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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue determinar la presencia o ausencia de Salmonella spp. en
mayonesa expendidas como aderezo en los asaderos de pollos ubicadas en el centro
histérico de la ciudad de Cuenca. Este estudio se realiz6 en dos periodos con un total de
setenta y cinco muestras de veinte y cinco locales, n=15 en el primer periodo n= 60 en el
segundo periodo, el analisis se efectu6 en 25 gr de muestra, por el método de
inmunocromatografia de flujo lateral especifico para Salmonella spp, los resultados fueron
evaluados segun los requerimientos de la norma ecuatoriana INEN 2 295,cada muestras se
analizd por triplicado. Los resultados obtenidos en este estudio se presentan cuali-
cuantitativamente, en el primer periodo se determind ausencia de Salmonella spp en todas
las muestras; para corroborar estos resultados para el segundo periodo se amplié el tamafio
de muestra y ademas se analizé condiciones de buenas practicas de higiene en relaciéon a
los locales, personal y al envasado del producto, este segundo resultado reafirma los

resultados obtenidos en el primer periodo.
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ABSTRACT Y KEYWORDS

The aim of this study was to determine the presence or absence of Salmonella spp. In
mayonnaise used as dressing in broiler chicken dishes sold in places located in the historic
center of the city of Cuenca. This study was conducted in two periods with a total of seventy-
five samples of twenty-five restaurants, n 15 in the first period, n 60 in the second period.
The analysis was conducted in 25gr. Sample, by using the lateral flow
inmunochromatographic assay specific for Salmonella spp. The results were evaluated
according to the 2295 regulation established by the Ecuadorian Institute of Standardization
(INEN). Each sample was analyzed in triplicate. The results obtained in this study are
presented qualitatively and quantitatively. In the first period absence of Salmonella spp was
dtermined in all samples. For the second period, in order to corroborate these results, the
sample size was expanded and also the conditions of good hygiene practices were analyzed
considering the place, staff and packaging of the product. This second result confirms the

result obtained in the first period.

KEYWORDS

Salmonella spp, Mayonnaise, Inmunochromatography, INEN
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“DETERMINACION DE SALMONELLA SPP EN MAYONESA PREPARADA EN POLLERIAS
UBICADAS EN EL CENTRO HISTORICO DE CUENCA”

INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen el problema de salud publica
mas extendido en el mundo actual (Hidalgo J, 2006). En Estados Unidos la Salmonella fue la
segunda causa mas comun de las ETAs con 1.027.561 casos (11%) siendo la primera causa de
hospitalizaciones y muertes (CCD, 2011). En el Ecuador, las enfermedades transmitidas por
agua y alimentos (ETASs) estan entre las diez primeras enfermedades de notificacion obligatoria,
siendo la salmonelosis una de las mas importantes causas de brotes; en el 2001 la cifra fue de
18.772, periodo desde el cual el nimero ha ido disminuyendo paulatinamente con 3.286 casos
en el 2008 (MSP/EPI 2, 2008).Sin embargo son muy diversos los alimentos asociados a las
ETA. Las caracteristicas intrinsecas de los alimentos resultan determinantes en la
contaminacion y proliferacion de bacterias, alimentos de alto contenido proteico, como la carne,
el pescado, los huevos, la leche y derivados, son considerados de alto riesgo (INSTITUTE OF
FOOD TECHNOLOGISTS, 2004). Los huevos se pueden contaminar por transmision vertical
(transovarica), durante la postura o puede darse por los huevos contaminados en la superficie
de la cascara externa (contaminacion horizontal) durante la manipulacién o el almacenamiento,
dicha contaminacién interna puede ser el resultado de la penetracion de Salmonella a través de
la cascara de los huevos o por la contaminacién directa del contenido de los huevos antes de la

ovoposicién, procedente de la infeccién de los érganos reproductivos .

La infecciébn en los seres humanos se adquiere por consumo de pollo, huevo crudo o
parcialmente cocido, o alimentos preparados con estos (SIVE-Alerta 2012 ) .Hay tres tipos de
huevos cocidos suelen ser distinguidos: suave, medio y duro. El riesgo de contaminacion
microbiana es minimo para los huevos duros, pero los huevos pasados por agua a medio y sin
duda es un factor de riesgo potencial para la salmonelosis, por lo que muchos brotes son el

resultado del mal uso o mal manejo de los huevos (Uribe C, 2006).

En nuestro medio, varios alimentos (ovoproductos) son preparados en base a huevos crudos,
tales como: mayonesa, salsas, ensaladas, rompope, jugos, espumilla, helados caseros, cremas
para pasteleria, medicina artesanal, entre otros. Igualmente se acostumbra ingerir huevos

crudos o mal cocidos (Observaciones personales).

Esta investigaciébn tuvo como objetivo determinar la presencia de Salmonella spp. en

mayonesas que se sirven como aderezos al consumir pollo asado de los locales del centro



historico de la ciudad de Cuenca mediante andlisis de pruebas rapidas de Elisa en el
laboratorio de microbiologia de la Ciencias Quimicas de la Universidad del Azuay, con la
finalidad de dar un aporte a la comunidad sobre la seguridad de los alimentos que se estan

consumiendo.

Salmonelosis

La salmonelosis es una enfermedad infecciosa del hombre causada por microorganismos como
la S. typhi, S. paratyphi A, B, o C y S. entérica, Existen dos cuadros clinicos principales de
infeccion por Salmonella: gastroenteritis, que es la forma mas comun de salmonelosis producida
por un gran numero de serotipos principalmente S. enteritidis y S. typhimurium, y fiebre entérica
que puede ser tifoidea, producida por S. typhi, y paratifoidea, que es una forma leve de la
enfermedad producida por S. paratyphi A, B y C, los cuales solo afectan al humano el cual es el
Unico reservorio conocido. En algunos casos, Salmonella spp puede producir bacteremia e
infecciones focales localizadas como osteomielitis (Posada, 1996).los microorganismos del
género Salmonella son agentes etiolégicos de infecciones intestinales y sistémicas, estos
contaminantes secundarios de los alimentos, de origen animal y ambiental, como carne, los
huevos y la leche o la contaminacion secundaria de frutas y verduras que se han fertilizado o
regado con desechos organicos. La salmonelosis humana es una de las enfermedades
zoondsicas mas frecuentes y de mayor impacto econdémico. En todos los paises existe la
salmonelosis, pero parece tener una mayor prevalencia en areas de produccion animal
intensiva, especialmente de cerdos, de terneros y de algunos tipos de aves criadas en
cautiverio (con frecuencia, los reptiles son portadores asintomaticos de Salmonella) (OIE, 2008).
Entre los agentes mas frecuentes causantes de gastroenteritis esta el flagelo Salmonella que
pertenece a la familia Enterobacteriaceae, bacilos gram negativos, de 0,7-1,5 x 2-5 um,
anaerobios facultativos, no formadores de esporas, son viables en diferentes condiciones
ambientales, sobreviven a la refrigeracién y congelacién y mueren por calentamiento (mayor a
los 70 °C) Su crecimiento 6ptimo a temperaturas entre 35 y 37 °C, pero en general su rango de
crecimiento es de 5 a 46 °C. Mueren a temperatura de pasteurizacién, son sensibles a un pH
bajo (4.5 o menos. Las células sobreviven largos periodos en estado de congelacion y
deshidratacién. Tiene la capacidad de multiplicarse en muchos alimentos sin afectar las
cualidades que lo hacen apetecible (Miller S, 2000). La Salmonelosis, segin la OMS/OPS es
una enfermedad que causa millones de casos en todo el mundo cada afio, dando lugar a miles
de muertes. Los calculos de costo de salmonelosis humana en Estados Unidos llegaron a los
3000 millones de dolares en el 2011 (Ray B,2010). La S. enteritidis, es la serovariedad mas
prevalente en el mundo seguida de S. typhimurium. En cortos periodos, a veces un afio o dos,
se pueden observar cambios en la frecuencia de presentacidn de las diversas serovariedades

(SIVE-Alerta 2012).La aparicion de los sintomas es por lo general de 6 a 48 horas después del



consumo de agua o alimentos contaminados. El cuadro clinico de la salmonelosis puede incluir
diarrea, cefalea, dolor abdominal, nausea, vomito, fiebre y deshidratacion; la diarrea por
Salmonella spp., puede variar en volumen e intensidad. Esta enfermedad afecta a todos los
grupos de edad, con mayor incidencia en menores de cinco afios, mujeres embarazadas y
mayores de 60 afios de edad, que son los grupos mas vulnerables. En la mayoria de los casos
las heces blandas son de volumen moderado y no contienen sangre ni moco. Las deposiciones
de los pacientes con gastroenteritis suelen tener leucocitos polimorfonucleares neutréfilos como
consecuencia de un proceso inflamatorio o invasivo, en el colon o en el intestino delgado distal;
es comin observar fiebre entre 38°C y 39°C y coélicos abdominales. El periodo de
transmisibilidad dura todo el tiempo durante la evolucion de la enfermedad, que es muy
variable, generalmente de varios dias a algunas semanas. Segun las serovariedades
implicadas, 1% de los adultos infectados y alrededor de 5% de los nifios menores de 5 afios de

edad pueden excretar el microorganismo por mas de un afio (Pegues D et ,al, 2002)
Patogenia

Los microorganismos ingresan por via oral generalmente por medio de alimentos o bebidas
contaminadas, la dosis promedio infectante capaz de producir una infeccién clinica o subclinica
en humanos es de 10 ° a 10 ® salmonellas (pero quiz& hasta menos de 10 3 microorganismos

de Salmonella Typhi) (Jawetz, et al, 2005).

Después de la ingestion, la bacteria resiste el ambiente &cido del estomago y seguidamente
coloniza el intestino delgado, penetra las células epiteliales y migra a la lamina propia de la
regién ileocecal, se multiplica en los foliculos de la region linfoide presentdndose hiperplasia e
hipertrofia reticuloendotelial. Los polimorfonucleares neutréfilos son estimulados y la infeccién
se limita, en el caso de enteritis, a nivel del tracto gastrointestinal. Si son serotipos productores
de fiebre entérica no son retenidas a este nivel sino que migran a higado y bazo por circulacién
hematica. La respuesta inflamatoria media también la liberacién de prostaglandina (Murray,
1998), en donde la infeccion desencadena MAP cinasas, que a su vez activan a la fosfolipasa
A2 (PLA2) que da como resultado la produccién de acido araquidénico (AA), que es convertido
en leucotrienos D4 (LTD4) por varias enzimas, incluyendo 5-lipooxigenasas (5-LO). LTD4,
directa o indirectamente activa los canales de calcio, lo que causa la entrada del catién, que
trae como consecuencia rearreglos del citoesqueleto. EI aumento de calcio estimula la
secrecion de cloro y por lo tanto se produce diarrea, ya que el agua lo acompafia, en el caso

especifico de la enteritis. (Ochoa I, 2005)



Asociacion de Salmonella con alimentos

La carne, la leche, las aves de corral y los huevos son vehiculos principales; pueden estar
insuficientemente cocidos, permitiendo que la salmonella sobreviva o pueda contaminar de
modo cruzado otros alimentos que son consumidos sin coccidn posterior. Puede haber
contaminacion cruzada por contacto directo o se puede producir indirectamente por medio del
material y utensilios de la cocina.

Los portadores humanos generalmente son menos importantes que los animales en la
transmision de la salmonelosis. Puede haber trasmisién humana si las manos contaminadas
fecalmente de un manipulador de alimentos tocan un alimento que posteriormente es
consumido sin la coccion adecuada, con frecuencia después de un tiempo intermedio durante el

cual tiene lugar el crecimiento microbiano.(Adams M y Moss M, 2005)

Mecanismos de contaminacién de los huevos con salmonella

Se admite generalmente que el huevo de gallina es estéril en el momento de la puesta, salvo
que la contaminacién se de transovarica o después de la puesta y el acceso mas corriente de
los microorganismos al interior de los huevos es a través de las grietas de la cascara, a través
de los poros que atraviesan la cascara. La penetracion se facilita por la humedad incorporada a
los poros por efectos capilares.La clara de los huevos contiene una serie de agentes
antimicrobianos que limitan el crecimiento de los microorganismos invasores con tal que los

niveles de contaminacién sean bajos.

La conalbumina (ovotransferrina) es quiza el agente antimicrobiano mas eficaz, actuando lo
mismo frente a bacterias Gram positivas que Gram negativas, actuando como agente quelante,
ligando el hierro que es esencial para el crecimiento de este microorganismo. Sin embargo, la
yema es una buena fuente de nutrientes y no contiene agentes inhibidores, por lo tanto cuando
esta implicada la yema los microorganismos invasores crecen rapidamente. (Forsythe S vy
Hayes P, 2006)

Segun Gantois la patogenia de la contaminacion de los huevos por Salmonella enteritidis se

puede dar de diferentes maneras que se describen a continuacion en los literales.

(a) La Salmonella ingresa por via oral y entra en el tracto intestinal de la gallina. Las bacterias
colonizan el lumen intestinal donde son capaces de invadir las células epiteliales intestinales

(colonizacion intestinal).



Consecuentemente las células inmunes, especificamente los macrofagos, son atraidos al sitio
de la invasion y encierran la bacteria Salmonella. Esto permite a las bacterias sobrevivir y
multiplicarse en el medio intracelular del macréfago. Estos macréfagos infectados emigran a los
drganos internos, tales como los érganos reproductivos (diseminacion sistémica). Ademas de la
diseminacién sistémica, las bacterias también pueden acceder al oviducto a través de la
infeccién ascendente de la cloaca.

(b) Una via posible de contaminacién de los huevos es por la penetracion de Salmonella a
través de la cascara del huevo y de sus membranas después de la contaminacion de la cascara
exterior. La contaminacion superficial puede ser el resultado de una infeccién de la cloaca o de
la contaminacion fecal (Messens et al, 2005; De Reu et al, 2006).

(c) Otra ruta posible es por la contaminacién directa de la yema de huevo, la membrana de la
yema, la clara de huevo, las membranas de la cascara y la cascara de los huevos con una
infecciéon originada en ovario, infundibulo, magnum, istmo y la glandula de la cascara,
respectivamente.

(d) La Salmonella alojada en la albumina y en la membrana vitelina es capaz de sobrevivir y
crecer en el medioambiente antibacteriano. También es capaz de migrar y penetrar en la

membrana vitelina con el fin de llegar a la yema donde crece ampliamente (Gantois, et al. 2009)
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Principios del ensayo de Kit de inmunocromatografia de flujo lateral

El sistema Reveal 2.0 para Salmonella, es un ensayo inmunocromatogréfico de flujo lateral que
combina un clasico inmuno ensayo tipo “sandwich”.
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Fig 2: Inmunocromatografo de flujo lateral Neogen
Corporation, 2005.

El sistema esta formado por un conjunto de medios de cultivo selectivos predosificados
estériles (para realizar el enriguecimiento selectivo de la muestra) y una tira
inmunocromatogréafico en el que se realiza la deteccion inmunoldgica del patégeno. Una porcion
de la muestra es dispensa en la tira de deteccion. La muestra fluye a través de una membrana
que contiene anticuerpos especificos contra el patdégeno a analizar.Los anticuerpos estan
marcados con oro coloidal. Si el patégeno esta presente, sus antigenos se unirdn con los
anticuerpos marcados con oro.El complejo antigeno-anticuerpo -sale de la zona de reactivos y
viaja a través de la membrana. La membrana contiene una zona de anticuerpos anti patégeno,
los cuales capturan el complejo y muestra una linea visible con un color.

En la zona de reactivos, esta presente al mismo tiempo, un inmunocomplejo de control que
migra conjuntamente con la muestra dispensada. Cuando este complejo control alcanza la
“zona de reaccion”’, se forma una segunda linea coloreada que indica que el procedimiento se

ha realizado correctamente . (Neogen, 2005)

Caracteristicas técnicas de Reveal Salmonella



Reveal Salmonella detecta mas del 98 % de las espécies responsables de infecciones
alimentarias por Salmonella incluyendo Salmonella typhymurium, Salmonella infantis y

Salmonella enteritidis.

* Limite de deteccion:; 1-5 CFU/25 g de muestra
« Sensibilidad 10 ®* UFC

Especificidad 299%

» Tiempo de ejecucion: Enriquecimiento: 20 horas

Test: 20 minutos

» Conservacion : tira de Inmunocromatograficos : 2-8 °C

Medios de cultivo : temperatura ambiente

* Presentacion : Kit 20 test

Validaciones

El kit Reveal Salmonella ha sido validado por :

AOAC-RI Certified and Performance Tested” - Licencia numero : 9803
AFNOR - Certificado

El método es utilizado por el Ministerio de Agricultura de USA (USDA (FSIS)



CAPITULO |

MATERIALES Y METODOS

1.1. Localizacion del area de estudio.

Para el estudio se delimité al area que corresponde al centro histérico de la ciudad de Cuenca
donde existen 25 lugares que sirven platos con pollo asado y con aderezos entre éstos la
mayonesa. Este sector fue escogido por ser considerado como un lugar turistico importante de
la ciudad.

1.2. Localizacion de los sitios de analisis de laboratorio.

Los andlisis microbioldgicos se realizaron en el laboratorio de microbiologia de la Universidad
del Azuay. Este laboratorio con més de 10 afios de experiencia, presta servicios internos y
externos, realizando analisis exclusivamente de alimentos, cuenta con equipos y profesionales
muy capacitados, los cuales nos guiaron para realizar los andlisis de las muestras de

mayonesa.

1.3. Metodologia de muestreo

De veinte y cinco locales se analiz6 un total de 75 muestras en dos periodos, de cada local se
tomé tres muestras en diferentes dias. En el primer periodo se analiz6 15 muestras y para el
segundo periodo 60 muestras, esto se efectué con la finalidad de ampliar el analisis estadistico.
La recoleccion de las muestras se hizo en horas de la tarde y estas fueron transportadas
adecuadamente, debido a los resultados obtenidos para el primer periodo ausencia de
Salmonella spp en el segundo periodo para corroborar estos resultados, al momento de tomar
las muestras se llen6 un check list que en este se considerd variables cualitativas que pueden
ser importante en la contaminacion del producto(mayonesa), tales como el uso de condiciones
del envase primario, condiciones de higiene del local y uso de uniformes (cofias, delantales,

guantes, mascarillas).

1.4. Determinacién de Salmonella spp por inmunocromatografia.

Las muestras recolectadas de las pollerias que fueron analizadas en el laboratorio, para

determinar la presencia de Salmonella spp en mayonesas, para la determinacion se utilizé en kit
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Reveal 2.0 for Salmonella, En los cuales se realiz6 el estudio de las muestras colectadas y se

procedio segun el instructivo del kit.

1.5. Procedimiento

Rehidratar con 200 ml de agua estéril, el
contenido de un vial de medio REVIVE®,

utilizando una de las bolsas de cultivo

Afiadir 25 gramos de la muestra de
mayonesa a la bolsa conteniendo el medio
Revive rehidratado. Incube a 37 °C

durante 2-4 horas.

Rehidratar con 200 ml de agua estéril, el
contenido de un vial de medio selectivo SC
o RV, utlizando una de las bolsas de
cultivo estériles suministrada. 37° C
durante 2-4 horas.

Afiadir el contenido de la segunda bolsa
(medio selectivo) a la primera bolsa (medio
Revive). Incube a 43°C durante 16 horas
RV) o 18 horas (SC).

Extraer una porcion del liquido de la bolsa
y dispensar 8 gotas en pocillo. Incubar 20

min. a temperatura ambiente.
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6 Insertar la tira en el pocillo. Transcurridos
15 minutos desde que se dispenso la
muestra se realiza la lectura de resultados,
observando el nimero de lineas de color

rojo que aparecen en dicha ventana.

7 Positive INTERPRETACION DE RESULTADO
[ 1s e | Resultado _ Positivo
Aparecen dos lineas de color en la ventana
de reaccion

Resultado Negativo
Solo aparece la linea de control en la
M | O e ventana de reaccién

Negative

1.6. Validacion de la técnica de determinacién de Salmonella spp en Mayonesa.

Con el objetivo de verificar los datos y comprobar el método de analisis usado para la
elaboracién del estudio, se analiz6 una contra muestra, el analisis se hizo de una muestra de
mayonesa la que se envié a analizar en un laboratorio externo acreditado “Laboratorios
AVVE”-Guayaquil, el método utilizado MME MO6(AOAC 18 th 967-26), método tradicional de

determinacioén de salmonella en huevos. Anexo2
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CAPITULO II

RESULTADOS

2.1. Valores obtenidos en el estudio

De Las 75 muestras de mayonesa colectadas para los dos periodos en los asaderos de pollo
ubicados en el centro histérico de Cuenca, no hubo aislamientos bacterianos para Salmonella
spp (tablal y 2), los resultados negativos posiblemente pueden obedecer a causas como: 1)
debido a que no se puedo comprar por separado la muestra de mayonesa y se recolecto solo lo
que se entrega al comprar el pollo asado 2) posiblemente elevada rotacién de este producto.

Tabla 1. Determinacion de Salmonella spp. en muestras de mayonesa analizadas en el

primer periodo.

Presencia o Ausencia de Salmonella en

Polleria Numero de muestras

25 gr muestra
Polleria 1 3 Ausencia
Polleria 2 3 Ausencia
Polleria 3 3 Ausencia
Polleria 4 3 Ausencia
Polleria 5 3 Ausencia

Elaborado por: Jeimmy Ruiz
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Tabla 2. Determinacion de Salmonella spp. en muestras de mayonesa analizadas en el segundo

periodo.
Numero de Presencia o Ausencia de Salmonella en 25 gr muestra
Polleria
muestras
Polleria 6 3 Ausencia
Polleria 7 3 Ausencia
Polleria 8 3 Ausencia
Polleria 9 3 Ausencia
Polleria 10 3 Ausencia
Polleria 11 3 Ausencia
Polleria 12 3 Ausencia
Polleria 13 3 Ausencia
Polleria 14 3 Ausencia
Polleria 15 3 Ausencia
Polleria 16 3 Ausencia
Polleria 17 3 Ausencia
Polleria 18 3 Ausencia
Polleria 19 3 Ausencia
Polleria 20 3 Ausencia
Polleria 21 3 Ausencia
Polleria 22 3 Ausencia
Polleria 23 3 Ausencia
Polleria 24 3 Ausencia
Polleria 25 3 Ausencia

Elaborado por: Jeimmy Ruiz



Tabla 3. Comparacién de

2295:2010
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resultados obtenidos vs los requisitos microbiolégicos para mayonesa. INEN

Muestras analizadas

segun periodos

Resultados

Salmonella spp

Requisitos para mayonesa de Salmonella ssp

1° periodo 15

2 ° periodo 60

Ausencia

Ausencia

REQUISITOS nf m M |c| METODODE
ENSAYQ

Recuento de microorganismos meséflos |5 ] 10x107 | 5,0x10° [ 2 [NTEINEN 15295
ufelg
Coliformes NMP/g i - | O [NTEINEN 1529-6
Escherichia coli NMPlg 5 3 - | 0 [NTEINEN 1529-8
Staphylococcus aureus ufcly 5le10x0f] - | O [NTEINEN 152914
Recuento de mohos y levaduras uiclg [ 5] 20x10" [ 50x10" | 1 [NTE INEN 1528-10
Salmonellai2s g 5| ausencia | ausencia | 0 |NTE INEN 1528-15

Fuente: INEN

De acuerdo a la norma INEN 2295:2010 las muestras analizadas se encuentran dentro de los requisitos para

Salmonella spp el cual

es ausencia.

Fig 3. Resultados de determinacién de Salmonella spp en muestras de mayonesas
vendidas en pollerias del centro historico de Cuenca en los dos periodos

Suma de Va

lores de Suma de Presencia

Suma de Suma de Ausencia

80

70

Resultado d

60

50

40

30

20

10

0

Total

acion de Salmonella spp

Valores

B Suma de Valores de Suma
de Presencia

M Suma de Suma de
Ausencia

En la figura 3 se evidencia que de los veinte y cinco locales ubicados en el centro histérico de

la ciudad de Cuenca, mediante 75 muestras analizadas, los resultados fueron ausencia para
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Salmonella spp, lo que se determina en este estudio que la poblacion esta ingiriendo productos

gue no causarian problemas de salud que se le atribuya a este microorganismo.

Fig 4: Comparacion de resultados determinacion de Salmonella spp de muestras de
mayonesas vendidas en pollerias del centro histérico de Cuenca con resultados
obtenidos en las muestras validadas en el Laboratorio AVV

En la figura 4 se observa que tanto las muestras analizadas de los diferentes locales del
centro histdrico de la ciudad de Cuenca vy la contramuestra enviada al laboratorio AVV de la
ciudad de Guayaquil concuerdan con los resultados obtenidos , lo que se evidencia la
confianza del estudio.
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Figura 5 : Resultado del analisis de condiciones de higiene de locales, higiene del
personal y condiciones de los envases que se vende la mayonesa en las pollerias del
centro histdrico de la ciudad de Cuenca para el segundo periodo de muestreo.

Del analisis de uso de guantes y uso de mascarilla en los locales el resultado es un constante

ya que en todos los locales se observé que no se usa estos implementos.

Dendrogram
Similarity
0.00 —
33.33
Clu
66.67 —
ste
ra
10000 = r P T T I T T T T T T I T T I I T T T T I T T LTI T T T T T
Observations

Fuente: Analisis de Datos
Autor: Jeimmy Ruiz.

En la figura 5 se observa cuatro cluster en el primero que correponde el 64% del total de las
muestras en las que se encuentra buenas condiciones de los envases ,buenas condiciones de
higiene de los locales, sin embargo no se cumplen con la Buenas practicas de higiene ya que el
personal que manipula los alimentos, no tiene la vestimenta adecuada (cofias, uniformes) que
garantizen la buena manipulacion de este producto y que eviten contaminacion cruzada por
estas condiciones. A pesar de estas condiciones no se observo en los resultados la presencia
de Salmonella spp.

En el cluster 2 que corresponde al 6,6%; hay buenas condiciones de higiene del local; sin
embargo los envases en los que se dispensa la mayonesa no son de buenas condiciones y se
observa que el personal no usa uniformes.

Dentro del cluster 3 estan el 5,33% de muestras que cumple con buenas condiciones de higiene
en locales, personal y buena calidad de envases en la que se dispensa el producto.

En el cluster 4 que corresponde al 4% cumple las condiciones del envases, mientras que las
condiciones de higiene del local y uso uniformes adecuados no se observo.
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Fig 5.1: Resultado del analisis de condiciones de higiene de locales, higiene del personal
y condiciones de los envases que se vende la mayonesa en las pollerias del centro
histérico de la ciudad de Cuenca para el segundo periodo de muestreo.

Hierarchical Cluster Centroid Profiles

Cluster

*
A W N P

05 —

centroid coordinates

0.0 — -

> 2

variables

Fuente: Andlisis de Datos SPSS
Autor: Jeimmy Ruiz

En figura 5.1: Se observa que en el cluster 1 de igual manera que en la dendrogram existen
buenas condiciones para la variable uno y variable dos (condicines de higiene el personal y
local) , cluster 2 cumplen con buenas condiciones de de higiene de los locales , cluster 3
cumple con las cuatro variables (buenas condiciones de higienen de locales, buenos envases ,
uso de uniformes adecuados) cluster 4 unicamente cumple con buenas condicones de los
envases en los que se dispensa el producto. Pese a que son variables que posiblemente
pueden influir en las condiciones para el crecimiento de Salmonella spp no existié la presencia
de la bacteria.
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CAPITULO Il

DISCUSION

La investigacion demostré la ausencia de Salmonella spp. en mayonesas expendidas en
asaderos de pollos ubicadas en el centro histérico de la ciudad de Cuenca. Segun un estudio
realizado por Bayhan A, et. al en la Regién Ankara capital de Turquia, en el 2009, obtuvieron
como resultado, que Salmonella spp. no se encontré en muestras de mayonesa, datos que
concuerdan con nuestros resultados . En 2011, en 27 estados miembros presentaron
informacidn sobre la presencia de zoonosis, agentes zoonéticos y brotes de origen alimentario a
la Comision Europea y la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria. De este informe la
mayoria de las investigaciones que se llevaron a cabo en muestras de huevos y sus derivados
se reporto la presencia de Salmonella del 0,1%. (Pérez C, 2008) que es un porcentaje bajo. Por
lo tanto el resultado de ausencia de Salmonella spp en mayonesas vendidas como aderezo en
los locales del centro histérico de la Ciudad de Cuenca no se aleja de los resultados obtenidos.
Sin embargo sabiendo que el producto investigado tiene principal componente el huevo, se
debe extender el estudio a la materia prima ya que hay estudios que demuestran que podria
haber contaminacion. Porrero C, 2006 en su estudio sefala que segun el informe de la
European Food Safety Authority (EFSA) donde pone de manifiesto que la probabilidad de que
un huevo contenga salmonelas depende, entre otros factores, de la prevalencia de salmonelas
en cada manada productiva y de la frecuencia con la que las gallinas infectadas pongan huevos
contaminados. Bichler et al., 1996 muestran que, tras un pico elevado de huevos infectados
durante la primera semana (que alcanza valores del 40%), el nivel desciende drasticamente en
las siguientes semanas hasta valores de 1 a 3% que se mantienen al menos durante siete
semanas.

Segun una tesis realizada en la Universidad Central de Quito menciona que en el Ecuador hay
escasos estudios de salmonelosis y ninguno ha sido orientado a la deteccién de Salmonella en
huevos (Laboratorio de Alimentos de la Unidad Municipal de Salud Centro, 2012, Direccion
Provincial de Salud de Pichincha, 2012; MSP, 2012; Vasco, 2012). Motivo el que se decidi6é
realizar este estudio ademés impulsado en un reporte de prensa donde se indica que en el afio
2011, la polleria Los Kanibales en la ciudad de Cuenca, ubicada en la Avenida de las Américas,
sector Feria Libre, fue clausurada por la Direccién Provincial de Salud, debido a que present6
16 casos de intoxicacion por la ingesta de alimentos (Suquisupa a, 2011),al parecer en mal
estado, pero no se evidencio la presencia de bacterias porque no se hizo los andlisis
pertinentes que determinen la causa de la intoxicacion. Cabe anotar que en este estudio no se
realiz6 un muestreo en diferentes sitios y por lo tanto esto no puede inferir para todos los

locales que se encuentran en la ciudad. Este trabajo se convierte en el punto de partida para
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realizar mas estudios para profundizar el tema, no solo en la determinacién de salmonella sino
también de otros agentes que causan problemas de gastroenteritis que pueden afectar a la
salud del consumidor. Un estudio realizado por Leyla V et,al 1996 indica que en 330 muestras
de céascara de huevo solamente 2 (0,6 %) presentaron Salmonella, sin embargo en cuanto a la
determinacion de Enterobacterias totales, se aislaron Enterobacterias en 58 (17,6 %) los

géneros predominantes fueron Enterobacter sp y Escherichia coli.
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CONCLUSIONES

e No se evidenci6 la presencia de Salmonella spp. en mayonesas expendidas en
pollerias del centro histérico de Cuenca de los veinte y cinco lugares y de las 75
muestras analizadas. Sin embargo no se descarta la posibilidad de la existencia de
otros microorganismos que puedan afectar a la salud del consumidor.

e El método de inmunogromatografia para determinacién de Salmonella en alimentos
tiene alta sensibilidad, por lo que es muy til para la industria alimenticia por la
disminucién de tiempos comparados con los métodos tradicionales.

e La técnica usada es confiable ya que al validar una muestra en un laboratorio externo
certificado se demostré que se obtuvieron los mismos resultados.

e Se recomienda para futuros estudios ampliar el muestreo desde la materia prima, que
en el caso de la mayonesa es el huevo, ya que esta es la principal fuente de
contaminacion con Salmonella.

e Se recomienda ampliar el nUmero de muestras de mayonesa para futuros estudios,
realizar en otros sectores de la ciudad y en diferentes periodos.

e Se pueden realizar estudios en mayonesa para E.coli y S aureus debido a que son
patégenos que deben ser controlados y que probablemente puedan presentes en este
tipo de productos y pueden causar enfermedades.

e Para el segundo periodo se consideré la inclusion de datos como las condiciones de
higiene de los locales, uso adecuado de uniformes y buenas condiciones de los
envases en los que se dispensa el producto, no todos los lugares cumplen con estas
buenas practicas de higiene, esto puede influir en el crecimiento de patégenos que
afecta a la inocuidad del alimento y a la salud del consumidor.

e Se deberia realizar por parte de las autoridades sanitarias capacitaciones constantes en
higiene y manipulacién de alimentos para evitar brotes por este patégeno y evitar

contaminaciones futuras.
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ANEXOS

ANEXO 1:

Resultados de validacién del método realizado en laboratorio externo AVVE del

analisis de la contra muestra de mayonesa recogida en pollerias del centro
histérico de la ciudad de cuenca.
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