Observaciones:

1. Los resultados emitidos en este informe, corresponden Gnicaments & las) muestra{s) recibidas por &l laboratorio. No siendo

extensivo a cualquier lote.

[ N~ K]

resultadios.

Este reporie no debe ser reproducido parcial o iotalmente, excepio con la aprobacidn escrita por parte del laboratorio.
Momenclatura: N.D. = No Delectable; N.A. = No aplica; AA = Aminodcidos
=10 = Ausancia de crecimiento en la menor dilucion empleada.

La informacion relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por ef cliente. El Laboraloric no se responsabiiza de la
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por el cliente y que pueds afectar direclamente a la validez de kos

Figura 22.Resultados analisis de laboratorio codigo UBA-30048-1
Ciguencia, 2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30047-2021
Facha: 19 de Febrero del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombra CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjito
Teléfono 0O8B57T7285
Contado Sr_ Joal Ciguencia
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de musestra Alimento preparado Cantidad Aprox. 30 g
MNo. de muestras 1 [r=1) Late NiA
Presentacidn Funda plaslica Fecha de recepcidn 10 da Febrero dal 2021

Caolecta de muesira Realizado por el CLIENTE Fecha colecta de muesira MIA
CONDICIONES DEL AMALISIS
Temperatura ("C) [ 18.2 Humedad (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Analisis 10 de Febrero del 2021
Fecha de Finalizacidn del analisis 18 de Febrero del 2021
RESULTADOS
CODIGD CODIGD : Limite de
CLIENTE LBA PARAMETROS METCDO RESULTADOS Unidad Cuanfificacion
Maria Gamarra
Huevitos: | UBA-30047-1|  Saimonella E?&E&*’;gﬁ :faig‘f AUSENCIA | AusiPres
Codorniz
Observaciones:

1. Los resultados emitidos en este informe, comesponden dnicamente a la{s) mwestra(s) recibidas por el laboratorio. Mo siendo
extensivo a cualguier lote.

SRl

Este reporie no debe ser reproducido parcial o lolaimente, excapto con la aprobacidn escrila por parte del laboratorio.
Momenclatura: M.0D. = No Detectable; M.A. = No aplica; AA = Aminodcidos
=10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucién empleada.
La informacidn relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el diente. El Laboratorio no se responsabiliza de la

veracidad de la informacion que ha sido proporcionada por el dienfe y que puede afeclar directamente a la validez de los

resullados.

Figura 23.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30047-1

Ciguencia,

2021
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INFORME DE RESULTADOS
IDR 30046-2021
Fecha: 19 de Febrero dal 2021
DATOS DEL CLIENTE
Nombre CIGUENCIA QUIZANGA GABRIEL JOEL
Direccidn Maranjito
Telé&fono 0BBE5TTIA5
Contacto Sr. Joel Ciguencia
DATOS DE LAMUESTRA
Tipo de muestra Alimenio preparado Cantidad Aprox. 30 g
Mo. de muesiras 1{n=1) Liote NIA
Presantacidn Funda pléstica Fecha de recepcidn 10 da Febremo del 2021
Colecta de muesira Reslizado por el CLIENTE Fecha colecta de muestra MN/A
CONDICIONES DEL ANALISIS

Temperatura (°C} | 18.2 Humedsd (%) | 67.0
Fecha de Inicio de Analisis 10 de Febrero del 2021
Fecha de Finalizacion del andlisis 189 de Febrero dal 2021

RESULTADOS
CODKE0 COoDIGOD I Limite de

CLIENTE UBA PARMNETRCS MERNG RESULTADOS | Unidad | o\ aniificacion

Asadero

ElCriollo | UBA-30046-1 |  Saimonela | BpitBeCERERRON | AUSENCIA | AusiPres

ecuento en placa)
Vanessa Lara

Observaciones:

I AR ]

resuliados.

1. Los resultados emifidos en este informe, comesponden dmicamente a la{s) muestrais) recibidas por el laboratonio. Mo siendo
extensivo 8 cualguier lote.
Este reporte no debe ser reproducido parcial o totalmente, excepto con la aprobacion escrita por parle del laboratorio.
Momenclatura: M.D. = No Detectable; N.A. = No aplica: AA = Aminodcidos
=10 = Ausencia de crecimiento en la menor dilucion empleada.

La informacion relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el dliente. El Leboratorio no se responsabiliza de la
varacidad de la informacion que ha sido proporcionada por el cliente y gue puede afectar directamenie a la validez de los

Figura 24.Resultados andlisis de laboratorio codigo UBA-30046-1

Ciguencia, 2021



