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Resumen

Al constituir, la salchicha Frankfurt un producto listo para el consumo y utilizarse como bocados en
reuniones familiares y sociales sin previo tratamiento térmico (someter a coccidn), se planted
determinar la presencia de Listeria spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,
segun normativa INEN NTE 1338, las mismas que en las cantidades establecidas garantizan el
tiempo de vida util del producto asi como la inocuidad del mismo al consumidor. Se analiza 3
marcas de salchicha Frankfurt, de 12 puestos del mercado de distribucién El Arenal de la ciudad de
Cuenca, se tomaron 72 muestras de los productos expendidos en las carnicerias del mercado. Se
aplicaron técnicas microbioldgicas modernas aprobadas por la AOAC, como: inmunocromatografia
(Reveal) para Listeria y Salmonella, deteccién en placa (Compact Dry) y pruebas bioquimicas
miniaturizadas GN id A y B para Escherichia coli y Staphylococcus aureus, ademas de las pruebas
confirmatorias mediante el Software MID 60. Se determind con estas pruebas que varias de las
muestras se encuentran contaminadas con bacterias patégenas que pueden ser un riesgo para el

consumidor.

PALABRAS CLAVE:

Salchicha, Listeria, Salmonella, inmunocromatografia, pruebas bioquimicas



ABSTRACT

Due to the fact that Frankfurt sausages, a ready-to-eat and commonly used snack product, are
consumed without heat treatment (cooked), we consider important to determine the presence
of Listeria spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp according to the
INEN NTE 1338 Ecuadorian Technical Norm. The presence of these in specified quantities
guarantees the shelf life of the product and its safety to the consumer. 3 brand-names of
Frankfurt sausages from 12 market stalls at £/ Arenal distribution in Cuenca were analyzed.
72 samples of the products sold at the market butchers were taken. Modern microbiological
techniques approved by the AOAC (Association of Official Analytical Chemists) as
immunochromatographic Reveal test for Listeria and Salmonella, Compact Dry Detection
Board and GD id A y B miniaturized biochemical tests as well as Software (MID 60)
confirmatory testing for Escherichia coli and Staphylococcus aureus were applied . It was
determined from these tests that various samples are contaminated with pathogenic bacteria

and can be a risk to the consumer,

KEYWORDS: Sausage, Listeria, Salmonella, Immunochromatography, Biochemical Tests
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“Investigacion de microorganismos patdégenos en Salchicha tipo Frankfurt que se

expenden en el mercado EL ARENAL de la cuidad de Cuenca.”

INTRODUCCION:
Las enfermedades transmitidas por los alimentos de origen microbiano, por virus vy
parasitos, son causadas por ingerir alimento y agua contaminada, 0 sus toxinas. La
contaminacion de los alimentos puede ser endbgenas, o bien ocurrir en algin punto de su
transformacion. Por tanto el agente etiol6gico debe existir en los animales, vegetales o
medio ambiente donde se almacena, procesa 0 maneja el alimento.
Generalmente los microorganismos contaminan los alimentos en pequefias cantidades y
deben encontrar en ellas las condiciones adecuadas para sobrevivir y multiplicarse hasta
alcanzar los niveles necesarios para ser infectados o producir la suficiente toxina para
causar la enfermedad. (Doyle, et al, 2001)
En el Ecuador segun la Gaceta Epidemiolégica (SIVE) de la semana 16 del periodo 2014
(Ver Anexo ) se han reportado 1169 casos confirmados de infecciones por Salmonella,
1003 casos de Fiebre tifoidea y paratifoidea, asi como 3879 de intoxicaciones alimentarias
agudas sélo lo que va en este afo.
Ademas se observa que Azuay es la séptima provincia que presenta el mayor nimero de

casos de Salmonella (Ver Anexo ll).

De acuerdo a estos reportes, las toxiinfecciones pueden ser provocadas por alimentos que
se consumen generalmente, de consumo inmediato dentro de los cuales pueden estar las
salchichas tipo Frankfurt que pese a que son alimentos cocidos son expendidas al granel y

pueden venir contaminadas desde la fabrica 0 contaminarse en el expendio.

La salchicha tipo Frankfurt es la mezcla de ingredientes/carne, denominada habitualmente
como emulsién carnica, se embute en tripas naturales o artificiales que se giran y ligan para
obtener una tira de salchichas enlazadas. Las salchichas se someten a una coccién tipica a
una temperatura interna de 270°C con el fin de coagular las proteinas, fijar el color curado y
destruir ciertos microorganismos patégenos y bacterias alterantes. Tras la coccién, se
enfrian, se envasan y se refrigeran y se distribuyen para su venta al por mayor y menor
(ICMSF, 2002)
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Existiendo parametros establecidos por la Norma INEN NTE 1338:2010 (Carne y productos
carnicos. Productos carnicos crudos, productos carnicos curados-madurados y productos
carnicos precocidos-cocidos). Y de esta manera garantizar la inocuidad del producto

terminado al consumidor. (Ver Anexo ).

Los microorganismos, sobre todo los patdégenos, producen las conocidas enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETASs) que afecta a toda la poblacién, ocasionando pérdidas
econodmicas, falta laboral, pérdida de trabajo y hasta la muerte, sobre todo en individuos
inmunocomprometidos.

Como se indicaba, las ETA(s) pueden deberse a diversos microorganismos patdgenos tales

como:

-Listeria spp.- Es un microorganismo Gram-positivo, anaerobio facultativo, catalasa positiva
y oxidasa positiva, crece a intervalos de amplia temperatura que va desde 0°C a 42°C con
un crecimiento éptimo entre 30°C y 37°C, su pH de crecimiento esta entre 5,6 y 4,4.La
mayor parte de las infecciones en animales son subclinicas, pero la Listeriosis puede
producirse esporadicamente o de forma epidémica. La infeccién puede deberse al contacto
directo con animales infectados, especialmente durante el parto de las vacas o las ovejas
sin embargo, estas infecciones son muy raras. La importancia relativa de la transmisién
zoongticas de la enfermedad al hombre no esta clara, y aparentemente es mas relevante
para la Salud Publica la contaminacién a partir del ambiente en el que se procesan los

alimentos (Adams y Moss 2005).

-Escherichia coli.- Es un bacilo Gram-negativo, temperatura 6ptima de crecimiento es de
37°C, crece a un pH neutro aunque se ha visto su crecimiento a pH inferiores a 4,4,
catalasa-positivo, oxidasa negativo. Al ser un habitante casi universal del intestino de las
personas y de los animales de sangre caliente donde es el anaerobio facultativo
predominante. Su presencia nos indica contaminacion fecal, por ende una mala
manipulacion, pude desencadenar enfermedades como sepsis, infecciones de las vias
urinarias, neumonias en enfermos con bajas defensas y meningitis en recién nacidos
(Adams y Moss 2005).

- Staphylococcus aureus.- Es un coco Gram- Positivo catalasa positiva, oxidasa negativa
anaerobio facultativo, es un mesdfilo tipico con un intervalo de temperatura de crecimiento

entre 7 y 48 °C y una temperatura optima de 35-40°C con un pH de crecimiento de 6-7.

El habitat principal de esta bacteria, es la piel, glandulas anexas y las mucosas de los
animales de sangre caliente, asi como, en las personas en el tracto nasal en el que se
encuentran entre el 20-50% de los individuos sanos. Se puede aislar en las heces v,
esporadicamente del medio ambiente asi como el suelo, agua de mar, el agua dulice, etc. La

intoxicacion alimentaria por Staphylococcus aureus, producira, nausea, vémito, espasmo de
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estdmago, diarrea. En casos graves, es posible que la deshidratacion, la palidez y el

colapso requieran un tratamiento por infusion intravenosa (Adams y Moss, 2005).

Salmonella spp.- Son bacilos Gram-negativos, catalasa positiva, oxidasa negativa su
temperatura de crecimiento oscila entre 5° a 47°C siendo su temperatura éptima a 37°C, su
pH va en torno a 7. La mayoria de salmonellas son consideradas patégenos para el hombre,
aunque difiere en cuanto a las caracteristicas y gravedad de la enfermedad que causan. La
fiebre tifoidea es la mas grave y consiguientemente fue la primera infeccion por salmonellas
gue fue descrita de modo fiable. Las salmonellas son responsables de varios sintomas
clinicos diferentes que aqui se agrupan bajo los epigrafes enteritis y enfermedad sistémica
(Adams y Moss, 2005).

Existe dentro del grupo de las Enterobacteriaceae, otros microorganismos que provocan
enfermedades, aunque no estan descritas normalmente dentro de las ETAS.

Para poder determinar el tipo de microorganismo que pueda estar presente en el alimento y
causar una toxiinfeccién al consumidor, tenemos diferentes técnicas, entre ellas las de la

nueva era de la microbiologia rapida:

Método Reveal para Listeria spp: ElI Sistema Reveal® es un ensayo
inmunocromatografico de flujo lateral que combina un clasico inmunoensayo tipo “sandwich”
con la tecnologia cromatografica para la detecciéon rapida y precisa, en un solo paso, a
microrganismos patdgenos en alimentos, materias primas y piensos para animales.

La tirilla contiene una membrana integrada por anticuerpos para Listeria spp. marcados con
oro coloidal. Si el microorganismo esta presente se da la union antigeno-anticuerpo, los
anticuerpos presentes en la membrana 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 reaccioén”, se forma una segunda linea coloreada que indica que el procedimiento
se ha realizado correctamente.

Este método aprobado por la AOAC, con una sensibilidad 108 UFC/ML, con limite de
deteccion: 1-10 UFC/25 gramos y especificidad de 299%( Neogen, Reveal 2005)

Para la cuantificacion de Microorganismos Coliformes Totales, Eschericha coli,
Staphylococcus aureus, se utiliza el método Compact dry, probado por la AOAC.

Compact Dry EC permite la deteccién y diferenciacién entre coliformes totales y E. coli. El

medio contiene dos sustratos enzimaticos cromoégenos: Magenta-GAL y X-Gluc De esta
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manera los coliformes totales desarrollan una coloracién roja, mientras que la de los E. coli
es azul (Ver Anexo V). (Hy Serve, 2013).

Compact Dry XSA es una placa cromogénica lista para usar para el recuento total de
gérmenes Staphylococcus aureus, utilizando como medio especifico manitol deshidratado.
(Hy Serve, 2013).

Microgen ™ GN ID PANEL A y PANEL B.- Son Pruebas confirmatorias para Salmonella
spp. basadas en pruebas bioquimicas aprobadas por la AOAC

Consiste en 12 sustratos tanto para GN A Y GEN B que identifica los organismos mas
comunes de Enterobacteriaceae como: Acinetobacter spp, Morganella spp, Eschericha coli,
Citrobacter spp., Shigella spp. Edwardsiella spp, Salmonella spp., Providencia spp,

Yersinia spp.,Serraia spp., Hafnia spp., Proteus spp.

En conclusion se trata de un sistema de identificacion que contiene 24 sustratos, consiste
en 2 paneles A y B, capaz de identificar 139 organismos en la base de datos MID 60. (Ver
Anexo V). (Microgen Bioproductos, 2013)

Hipotesis nula:
Existe contaminacién de microorganismos patégenos en las salchichas tipo Frankfurt que se

expenden en el mercado el Arenal de la ciudad de Cuenca.

Hipotesis alternativa:
No existe una contaminacion por patdgenos en las salchichas tipo Frankfurt que se

expenden en el mercado El Arenal de la ciudad de Cuenca.

Objetivo General:

Determinar la presencia de microorganismos patdégenos, bajo la norma INEN 1338, asi
como la Listeria spp. en salchicha tipo Frankfurt, expendida en mercado EL ARENAL de la

Cuidad de Cuenca.

Objetivos Especifico:

- Determinar a través de andlisis microbiolégicos la presencia de los microorganismos
patégenos de acuerdo a la norma INEN NTE 1338.

- Tabular los datos obtenidos y realizar un andlisis estadistico del nimero de
muestras para determinar la prevalencia o no de estos patdgenos en los diferentes puestos
del mercado EL ARENAL.
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- Comprobar a través del analisis microbiolégico de las salchichas y de la revisién
visual de los puestos del mercado si la probable contaminacion proviene debido a la mala

manipulacion y falta de refrigeracion.
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CAPITULO L.

MATERIALES Y METODOS.

1.1 Localizacién del Estudio:
El sitio de estudio se realizé en el mercado el Arenal de la ciudad de Cuenca tomando
las muestras de salchicha tipo Frankfurt en diferentes dias y en diferente puesto de

mercado en los meses de octubre, noviembre, diciembre 2013.
1.2 Recoleccién de las muestras:

Debido a que se plantea una hipétesis nula y otra alternativa, se debe realizar un muestreo
gue determine claramente cual de las dos hipétesis es cierta, basandose en la Teoria
Estadistica de la Decision.( Spiegel et al, 2009)

Mediante informacion obtenida de la administracion del Mercado El Arenal existen 87
puestos distribuidos en tres plataformas. Para este estudio se tom6 una plataforma que
implica 19 puestos, pero al revisar ya, en campo se pudo observar que so6lo 12 puestos de
estos tienen las tres marcas a estudiar, obteniéndose 36 muestras, por duplicado. Para la
investigacion se uso el método de Muestreo Aleatorio Simple (M.A.S.) sin reposicion ya que
es un método sencillo que se puede aplicar cuando se conoce el numero de la poblacién
total (Martinez, C. 2000).

Una muestra aleatoria simple de tamafio N es una muestra de n unidades seleccionadas de
tal manera que cada muestra posible de tamafio n tiene la misma probabilidad de ser

seleccionada (Martinez, C. 2000).
Probabilidad

Definicion Clasica.- Suponga que un evento E puede ocurrir en h de n manera igualmente
posible. Entonces la probabilidad que ocurra el evento (a la que se llama éxito) se donota

como:

h
p=P{E}=-
H (Spiegel et al 2009)

La probabilidad de que no ocurra el evento (a la que se llama fracaso) se denota como:



Alejandro7

| i
g = Pr{no £} e 1 ! |-p=1-Pr{E}
i} n

Por lotanto, p + g = L o bien Pr{£} 4 Pr{no £} = 1. El evento “no £ suele denctarse B E ohien ~E.
(Spiegel et al 2009)

Obsérvese que la probabilidad de un evento es un ndmero entre 0 y 1. Si el evento no
puede ocurrir, su probabilidad es 0. En cambio, si se trata de un evento que tiene que ocurrir
(es decir, que es seguro que ocurra), su probabilidad es 1. Si p es la probabilidad de que
ocurra un evento, las posibilidades u oportunidades a favor de su ocurrencia son p : q (que
se lee “p a q"); las posibilidades en contra de que ocurra son q : p. Por lo tanto, las
posibilidades en contra de que en un solo lanzamiento de un dado caiga un 3 o un 4 son q:
p=23:13=2:1(esdecir,2al).

PROBABILIDAD CONDICIONAL; EVENTOS INDEPENDIENTES Y DEPENDIENTES

Si E1 y E2 son dos eventos, la probabilidad de que ocurra E2, dado que E1 ha ocurrido, se
denota Pr{E2|E1} o Pr{E2 dado E1} y se conoce como la probabilidad condicional de E2
dado que E1 ha ocurrido. Si la ocurrencia o no ocurrencia de E1 no afecta la probabilidad de
ocurrencia de E2, entonces Pr{E2|E1} = Pr{E2} y se dice que E1 y E2 son eventos

independientes, de lo contrario se dice que son eventos dependientes.

Si se denota con E1E2 el evento de que “tanto E1 como E2 ocurran”, evento al que suele

llamarse evento compuesto, entonces:

(g Eot = Pr{E I E )
(Spiegel et al 2009)

En particular:

Pr{Z,E;} = Pr{E,} Pr{Ey}  paracventos independientes
(Spiegel et al 2009)

Para tres eventos E1, E2 y E3, tenemos:

(Spiegel et al 2009)

Es decir, la probabilidad de que ocurra E1, E2 y E3 es igual a (la probabilidad de E1) x (la
probabilidad de E2 dado que E1 ha ocurrido) x (la probabilidad de E3 dado que E1 y E2 han

ocurrido). En particular,
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Pr{EBuly} = Pe{B Py} Br{Bs} pora cenlos mdependiis

En general, si E1, E2, ES3, . . ., En son n eventos independientes que tienen probabilidades
pl, p2, p3, ..., pn, entonces la probabilidad de que ocurra E1Ly E2y E3y ... Enes
plp2p3 ... pn. (Spiegel et al 2009).

El Nivel de significancia.- Cundo se comprueba determinada hipé6tesis a la probabilidad
maxima con la que se esta dispuesto a cometer un error tipo | se llama nivel de significancia
de la prueba. Esta probabilidad acostumbra a denotarse a y por lo general se especifica
antes de tomar cualquier muestra para evitar que los resultados obtenidos influyan sobre el

valor de eleccién de esta probabilidad. (Spiegel et al 2009)

Para este caso de determind un nivel de significancia del 5% y un nivel de confianza del
95%. Lo cual significa que existen 5 posibilidades en 100 de que se rechace una hipotesis

que deberia ser aceptada.

5 - -1.96 z =196
Figura 10-1 Curva normal estindar mostrando la regién critica (0.05) y
la regién de aceptacién (0.95).

Fuente: Spiegel M. y Stephens L. 2009

El tamafio de la muestra se determina por la férmula:

No= 22 S?
02 (Martinez C. 2000)

En donde:
no = tamafo de la muestra

S=varianza para el estudio se considera 0.5 porque existe un 50% de probabilidad de que

el puesto cumpla con la norma y el 50% de que no cumpla.
0 = error de muestreo considerando un 5% para el estudio.

z = nivel de confianza obtenido de tablas si z=1.96 el nivel de confianza es 95%
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Sustituyendo valores en la formula tenemos que no= 384,16
Con este dato calculamos el nUmero de muestras usando la férmula:

no
n= T¥mo

N (Martinez C. 2000)
En donde
Poblacion: N 12 (puestos del mercado que venden las tres marcas de salchichas)

Muestra: n 11,63 que aproximando seria 12 puestos en los que se tomarian las muestras y

en cada uno las tres marcas elegidas para el muestreo.

Total de muestras a seleccionar de los puestos del mercado, son 36 y se toman por

duplicado, lo cual da un total de 72 muestras para realizar el estudio.

Para poder realizar el estudio se adquirié6 aproximadamente 250 gramos de salchichas de
cada marca y de cada puesto del mercado. Las muestras fueron debidamente refrigeradas y

se trasladé al laboratorio de Microbiologia de la Universidad del Azuay.

1.2 .1 Preparacion de las Muestra y analisis para identificacion de Salmonella.

1.2.2 Procedimiento

En un mesoén de laboratorio debidamente limpio y desinfectado, cerca de un mechero de
alcohol encendido, se corta la muestra con un cuchillo esterilizado y se pesa 25 gramos en
una balanza técnica (marca OHAUS), una vez picada la muestra se coloca en 225 ml de
Caldo lactosado debidamente esterilizado (Autoclave ALL AMERICAN) se incuba
(Incubadora MEMMERT) por 24 horas a 37°C.

Del cultivo listo, se pasa 0.1 ml a Caldo Tetrationato (Merck), se incuba a 42°C (Incubadora
ESCO) por 16-20 horas, posteriormente se siembra por estria en agar SS (MERCK) y en
agar Cromocult (MERCK). Este proceso se realiza en la camara de flujo laminar vertical
(marca ESCO), debidamente higienizada y desinfectada. Las placas de agar SS y
Cromocult previamente inoculadas se incuban a 37°C (incubadora MEMMERT) por 24
horas, luego de lo cual se observé la existencia de colonias negras en agar SS y colonias
turquesas en agar Cromocult (siendo positivo presuntivo para Salmonella), ademés en agar
Cromocult se detectaron colonias rosadas, indicativo de la presencia de coliformes fecales.
Al observar la existencia de colonias positivas se procedid a tomar las colonias negras y
sembrarlas en agar nutritivo, e incuba a 37°C por 24 horas, seguido se tomd una colonia
para realizar prueba de oxidasa (todas las muestras positivas en agar SS y Cromocult,
dieron negativo a esta prueba). Estas bacterias fueron analizadas luego a través de pruebas
bioquimicas (Microgen™ GN ID PANEL A Y PANEL B), para esto se colocaron en 3ml de
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solucion salina estéril una colonia de bacteria presuntiva; luego se toma 2-3 gotas de este
cultivo, se vierte en los pocillos, adicionar aceite mineral (sélo en los pocillos sefialados), se
deja a temperatura de 34-37°C por 24 horas, luego en los pocillos sefialados se colocan los
reactivos VP | y VPII, Indol y Kovas'c. Para las prueba GN ID panel A se incuba a
temperatura de 37°C por 24 horas y para la prueba en el panel B, se incuba por 48 horas.
Al finalizar el tiempo de incubacion se realiza la lectura en la tabla de colores, obteniéndose
cbdigos, los cuales son necesarios para la lectura en el software MID 6.0, con el cual se

obtiene el nombre de la bacteria.(Ver Anexo V).

1.3 Identificacion de Staphylococcus Aureus y Eschericha Coli por método de
Compact Dry.

1.3.1 Procedimiento:

Previa limpieza y desinfeccion del area de trabajo en presencia de un mechero encendido,
se corta con el cuchillo esterilizado la muestra de salchicha Frankfurt, se pesa 10 gr. en una
balanza técnica, se coloca en una bolsa ziplock estéril y se adiciona 90 cc de agua
peptonada estéril. Realizar diluciones seriadas de 10-1 a 10-3, mediante vertido colocar 1 ml
de cada dilucién en las cajas Compact Dry para Staphylococcus aureus y para E. coli/
Coliformes, incubar a 37 °C por 48 horas y 24 horas respectivamente. Posteriormente

realizar el contaje. (Ver Anexo V).

1.4 Identificacién de Listeria spp., Método de Reveal Listeria.
Método validado por la AOAC.
1.4.1. Procedimiento
Este método, consiste en:
- Rehidratar el contenido de vial (Half Fraser) con 200 ml de agua estéril en la bolsa
estéril, colocar 25 g (Balanza marca OHAUS) de salchicha Frankfurt incubamos a
30°C+-1 (Incubadora MEMMERT) durante 27 a.48 horas,
- Se coloca 2 ml de esta mezcla en un tubo de ensayo, incubar a 80°C (Bafio
maria) durante 20 minutos.
- Extraer 200ul del liquido y colocar en un pocillo, introducir la tirilla y dejar por 20
minutos a temperatura ambiente, para observar la aparicion de lineas, una negativa

y dos positivo. (Ver Anexo VI).(Neogen, Reveal 2005).
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CAPITULO L.
RESULTADOS

Una vez realizados los analisis respectivos en las muestras recolectadas, se determiné el

grado de contaminacion de los diferentes microorganismos analizados.

En la tabla 1, (Ver Anexo VII) se observa que los resultados de Salmonella en la mayoria de
las muestras de salchicha dieron negativo en los medios de cultivo utilizados (agar SS y
Cromocult), sin embargo se presentaron resultados positivos, que determinaba presuntivos

de Salmonella, los cuales debian de investigarse para su confirmacion.

A continuacién se identifica claramente las muestras que resultaron presuntamente positivas

y las negativas para Salmonella spp.

# de Muestras

presuntivas 12
positivas

# de Muestras
Presuntivas 60
negativas

Muestras Presuntivas de

Salmonella
" 80 60
© 60
8 40
S 12
s 20
® 0 [ |
_g # de Muestras # de Muestras
5 presuntivas positivas Presuntivas negativas
g Muestras Presuntivas de Salmonella
z

Figura 1.- Muestras Presuntivas de Salmonella

La confirmacion de las muestras positivas, se realizé con las baterias de pruebas
bioquimicas MICROGEN GN ID panel Ay panel B, las cuales dieron como resultado que los

microorganismos presuntivos de Salmonella spp, en realidad se trataban de las bacterias
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descritas en la Tabla 2, por lo tanto Salmonella spp. se descartd, aunque las bacterias

encontradas pertenecen en su mayoria a la familia de las Enterobacterias.

Tabla 1. Resultado de Pruebas Bioquimicas Presuntivas de Salmonella.

Muestra Cédigo Software Microorganismo % de probabilidad
20131023 A 00210301 Providencia rustigianii 99.42
20131104 A 00210404 Shigella serogrupo A,B,C 61.09
20131104 C 00000061 Acinobacter Iwoffii 50.23
20131111 C 00212025 Shigella serogrupo A,B,C 99.38
20131113 B 00210001 Providencia rustigianii 86.55
20131123 B 00250001 Providencia rustigianii 86.51
20131123 C 00210001 Providencia rustigianii 86.55
20131125 A 00212001 Providencia rustigianii 82.38
20131125 B 00210001 Providencia rustigianii 86.55
20131129 B 00000061 Acinetobacter Iwoffii 50.23
20131204 A 00210404 Shigella serogrupo A,B,C 61.09
20131213 C 00210404 Shigella serogrupo A,B,C 61.09

Dentro de las enterobacterias que con mayor frecuencia se encontraron se observan

detalladamente a continuacion:

Microorganismo Frecuencia
Providencia rustigianii 6

Shigella serogrupo

AB,C 4
Acinobacter Iwoffii

Frecuencia de Microorganismos

encontrados
8
6
86
2 4
$4
b 2
" I
0 T r
Providencia Shigella Acinobacter
rustigianii serogrupo Iwoffii
A,B,C

Microorganismos

Figura 2.- Frecuencia de Enterobacterias analizadas.
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Expresado en porcentajes tenemos:

Porcentaje de Microorganismos Presentes

Acinobacter

Iwoffii

16,66%
Providencia
- Rustiganni
Shigella 50%
serogrupo

AB,C

33,33%

Figura 3.- Porcentaje de Enterobacterias encontradas en muestras de Salchicha Frankfurt.

De acuerdo a las pruebas bioquimicas el porcentaje de probabilidad de que sea el
microrganismo descrito arriba y que lo determina el software MID 60 se muestran en la

figura 4.

Método MID 6

Microorganismo

120
100
8
6
4
2

o O O

% de Probabilidad

o

0

m Providencia rustigianii  ® Shigella serogrupo A,B,C
= Acinobacter Iwoffii m Shigella serogrupo A,B,C
® Providencia rustigianii ™ Providencia rustigianii
m Providencia rustigianii  m Providencia rustigianii

m Providencia rustigianii ~ ® Acinetobacter Iwoffii

m Shigella serogrupo A,B,C m Shigella serogrupo A,B,C

Figura 4.- Método Software MID 60.Porcentaje de Probabilidad de Microorganismos encontrados

En la tabla 3 (Ver Anexo VIII) se obtuvo que los resultados de E coli/Coliformes, sembrados

en compact dry EC, la gran parte de muestras analizadas dio como resultado <1 log (cero
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crecimiento), considerando que pocas muestras estan fuera de los rangos estipulados por
la Norma NTE 1338 para carnes. Los andlisis de E coli/ Coliformes se realizaron en una
técnica diferente a la dictaminada en la norma INEN NTE 1338, ya que esta indica el
método del NMP/g (nimero méas probable por gramo) en la que <3log es indicativo de cero
bacterias. Todas aquellas muestras que estdn < 1 log, estan exentas de bacterias. Los
resultados en Compact dry dieron colonias de color azul para E. coli y purpuras para
Coliformes fecales. (Ver anexo TABLA V).

Al analizar los resultados obtenidos y colocados de una manera resumida podemos
observar que son pocos los valores que estan por encima de la NORMA INEN NTE 1338
donde su valor normal es de <3 que en valor logaritmico seria menor 0.47 log, como se

detalla a continuacion.

Muestras Crecimiento log de Eschericha Coli
20131021A 55

20131023C 1,07

20131118A 2,69

20131125A 3,6

20131125B 3,95

20131125C 4,3

20131202A 2

20131209B 2,6

Crecimiento log de Eschericha
Coli

n I I I I I I

Codigo de muestra

5,5

Escherichia coli en log

O = N W B~ U1 O

Figura 5.- Crecimiento en log de Escherichia Coli
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Un indicativo de contaminacion son los Coliformes totales, los cuales se encontraron en tres

muestras analizadas. Aunque en la norma técnica ecuatoriana no se analiza Coliformes

totales, se los toma en cuenta en este estudio ya que son indicativo de contaminacion fecal.

Crecimiento log de
Muestras Coliformes totales
20131030A 2,47
20131030B 2,9
20131030C 2,84

Crecimiento log de Coliformes Fecales

3

Crecimiento en log de E.coli

Muestras

Figura 6.- Crecimiento log de Coliformes Fecales

2,9 2,84

Al obtener los resultados de las muestras de salchicha Frankfurt, estudiados en Compact

dry XSA para Staphylococcus aureus todos los valores obtenidos se encuentran bajo los

valores determinados por la norma INEN NTE1338 (1.0X10 “ 0 4 log)

En la gran mayoria de muestras no hubo crecimiento de Staphylococcus Aureus, pero se

observé que la Unica que presentd crecimiento el valor se encuentra dentro de lo que

estipula la norma INEN NTE 1338 1.0X10 # para Staphylococcus aureus (4 log).

Expresado en porcentajes del total de las muestras que dieron crecimiento y las que no, se

tiene la siguiente figura:

Microorganismo Presencia
Muestras con presencia de S Aureus 1,38%
Muestras sin presencia de S Aureus 98,60%
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% de Creciemiento de Staphylococcus

Aureus

1,38%

98,60%

= Crecimiento
de
Staphylococcu
s Aureus

= No Crecimiento
de
Staphylococcu
s Aureus

Figura 7.- Porcentaje de presencia de S. Aureus en las muestras de salchicha Frankfurt analizadas.

Los resultados de analisis de Listeria spp., en pruebas cualitativas de Reveal Listeria dieron

negativos indicando ausencia tal como lo indica en la Norma INEN 1338.

Al término de este estudio se pudo establecer el porcentaje de cada uno de los

microorganismos encontrados, dando una vision general, de contaminacién de la salchicha

Frankfurt.
Microorganismos Porcentaje
Positivos Presuntivos de Salmonella spp. 16,67%
Escherichia coli 11,12%
Coliformes fecales 4,17%
Staphylococcus aureus 1,40%
Total de

microorganismos
encontrados

33,36%

Muestras

Negativas

66,64%

® Salmonella

M Echerichia coli

W Coliformes totales

M staphylococcus aureus

M Muestras negativas

Figura 8.- Porcentaje de Microorganismos encontrados durante el andlisis
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Dentro de las bacterias presuntivas positivas de Salmonella spp.,(12 muestras)
correspondientes al 16,67% y una vez realizados los andlisis correspondientes de
identificacién bioquimica, se encontraron tres enterobacterias, de las cuales dos de ellas
poco comunes como: Providencia rustigianii ( 6 muestras) en un 8,33%, Acinetobacter
iwoffi (2 muestras) en un 2,77%, y otra enterobacteria mas comin y mas patogénica que
fue Shigella Serogrupo A, B, C ( 4 muestras) en un 5.5%. Aunque el porcentaje de

contaminacion es bajo sigue siendo un riesgo para la salud de la poblacion.

Positivos presuntivos de

Salmonella spp. Porcentaje
Providencia rustigianii 8,33%
Shigella serogrupo A,B,C 5,50%
Acinetobacter iwoffii 2,77%

Positivos presuntivos de Salmonella spp.

= Providencia rustigianii

= Shigella serogrupo
AB,C

= Acinetobacter iwoffii

Figura 9.- Porcentaje de microorganismos positivos presuntivos para Salmonella spp.

Al término de este estudio se establece que en las tres marcas estudiadas A,B,C, se

encontraron los microorganismos analizados, como se evidencia en las figuras 9.

Como resultados generales se puede identificar, que las diferentes marcas analizadas,

presentaron las siguientes contaminaciones.

Marca A: Se identificaron las bacterias: Providencia Rustigianii, Shigella Serogrupo A,B,C;

Echerichia Coli, Coliformes totales, Staphylococcus Aureus.

Marca B: Se identificaron las bacterias: Providencia Rustigianii, Acinetobacter, Echerichia

Coli, Coliformes totales.
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Marca C: Se identificaron las bacterias: Providencia Rustigianii, Shigella Serogrupo A,B,C;
Acinetobacter, Echerichia Coli, Coliformes totales.

PROVIDENCIA SHIGELLA SEROGRUPO
RUSTIGIANII A,B,C
3,2 . 2,5 5 5
< < 2
S 2,5 O
= 2 & 15
2 1,5 3 1
o 1 &
0 0
A B c A c
M Frecuencia 2 3 1 W FRECUENCIA 2 2
MARCAS S. FRANKFURT MARCAS S. FRANKFURT
ACINETOBACTER ESCHERICHIA COLI
1,2 5
< 1 < 4
-] 016 D
3 0,4 3 2
- ' ‘Amm
0
C B 0 A B C
® FRECUENCIA 1 1 ®FRECUENCIA 4 2 2
MARCAS S. FRANKFURT MARCA S. FRANKFURT
COLIFORMES STAPHYLOCOCCUS
TOTALES AUREUS
1,2 1
1,2 1 % 1 < 1
< 1 o
g 0,8 z 0%
w o 0/6
o] 0I6 (@]
2 0,4 = 04
& 0,2 “ 0,2
0 0
A B C FRECUENCIA
mFRECUENCIA 1 1 1 A 1
MARCAS S. FRANKFURT MARCA S. FRANKFURT

Figura 10.- Marcas A, B, C de Salchicha Frankfurt contaminadas.
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CAPITULO III.
DISCUSION.

Al realizar el analisis se tomd en consideracion las marcas existentes, principalmente las de
mayor distribucion en el mercado de salchichas, las 3 marcas A(ltaliana), B(Europea), C
(Cuencanita), 72 muestras en total en 12 puestos del mercado El Arenal, se observa
mayoritariamente que se cumple con la NORMA NTE INEN 1338. Los parametros
utilizados para el estudio fueron: identificacion de Salmonella spp, Listeria spp. contaje total

de Staphylococcus aureus, recuento de Coliformes totales y Escherichia coli.

Todas las bacterias antes mencionadas tienen su temperatura Optima de desarrollo entre
30-37°C; el momento de muestreo se encontrd una temperatura ambiente de 11-14°C (hora

7:00 am.), temperatura no tan propicia para su crecimiento.

De las 72 muestras analizadas, todas dieron negativas para Listeria spp., utilizando método
de Reveal, es un método cualitativo de inmunocromatografia de flujo lateral, que nos

permite detectar la presencia o ausencia de Listeria spp en las muestras.

Asi mismo para la investigacién de Salmonella spp. de las 72 muestras, las 60 no
presentaron desarrollo en el agar SS, en tanto que las 12 restantes resultaron positivas
presuntivas para Salmonella spp.( Figura 1). En las pruebas confirmatorias MICROGEN GN
Ay GN B el resultado fue de otras Enterobacteriaceaes tales como: Providencia rustigianii,
Shigella serogrupo A,B,C; Acinetobacter iwoffii, lo cual expresado en porcentajes es
Providencia rustigianii se encontré en un 50%, Shigella serogrupo A,B,C en un 34% y

Acinetobacter iwoffii en un 16.% (Figura 2-3).

Para establecer el tipo de microorganismo analizado se utilizé el software MID 60, el cual
mediante el codigo obtenido de las pruebas bioquimicas, determina el porcentaje de
probabilidad de la bacteria encontrada. Se observa en la Figura 4, que en la muestra cédigo
20131023A la probabilidad de que la bacteria presente sea Providencia rustigianii es de un
99,42%, en la muestra codigo 20131111 el porcentaje de probabilidad para Shigella
serogrupo A, B, C es de 99,38%, y en la muestra cddigo 20131129B, en la que menos

precision se encontré fue del 50,23% de probabilidad para Acinetobacter iwoffi.

Tanto Providencia rustigianii como Acinetobacter iwoffi son microorganismo que crecen en
el suelo y las aguas estancadas (Koneman y et. 2006), de donde muy probablemente se
contaminen los productos, en las bandejas donde se encuentran las salchichas junto con la
carne de pollo, chancho, res y visceras. Se suma a esto la falta de refrigeracion, ya que se
encuentran colgadas a temperatura ambiente, los utensilios usados para cortar son los

mismos para todos los productos dandose contaminacion cruzada entre ellos.

La presencia de Shigella (serogrupo A,B,C) en muestra de Salchicha Frankfurt es

indicativo de la mala higiene, ya que al ser el hombre un reservorio de manera natural y la
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contaminacion se realiza de manera oral-fecal, ademas de otros contaminantes como son

las moscas (Llop. y et 2001).

Del total de muestras analizadas (72) para Escherichia coli, 8 dieron crecimiento por
encima de la Norma INEN 1338 que permite valores de < 3 ufc/g (0,47 log), lo cual significa
ausencia de E coli (Figura 5). Mientras que como indicativo de contaminacién por
Coliformes Totales tres muestras dieron crecimiento durante los andlisis (Figura 6).Su
presencia es indicativo de la mala higiene por parte de los expendedores y su medio

ambiente.

Mientras tanto Staphylococcus aureus (Figura 7-8) a pesar de que se encontré una muestra
con un valor notorio (log 3.3), aun se encuentra dentro de los valores estipulados por la
norma INEN 1338 (1.0 x 10*), expresada en porcentaje la incidencia de Staphylococcus
aureus encontradas es soélo de 1.38% de las muestras, siendo el 98.6% que no presentd
crecimiento, su presencia puede deberse a la mala manipulacion de parte de los

vendedores.

-De una manera general s6lo un 33.36% (24 muestras) del total de muestras analizadas (72
muestras, ver figura 9) se encontraron con las bacterias analizadas, siendo de estas
bacterias las mas relevantes la Shigella (5,5%) serogrupos A,B,C y la  Eschericha coli
(2,77%), (Figura 10) las mismas que son productoras de disenterias sanguinolentas en

algunos de los casos muy graves.

Tomando el grado de contaminacion en las tres marcas A,B,C, se observa en la Figura 11
gue: Providencia rustigianni, en la marca A, se encontr6 dos muestras, en la marca B, en
tres muestras y en la C, en una muestra; Shigella serogrupo A,B, C, crecio6 en las marcas A
y C, en dos muestras de cada una. Acinetobacter iwoffi estuvo presente en una muestra de
las marcas B y C respectivamente; Escherichia coli se identific6 en todas las marcas
estudiadas en niumero de cuatro muestras para la marca A, dos muestras para B y dos para
C; Coliformes fecales se encontraron en todas las marcas: una muestra de A, una muestra
de By una de C. Por ultimo se observé el desarrollo de Staphylococcus aureus en una sola

muestra de la marca A.

Al término de este estudio si bien no se encontré las bacterias propuestas, sirvié para
conocer la presencia de otras enterobacterias no muy conocidas en el medio, capaz de

producir enfermedades gastrointestinales que pueden afectar a personas vulnerables.

Una vez mas estd comprobado que las salchichas Frankfurt si bien, son sometidas a
procesos térmicos durante su elaboracion que impiden el crecimiento de bacterias
enteropatdgenas, es después, durante la manipulacion, almacenamiento puede darse la
contaminacion ahora de bacterias poco distinguidas y de ahi la recomendacién de comerlas

siempre conocidas a temperatura 6ptima (90°C) que garanticen la inocuidad del producto.
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Ademas podra servir para posteriores estudios y enfocarse en estas bacterias (Providencia
rustigianni, Shigella serogrupo A,B, C, . Acinetobacter iwoffi) y sus posible causas que hace

posible su incidencia en este producto.
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CONCLUSIONES.

De las 60 muestras analizadas se obtuvo que 12 dieron positivos presuntivas para
Salmonella, y de estas la Providencia rustigianii , Acinetobacter iwoffi, no son
comunes en nuestro medio, pero si Shigella Serogrupo A, B, C.

Del total de muestras analizadas (60) resultaron contaminadas 8 con Escherichia
coli, lo que indica la contaminacién presumiblemente por la inadecuada
manipulacion por parte de los expendedores asi como la contaminacion cruzada por
los utensilios utilizados para cortar las diferentes carnes, la que en realidad seria
muy poca.

La falta de cadena de frio y el desconocimiento del personal, el riesgo que esto
representa hace que estas circunstancias se den y no se tomen las medidas
pertinentes.

La ausencia de Listeria Monocytégenes en las muestras analizadas puede ser que
esta bacteria no crecié durante la elaboracion del alimento posiblemente por la
Buenas Practicas de Manufactura de los fabricantes.

Si bien dentro de este estudio las marcas analizadas A y B tienen ya implementado
Certificacion de Buenas Practicas de Manufactura, sin embargo se encontrd
contaminacion por enterobacterias, probablemente por mala conservacion,
contaminacion cruzada e inadecuada manipulacion del producto.

Mediante este estudio se comprobd la presencia de otras Enterobacterias
(Providencia rustigianii , Acinetobacter iwoffi, Shigella Serogrupo A, B, C). poco
comunes, que podrian ser motivo de estudio especifico, para una posterior
investigacion.

La salchicha Frankfurt no deberia ser consumida de manera inmediata sin previa
coccién , ya que como se ha visto los microorganismos encontradas durante este
estudio son indicativos de mala higiene que en personas vulnerables (nifios,
ancianos y personas inmunocomprometidas) puede ocasionar disenterias muy

graves

Mediante las capacitaciones a los expendedores e implementacion de registros de
limpieza por parte de las autoridades se pretende ensefiar la importancia de llevar
un buen aseo tanto personal asi como la limpieza y desinfeccién de sus frigorificos

e infraestructura.
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http://www.salud.gob.ec/gaceta-epidemiologica-ecuador-sive-alerta-2013/

ANEXOS

Anexo |.

N' de casos de enfermedades transmitidas por agua y alimentos

03 0
Enformedad inicial Coloich Gl
Hepalts aguda tio a 1 2
Infecciones debidas a samonell ™ 1169
Fiebres toidea y paratfodea o7 1003
Intoxicaciones almentanas agudas 163 31
Shigeloss il 1%
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Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador Gaceta Epidemiolégica Semana 16 SIVE- Alerta 2014.
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Anexo Il. Namero de casos de Salmonella por Provincia

Numero de casos de Salmonella, por Nimero de casos de Salmonela, por provincia.
provincias y semana epidemiologica.
Semana (grupo)
Provincia SE1- 15 SE16 Total ge.
AZUAY 2 2 2
CARAR " "
CARCH 3 3 g
CHMBORAZO % 1 R
COTOPAXI 2 2 x‘S
£L 0RO 50 1 8 ‘
ESMERALDAS 16 2 18
GUAYAS 23 “u 4
IMBABURA . 6
LOJA n n
LOS RIOS 160 4 167
MANABI u8 12 %1
MORONA SANTI. 1 1
NAPO 6 1 !
ORELLANA 5 5
PICHNCHA “® 3 49
SANTA ELENA 1 1
SUCUMBIOS 3 6
TUNGURAHUA 3 3
ZAMORA CHINC. 2 2
Total general 121 Q 1160 ltvllﬂ O los maoas de Tableao: www.tableausoftware. com/mandata .

Fuente: Ministerio de Salud Publica. Gaceta Epidemiolégica Semanal (16) SIVE-ALERTA 2014,
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TABLA10. Requisitos microbiologicos para productos carnicos cocidos

METODO DE
REQUISITOS n| ¢ . ¢ ENSAYO
Aerobios mesdfilos,” ufclg 5 | 50x10° | 10x10'| NTEINEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g® 51 0 <] NTE INEN 1529-8
Staphylococcus® awreus, ufclg) 5 | 1 | 10107 10107 NTE INEN 1529-14
Salmonellal 25 g™ 0] 0 |ausencia NTE INEN 1529-15

*Requisitos para determinar tiempo de vida Gt
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Fuente: Norma NTE INEN 1338
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ANEXO IV.- Identificacion de Coliformes Fecales y Escherichia Coli por método de

Compac Dry.
Pesar 10 gr de salchicha
Disolver en 90cc de Agua peptonada
10t
lcc

102 108

9cc de Agua peptonadal

Se procede a contar las colonias, en el caso de colonias purpura, presencia de Coliformes

totales y colonias azules presencia de E.coli.
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Anexo V.- Identificaciéon de Salmonella Y Método Migrogen GNID Panel A y Panel
B, Programa MID 60

FLUJOGRAMA DE ANALISIS DE SALMONELLA

Pesar 25 g de embutido (Salchicha Frankfurt).

l

250ml medio lactosado (Incubar 37°C x 24 horas)

l 0.1cc

10 cc Tetrationato (Incubar 42°C x

24horas)

N

Sembrar por estria en placa de agar SS y medio de Cromocult. Incubar a 37°C por 24 h

l Positivo
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Sembrar en Agar Nutritivo a 37°C por 24 horas
Tomar una colonia y hacer Prueba de Oxidasa.

Colocar una colonia ep suero fisioldgico estéril agitar

Afiadir de 2 a 3 gotas de la suspension en cada pocillo (deberian estar llenas al 30-40%,

demasiado in6culo imposibilitara la adicion de reactivo).

Cubrir los pocillos con aceite mineral de 2-3 gotas, solamente los indicados (los cuales

estan sefialados con una linea negra).
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Cerrar herméticamente con la cinta adhesiva. Incubar 18- 37°C para Gen A 24 horas y para
Gen B 48 horas.

Leer con la tabla de colores:

Tabla de colores:

Colour chart/Farbtafel/Tableau ‘de couleurs

Microgen™ GN A ID

WHERRES] | 2 | s [ a4 | s [« [ 7 [ s [ [w[u]w ;
Resction Losiee |Orstbise | M8 | Ghwwse | Msnsied | Xtow | ONPG | todeke | Urwe | VP [ G | TDA po—

- 0/g/0/8[*|s|O O

o 2] [ ]

o1 8 @ 9 BIHLIHRCIC
e (6] [ ] El e o

Microgen™ GN B ID

i ™l T " 18 1 4 1 1 i n n b 4 M
Kot Gl | Mabinste | fuoted | Sorbid | Risme | Sucrwe | Lactone Advsied | Raffuse | Solcn | Arginies 2obes | Acsinine Vhes

Negative O L BN BN ] [ BN BE J [ B N ] O (o]

® 00 0 ® & 0 0|0 (&)
| Py
Positive . . [ 5 P : .

CAUTION: Kero oot of devctsslisht. Due s [—

Leer en la tabla ver cddigo y leer el nombre de la bacteria identificada en el Programa de
Gen Ay Gen B.



MICROGEN GN-ID A+B PANEL
REPORT FORM _

[ | Spscimen e Sodsrcns
| S/ | muaz?"%«y a2 s
f (1] .

A well T
AAAAAA T i

~= Jsiedslif

ol A EAA A A EArAZ
posere: 6 700760 ot toticsson: o 20ll:

Analisis de resultados

Andlisis del resultado con el programa MID-60

Flo Lt Sy Py
Spstienon Detaly -0V
st Entry
. |
oo (50
P CTH 5 b o pan
et 10 Ary3n
Tombmn! | e e B
-
..... " " L s e
[ [ M um | m -
Lt - “h - n i
v - - 5 -
oy - e L =
v [
v s
s
- " i »
s n m n in
ot = w - " A
[ePep— ]
Adarvific aton C ommanty
[ vebont rmatcmnen o (vmpenc e b S |
Temene oy r
Aimenal Commenty

1 Pt Optch vt B Sl mhde | prainnas oo
U Pt Opche wd B Sodilys ks | i v § sangons Moy
L

fgperd Form mt
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(Instructivo de Microgen Bioproductos)
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MID-60
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Anexo V.- Andlisis de Listeria spp, mediante método de Reveal 2.0

Reveal 2.0 for Listeria Procedure =]
Environmental Samples

1. Rehydrate 7.8 g LESS media 2. Place environmental sample 3. Remove sample from 4. Place the glass tube in a2

with 100 mL of sterile water. in rehydrated media and incubator, mix well and water bath or heater biock
incubate 27—48 hours at transfer approximately 2mL at 80°C for 20 minutes.
30° = 1°C. into small glass tube.

5. Transfer 200 pL of heai- 6. Place Reveal device with 7. Read and record results
killed, enriched sample to sample arrows facing after 20 minutes.
the Reveal sample cups. down into sample cup
and incubate at ambient
temperature for 20 minutes.
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Resultados de presuntivos de Salmonella spp en muestras de salchichas Frankfurt

Muestra Puesto 1

Presuntivo de Salmonella

Puesto 1

20131021 A Negativo

20131021 B Negativo

20131021 C Negativo
Muestra Puesto 2

20131023 A Positivo

20131023 B Negativo

20131023 C Negativo
Muestra Puesto 3

20131025 A Negativo

20131025 B Negativo

20131025 C Negativo
Muestra Puesto 4

20131028 A Negativo

20131028 B Negativo

20131028 C Negativo
Muestra Puesto 5

20131030 A Negativo

20131030 B Negativo

20131030 C Negativo

Muestra Puesto 6

20131101 A Negativo

20131101 B Negativo

20131101 C Negativo

Muestra Puesto 7

20131104 A Positivo

20131104 B Negativo

20131104 C Positivo.
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Muestra Puesto 8

20131106 A Negativo

20131106 B Negativo

20131106 C Negativo
Muestra Puesto 9

20131108 A Negativo

20131108 B Negativo

20131108 C Negativo
Muestra Puesto 10

20131111 A Negativo

20131111 B Negativo

20131111 C Positivo
Muestra Puesto 11

20131113 A Negativo

20131113 B Positivo

20131113 C Negativo
Muestra Puesto 12

20131115 A Negativo

20131115B Negativo

20131115C Negativo
Muestra Puesto 1

20131118 A Negativo

20131118 B Negativo

20131118 C Negativo
Muestra Puesto 2

20131120 A Negativo

20131120 B Negativo

20131120 C Negativo
Muestra Puesto 3

20131123 A Negativo

20131123 B Positivo

20131123 C Positivo
Muestra Puesto 4

20131125 A Positivo

20131125 B Positivo
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20131125 C Negativo
Muestra Puesto 5

20131127 A Negativo

20131127 B Negativo

20131127 C Negativo
Muestra Puesto 6

20131129 A Negativo

20131129 B Positivo

20131129 C Negativo
Muestra Puesto 7

20131202 A Negativo

20131202 B Negativo

20131202 C Negativo
Muestra Puesto 8

20131204 A Positivo

20131204 B Negativo

20131204 C Negativo
Muestra Puesto 9

20131206 A Negativo

20131206 B Negativo

20131206 C Negativo
Muestra Puesto 10

20131209 A Negativo

20131209 B Negativo

20131209 C Negativo
Muestra Puesto 11

20131211 A Negativo

20131211 B Negativo

20131211 C Negativo

Muestra Puesto 12

20131213 A Negativo

20131213 B Negativo

20131213 C Positivo
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Resultados de E.coli/Coliformes en muestras de salchicha Frankfurt

Muestra Puesto 1 Log E coli / Coliformes Fecales
20131021 A 5.55

20131021 B <1

20131021 C <1

Muestra Puesto 2

20131023 A <1

20131023 B <1

20131023 C 1.07

Muestra Puesto 3

20131025 A <1

20131025 B <1

20131025 C <1

Muestra Puesto 4

20131028 A <1

20131028 B <1

20131028 C <1

Muestra Puesto 5

20131030 A 247CC
20131030 B 2.90 CC
20131030 C 2.84 CC
Muestra Puesto 6

20131101 A <1

20131101 B <1

20131101 C <1

Muestra Puesto 7

20131104 A <1

20131104 B <1

20131104 C <1

Muestra Puesto 8

20131106 A <1

20131106 B <1

20131106 C <1

Muestra Puesto 9

20131108 A <1

20131108 B <1

20131108 C <1

Muestra Puesto 10

20131111 A <1

20131111 B <1
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20131111 C <1
Muestra Puesto 11

20131113 A <1
20131113 B <1
20131113 C <1
Muestra Puesto 12

20131115 A <1
20131115 B <1
20131115 C 2
Muestra Puesto 1

20131118 A 2.69
20131118 B <1
20131118 C <1
Muestra Puesto 2

20131118 A <1
20131118 B <1
20131118 C <1
Muestra Puesto 3

20131123 A <1
20131123 B <1
20131123 C <1
Muestra Puesto 4

20131125 A 3.60
20131125 B 3.95
20131125 C 4.3
Muestra Puesto 5

20131127 A <1
20131127 B <1
20131127 C <1
Muestra Puesto 6

20131129 A <1
20131129 B <1
20131129 C <1
Muestra Puesto 7

20131202 A 2
20131202 B <1
20131202 C <1
Muestra Puesto 8

20131204 A <1
20131204 B <1
20131204 C <1
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Muestra Puesto 9

20131206 A <1
20131206 B <1
20131206 C <1
Muestra Puesto 10

20131209 A <1
20131209 B 2.6
20131209 C <1
Muestra Puesto 11

20131211 A <1
20131211 B <1
20131211 C <1
Muestra Puesto 12

20131213 A <1
20131213 B <1
20131213 C <1
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