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RESUMEN EJECUTIVO

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), constituyen hoy dia uno de los
problemas de salud publica mas extendidos tanto en paises desarrollados como en
vias de desarrollo. (Castro y Mosquera, 2013, pag.1). En América Latina, durante 1995-
1998 el 50,70% de brotes de ETA, fueron atribuidos a las bacterias y con el 39,10% de
consumo en los hogares, 19,50 % en comedores, el 13,00% en las escuelas y 6,00%
en restaurantes entre otros. (Woller, 2013 pag. 37 y 38), debido a que las ETA pueden
estar presentes en cualquier contexto, este articulo tiene por objetivo Detectar la
calidad higiénica de los puntos de venta propios de lacteos y carnicos de COLANTA en
el departamento de Antioquia-Colombia, para determinar su cumplimiento con las
regulaciones internas, nacionales e internacionales existentes y vigentes, mediante el
analisis microbiolégico de carne molida, agua potable, ambiente. COLANTA es un
Cooperativa del sector alimentos en Colombia la cual posee puntos de venta propios
como estrategia de comercializacion de sus propios productos. Para el logro de los
objetivos del proyecto se requirio la utilizacion de métodos adecuados de muestreo con
el fin de evitar la contaminaciébn y se realizaron siembras en medios de cultivo
aprobados para la determinacion de microorganismos mesofilos, coliformes totales, E.
coli, mohos y levaduras. Se analizaron los resultados de evaluacion microbiolégica de
574 muestras, de las cuales129 eran de carne molida y 215 de ambiente (aire) en 43
puntos de venta y 230 de agua y en 46 puntos de venta, de una empresa vendedora de
derivados lacteos y carnicos y carnes frescas en el Departamento de Antioquia,
Colombia durante los meses febrero a diciembre de 2013. Se comprobd, que de los
129 resultados para determinacién de recuento de microorganismos mesofilos en la
carne molida, se obtuvo una incidencia acumulada de 147,29 (Limite Superior: 200000
ufc/g o mL) con base en 1000 muestras, lo que representa el 14,72% de éstas, lo que
equivale a 19 por encima de los parametros permitidos. Sin embargo, para en analisis
de la E. coli en el mismo alimento (Limite Superior: 50 ufc/g o mL), se obtuvo solo el
0,77% de muestras positivas equivalentes a 1/129 con una incidencia acumulada de
7,75 en E. coli en 1000 muestras. En cuanto a la calidad del agua utilizada en los
procesos, se determind que de las 230 muestras analizadas, se obtuvo una incidencia
acumulada de 95,75 para coliformes totales representado en un 9,57%0 su equivalente
a 22 muestras no conformes(Criterio: Ausencia en 100 mL).En lo referente a la
determinacién de E. coli, se obtuvo una tasa de incidencia de 21,74 representado en
2,17% o en 5 resultados positivos (Criterio: Ausencia en 100mL).Finalmente, de los 215
analisis realizados para la determinacion de mohos en el aire, se evidencid una
incidencia acumulada de 320,90 de éstos, representado en 32,09%0 en69 muestras
positivas(Limite superior 9,90 ufc). En cuanto a la determinacion de levaduras, en el
mismo numero de muestras se encontrd una tasa de incidencia 69,80representado, en
6,97% de muestras con incumplimiento (Limite superior 9,90 ufc). En conclusion se
pudo observar cumplimiento de la calidad microbiolégica de la carne molida, el
ambiente (aire) y el agua utilizada para los procesos en los locales con respecto a las
regulaciones aplicables y  diferentes estudios consultados. Sin embargo, se
recomienda la utilizacion de clorinadores y monitoreo de cloro residual para el agua,
instalacién de extractores u otros medios para llevar a un nivel éptimo la calidad del
aire del ambiente y evaluacion microbiolégica de equipos, superficies y manipuladores
gue puedan afectar la calidad de la carne molida.
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Abstract

Food-borne diseases are now one of the problems most widespread public health in
both developed and developing countries. (Castro and Mosquera, 2013, p.1). In Latin
America, during 1995-1998 the 50, 70% of FBD outbreaks were attributed to bacteria
and 39.10% of household consumption, 19.50% in canteens, the 13.00% in schools and
6.00% in restaurants among others. (Woller, 2013 p. 37 and 38), because the ETA may
be present in any context, this article aims to detect the hygienic quality of own points of
sale of dairy and meat COLANTA in the department of Antioquia Colombia, to
determine compliance with internal, national and international existing and current
regulations, by microbiological testing ground beef, drinking water, environment.
COLANTA is a Cooperative food sector in Colombia which has its own sales and
marketing strategy for their products. To achieve the project objectives using
appropriate sampling methods are required in order to avoid contamination and stocked
in media approved for the determination of mesophilic microorganisms cultivation, total
coliforms, E. coli, molds and yeasts .The results of microbiological testing of 574
samples were analyzed, of which 129 were ground beef and 215 of atmosphere (air) at
43 outlets and 230 water and 46 outlets, a company selling dairy products and meat
and fresh in the Department of Antioquia, Colombia during the months of February to
December 2013. meat was found that out of 129 results for determination of mesophilic
microorganisms in ground beef, a cumulative incidence of 147.29 was obtained (Upper
Limit: 200000 cfu / g or mL) based on 1000 samples, representing 14.72% of them,
equivalent to 19 above the permitted parameters. However, for the analysis of E. coli in
the same food (Upper Limit: 50 cfu / g or mL), only 0.77% of positive samples to 1/129
equivalent with a cumulative incidence was obtained 7.75 1000 E. coli in samples. As to
the quality of water used in the process, it was determined that the 230 samples tested,
a cumulative incidence for total coliforms 95.75 represented 9.57% or equivalent to 22
nonconforming samples (Criterion was obtained : Absence in 100 mL). Regarding the
determination of E. coli, an incidence rate of 2.17% shown in 21.74 or 5 positive results
was obtained (Criteria: Negative in 100 mL) .Finally, the analyzes conducted for 215
determination of molds in the air, a cumulative incidence of 320.90 thereof represented
32.09% or 69 positive samples (cfu upper limit 9.90) was demonstrated. Regarding the
determination of yeasts, in the same number of samples 69.80 incidence rate
represented in samples with 6.97% failure (cfu upper limit 9.90) was found. In
conclusion we observed compliance with the microbiological quality of ground beef,
atmosphere (air) and water used for processes on the premises with respect to
applicable regulations and different consulted studies. However, it is recommended the
use of chlorinators and on monitoring of residual chlorine of the water system, exhaust
fans or other means to bring to an optimal level air quality environmental and
microbiological assessment of equipment, surfaces and handlers that can affect the
quality of ground beef.
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1. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

La calidad es definida como el grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes cumple con los requisitos y puede ser categorizada como pobre, buena o
excelente (International Organization Standardization, 2000).Prieto, Mouwen vy
colaboradores, 2008 sostienen que en nuestra sociedad, la calidad higiénica y sanitaria
constituye un elemento innegociable y de valor absoluto, al considerarse que un
alimento no debe causar enfermedad en el consumidor. Muchos expertos argumentan
gue la higiene e inocuidad son el componente mas importante de la calidad, ya que la
falta de las mismas puede provocar enfermedades graves e incluso la muerte del
consumidor del producto. En muchos casos, se tiende a separar la calidad higiénica y

sanitaria del resto, definiéndola también como seguridad del alimento.

El Instituto de Promocién de Carne Vacuna de Argentina, 2013, sostiene que agentes
bacterianos, parasitarios y residuos son los principales responsables de las
alteraciones de alimentos como la carne y que en los ultimos afios los conceptos tales
como: calidad de carne, carne de calidad, producto de calidad y garantia de calidad,
entre otros, han ocupado el centro de atencion tanto en la investigacion como en la

produccion y comercializacion de la carne vacuna.

En las ciudades de los paises en desarrollo y los no tan desarrollados, los alimentos de
venta callejera suministran un importante porcentaje del total de éstos al ser
consumidos por millones de personas, tienen un destacado papel econdmico y
emplean a muchas personas, aunque estas actividades en gran parte no han sido
reguladas y crean riesgos para la salud. (Food and Agriculture Organization of the
United States, (2002)).

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), constituyen hoy dia uno de los
problemas de salud publica mas extendidos tanto en paises desarrollados como en

vias de desarrollo. (Castro y Mosquera, 2013, pag.1). En América Latina, durante 1995-
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1998 el 50,70% de brotes de ETA, fueron atribuidos a las bacterias y con el 39,10% de
consumo en los hogares, 19,50 % en comedores, el 13,00% en las escuelas y 6,00%

en restaurantes entre otros. (Woller, 2013 pag. 37 y 38)

En la region latinoamericana, segun el reporte al sistema de informacion de la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) para la vigilancia de las ETA., Durante
los ultimos nueve afos, se recibieron de 22 paises de la regién (incluyendo Cuba que
reportd mas de 54,00% de los informes totales), 6.511 informes de brotes de éstas.

En general, cerca de 250.000 personas se enfermaron en estos brotes y murieron 317,
donde el 37% del total de los brotes notificados ocurrieron en la casa. En el 29,00% de
los mismos, no se realizd analisis de laboratorio para identificar los agentes causales.
En los brotes de ETA con etiologia confirmada, el 57% se atribuyeron a bacterias, el
12,00% correspondio a virus y 21,00% a toxinas marinas. El 10% restante correspondio
a casos causados por parasitos, contaminantes quimicos o toxinas de las plantas. Los
productos alimenticios mas comunmente asociados a los brotes fueron: peces
(22,00%), agua (20,00%) y carne de res (14,00%) (Secretaria de Salud Distrital de
Bogota, 2011).

1.2 Problematica

Los puntos de venta objeto de estudio o también llamados MerCOLANTA a nivel
nacional, son vigilados por control oficial en el Departamento de Antioquia y en algunos
de éstos se tienen expendio de derivados lacteos y/o carnicos, refrescos, carne fresca
y otros productos carnicos comestibles tales como visceras, viveres, abarrotes,

comidas rapidas preparadas y asados, bajo el esquema de simular un supermercado.

La puesta en marcha de los puntos de venta propios de la organizacion, ha sido una
estrategia que se ha utilizado para acercarse mas a los consumidores y controlar la
cadena de distribucion de la carne, ya que en éstos locales son los Unicos lugares en

donde se puede encontrar la carne fresca obtenida de una planta de beneficio propia,
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FrigoCOLANTA, a la que ha sido otorgada la clasificacion | por parte del Instituto de

Vigilancia de Medicamentos y Alimentos de Colombia (INVIMA)(Colanta, 2012)

Los puntos de venta o MerCOLANTA para efectos de buenas practicas de manufactura
(BPM), son clasificados de acuerdo con el numero de actividades que desemperfien

(Informe anual de auditorias COLANTA, 2012) tal y como se muestra en el siguiente

cuadro.
Cuadro 1. Clasificacién de establecimientos por tipo de actividades
Numero de ellos en el
Tipo Actividades Dpto. de Antioquia
Colombia
Venta de derivados lacteos y carnicos, carne fresca
Ay productos carnicos comestibles y comidas 9
rapidas y asados.
B Venta de derivados lacteos y carnicos, carne fresca 33
y productos carnicos comestibles.
C Venta de carne fresca 2

Fuente: Autora 2012.Recopilacién datos de informe anual de auditorias.

Segun la Alcaldia de Medellin 2010, los requisitos legales en Colombia para expendios
de carnes y establecimientos que expenden alimentos, estan dados por un conjunto de
regulaciones tales como el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud de Colombia,
el cual se aplica a todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los
alimentos. También, éste se toma como referencia para valorar los equipos y utensilios
y el personal manipulador de alimentos, aunado a actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacién de alimentos en el territorio nacional. Otro uso que se le da a este
decreto, consiste en darle seguimiento al estado de los alimentos y materias primas
para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen, para el
consumo humano y a las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias sobre la fabricacién, procesamiento, preparaciéon, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,

sobre los alimentos y materias primas para alimentos.(Ministerio de Salud, 1997). Por
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otra parte, en el Decreto 1500 de 2007 (Ministerio de la proteccién Social, 2007), se ha
establecido reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y
Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y
de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio,
importacion o exportacion. Estas regulaciones son verificadas en los establecimientos
en los que se comercializa o expende por las Secretarias de Salud municipales, las
cuales emiten 3 conceptos de aptitud que son, favorable, favorable condicionado y

desfavorable.

La distribucién y venta minorista de carnes, es el eslabon de la cadena céarnica bovina
gue sirve de nexo con el consumo domeéstico. Asimismo, la posibilidad de comprar
carne mas fresca y tierna, la cercania, la confianza en el vendedor, el asesoramiento
en la compra y mayores posibilidades para elegir el corte carnico a gusto son los
puntos fuertes de las carnicerias. (Bifaretti, 2007, pagina 1)

Segun la Universidad de la Republica de Uruguay, (2011) los microorganismos
indeseables en las carnes se dividen en alterantes como mohos y levaduras, bacterias
lacticas, enterobacterias, pseudomonas Yy patégenos como Salmonella, Escherichia
coli, Staphilococcus aureus, Listeria, Clostridium, Bacillus cereus, Campylobacter,
Yersinia, estos microorganismos son segun el centro de control de enfermedades de

Atlanta (CDC por sus siglas en inglés)los causantes de 5000 muertes al afio.
1.3 Justificacion

Lo que se pretende lograr con el desarrollo del articulo de Proyecto Final de
Graduacion (PFG), consiste principalmente en conocer el estado sanitario de los
puntos de venta de carne fresca en los puntos de venta de COLANTA., ubicada en el
Departamento de Antioquia, con el fin de identificar herramientas que permitan la
prevencion de la contaminacion y problemas de salud publica.
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El estado higiénico y la adecuada manipulacion de los productos vendidos en los
puntos de venta propios de COLANTA., ubicada en el departamento de Antioquia,
Colombia, son determinantes para la inocuidad y calidad de los alimentos preparados

en casa.

COLANTA, desea conocer cual es la situacion actual de higiene de los productos
expendidos, los equipos, los manipuladores entre otros, con el fin de generar planes de
correccién y mejoramiento a las falencias encontradas y asi asegurar el cumplimiento

de las regulaciones aplicables vigentes.

El impacto central en este PFG, consiste en identificar debilidades principalmente en lo
referente a las buenas o malas practicas de manufactura que se aplican en el manejo y
conservacion de estos alimentos, con el fin de determinar cuales serian las acciones
correctivas a tomar en cada caso especifico, para disminuir el riesgo que estd latente
en cada uno de éstos y en forma simultanea prevenir la posible ocurrencia de

intoxicaciones alimentarias.

Este PFG, tiene como objeto determinar la calidad higiénico sanitaria de los puntos de
venta propios de COLANTA existentes en el departamento de Antioquia mediante la
evaluacion de microorganismos indicadores como microorganismos mesofilos,

coliformes totales, E. coliy mohos y levaduras en carne molida, agua y ambiente.

2. MATERIALES Y METODOS

Para la elaboracion del estudio, se tomaron muestras de 46 puntos de venta COLANTA
en el Departamento de Antioquia, Colombia, desde febrero hasta diciembre de 2013,
los cuales corresponden a establecimientos tipo A, By C (Ver cuadro 1). Las muestras
fueron tomadas a partir del producto crudo (carne molida), del agua del lugar estudiado
(tomada de la llave de lavamanos de los operarios) y del ambiente en donde se

comercializa el producto en estudio (punto: vitrina de carnicos).
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Para la toma de muestras de carne molida y agua se utilizaron bolsas estériles en las
gue se almacenaron las muestras, posterior a ello fueron transportadas al laboratorio
en cavas portatiles con medios refrigerantes. Para las muestras de ambiente se
utilizaron directamente los medios de cultivo por exposicién en tiempo determinado

segun cuadro 2. La recoleccion de las muestras se realizé en horario diurno.

Determinacion de microorganismos mesofilos:

Para la determinaciéon de estos microorganismos se utilizaron materiales como tubos
estériles para dilucion, cajas de Petri estériles, pipeta electronica, porta puntas, puntas
estériles de 1 ml, estufa de incubacion regulada a 35°C+2°C, contador de colonias,
bafio de agua a 55°C-60°C para mantener el agar fundido, cabina de flujo laminar, agar
Plate Count fundido y temperado, agua pectonada o triptona 0.1% en tubo, se realizé la
siembra de la muestra y se sometié a incubacion a temperatura 35°C+2°C por 48horas

+ 3 horas.

Determinacion de Escherichia coli y coliformes tota les:

Se utilizé cajas de Petri estériles, pipeta electronica, porta puntas, puntas estériles de 1
ml, balo de agua a temperatura de 55°C-60°C para mantener el agar fundido, estufa de
incubacion regulada a 35°C+2°C, contador de colonias, cabina de flujo laminar, Agar
Chromocult y agua pectonada y/o triptona, posterior a ello se incubaron las cajas en

estufa de forma invertida a una temperatura de 35°C+2°C, por 24 horas.

Determinacion de mohos y levaduras:

Se utilizaron cajas de petri estériles, bafio de agua a temperatura de 55°C-60°C para
mantener e agar fundido, agar OGY (Oxitetraciclina, glucosa y levadura), gentamicina
(80mg/2 ml), contador de colonias, cabina de flujo laminar y se incubaron a temperatura
de 22°C-2°C por cinco dias.

Todos los equipos estaban asegurados metrologicamente mediante comparacion con

patrones rastreables.
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Cuadro 2. Medios de cultivos y métodos de siembra utilizados para los analisis

Objeto de estudio Andlisis Medio utilizado Tipo siembra
_Recuentq de PCA (Plate Count e
microorganismos A Profundidad
. . gar)
Carne molida mesofilos
Recuecn;ﬁ de E. Agar Chromocoult Profundidad
. Recuento Agar Chromocoult Profundidad
coliformes totales
Agua
Recuecn;ﬁ de E. Agar Chromocoult Profundidad
Recuento de OGY + Gentamicina  Exposicion por 5
mohos 0 YGC min
Ambiente
Recuento de OGY + Gentamicina  Exposicién por 5
levaduras o0 YGC min

Fuente: Tabla construida por la autora a partir de los ensayos utilizados para el estudio
y AOAC (2012)

En el cuadro 2, se menciona el objeto de estudio, el andlisis realizado, el medio

utilizado y el tipo de siembra aplicada en cada caso.

Para el analisis de carne cruda, se tomaron 3 muestras por cada uno de los 43 puntos
de venta, que hasta el momento de la valoracidon contaban con servicio de carniceria y
fueron analizados para la determinacion del recuento de microorganismos mesofilos
segun el método de referencia AOAC 986.33y la E. coli de acuerdo segun AOAC
998.08. En total, se obtuvieron 129 resultados para la primera variable e igual nimero

para la segunda, para un promedio de 258 resultados para carne molida cruda.

Para el andlisis de agua, se tomaron 5 muestras de cada uno de 46 puntos de venta
coliformes totales y E. coli, que fueron analizadas por colorimetria segin el método
AOAC 991.15, en total se obtuvieron 230 resultados para cada una de las variables

para un promedio de 460.
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Para el analisis de mohos y levaduras en el ambiente en el que se manipula y
comercializa la carne cruda, se utilizaron los resultados de 5 muestras por cada punto
de venta, mediante el método de sedimentacion por exposicion por 5 minutos en agar
OGY+gentamicina o YGC. En este caso especifico, se obtuvieron 215 resultados para

mohos y la misma cantidad para levaduras para un promedio de 430 resultados.

Para la comparacion de los estandares permitidos para la carne molida, se utilizd el
reglamento técnico RM 615-2003 de Perd, en el cual se establecen los recuentos
maximos de microorganismos para la carne molida. Sin embargo, para establecer una
comparacion de la calidad del agua fue utilizada la Resolucion 2115/07 Colombia vy
RM 615-2003Peru. Por otro lado, para la determinacion de la calidad del ambiente que
rodea la carne molida, fue utilizado como referencia el pardmetro establecido por la
informacion técnica para el usuario de Fumispore (Desinfectante fungicida y

Bactericida) y el parametro utilizado por COLANTA para la evaluacion del aire.

3. RESULTADOS

En Colombia, no hay regulaciones actuales que permitan hacer una comparacion o
evaluar entre lo aceptable y no aceptable para la carne cruda y para la calidad
microbiolégica del ambiente, solo estan regulados por los parametros para evaluar la

calidad del agua potable o para consumo.

Cuadro 3. Numero y Porcentaje de muestras por matriz de estudio

Producto / Area Puntos de venta Ntmero de Porcentaje
muestras
Carne Molida Cruda 43 129 22,47%
Agua 46 230 40,06%
Ambiente 43 215 37,45%
Total 574 100,00%

Fuente: Autora, 2014
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Tal y como se muestra en el cuadro 3, en el presente estudio se obtuvieron 574
resultados para la determinacion de calidad higiénica en los puntos de venta de

COLANTA, discriminados para cada uno de los productos/areas.

Cuadro 4. Tasas de incidencia en 1000 muestras para los microorganismos estudiados

en carne molida

Tasa de Muestras Tasa de
Producto Muestras incidencia ositivas bor incidencia
| Area positivas por E. acumulada de P Rec P acumulada de
coli positividad por e positividad por
. Mesdfilos )
E. coli Mesofilos
r(n:glriréi 1,00 7,75 19,00 147,28

Fuente: Autora, 2014.

En el cuadro 4, se puede observar que en la carne molida se evidencio que de las 129
muestras obtenidas para E. coli s6lo una resulté positiva, lo que evidencié una tasa de

incidencia acumulada de 7,75, lo que es igual a un 0,77% de muestras positivas.

Asimismo, de las 129 muestras analizadas para microorganismos mesofilos la tasa de
incidencia por cada 1000 muestras fue de 147,28, lo que corresponde a 14,73% de

muestras por encima de los parametros establecidos.

Cuadro 5. Tasas de incidencia en 1000 muestras para los microorganismos estudiados

en agua potable

Tasa de Muestras inT:? dS:n?;%
Producto M_u_estras incidencia positivas por acumulada de
I Area positivas por acu_r_nL_JIada de _Rec. positividad por
E. coli positividad por Coliformes Coliformes
E. coli totales
totales
p’g?;bﬁ‘e 5,00 21,74 22,00 95,65

Fuente: Autora, 2014

En el cuadro 5, se puede observar que para el caso del agua se evidencié que de las
230 muestras para E. coli, 5 fueron positivas, dando como resultado una tasa de
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incidencia de 21,74 por cada 1000 muestras, lo que es igual a 2,17% de muestras

positivas.

Sin embargo, en lo referente al recuento de coliformes totales la tasa de incidencia
acumulada fue de 95,65 por cada 1000 muestras que correspondié a 22 resultados
positivos, 5 de las 22 muestras positivas para coliformes totales fueron positivas para

E. coli también

Cuadro 6. Tasas de incidencia en 1000 muestras para los microorganismos estudiados

en ambiente
Tasa de incidencia Tasa de incidencia
Muestras Muestras
Progjucto/ ositivas por acumulada de ositivas por acumulada de
Area P b positividad por P b positividad por
Mohos levaduras
Mohos Levaduras
Ambiente 69,00 320,93 15,00 69,76

Fuente: Autora, 2014

En el cuadro 6, se hace referencia al ambiente que rodea a la carne molida y se
evidenciéo que de las 215 muestras para mohos, 69 fueron positivas dando como
resultado una tasa de incidencia de 320,93 por cada 1000 muestras o 32,09% de
resultados por encima de los parametros aceptables y para el caso de levaduras la tasa
de incidencia acumulada fue de 69,76 por cada 1000 muestras lo que es igual a 6,97%

de muestras no conformes.

4. DISCUSION:

4.1 Carne molida:

Segun Arenas y Huerta, 2005, la carne molida es un producto altamente susceptible a
contaminacion cruzada y proliferacion microbiana. Su popularidad ha traido la
proliferacion de ventas callejeras y con ello, multiples abastecedores que mantienen
procesos de variable calidad higiénica. Cuando la carne es molida, ésta esta propensa

a que tienda a deteriorarse por la posible presencia de bacterias dafinas, siendo E. coli
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una de ellas. Las bacterias se pueden multiplicar rapidamente en la "zona de peligro” a
temperaturas entre los 40(4,4 °C) y los 140°F(60 °C).United States Department of
Agriculture (USDA) (2013).

Segun “El Diario” en su publicacibn de mayo 22 de 2014, la E. coli es sumamente
importante para la salud y ha sido causante de varios retiros del mercado de productos
tales como hamburguesas tipo Angus Steak, elaboradas con carne molida de res. Entre
los primeros brotes que se han dado, merece mencionarse el producido por el consumo
de hamburguesas poco cocidas en la cadena de comidas rapidas “Jack in the Box” en
los EE.UU., en 1993. Este brote produjo 700 enfermos, 4 muertos y tuvo un costo de
110 millones de dolares. Asimismo, como consecuencia del brote se produjeron

algunos cambios en ese pais (Michanie 2003, pagina 3)

Las enfermedades causadas por E. coliO157:H7, han estado relacionadas con el
consumo de carne molida de res cruda, leche cruda, cidra de manzanas, salchichas
curadas secas, espinaca fresca y asados de carnes sin cocinar también han sido
implicados.(United States Department of Agriculture (USDA) (2013))

La incidencia de E. coli en el presente estudio, se considera baja comparada con el
estudio de puntos de venta de carne sin picar de cerdo en Cartagena Colombia
realizado en 2013 por Franco, Ramirez y colaboradores. En éste, se demostro que de
60 muestras, 34 resultaron positivas para E. coli, datos no concordantes con la
presente investigacion, en donde se obtuvo solo una muestra con resultados por
encima de los niveles aceptables segun la regulacion peruana de un total de 129
muestras procesadas. No obstante, se debe indagar sobre el resultado obtenido, ya
gue se desconoce la causa para poder atribuir la no conformidad encontrada, ya que
esto pudo deberse a una contaminacion cruzada en el frigorifico de procedencia o en la
manipulacion en el punto de venta. Los consumidores de estos establecimientos, no
corren ningun tipo de peligro al consumir el producto, maximo cuando precede a la

compra, la aplicacion de un tratamiento térmico.
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Es importante resaltar, que el punto de venta en el que fue identificada la muestra
positiva para E. coli, es un punto de venta tipo A que pertenece a un clima frio, lo que
genera la importancia de hacer un estudio posterior que identifique la fuente de la

desviacion.

La presencia de microorganismos mesofilos en la carne, tuvo una incidencia mayor que
la de E. coli, dando como resultado 19 muestras positivas de las 129 procesadas, las
cuales se obtuvieron de diferentes puntos de venta, excepto dos resultados que fueron
obtenidos de un solo punto de venta tipo C o solo carniceria el cual queda ubicado en
una central de abasto de la ciudad y en sus alrededores se pueden encontrar ventas de
verduras, frutas, lacteos, productos avicolas y derivados de pollo y carnicerias, entre
otros.

Segun Frazier 1993, pp. 290-291, los microorganismos mesofilos pueden llegar a la
carne por muchos medios, siendo estos causantes de alteraciones en los alimentos.
Tanto durante la venta al por menor, como en las casas suele tener lugar una
contaminacion adicional en la carne. En la carnicerias cuchillos la sierras las,

picadoras, asi como los empleados pueden afiadir microorganismos a la carne.

Estos microorganismos no son necesariamente patégenos, y su presencia se relaciona
con la existencia de contaminacién, avisando de la posible existencia de patdgenos y
otros microorganismos que pueden alterar el producto. Estos microorganismos
“indicadores" se analizan de forma rutinaria, y de hecho, en la legislacién se considera
su andlisis como un pardmetro de calidad microbiolégica. (Universidad de Almeria
(2010))

El 15,00% de muestras con incumplimiento en el presente estudio, concuerda con lo
obtenido por Alonzo, Heredia y colaborador, 2006 sobre alimentos(cocinados) en una
guarderia en México en 2006, en la que el 15,30% de los alimentos estaban
contaminados con microorganismos mesofilos, con la diferencia que el producto
analizado es crudo y la flora existente se puede eliminar mediante los tratamientos

posteriores de coccion sin evitar las contaminaciones posteriores.
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4.2 Agua:

En el presente estudio, el 2,17% de las muestras de agua analizadas, dieron positivo
para la E. coli y el 9,56% también se dio para los coliformes totales, datos que no son
completamente concordantes con el estudio realizado por Estupifian, Avila y
colaboradores,2010. En éste, todos los resultados de su estudio en agua potable a
nivel general, estuvieron por encima del criterio establecido para recuento de coliformes
totales, es decir un 100,00% de muestras positivas. Pero para el presente estudio, ese

porcentaje de incumplimiento llego a 9,56%

Adicionalmente para la E. coli, el mismo estudio en redes de agua potable, demostro
gue la mayoria de resultados fueron positivos excepto para una de las mediciones en
uno de los puntos de muestreo, situacion que tampoco es concordante con el objeto de

estudio dado que solo hubo 5 resultados positivos del total de resultados (2,17%).

Este resultado, puede deberse a que el Departamento de Antioquia goza de una
calidad de agua con riesgo nulo a bajo en casi todos sus municipios, debido al
tratamiento realizado por la empresa prestadora del servicio (Instituto Nacional de
Salud (INS), 2012).

Para los resultados positivos de E. coli, se observo que de los 5 resultados positivos
dos de ellos correspondieron a un mismo punto de venta el cual es tipo B y se
encuentra ubicado en un clima caliente y con deficiente servicio de agua potable en

dicha poblacion.

Al comparar los resultados obtenidos en este proyecto final de graduacion (PFG), con
el estudio de Félix, Campas y colaboradores, 2007realizado en México, se determind

gue el resultado de una de las comunidades estudiadas por éstos son concordantes
con el presente estudio ya que solo el 6,00 % de las muestras presentaron incidencia

de coliformes totales, que es un 3,56% menos de lo obtenido en este PFG.
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En cuanto a los coliformes fecales, Félix, Campas y colaboradores, 2007 obtuvieron los
resultados con densidades bajas de coliformes fecales en una de las comunidades
estudiadas en la que sélo el 6,00 % de las muestras presentaron incidencia, lo cual es
concordante con los resultados obtenidos en el presente estudio en donde se obtuvo

un 3,83% menos de resultados no conformes.

En estudio del Silva, Ortiz y colaboradores, 2007 realizado en las aguas de diferentes
industria de alimentos en 2007 se encontr6 que el 63,63% (42/66) de las industrias
participantes cumplian con la norma establecida para los parametros microbiologicos
analizados, dato concordante con los resultados en el que 16/46 puntos de venta
analizados tuvieron al menos un resultado no conforme para coliformes totales, es decir
el 65,22% presentd cumplimiento respecto a la normatividad establecida., en cuanto a
E. coli se detectd presencia en 19/46 locales en tanto que en el presente estudio se

detecto en 5 locales de 46, para un 30,44% menos de presencia de la bacteria.

La calidad del agua, es muy importante para garantizar la inocuidad de los alimentos
gue tengan contacto con ellos en un area de produccién por ejemplo en estudio
realizado por Arenas y Huerta 2005, se evaluo el grado de contaminacion de canales
en un matadero municipal del estado Zulia, en Venezuela y se pudo comprobar que el
lavado de las canales incrementaba el nimero de bacterias debido a que el agua

estaba contaminada.

Todas las muestras positivas para E. coli en agua, fueron identificadas en puntos de

venta de clima caliente, lo que va a acelerar el deterioro de la carne molida.

4.3 Ambiente:

Segun, el estudio realizado por De la Rosa, Ullan y colaboradores, 2000en una
industria farmacéutica en Espafia, se detectd que la calidad del ambiente en la zona
limpia era aceptable debido a que el 32,00% de las muestras hubo ausencia de

microorganismos y el 7,00-15,00 % superaron los limites establecidos, para el caso del
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presente estudio los resultados para hongos superaron los limites establecidos en
32,09%, eso significa que el 68,00% de las muestras fueron aceptables para hongos y
para levaduras se obtuvo un 6,97% de muestras por encima de los parametros
aceptables, lo que quiere decir que los resultados fueron satisfactorios para el 93,30%

de las muestras.

Luna 2002, realiz6 un estudio en una planta de lacteos, en el que se determiné que
todas las muestras se encontraron en los parametros establecidos, lo cual no es
concordante con el presente estudio para la calidad del ambiente de mohos y

levaduras.

Las unidades formadoras de colonia (ufc), de levaduras con respecto a los mohos se
obtuvieron en menor proporcion en el presente estudio, dato concordante con el dato
gue expresa el estudio de Demaria, Ninni y otros, 2010en fabricas queseras en el que
el nivel de levaduras es menor que el de los mohos en un 75,00% en los saladeros y
un 63,00% menos en las camaras de maduracion. En este caso, para la zona de la
carniceria solo de las 69 muestras positivas de mohos, el 21,00% fueron también para

levaduras.

5. CONCLUSIONES

El presente estudio concluye que el producto carnico molido estudiado cumple con los
pardmetros microbiolégicos, respecto con otros tipos de estudio en los que se ha
utilizado carne con menor area de contacto y por tanto menor probabilidad de

contaminacion.

Sin embargo, hay casos puntuales que deben ser intervenidos o estudiados, ya que la
contaminacion puede provenir de fuentes como el agua, el manipulador o el corte o
canal procedente de la planta de beneficio. Debido a que los casos de
microorganismos mesofilos en la carne son puntuales y no se presenta repetitividad en
los locales, se puede decir que las practicas higiénicas son las adecuadas aun mas

teniendo en cuenta que es un producto para coccion posterior a la venta, no obstante,
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se deben reforzar las condiciones que propiciaron los incumplimientos puntuales en
cuanto a microorganismos mesofilos ya que alcanzaron el 15,00% de resultados con
incumplimiento, lo que puede generar la disminucion de la vida util del producto en

condiciones normales de almacenamiento y conservacion.

En cuanto a la calidad del agua que se muestreo, se considera que ésta cumple con lo
establecido por la entidad correspondiente, por lo se considera que no representa un
peligro en cuanto a su uso en actividades de limpieza y lavado. En lo referente a los
resultados no conformes, detectados en puntos de venta de clima caliente, se
determind que en estas condiciones el microorganismo puede tener mayores

posibilidades de crecimiento.

En el caso de la evaluacion del ambiente que rodea la carne molida, la calidad del aire
en cuanto a contenido de mohos y levaduras es aceptable y puede compararse con el
de la industria farmacéutica, ya que los resultados obtenidos en el presente estudio
superan los porcentajes de cumplimiento de dicha industria.

6. RECOMENDACIONES:

Debido a que los resultados obtenidos de agua no fueron satisfactorios para 5 puntos
de venta y a que la calidad del agua potable depende en gran medida de la prestacién
del servicio local municipal, se recomienda la adquisicion de filtros de agua o
clorinadores que permitan adicionar un tratamiento posterior que brinden la garantia de
un agua sin microorganismos indeseables. Asimismo, los instrumentos utilizados para
dar un tratamiento adicional al agua deberan incluirse en los planes de operacion
estandar de limpieza y desinfeccion (SSOP por sus siglas en inglés), con el fin de evitar
la contaminacion por la acumulacion de suciedad en los mismos. Dentro de otras
alternativas importantes que se pueden considerar, se podria implementar el monitoreo
o verificacion periodica, mediante la evaluacion del cloro residual en una muestra de

agua.
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Con respecto a los recuentos de microorganismos latentes en el aire, se sugiere la
adquisicion de extractores de aire, nebulizacion de los locales en forma semanal y del
cierre del puesto de acceso, con el fin de impedir que la contaminacion cruzada no solo
microbiolégica, sino que también quimica y fisica, llegue a las vitrinas en donde se

exhibe la carne para la venta.

La carne molida por su parte, es un producto que sera sometido a coccién, pese a ello
la inocuidad de la misma es sumamente importante debido a la variedad de
preparaciones que se hacen con ella y que es un producto destinado a todas las
edades incluyendo la poblacién vulnerable. Debido a ello, seria conveniente revisar
los controles en cuanto a la limpieza y desinfeccion de las superficies y la limpieza de
los manipuladores; asi como contar con los resultados de liberacion de calidad
microbiolégica desde la planta de beneficio de los cortes de carne que llegan a los

diferentes puntos de venta.
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8. ANEXOS
ol

Anexo 1: ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADU ACION (PFG)

Nombre y apellidos : Alba Marina Martinez Espinosa

Lugar de residencia: Medellin-Antioquia-Colombia

Institucion: COLANTA

Cargo / puesto: Auditor de Sistemas de Gestion Integral (S.G.I).

Informacidn principal y autorizacion del PFG

Fecha: Agosto 7 de 2013 V 1. Nombre del proyecto

Octubre 1 de 2013V 2. | “Determinacién de la calidad higiénica en los puntos de
Julio 2 de 2014 V3. venta propios de carne, derivados lacteos y asados de
Noviembre 21/14 V4. COLANTA, ubicados en el departamento de Antioquia,

Colombia, mediante el analisis de microorganismos
indicadores  (coliformes  totales, Escherichia  coli,
microorganismos mesofilos y mohos y levaduras)”.

Fecha de inicio del proyecto : | Fecha tentativa de finalizacion
14-7-2014 Noviembre de 2014

Tipo de PFG: (tesina/ articulo) :Articulo

Objetivo general:

Detectar la calidad higiénica de los puntos de venta propios de lacteos y carnicos de
COLANTA en el departamento de Antioquia-Colombia, para determinar su cumplimiento con
las regulaciones internas y nacionales e internacionales existentes y vigentes.

Objetivos especificos:

Evaluar microbiolégicamente la carne molida, el agua y el ambiente presentes en cada uno de
los puntos de venta propios, con el fin de determinar su estado sanitario e inocuidad.

Analizar la prevalencia de microorganismos indicadores de acuerdo con el objeto de estudio,
para determinar las posibles condiciones que propician la existencia de los mismos en estos
alimentos.

Idear alternativas de mejoramiento continuo, con el fin de tomar como referencia los resultados
obtenidos en los diferentes tipos de evaluacion aplicados.

Descripcion del producto

El articulo que se planteara para desarrollar este proyecto final de graduacion (PFG),ilustrara
la situacion y estado de higiene en la que son mantenidos los puntos de venta de carne
propios de COLANTA, ubicados en el Departamento de Antioquia-Colombia.

Se considera, que éste sera un resultado de alto impacto, ya que los puntos de venta de estos
productos, estan distribuidos por uno de los departamentos de mayor poblacion en Colombia y
las ventas son representativas, por lo cual una falla en el manejo podria ser una potencial
afectacién a la salud publica.

Por lo tanto, en este articulo seran expuestas las recomendaciones que se consideren
pertinentes, de acuerdo con los resultados obtenidos con este estudio y en relacion con el
objetivo de mejorar la inocuidad y calidad de los productos vendidos por esta Cooperativa.
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Justificacion de impacto del  proyecto :

Lo que se pretende lograr con el desarrollo del articulo de PFG, consiste principalmente en
conocer el estado sanitario de los puntos de venta de carne fresca en los puntos de venta de
COLANTA,, ubicada en el Departamento de Antioquia, con el fin de identificar herramientas
gque permitan la prevencion de la contaminacién y problemas de salud publica.

El estado higiénico y la adecuada manipulacion de los productos vendidos en los puntos de
venta propios de COLANTA., ubicada en el departamento de Antioquia, Colombia, son
determinantes para la inocuidad y calidad de los alimentos preparados en casa.

COLANTA, desea conocer cudl es la situacion actual de higiene de los productos expendidos,
los equipos, los manipuladores entre otros, con el fin de generar planes de correccion y
mejoramiento a las falencias encontradas y asi asegurar el cumplimiento de las regulaciones
aplicables vigentes.

El impacto central en este PFG, consiste en identificar debilidades principalmente en lo
referente a las buenas o malas practicas de manufactura que se aplican en el manejo y
conservacion de estos alimentos, con el fin de determinar cuales serian las acciones
correctivas a tomar en cada caso especifico, para disminuir el riesgo que esta latente en cada
uno de éstos y en forma simultdnea prevenir la posible ocurrencia de intoxicaciones
alimentarias.

Restricciones :

Falta de recursos para el material de laboratorio (medios de siembra, equipos de
esterilizacion, instrumentos de volumetria, entre otros.

Falta de recursos para transporte y toma de muestras en cada uno de los puntos de venta.

Entregables :

Avances de PFG.

Articulo concluido para revisién y posterior aprobacién por el tribunal evaluador: tutor (a) y
lector (a).

Identificacién de grupos de interés

Cliente(s) directo(s): COLANTA, departamento de Antioquia-Colombia

Cliente(s) indirecto(s): consumidores de los productos frescos tales como carne y
subproductos de res, carne de cerdo y carne de ternera, comidas preparadas y derivados
lacteos y cérnicos, expendidos por COLANTA, Antioguia-Colombia.
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