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RESUMEN

La existencia de lugares publicos donde se expenden morcillas y la falta de medidas que
controlen la calidad microbioldgica de las mismas pueden dar origen a enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), que a su vez representa una gran problematica de salud
en un futuro para el consumidor. En esta investigacion se determiné la calidad
microbioldgica de morcillas de cerdo blanca y negra, las mismas que se expenden en los
diferentes espacios publicos de la ciudad de Cuenca, mediante la aplicacién de las normas
NTE INEN 1338:2012 y la Norma Técnica Peruana, para la morcilla negra y morcilla blanca
respectivamente, las mismas que establecen limites microbiolégicos para los
microorganismos en estudio, garantizando de esta manera un producto apto para la

comercializacion.

Se realizd un estudio de tipo observacional, descriptivo de disefio transversal. Se analizaron
10 muestras por duplicado, obtenidas de manera aleatoria de diferentes puestos de venta y
se determinaron mediante placas Compact Dry, Aerobios mesofilos, Escherichia coli y
Staphylococus aureus, el kit de Reveal 2.0 para la determinacion de Salmonella spp. y
Listeria monocytogenes y para la determinacion de Clostridium perfringens se utilizé el
método descrito en el Manual de Bacteriologia Analitica (BAM) CAP 16.

Los resultados obtenidos del analisis microbiolégico fueron analizados estadisticamente, por
tal motivo se pudo determinar que, para la morcilla negra y morcilla blanca la mayoria de
parametros microbioldgicos cumplen con las normativas vigentes. A pesar de ello, se realiz6
una capacitacion integral acerca de las buenas practicas de manipulacion (BPM)

conjuntamente con el departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la cuidad.

Palabras claves: Morcillas, Control microbiol6gico, Clostridium perfringens, Listeria
monocytgenes.
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ABSTRACT

The existence of public spaces where morcillas (blood sausages) are sold, and the lack of
measures to control their microbiological quality can give rise to foodborne diseases (FBD),
which in turn represents a major health problem for consumers in the future. For this research
we determined the microbiological quality of black and white pork blood sausages, which
are sold in several public spaces around the city of Cuenca. Through application of the NTE
INEN 1338:2012 standard and the Peruvian Technical Standard for black and white blood
sausage, respectively, both of which establish microbial limits for the microorganisms under

study, thus ensuring that these products are suitable for commercialization.

An observational, descriptive, cross-sectional study was conducted. Ten duplicate samples
obtained randomly from several points of sale were analyzed and determined by Compact
Dry plates, Mesophyll aerobes, Escherichia coli and Staphylococcus aureus, while the
Reveal 2.0 kit was used to determine Salmonella spp and Listeria monocytogenes, lastly the
method described in the Bacteriological Analytical Manual (BAM), Chapter 16, was used
for determination of Clostridium perfringens.

The results obtained from the microbiological analysis were statistically analyzed, for this
reason it was possible to determine that for black and white blood sausage most
microbiological parameters comply with current regulations. Despite this, a comprehensive
training regarding Good Handling Practices (GHP) was provided together with the City's
Urban Control Department.

Keywords: Blood sausage, Microbial control, Clostridium perfringens, Listeria

monocytogenes.
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INTRODUCCION

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) se adquieren principalmente por el
consumo de alimentos 0 agua contaminado, ya sea por microorganismos 0 parasitos
patdgenos, los mismos que afectan de manera individual o colectiva al consumidor. La
ingesta frecuente o acostumbrada de alimentos que no poseen medidas higiénicas adecuadas
0 que en si carecen de las mismas, contribuye a una mayor incidencia de enfermedades
gastrointestinales las mismas que conllevan a generar considerables problemas de salud a la
poblacion. Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) estima que las enfermedades
causadas por alimentos contaminados constituyen uno de los problemas sanitarios mas
difundidos en el mundo de hoy. En el Ecuador, la gran parte de casos de diarrea y muerte
son un problema de salud cada vez mayor ya que afecta a la poblacién més vulnerable
(Organizacion Mundial de la Salud, 2007).

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) acerca de los brotes de ETA, indicaron
que entre el 2001 y el 2010 se presento un incremento entre el 20 y 40% del total de los
brotes y que estos ocurren en escuelas, restaurantes, y sitios de expendio de comida tipica,
entre otras. EI nimero de casos ha ido incrementando a través de los afios y estas cifras son
el reflejo de la falta de cultura de las personas al no conocer sobre la importancia de las
Buenas Practicas de Manipulacion. El personal que esta en contacto con los alimentos debe
cumplir con los aspectos basicos de seguridad alimentaria, dentro de ellos su higiene

personal y el estado de salud éptimo (Kopper & et.al., 2009).

La falta de formacidn academica ligada al bajo nivel socioecondémico, la falta de capacitacion
en buenas practicas de manipulacion de alimentos, ademas del incumplimiento de los
vendedores con respecto a las normas de higiene en los puestos de venta situados dentro de
la ciudad de Cuenca, podria constituir un factor de riesgo alimentario al momento de ofertar
sus productos, por lo tanto, es verdaderamente importante realizar charlas de capacitacion
acerca de las condiciones higiénico- sanitarias a los vendedores garantizando asi inocuidad
y calidad del producto.
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OBJETIVOS

Objetivo general
o Controlar la calidad microbioldgica de morcillas de cerdo blanca y negra expendidas

en espacios publicos de la ciudad de Cuenca.

Objetivos especificos
o ldentificar los diferentes sitios de venta publica de morcillas que constan en el
catastro de control urbano del GAD municipal.
o Realizar el muestreo del alimento seleccionado para su posterior analisis de la calidad
e inocuidad alimentaria.
» Realizar el analisis microbiolégico de las morcillas.
o Capacitar a los vendedores ambulantes sobre la importancia que tiene el

cumplimiento higiénico-sanitario en la elaboracion y expendio de los alimentos.

HIPOTESIS
Las morcillas blanca y negra que se comercializan en los diferentes espacios publicos de la
ciudad de Cuenca, cumplen con los requisitos establecidos por la norma INEN 1338:2012 y

la Norma Técnica Peruana, garantizando la calidad e inocuidad del producto.
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1. MARCO TEORICO
1.1 Enfermedades de transmisién alimentaria.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) abarcan un amplio espectro de
dolencias, constituyendo uno de los problemas de salud publica méas extendido en el mundo
actual; son patologias producidas por la ingestion incidental o intencional de alimentos o
agua contaminada, ya sea por bacterias, virus, parasitos, o por agentes quimicos, debido al
uso no controlado de plaguicidas y fertilizantes, incluso por agentes fisicos como vidrios,
metales, huesos, etc.; todo esto debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion,
manipulacion, conservacion, transporte y comercializacion de los alimentos. Entre las
bacterias que comunmente estan relacionadas con ETA, se encuentran las especies de los
géneros Salmonella, Escherichia coli O157:H7 y Campylobacter (Garcia & et.al, 2012)
(Gonzalez & Rojas, 2005).

La principal manifestacion clinica de una enfermedad transmitida por los alimentos consiste
en la aparicion de sintomas gastrointestinales, tales como, la diarrea, el vomito y la nausea.
Segun la OMS estima que cada afio la incidencia de diarreas es de 1.500.000 de casos y
3.000.000 de nifios menores a 5 afios de edad mueren al afio. Ademas da a conocer que dicha
ingestion de alimentos contaminados pueden dar lugar a sintomas neuroldgicos,
ginecolodgicos e inmunoldgicos, representando asi, un problema considerable de
discapacidad, asi como de mortalidad (Olea & et.al, 2012) (Organizacion Mundial de la
Salud, 2007).

La prevalencia de ETA ha ido incrementando a causa de varios factores de tipo ambiental,
social, econdémico, cultural y politico. La migracion de personas del sector rural a zonas
urbanas o de un pais a otro, ha permitido el traslado de agentes infecciosos o toxicos a todas
partes del mundo. ElI comercio globalizado de frutas, vegetales, carnes, ingredientes
alimenticios, entre otros, hace posible la amplia propagacion de dichos agentes y todo esto
ocurre en concomitancia al pobre desarrollo en los sistemas de control que poseen algunos
paises exportadores (Organizacién Mundial de la Salud, 2007) (Durich O. J., 2002).
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1.2 Clasificacion de las enfermedades de transmision alimentaria (ETA)

Las clasificaciones de ETA dependen bésicamente del tipo de contaminacion y la cantidad
de alimento ingerido, entre ellas tenemos los siguientes:

1.2.1 Intoxicaciones alimentarias

Es producida por la ingestion de alimentos que contienen sustancias toxicas, tales como,
restos de pesticidas en los vegetales, productos toxicos formados por la descomposicion del
propio alimento o productos metabolitos de microorganismos (ej. enterotoxina de
Staphylococcus aureus, toxina botulinica) (Castilla & Leon, 2016).

1.2.2 Infecciones alimentaria

Tiene origen por el consumo de alimentos y agua contaminados con bacterias o virus, que
en la luz intestinal pueden multiplicarse e invadir la pared intestinal y alcanzar otros aparatos
y sistemas para causar enfermedad (ej. Salmonella spp., Escherichia coli, virus de Hepatitis
A) (Castilla & Ledn, 2016).

1.2.3 Toxiinfecciones alimentarias

Se origina por la ingestion de alimentos y/o agua contaminados con bacterias patdégenas. Por
lo regular las células bacterianas no se multiplican en el tracto digestivo, sino mas bien tiene
la capacidad de esporular luego colonizan o mueren y liberan toxinas que provocan sintomas
predominantemente digestivos (ej. las toxinas de Bacillus cereus, Clostridium perfringens)
(Maestre & Mufioz, 2008).

1.3 Situacion de las enfermedades de transmision alimentaria en el Ecuador

La venta de alimentos en la via publica es considerada una practica tradicional en el Ecuador,
dicha venta engloba una gran variedad de alimentos, dentro de ella, se encuentra la comida
tipica de cada region; a su vez, los alimentos constituyen una fuente de nutricion necesaria
para desarrollar sus diferentes funciones en el organismo, es asi que los alimentos deben
tener sus caracteristicas adecuadas para que el organismo pueda aprovechar al maximo sus
cualidades (FAO, 2011).

Actualmente la venta ambulante ha incrementado por mdltiples situaciones, debido a que es
una de las alternativas de sustento de miles de personas de bajos recursos, incluso esta

actividad ha generado valiosas fuentes de ingreso econdmico; segun la Organizacion de las
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Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) indica que los indices de
pobreza han disminuido paulatinamente en los ultimos afios. Sin embargo, esta actividad ha
generado la aparicion de brotes de ETA que podria perjudicar a la salud de consumidor,
donde el problema mas evidente gira en torno a su higiene e inocuidad, ya que en la mayoria
de casos los alimentos son preparados por personas con poca capacitacion en la correcta

manipulacion y por lo general lo hacen en condiciones precarias de higiene (FAO, 2011).

Los casos de ETA en el Ecuador son un problema de salud cada vez mayor, que afecta de
manera especial a la poblacion de bajos recursos, a nifios, ancianos, mujeres embarazadas y
pacientes inmunodeprimidos. Se ha observado un incremento del nimero de casos de
enfermedades diarreicas causadas por ETA a lo largo de los afios, siendo asi que en el afio
2010 se registraron 689.078 casos a comparacion del afio 2001 que se registraron 261.884

casos como se pude observar en el grafico 1 (Orquera & Sanchez, 2012).

Gréfico 1. Casos de enfermedades diarreicas causadas por Enfermedades de Transmision
Alimentaria en el Ecuador 2001-2010.
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Fuente: (Orquera & Sanchez, 2012)

1.4 Medidas de control para prevenir las enfermedades de transmision alimentaria

La calidad nutricional y la inocuidad de los alimentos son factores muy importantes que

repercuten en la salud y la calidad de vida de las personas. Por lo tanto, para velar por la
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inocuidad de los alimentos, existen ciertas técnicas y normas a seguir, con el fin de prevenir
la transmision de enfermedades de origen alimentario (Kopper & et.al., 2009).

Los factores criticos que deben ser tomados en cuenta ademas de las medidas recomendadas
que se deben poner en practica con el fin de alcanzar la inocuidad en los alimentos de

consumo humano, se expone a continuacion:

1.4.1 Control de materias primas e ingredientes

Es esencial que las materias primas e ingredientes destinados para la preparacion y
procesamiento de los alimentos sean de buena calidad, es decir, alimentos que hayan sido
producidos y tratados mediante procedimientos higiénicos, de tal manera que se pueda

verificar si son aptos o no para el consumo humano (Kopper & et.al., 2009).

1.4.2 Control de la temperatura

Los productos como las carnes, mariscos, frutas, y hortalizas, deben mantenerse frescos y en
refrigeracion, por ende, la temperatura es un pardmetro que juega un papel muy importante
que debe ser aplicado correctamente, esto con la finalidad de evitar la alteracion del alimento.
La temperatura de refrigeracion recomendada es maxima de 3 °C, para con ello evitar o
reducir la accion de las bacterias patégenas y la descomposicion del alimento (Kopper &
et.al., 2009).

1.4.3 Fomentar y crear buenos habitos higiénicos personales

Los buenos habitos higiénicos de los trabajadores al preparar los alimentos repercuten
significativamente en la inocuidad del producto alimenticio. Dentro de estos habitos
podemos mencionar algunos como son: el lavado de manos con agua y jabdn antes del
trabajo y repetir esta operacion siempre que sea necesaria, el uso de delantales, guantes,
cabello cubierto, evitar el uso de joyas, anillos, relojes, ademéas de la higiene personal
cotidiana, contribuyen a cumplir con Buenas Practicas de Manipulacion Alimentaria
(Armendariz, 2012) (Maestre & Mufioz, 2008).

1.4.4 Limpieza e higiene de utensilios, equipos y espacios de trabajo
Los utensilios, asi como también los espacios destinados para la elaboracion del alimento
deben estar limpios y desinfectados, con el fin de evitar que se conviertan en reservorios de
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bacterias y hongos. Los utensilios que tengan contacto directo con los alimentos deben
lavarse con jabdn y enjuagarse con agua clorada (100 ppm). El lugar donde se prepara los
alimentos debe ser desinfectado cuidadosamente antes y al finalizar la jornada de trabajo, ya
que los microorganismos patdgenos se encuentran en el suelo, aire, agua y personas, ademas

se trasladan a través de las manos, trapos o pafios sucios (Armendariz, 2012).

1.4.5 Evitar la contaminacién cruzada

Todo alimento crudo puede contener microorganismos muy peligrosos que pueden
contaminar a otros alimentos cocidos durante la preparacion y almacenamiento, por ello es
conveniente mantener separados los alimentos crudos de los cocidos, usando equipos y
utensilios diferentes como contenedores, cuchillos y tablas de cortar y asi prevenir la

transferencia de patdgenos y evitar la contaminacién cruzada (Kopper & et.al., 2009).

1.4.6 Cocinar los alimentos completamente

Es muy importante que los alimentos sean cocinados completamente para reducir o eliminar
la carga microbiana que pudieran contener, especialmente las carnes, aplicando una
temperatura de 75°C durante un tiempo prudente para lograr con ello una funcion
higienizadora. Existen varios métodos de coccion: hervir, asar, freir, hornear, bafio maria

(vapor), pasteurizar y esterilizar (Kopper & et.al., 2009).

1.4.7 Uso de agua potable

El agua que esta destinada para la elaboracion de alimento debe ser potable de manera que
garantice la inocuidad de los alimentos durante la preparacion. Debe estar exenta de
microorganismos tales como bacterias, virus y parasitos u otras sustancias que resulten

nocivas para la salud humana (Maestre & Mufioz, 2008).

1.4.8 Manejo adecuado de desperdicios

Los lugares donde se preparan alimentos generan diariamente desperdicios que pueden
volverse fuentes de contaminacidn que ponen en riesgo la inocuidad de los alimentos. Por lo
tanto, se debe recoger los desechos y colocarlos en contenedores revestidos con bolsas
plasticas para facilitar el traslado a los depositos de basura (Maestre & Mufioz, 2008).
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1.5 Carne
La carne de cerdo es considerada uno de los alimentos méas completos y se obtiene de
animales que han sido sacrificados, esta comprende todos los tejidos blandos que rodean al

esqueleto, proporcionando un alimento inocuo y apto para el consumo (Vera W. J., 2016).

1.5.1 Subproductos carnicos

Son productos que siendo adn nutritivos no son considerados productos de primera
obtencion, es decir, estos contribuyen a la elaboracién de un producto carnico. En ocasiones
se los ha llegado a considerar como productos de desecho debido a que en los mataderos ya
sea por carecer de sistemas adecuados para la recoleccion, asi como de infraestructura
adecuada para su almacenamiento y conservacion, no hacen posible la recuperacion de los
subproductos carnicos tales como: sangre, grasa, visceras del animal. Sin embargo, si son
manejadas correctamente cumpliendo las condiciones higiénicas requeridas, el alimento que
se prepare a partir de subproductos carnicos constituyen una fuente de ingreso econémico

para el vendedor (Ruiz, 2015).

Segun la norma INEN 1338:2012, considera como producto carnico procesado a “el
producto elaborado a base de carne, grasa, visceras u otros subproductos de origen animal
comestibles, con adicion o no de sustancias permitidas, especias 0 ambas, sometido a
procesos tecnoldgicos adecuados. Se considera que el producto carnico estd terminado

cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta” (NTE

INEN 1338, 2012).

Para clasificar a los productos carnicos se basan principalmente en la materia prima,
estructura de la masa o si estdn o no embutidos, asi como también en la tecnologia de su
elaboracion y dentro de estos tenemos los siguientes: embutidos crudos, embutidos
escaldados, embutidos cocidos y carnes curadas, la morcilla de acuerdo al tratamiento
térmico que lleva a cabo para su elaboracion, se los clasifica como alimento o embutido
cocido (Vera W. J., 2016) (Ruiz, 2015).
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1.5.2 Embutidos de sangre

La elaboracion y expendio de morcillas conocidos también como embutidos artesanales o
embutidos de sangre, tuvieron su comienzo en el medio rural, a pesar de que antiguamente
el consumo de sangre incorporada en los alimentos era prohibido, debido principalmente a
dos razones, dentro de ellas se mencionan causas morales e higiénicas, aduciendo que esta

segunda causa podia afectar la vida util y la calidad del producto (Herrera, 2006).

La calidad de la sangre que se utiliza en la elaboracion de alimentos, depende en gran medida
de las condiciones en las que se obtuvo el ingrediente, es decir, si durante el sacrifico del
animal se cumplieron con las condiciones higiénico-sanitarias, de no haberse cumplido con
este requerimiento la sangre pasa a ser un medio apto para el desarrollo de microorganismos,
debido al pH cercano a la neutralidad de 7.3- 7.5, asi como también a la alta actividad acuosa
(Aw) 0.99, ademas de la composicion nutricional que esta presenta para el desarrollo
microbiano (Herrera, 2006) (Totosaus, 2018).

Hoy en dia la elaboracion y expendio de morcilla se da alrededor del mundo gracias a la gran
expansion de la cultura gastrondmica y el arte culinario. A pesar de ser un alimento que se
vende o prepara alrededor del mundo y ser tipicos incluso de Europa y Latinoamérica, se
conoce o existe muy poca informacion acerca de formulacion y tecnologia en su preparacion,
comparado con otros alimentos que quiza son mucho mas conocidos, la razén por la que se
cree que existe poca informacion acerca de empresas o industrias que elaboren estos
productos a gran escala, es porque la elaboracion de morcilla esta ligado a una elaboracion
artesanal en zonas rurales (Herrera, 2006).

1.5.3 Descripcién de producto

1.5.3.1 Morcilla blanca
Se refiere al producto cocido elaborado bajo condiciones higiénicas-sanitarias, que contienen
componentes vegetales, tales como: arroz, cebolla en grandes cantidades, col, miga de pan,

cuya forma exterior es la tripa de cerdo (Vera W. J., 2016).
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1.5.3.2 Morcilla negra

Se refiere al producto cocido y elaborado a base de sangre de porcino/bovino el mismo que
ha sido obtenido cumpliendo las condiciones higiénico- sanitarias, desfibrinada y filtrada
con o sin grasa, contiene carne de animales de abasto ademas de aditivos e ingredientes
alimentarios permitidos; que son embutidos en tripas ya sean naturales o artificiales de usos
permitido, ahumadas o no (NTE INEN 1338, 2012).

1.5.3.3 Almacenamiento y conservacion

La conservacion y almacenamiento es un factor clave para determinar la vida atil del
producto, por lo tanto el alimento debe ser guardado en refrigeracion y no por tiempos
prologados, ya que una de las principales afecciones que podria sufrir el producto debido a
la gran cantidad de grasa, es el proceso de enranciamiento, la misma que produce alteracion
de las caracteristicas organolépticas del producto (Herrera, 2006).

1.6 Composicién nutricional de la morcilla

La morcilla es un alimento con alto valor cal6rico, el contenido de proteina y grasa procede
principalmente de sus ingredientes de origen animal. Gracias a la combinacién de materias
primas ya sean de origen animal y vegetal se consigue una complementariedad proteica
adecuada. Es un alimento rico en calcio, magnesio, fosforo y hierro. Sin embargo, no se
recomienda su consumo frecuente en la dieta debido a su alto contenido en grasa y sal. En
el anexo 1 se expone de manera mas detallada la composicién nutricional por cada 100g de

porcion comestible (Moreiras, 2013).
1.7 Requisitos microbioldgicos de control de calidad de las morcillas

De acuerdo con la NTE INEN 1338:2012, anexo 2 y Norma Técnica Peruana anexo 3, los
requisitos microbiologicos que deben cumplir las morcillas negra y blanca, se exponen en la
tabla 1y tabla 2:
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Tabla 1. Requisitos microbiologicos para productos carnicos cocidos (morcilla negra).

Requisitos N C|m M
Aerobios mesofilos,* UFC/g 5 1 [50x10° 1,0 x 107
Escherichia coli UFC /g* 5 0 | <10 -
Staphylococcus * aureus, UFC/g 5 1 [1,0x10° 1,0 x 10*
Salmonella 1/ 25 g** 10 |0 | Ausencia -

1 especies cero tipificadas como peligrosas para humanos

* Requisitos para determinar termino de vida util

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Fuente: (NTE INEN 1338, 2012).

Donde:

n = numero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m= nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo
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Tabla 2. Requisitos microbiologicos para productos carnicos cocidos (morcilla blanca).

10.11. Embutidos con tratamiento térmico (Curados: jamon inglés, tocino, costillas,
chuletas, otros. Escaldados: hot dog, salchichas. Fiambres: jamonada, mortadela, pastel de
jamon, pastel de carne, longaniza, otros. Cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno,
chicharron de prensa, paté, otros)
Agente microbiano Categoria |Clase [N C Limite por g.

m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x10* 5x10°
Escherichia coli 6 3 5 1 10 10?
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 10 102
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 102
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/ |---------

259
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/ |---------

259

Fuente: (DIGESA, 2006).
Donde:
n = numero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m= nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
1.8 Caracteristicas de las bacterias en estudio
1.8.1 Aerobios mesofilos
Son un grupo de microorganismos que presentan la capacidad de crecer a diferentes
temperaturas, dentro de ellas mencionamos los rangos que van de 15-45°C, teniendo como
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temperatura optima 35°C, minima 15 °C y la temperatura maxima de 45°C. Ademas de que

necesitan oxigeno para su metabolismo (Guidi & et.al, 2016).

Considerados un grupo de microorganismos indicadores de calidad sanitaria de los
alimentos, el analisis o recuento de aerobios mesofilos permite confirmar la efectividad de
los procedimientos de desinfeccion, ya sea de los materiales necesarios para la elaboracion
del producto, asi como también de superficies que se encuentren en contacto con los
alimentos. En lo que se refiere a producto terminado son considerados como indicadores de
vida atil. El analisis permite verificar condiciones adecuadas de almacenamiento, ademas
cabe recalcar que un recuento bajo o elevado no indica ausencia ni presencia de flora
patdgena, excepto en productos que se obtienen por fermentacién, ya que dé encontrarse
valores elevados su presencia indicaria excesiva contaminacion, alteraciéon del producto y
por ende presencia de patdgenos. El recuento de aerobios mesofilos de manera general se lo
realiza para conocer condiciones de salubridad en el momento de elaboracién de productos
alimentarios (Guidi & et.al, 2016) (Chumacero, 2017).

1.8.2 Escherichia coli

Se trata de un bacilo Gram negativo, anaerdbico facultativo, se encuentra de manera normal
en el tracto intestinal de humanos y animales de sangre caliente, no es formador de esporas,
ni exigente en cuanto a caracteristicas nutricionales, fermenta lactosa y glucosa, es productor
de gas, no utilizan el citrato como fuente de carbono, capaz de producir indol a partir del
triptofano. Presenta un crecimiento 6ptimo en el rango de 35°C-43°C (G6mez- Duarte,
2014).

Por lo tanto, conservar los alimentos en refrigeracion (cadena de frio) contribuye a evitar el
desarrollo de E. coli, de la misma manera temperaturas superiores a 70°C facilitan la
eliminacion del microorganismo ya que este es sensible a elevadas temperaturas, por esta
razén es aconsejable en alimentos como la leche, zumos, realizar una pasteurizacion como
parte del procedimiento de elaboracidn, garantizando de esta manera la eliminacién de la
bacteria. Posee 3 antigenos que son el somatico (O), flagelar (H), antigeno de superficie (K)
(Ramirez, 2011) (ACHIPIA, 2017) (Farfan- Garcia & et.al, 2016).
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1.8.3 Staphylococcus aureus

La mayoria de personas son portadores sanos de Staphylococcus aureus ya que se considera
gue este microorganismo esta formando parte de la flora normal del huésped, cerca de entre
el 20 y 50% de la poblacion a nivel mundial son portadores de esta bacteria a nivel de las
fosas nasales, y cerca del 30% y de manera permanente a nivel de piel y tracto

gastrointestinal (Cervantes-Garcia & et.al, 2014).

El género Staphylococus esta formado por cocos Gram positivos anaerobios facultativos que
se pueden encontrar en pares, tétradas o cadenas cortas o en su forma caracteristica que es
formando racimos de uvas, son no maviles, no esporulados. Una caracteristica importante y
la que se utiliza para diferencia de los géneros Streptococcus y Enterococcus, es que
Staphylococcus son catalasa positivos, es decir que posee la enzima que presenta capacidad
de desdoblar el perdxido de hidrogeno en agua y oxigeno libre. Son fermentadores de
glucosa lo que lo diferencia de Micrococcus, ademas de que son coagulasa positivos, es
decir, presenta la capacidad de producir la enzima extracelular que es capaz de coagular el
plasma. Su temperatura Optima de crecimiento se da entre un amplio rango es decir desde
temperaturas de 8°C siendo la 6ptima de 37°C. Tolera como minimo una actividad acuosa
(Aw) de 0,86 (Cervantes-Garcia & et.al, 2014).

Se ha podido identificar 6 tipos de enterotoxinas asociadas a toxiinfecciones alimentarias
como son la A, B, C1, C2, D, E, siendo las de tipo A y D, las que estan asociadas a
enfermedades trasmitidas por alimentos. Son muy poco termo- resistentes, a pesar de ello la
enterotoxina de tipo B cuando se calienta a temperaturas superiores de 80°C pierde alrededor
de un 60% de su actividad (Cervantes-Garcia & et.al, 2014).

1.8.4 Salmonella spp.

Son bacterias que pertenecen a la familia enterobacteriaceas, son Gram negativas no
esporulantes, tiene forma de bastones moviles gracias a sus flagelos peritricos, son
anaerobias facultativas, mesofilas con una temperatura 6ptima de crecimiento entre 35 y
37°C, pH optimo entre 7 y 7.5 y se multiplican a una actividad acuosa (Aw) de 0.99. Se

caracterizan debido a que fermenta la glucosa sin produccién de gas, pero no fermentan la
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lactosa 0 sacarosa. La mayor parte de salmonellas producen sulfuro de hidrégeno y no
producen indol, no degradan la urea y descarboxila lisina y ornitina (Instituto de Salud
Publica de Chile, 2016) (Mad & et.al, 2006).

Existen dos tipos muy importantes de salmonelosis como Salmonella enteritidis y
Salmonella typhimurium causantes de gastroenteritis y la fiebre tifoidea respectivamente. La
enfermedad se contrae cuando el ser humano entra en contacto con los animales infectados,
es decir por el consumo de alimentos de origen animal u otra manera es la transmision fecal-
oral entre personas, cuya dosis infectiva es de > 10° células. Su periodo de incubacion es de
8-48 horas. Las manifestaciones clinicas que esta bacteria produce estan los trastornos
gastrointestinales como la diarrea y cdlicos intestinales, acompafiados de nauseas y fiebre
(Barreto & et.al, 2016).

1.8.5 Clostridium perfringens

Denominado también como Clostridium welchii, es un bacilo Gram positivo, no presenta
motilidad debido a que carece de cilios, es un anaerobio obligado y tiene la capacidad de
formar esporas, sin embargo, son muy raras de observar in vitro, son ovales, centrales o
subterminales. Su temperatura dptima de crecimiento es de 45°C, un pH de 7.5y Aw de 0.9.
El microorganismo se desarrolla en medios que contienen carbohidratos y produce mediante
la fermentacion grandes cantidades de hidrogeno y dioxido de carbono, ademas genera la
reduccion de sulfitos (Mad & et.al, 2006) (Morris & Fernandez, 2009).

Este género de Clostridium produce cuatro toxinas (alfa, beta, épsilon y lota) que se utiliza
para clasificar las cepas en cinco tipos (A, B, C, D y E) dentro de ellas, el tipo A esta
implicada en el brote de ETA, mientras que el tipo C estd relacionada con la enteritis
necrética. La enfermedad se produce cuando se ingiere alimentos contaminados con un gran
nuimero de células viables > 108, El periodo de incubacion oscila entre 6 a 24 horas, siendo
el mas comln de 8 a 12 horas. Los primeros sintomas de la toxiinfeccién alimentaria se
caracterizan por diarreas profusas, dolores abdominales, cuya recuperacion suele ser rapida,

sin dejar secuelas (Morris & Fernandez, 2009).
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1.8.6 Listeria monocytogenes

El microorganismo Listeria monocytogenes pertenece a la familia listeriaceae, es un bacilo
Gram positivo pequefio, no esporulado, anaerobio facultativo y presenta motilidad a una
temperatura entre 20 y 25°C. La bacteria es capaz de desarrollarse en un amplio rango de
temperatura entre 1 a 45°C, siendo su temperatura 6ptima de 45°C, puede crecer a niveles
de pH entre 4.5 y 9.6, sobrevive a altas concentraciones de sal > 20% y puede resistir a
temperaturas de refrigeracién. Todas las cepas crecen bien en placas de agar sangre (de oveja
o caballo), produciendo colonias grisaceas B-hemoliticas, ademéas es catalasa positiva,

oxidasa negativa y produce hidrolisis de la esculina (Castafieda-Ruelas & et.al, 2014).

Existen 13 serovariedades de Listeria monocytogenes consideradas potencialmente
virulentas, sin embargo los serotipos 4b, 1/2a y 1/2b, son responsables mas del 98% de los
casos de listeriosis en el hombre (Torres & et.al, 2005). Listeria monocytogenes es un
patdgeno que causa infecciones graves en grupos de poblacion de riesgo, como recién
nacidos, nifios, mujeres embarazadas, ancianos y pacientes inmunodeprimidos, la dosis
infectiva para producir la infeccidén es < 1.000 células viables. El periodo de incubacién
generalmente es de 14 dias, pero en ocasiones varia entre 4 y 21 dias. EI microorganismo es
capaz de ocasionar cuadros clinicos muy graves, como gastroenteritis, septicemia,
meningitis, encefalitis y en las mujeres embarazadas puede ocasionarles partos prematuros,

abortos o la pérdida del recién nacido (Vera & et.al, 2013).
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2. MATERIALES Y METODOS

2.1 Tipo de estudio
El presente trabajo de investigacion fue un estudio de tipo observacional, descriptivo de

disefio transversal.

2.2 Area de estudio

Posterior al convenio realizado entre la Universidad de Cuenca y el departamento de control
urbano del GAD Municipal (anexo 4), el estudio se llevo a cabo en los diferentes sitios de
venta publica de morcillas blanca y negra, cuyos vendedores forman parte del registro
catastral del GAD municipal (anexo 5). La toma de muestras se llevo a cabo en las zonas
detalladas segun la figura 1 con la finalidad de realizar un estudio de barrido para cubrir
varias zonas de la ciudad. Posteriormente las muestras fueron transportadas hacia el
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos perteneciente a la Facultad de Ciencias
Quimicas de la Universidad de Cuenca para el respectivo analisis.

Figura 1.Mapeo de los lugares de venta ambulante de morcillas blanca y negra con la

aplicacion Gloogle Earth Pro.

Av. Ricardo'Duran y 1.de Septimbre:

‘Google Earth

alt. 0jo 11%53.km

Fuente: Los autores.
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2.3 Muestreo y tamafio de la muestra

Cabe mencionar que, primeramente, se realizd una observacion visual de las condiciones en
las que se realizaba el expendio del producto con respecto al lugar y area de trabajo, asi como
también de elementos que utilizaban para servir, medidas de proteccion y vestuario de los
vendedores. Segun con el registro catastral del GAD municipal constan 2 puestos de venta
de morcilla, a los mismos que se le adjunto 3 lugares que no consta en el catastro pero que
fueron identificados mediante el recorrido por la ciudad de Cuenca, teniendo un total de 5

puestos de venta de morcilla.

A continuacion, se realizé la recoleccidn de muestras de forma aleatoria de manera que, por
cada puesto de venta se obtuvo una morcilla blanca y una negra, teniendo un total de 10
muestras y de cada una se realizo el respectivo duplicado. El primer analisis de las 10
muestras se llevé a cabo con una frecuencia de 2 dias por semana, durante 2 semanas,
terminado el analisis se realizd un segundo muestreo con el mismo mecanismo mencionado

anteriormente.

La recoleccion de muestras de morcilla negra y blanca se llevaron a cabo en los lugares
previamente identificados, se recolectaron con un peso aproximado de 100g por unidad en
envases estériles, etiquetadas con su respectivo cddigo y transportadas segin normas de
asepsia, bajo temperaturas controladas 4 °C (cooler), con destino al Laboratorio de Analisis

Microbiologico de la Universidad de Cuenca.

Las muestras fueron analizadas microbiologicamente con placas “Compact Dry” para
determinar microorganismos como Aerobios meséfilos, E. coli, S. aureus; para Salmonella
spp. y Listeria monocytogenes se utilizo kits especificos (Reveal 2.0) para su determinacion
ya que en este caso solo se indicaron presencia y ausencia del patdogeno en las morcillas.
Para el recuento y determinacion de Clostridium perfringes se utilizé el método descrito en
el Manual de Bacteriologia Analitica (BAM) CAP 16.
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Tabla 3. Cronograma de muestreo.

Muestra Semana Lugar y Fecha
PRIMER ANALISIS
11 de Julio
Semana 1
Morcilla | e Totoracocha
blancay Feria libre
negra 16 de julio
Turi 18 de julio
Semana 2 ]
Miraflores Bafos
SEGUNDO ANALISIS
Morcilla 23 de julio 25 de julio
Semana 3 )
blancay Turi Totoracocha
negra Miraflores Feria libre
30 de julio
Semana 4 .
Baros
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Tabla 4. Materiales, equipos y reactivos.
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2.4 Recursos materiales, equipos y reactivos

Materiales

Equipos

Reactivos

Tarrinas plasticas para

Balanza analitica marca

- Agua destilada

recoleccion de BOECO - Agua de
muestras Incubadora marca peptona

Cooler para MEMMERT - Placas
transportar las Bafio maria marca “Compact Dry”
muestras MEMMERT - Pruebas de
Lamparas de alcohol Autoclave marca ALL Reveal 2.0
Pipetasde 1y 10 ml AMERICAN - Cepa de
Vasos de precipitacion Cocineta marca Staphylococus
Erlenmeyer de 1000 HACEB aureus (control

ml Refrigeradora  marca positivo)
Cuchillo ECASA - Alcohol 70%
Varillas Licuadora marca

Gradilla Osterizer

- Probetas de 100 ml

- Tubos tapa rosca de 16
ml

- Stomachers marca
Oster

2.5 Métodos y técnicas de analisis microbiologico

2.5.1 Placas Compact Dry
Compact Dry es una placa con medio de cultivo listas para su uso, es un procedimiento

sencillo y seguro que permite cuantificar microorganismos en productos alimenticios.
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Gracias a los indicadores redox y a los sustratos cromogenos, las colonias bacterianas crecen
en colores especificos, pudiendo asi distinguirse e identificarse con suma facilidad
(Microkit) (HyServe, 2005).

Para la determinacion de los aerobios mesofilos, Compact Dry TC permite obtener el
recuento total y gracias al indicador redox sal de tetrazolio, se obtiene una coloracion roja,
facilmente diferenciable de restos alimentarios. Gracias a los dos sustratos enzimaticos
cromdgenos que tiene Compact Dry EC (E.coli), Magenta- GAL y X- Gluc, se puede
observar a las colonias que crecen presentando una coloracidn roja para coliformes, mientras
que E. coli es azul. EI medio para el recuento de S. aureus se basa en un agar de manitol y
sal mejorada. Durante el crecimiento S. aureus convierte los sustratos de fosfatasa acida y
B- glucosidasa en productos de color azul (HyServe, 2005).

2.5.2 Prueba de Reveale 2.0

Es una prueba que proporciona la recuperacion rapida de microorganismos presentes en
muestras de alimentos, permitiendo la deteccion e identificacion presuntiva de un organismo
de prueba en 27-30 horas. El ensayo consta de un enriquecimiento previo de la muestra luego
de un periodo de incubacion sera colocada en el recipiente de muestra, que al mismo tiempo
se introducira el dispositivo Reveal 2.0 que contiene anticuerpos especificos conjugados
contra el patdgeno a analizar. Si los antigenos estan presentes en la muestra, se formaré una
linea coloreada en la zona de prueba del dispositivo de muestra, independientemente de la
presencia o ausencia del antigeno del microorganismo, la linea de control se formara en la
zona de control, asegurando que la prueba esté funcionando adecuadamente (Reveal 2.0,
2012).

2.5.2.1 Reveal® 2.0 para Salmonella spp.

El sistema usa el medio de Revive®el cual suministra a Salmonella spp. los nutrientes y otros
factores necesarios para su recuperacion. El enriquecimiento selectivo con Rappaport-
Vassiliadis (RV), favorece el desarrollo de Salmonella spp. Una cantidad de 200 pL (8 gotas)
de cultivo enriquecido se coloca en el recipiente para muestra. El dispositivo se sumerge en

la muestra y se debe dejar reposar a temperatura ambiente por 15 minutos. La muestra pasa,
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por accion capilar a través de una zona de reactivos que contiene anticuerpos especificos
anti-Salmonella conjugados con particulas de oro coloidal. En el caso que los antigenos estén
presentes, se uniran a los anticuerpos conjugados, este complejo antigeno-anticuerpo, sale a
la zona de reactivo y circula a través de la membrana nitrocelulosa formando una linea
coloreada visible (Reveal 2.0, 2012).

2.5.2.2 Reveale 2.0 para Listeria monocytogenes.

Este sistema utiliza el medio de enriquecimiento de Listeria en un solo paso (LESS) para
selectivamente enriquecer muestras alimentarias. Una cantidad de 200 pL (8 gotas) de
cultivo enriquecido se coloca en el recipiente para muestra. El dispositivo se sumerge en la
muestra y se debe dejar reposar a temperatura ambiente por 20 minutos. La muestra pasa,
por accién capilar a través de una zona que contiene anticuerpos especificos anti-Listeria
conjugados con particulas de oro coloidal. En el caso que los antigenos estén presentes, se
unirdn a los anticuerpos conjugados, este complejo antigeno-anticuerpo, sale a la zona de
reactivo y circula a través de la membrana nitrocelulosa formando una linea coloreada visible
(Reveal 2.0, 2013).

2.5.3 Meétodo (BAM) CAP 16 Clostridium perfringens.

El Manual de analisis bacteriologico (BAM) CAP 16 de la Food and Drug Administration
(FDA), es un método descrito por Rhodehamel y Harmon. Presenta los procedimientos de
laboratorio a seguir para la deteccion de Clostridium perfringens, ademas de ser uno de los
métodos preferidos por la agencia para los analisis microbioldgicos de alimentos y
cosméticos. (Rhodehamel & Harmon, 2001).

2.5.3.1 Agar SPS (Sulfito Polimixina Sulfadiazina)

El agar SPS es considerado un medio de cultivo selectivo para la deteccion y la enumeracion
de Clostridium perfringens en alimentos. Este medio contiene peptona como fuente de
carbono, nitrégeno, vitaminas y minerales. El extracto de levadura presenta vitaminas del
complejo B, las mismas que estimulan el crecimiento bacteriano. En cuanto al citrato férrico
de sodio son indicadores de la presencia de H2S. Clostridium reduce el sulfito a sulfuro,

cuando reaccionan con el hierro del citrato férrico para formar un precipitado de sulfuro de
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hierro de color negro. Los antibidticos polimixina B sulfato y la sulfadiazina actian como
un inhibidores de la flora acompafante, el tioglicolato de sodio es un agente reductor,
mientras el agar es el agente solidificante (Rhodehamel & Harmon, 2001).

2.6 Proceso analitico

Previo al analisis se realizo el ensayo preliminar con el objetivo de conocer en qué dilucion
se procederia a trabajar las muestras, en el caso de morcilla negra principalmente con
Aerobios mesdfilos y Staphylococcus aureus y morcilla blanca con Aerobios mesofilos, para
lo cual se eligié un lugar con las condiciones méas precarias de higiene, cuyos resultados
indicaron que la carga microbiana estaba en la dilucion 107 para los dos microorganismos
mencionados anteriormente. Posteriormente, se procedio a realizar la técnica de anélisis
microbiolégico segun indica el procedimiento descrito en el anexo 6 y anexo 7, en cuanto

se refiere a placas Compact Dry y Kit Reveal 2.0, respectivamente.

2.6.1 Flujograma de analisis microbiolégico de Aerobios meséfilos

y/
/ [::> Resultado positivo: colonias

de color rojo

90 ml de agua peptona + 10g Incubar a 35 + 2°C, 48+ 3 horas.
de muestra, dilucién 1/10.
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Figura 2. Flujograma de analisis microbiol6gico de Aerobios mesofilos en placas Compact
Dry TC.

2.6.2 Flujograma de analisis microbiolégico de Escherichia coli.

Resultado positivo:
Coliformes: colonias de color rojo

E. coli: colonias de color azul

90 ml de agua peptona + 10g Incubar a 35 + 2°C, 24+ 2 horas.
de muestra, dilucién 1/10.

Figura 3. Flujograma de analisis microbioldgico de Escherichia coli en placas Compact
Dry EC.

2.6.3 Flujograma de analisis microbioldgico de Staphylococcus aureus.

Resultado positivo:

Colonias de color azul

90 ml de agua peptona + 10g Incubar a 37 £ 2°C, 24+ 2 horas.
de muestra, dilucion 1/10.
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Figura 4. Flujograma de analisis microbiol6gico de Staphylococcus aureus en placas
Compact Dry X-SA.

2.6.4 Flujograma de analisis microbiolégico de Salmonella spp.

4 Incubar 42°C 24N =

Primer enriquecimiento en ; Segundo enriquecimiento:
200 ml agua estéril 25g de muestra 200m! de agua estéril

Figura 5. Flujograma de andlisis microbioldgico de Salmonella spp. en el kit Reveal® 2.0.

2.6.5 Flujograma de analisis microbioldgico de Listeria monocytogenes.
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Tomaf 2m|

- &

Ennquecimiento en 225m1 250 d muestra
agua estéril

Figura 6. Flujograma de analisis microbioldgico de Listeria monocytogenes en el kit
Reveal® 2.0.

2.6.6 Flujograma de analisis microbioldgico de Clostridium perfringens.

Siernbea en Agar SPS

o \ Incubar en anaerobiosis, 35°
E=D  (sufte polimbin sulladiacin) = =

C, 24 horas,

90ml agua peptona + 10 g,
muestra

Figura 7. Flujograma de andlisis microbioldgico de Clostridium perfringens mediante el
método BAM CAP 16.

2.7 Calculos
Elegir las placas que presenten entre 25 y 250 colonias. Calcular el nimero de unidades
formadoras de colonias por gramo de muestra (UFC/g) mediante la siguiente formula:

N=nxf
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En donde

N= namero de UFC por gramo.

n=numero de colonias contadas en la placa.

f= factor de dilucion (valor inverso a la dilucion de la muestra).

f=10

2.8 Manejo estadistico de datos

Los resultados obtenidos fueron introducidos en tablas de datos en el programa Excel del
paquete Microsoft Office, se realizaron analisis descriptivos para presentar la informacion

general de los resultados. Los mismos que mediante graficas de barras se expresaron los

porcentajes de cumplimiento para su interpretacion.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Capacitacion en Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM)

Con los resultados obtenidos en el analisis microbiologico se tuvo prevista la capacitacion
acerca de las ventajas que presenta el cumplimiento de Buenas Précticas de Manipulacién
para garantizar el expendio de alimentos saludables, la informacion brindada a los asistentes
se expone detalladamente en el Anexo 8. Previo a la capacitacion se entregaron las

respectivas invitaciones al personal participante en el estudio (anexo 9).

La capacitacion se realizé conjuntamente con el Departamento de Control Urbano del GAD
Municipal de la Ciudad de Cuenca, en el Auditorio de la Quinta Bolivar, donde se procedi6
a la entrega de certificados (anexo 10), contando ademas con la presencia del Arg. Patricio
Gonzales Orellana Director del Control Municipal, Dra. Claudia Carchipulla directora del

proyecto de titulacion y la Dra. Silvana Donoso Msc. asesora del proyecto de titulacion.

Finalmente, se realiz6 la entrega de un triptico informativo acerca de las medidas de control

para prevenir enfermedades de trasmitidas por alimentos (anexo 11).
3.2 Analisis de resultados

Con los resultados obtenidos del control de calidad microbioldgica de morcilla blanca y
negra (anexo 12, 13, 14, 15), expendidas en espacios publicos de la ciudad de Cuenca, se
aplicaron medidas de tendencia central con la finalidad de sintetizar en un solo valor al
conjunto de valores, a continuacion los resultados fueron expresados en porcentajes de
cumplimiento segun las normativas vigentes, NTE-INEN 1338:2012 y Norma Tecnica
Peruana las mismas que, establecen limites microbiolégicos para los diferentes

microorganismos en estudio.
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Tabla 5. Medidas de tendencia central y porcentaje de cumplimento de acuerdo a la NTE-
INEN 1338:2012, Morcilla negra.

% Limite
Microorganismo Recuentos ] Cumplimiento- | permitido
) ] Min-Max o
Indicador Media £DE NTE-INEN | Limite UFC
1338:2012 por g.
Aerobios mesofilos | 1,7x10%+1,3x10%| 1,3x10'-3,8x10° 100% 5,0 x 10°
Escherichia coli |1,8x10%+4,7x10%| 0x10°-1,5x10° 80% <10
Sthaphylococcus
Py 0x10°-4,3x10? 100%
aureus 4,3x10%+1,4x10? 1,0x 10°
Salmonella spp.* | 0x10°+0x10° 0x10°-1x10° 100% Ausencia/25g
Salmonella spp.*
0= ausencia 1= presencia

Grafico 2. Porcentaje de cumplimiento segun la NTE-INEN 1338:2012, Morcilla negra.

% Cumplimiento NTE- INEN 1338:2012, Morcilla Negra
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En cuanto a la determinacion de Aerobios mesofilos, Staphylococus aureus y Salmonella
spp, el 100 % de las muestras analizadas de morcilla negra cumplen con los requisitos

establecidos en la NTE-INEN 1338: 2012 expresados en porcentaje de cumplimiento.

Tabla 6. Medidas de tendencia central y porcentaje de cumplimento de acuerdo a la
Norma Técnica Peruana, Morcilla Blanca.

%
Microorganismo Recuentos ) Cumplimient I_-ifnite
indicador Media +DE Min-Max o Norma permitido UFC
Técnica por g.
Peruana
7x10°-
Aerobios mesofilos | 1,1x10°+1,2x10%|  3,9x10° 100% 5x10*
0x10°-
Escherichiacoli |2,6x10'+8,2x10t|  2,6x10? 90% 10
Sthaphylococcus
aureus 1x10%1x10° | 0x10°-3x10° 100% 10
Clostridium
perfringens 0x10%+0x10° | 0x10°-0x10° 100% 10
Listeria
monocytogenes* 0x10°+0x10° | 0x10°%-1x10° 100% Ausencia/25 g
Salmonella spp. * 0x10°+0x10° | 0x10°-1x10° 100% Ausencia/25 g
Listeria monocytogenes™ Salmonella spp. *
0= ausencia 1= presencia
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Gréfico 3. Porcentaje de cumplimiento segun la Norma Técnica Peruana, Morcilla blanca.
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De igual manera, en lo que se refiere a morcilla blanca esta debe cumplir con los requisitos
establecidos por la Norma Técnica Peruana, analizando el porcentaje de cumplimiento, se
pudo observar que en cuanto a Aerobios mésofilos, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
Listeria monocytogenes y Clostridium perfringens, el 100% de muestras respeta y cumple

con la normativa.

Sin embargo, los resultados obtenidos en el analisis de E.coli, en lo que se refiere a morcilla
negra y blanca, indicaron que el cumplimiento que se obtuvo fue del 80% y 90% del total de
muestras analizadas, respectivamente. En cuanto a la desviacién estandar para E. coli, se
puede observar que esta es superior a la media, lo cual indica que los resultados de recuentos
tanto para la morcilla negra como para la morcilla blanca se presentan dispersos, es decir,
los recuentos obtenidos de cada una de las muestras se presentan alejados de la media
aritmética (heterogéneos).

En cuanto a la determinacion de especificamente dos tipos de microorganismos como son

Salmonella spp. y Listeria monocytogenes en el caso de morcilla blanca, si bien el andlisis
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estadistico indica que por parte de estos microorganismos se presenta cumplimiento, cabe
recalcar, que al realizar el primer muestreo del alimento los resultados que se obtuvieron
indicaron presencia de estos microorganismos en el alimento, sin embargo, al realizar el
segundo muestreo de mismo alimento el resultado que se obtuvo fue cumplimiento con la

normativa vigente, es decir ausencia del patogeno.

La discrepancia que se pudo observar entre los resultados del primer y segundo analisis
indican que, con la cantidad de muestreos que se realizaron no se podria emitir un juicio de
valor indicando que el sector de venta del alimento es el responsable que se dé lugar a una
ETA, por lo tanto se ve la necesidad de realizar por lo menos 5 muestreos del mismo lugar
o0 inclusive con un valor superior, tal como indica la NTE-INEN 1338:2012 y la Norma

Técnica Peruana, con la finalidad de discernir posibles causas.

3.3 Discusion

Es importante mencionar que microorganismos como S. aureus, Salmonella, C. perfringens
podrian llegar presentes en la materia prima, al igual que Listeria monocytogenes, sin
embargo son microorganismos que facilmente se pueden eliminar por procesos de coccion,
es decir sometiendo el alimento a temperaturas de 60°C con el objetivo de destruir la carga
microbiana, justificando de esta manera el 100% de cumplimento con las normativas en

cuanto a morcilla negra y blanca, como se habia indicado anteriormente.

La determinacion de Aerobios mésofilos es de vital importancia para conocer la calidad
sanitaria, asi como también para conocer acerca de la existencia de précticas incorrectas
(manipulacion). Previo a la obtencion de muestras, se realizd una observacion visual del
lugar de expendio, teniendo como resultado condiciones higiénico-sanitarias deficientes o
inadecuadas del lugar. Sin embargo, en lo que se refiere a morcilla blanca y negra los
resultados que se obtuvieron reflejan 100% de cumplimiento, lo cual segun la Guia de
Interpretacion de Resultados Microbioldgicos de Alimentos indica que el proceso de fritura
que sufre el alimento facilita la inactivacion de este grupo microbiano, enmascarando

recuentos elevados que podrian indicar vida Util del alimento (CONAL, 2004).
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En cuanto a la determinacion de Escherichia coli en lo que se refiere a morcilla blanca y
negra incumplieron con los requerimientos, puesto que la normativa en ambos casos indica
que, para garantizar un alimento inocuo, deberia cumplir con el valor de <10 UFC/g de
muestra que representaria el 100% de cumplimiento. Los resultados obtenidos del recuento
de E. coli indicaron que el 20% y 10% de las muestras analizadas representan
incumplimiento con las normativas vigentes, si bien el cumplimiento es mayor, los
resultados son alarmantes porque para asegurar un alimento saludable el cumplimiento debe
ser total, por ello la determinacion de E. coli resulta verdaderamente importante ya que la
contaminacion del alimento por parte de este microorganismo implicaria un riesgo potencial

para la salud del consumidor.

Los resultados obtenidos en el presente proyecto podrian compararse con un estudio
realizado en Tulcan- Ecuador en el afio de 2015, en lo que se refiere a la evaluacion
microbioldgica de E. coli en morcillas, este estudio fue realizado en los mercados de la
ciudad indicando que de un total de 4 muestras que obtuvieron para el andlisis, los resultados
revelaron que ninguna de las muestras fueron consideradas aptas para el consumo, ademas
de mencionar que las condiciones donde se expendia el alimento no eran las adecuadas,

argumentando incumplimiento de Buenas Practicas de Manipulacion (Mina, 2015).

La morcilla al ser un alimento altamente perecedero por la cantidad de ingredientes que
forman parte del producto, la variabilidad de las condiciones de temperatura y tiempo del
tratamiento térmico que se lleva a cabo a lo largo de la jornada de expendio del alimento,
podrian representar una fuente de riesgo, ya que si el microorganismo (patégeno) no pudo
eliminarse en el proceso de coccion que sufre el alimento durante la elaboracién, condiciones
como la fritura o el recalentamiento del alimento a temperaturas no seguras, es decir <60°C,
en el caso de E.coli, se convierte en un medio propicio que favorecen la proliferacion de

microorganismos que quedaron viables en el alimento.

Al ser la sangre un ingrediente principal para la elaboracion del alimento podria suponerse
que el mayor porcentaje de incumplimiento que se obtuvo en morcilla negra, se ve

encaminado a una mala conservacién del alimento, ademas del incumpliendo de las
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condiciones higiénico-sanitarias, llegando a un punto en el cual las propiedades nutritivas de
la sangre quedan en un segundo plano, debido a que el ingrediente pasa a ser un medio
propicio para el crecimiento del microorganismo debido a las cualidades nutritivas que esta

presenta.

La morcilla blanca al igual que la morcilla negra son alimentos que para su expendio
implican excesiva manipulacion por parte del vendedor y si la persona designada para el
expendio no cumple con Buenas Précticas de Manipulacion, donde la higiene de manos es
primordial para evitar que el alimento adquiera carga microbiana, los resultados que se
podrian obtener van encaminados a incumplimiento con las normativas vigentes para el

alimento y por ende presencia de microorganismos indicadores de higiene.

En un estudio realizado a los manipuladores de alimentos en Cumana-Venezuela en el afio
de 2006, donde se realizd una evaluacién microbiolégica para determinar la presencia de E.
coli en el personal encargado de preparar los alimentos, se obtuvieron resultados
inesperados, es decir, el analisis microbioldgico demostro la presencia del microorganismo

en las manos de los manipuladores (Valdiviezo & et.al., 2006).

Los criterios microbioldgicos que incluyen E. coli son de gran utilidad en los casos que se
necesite determinar contaminacion fecal, ya sea de origen animal o humano. Mediante los
procesos de coccion es facilmente eliminar E. coli, por consiguiente, la presencia de la
misma en este tipo de alimento puede significar que el proceso esta siendo deficiente o que
se esté llevando a cabo una contaminacion posterior al proceso de elaboracion, es decir, con
los equipos, las superficies, los mismos manipuladores que a pesar de ser portadores sanos
representan un vehiculo significativo capaz de causar enfermedad en la persona que consume
su producto, dando lugar a una posible contaminacion fecal al elaborar los alimentos por

contacto directo con las manos, las mismas que no garantizan seguridad alimentaria.

En base a este estudio la hipotesis que se habia planteado no concuerda con los resultados
obtenidos en el andlisis ya que al presentar incumplimiento en uno de los criterios
microbioldgicos descritos NTE-INEN 1338:2012 y Norma Técnica Peruana el alimento no

es apto para el consumo.
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La capacitacion de Buenas Practicas de Manipulacion fue destinada para todos los
vendedores de morcilla blanca y negra con la finalidad de mejorar o reforzar las condiciones
de venta del producto, asi como también, las condiciones higiénico-sanitarias del

manipulador con el objetivo de prevenir enfermedades trasmitidas por alimentos.
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Luego de analizar los resultados obtenidos en el estudio Control de calidad microbioldgica

de morcilla blanca y negra expendida en espacios publicos de la ciudad de Cuenca, se podria

concluir lo siguiente:

Se analizaron las muestras de morcilla negra y morcilla blanca de 5 puestos de venta de
los cuales se obtuvieron 10 muestras y se analizaron por duplicado.

De total de las muestras analizadas de morcilla negra para Aerobios mésofilos,
Staphylococcus aureus y Salmonella spp, el 100 % cumplen con los requisitos
establecidos en la NTE-INEN 1338:2012 expresados en porcentaje de cumplimiento.
Para E. coli en el caso de morcilla negra solo el 80 % de las muestras cumplen con la
normativa vigente.

En el analisis microbiolégico de la morcilla blanca, para Staphylococus aureus,
Salmonella spp, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes y Aerobios mésofilos,
el 100 % de las muestras analizadas cumplieron con los requisitos establecidos en la
Norma Técnica Peruana.

El 90 % de las muestras analizadas para E. coli cumplen con la norma técnica peruana
para el caso de morcilla blanca.

La capacitacion a los expendedores ambulantes sobre la importancia que tiene el
cumplimiento higiénico-sanitario en la elaboracion y expendio de las morcillas blanca y

negra, se cumplié manera satisfactoria (anexo 16)

4.2 Recomendaciones

Mantener por parte del GAD municipal capacitaciones constantes acerca de buenas practicas

de manipulacién para asegurar la inocuidad de los alimentos que consume nuestra poblacién,

ya que al realizar la visita a estos lugares se observé que el personal no contaba con la

vestimenta adecuada y que las condiciones de manipulacion y almacenamiento del alimento

eran indebidas.

GABRIELA ESTEFANIA PINEDA CASTRO Pagina 50
ESTHELA VIVIANA QUILLI NIEVES



|
E_ ) UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNYERSICAD D% CUENCA
-

Realizar controles frecuentes para conocer si la capacitacion brindada a los vendedores de
morcilla se esta cumpliendo a cabalidad para garantizar de esta manera la venta de alimentos

seguros y confiables a la persona que los consume.
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Anexo 1. Composicion nutricional de la morcilla.

Por 100g de Por 100g
porcion de porcién
comestible comestible
Energia (kcal) 446 Zinc (mg) 0.13
Proteinas () 19,5 Sodio (mg) 1.060
Lipidos totales 39.5 Potasio (mg) 210
AG saturados () 15.08 Fosforo (mg) 80
AG mono insaturados (g) 16,52 Selenio (ug) 11,8
AG poliinsaturados (g) 5,59 Tiamina (mg) 0,08
C:18:2 linoleico () 4,9 Riboflavina (mg) 0,1
Colesterol (mg/1000 Kcal) 70 Equivalentes niacina (mg) 1
Hidratos de carbono (g) 3 Vitamina. B6 (mg) 0,04
Fibra (g) - Folatos (ug) 5
Agua (g) 38 Vitamina B12 (ug) 0,4
Calcio (mg) 11 Vitamina C (mg) 0
Hierro (mg) 14 Vitamina A: retinol (ug) 0,01
Yodo (ug) - Vitamina D (ug) 0,01
Magnesio (mg) 20 Vitamina E (mg) 0,2

Fuente: (Moreiras, 2013).
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Anexo 2. Norma Técnica Ecuatoriana para productos carnicos cocidos.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Bocusdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEMN 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edicidén

MEAT AMND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT SRODUCTS ArD PARTUALLY COOKED « COOKED
MEAT PRODUCTS. REQUIREMENTS.

Firs: Edition

DESCRIFTORES: Teonologia de los alimenics, came y productos carmicos y otros productos anmales, productos camioos
curados-madurados precockdos, oockdos, recusios.

P e e

CoOuU: 6378

U 3111

ICE: ET.120.10
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TABLA 10. Requisitos microbiologicos para productos carnicos cocidos
M METODO DE
REQUISITOS n c m ENSAYO
Aerobios mesaofilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° | 1,0x10" [NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AOAC 991.14
Staphylococcus™® aureus, ufc/g 5 1 ‘I,EIJ(1D‘3 1,0’;\:‘104 NTE INENM 1529-14
Salmonella's 25 g™ 10 0 Ausencia MNTE INEN 1529-15
" especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar t&rmino de vida til
** Requisitos para determinar inocuidad del producto
Donde:
n = namero de unidades de la muestra
¢ = nimero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
(Continua)
-6- 2012-203
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Anexo 3. Norma Técnica Peruana N° 615-2003 SA/DM DE DIGESA.

(PROYECTO DE ACTUALIZACION DE LA RM N° 615-2003 SA/DM)

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS
MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

CAPITULO |
GENERALIDADES

Articulo 1°.- Finalidad
La presente norma se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los alimentos y bebidas
destinados al consumo humano.

Articulo 2°.- Objetivo

Establecer las condiciones microbiologicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los
alimentos vy bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos para
el consumo humano.

Articulo 3°.- Ambito de aplicacién
La presente Morma Sanitana es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio nacional, para
efectos de:

1) La obtencion del Registro Sanitarnio de Alimentos y Bebidas.

2) La obtencion del Certificado Sanitario Oficial de Exportacién.

3) La vigilancia y control sanitario que realiza la Autondad Sanitaria.

4) La verificacion o comprobacion de la eficacia del Plan HACCP.

5) Control analitico de cada lote de producto antes de ser liberado para su comercializacion,

para el caso de las fabricas que alun no implementan el Sistema HACCP.
6) Aclarar dirimencias, inmovilizaciones, denuncias, operativos

Articulo 4°.- Base legal y técnica

La presente norma sanitaria se establece en el marco del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitaro de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007.98 SA y en concordancia
técnico normativa con los Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios
Microbiclogicos para los Alimentos del Codex Alimentarius (CAC/GL-21(1997) y con la clasificacion
vy planes de muestreoc de la International Commission on Microbiological Specification for Foods
(ICMSF)

10.11 Embutidos con tratamiento térmico (Curados: jamén inglés, tocino, costillas, chuletas,
otros. Escaldados: hot dog, salchichas. Fiambres: jamonada, mortadela, pastel de jamén,
pastel de carne, longaniza, otros. Cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de
prensa, paté, otros)

Agente microbiano |Categoria| Clase | n | ¢ | Limite por g.
| m M
Aercbios mesofilos 3 3 5 1 5x 10° Sx10°
Escherichia coli 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 3 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial25 g —mee
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencial25 g e
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Anexo 4. Convenio de Cooperacion Interinstitucional entre la Universidad de Cuenca
y el GAD Municipal del Cantén Cuenca.

cuenca DRECCION GENERAL g UNIVERSIDAD DE CQUENCA
e =%

CONVENIO DE COOPERACION INTERINSTITUCIONAL ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CUENCA
Y EL GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA PARA EL TRABAJO DE TITULACION
“CONTROL DE CALIDAD MICROBIOLOGICA DE MORCILLAS DE CERDO BLANCA Y NEGRA
EXPEDIDAS EN ESPACIOS PUBLICOS DE LA CIUDAD DE CUENCA™

En 13 ciudad de Cuenca, a los 02 dias de mes de Mayo de 2018, comparecen a la celebracion
del presente Convenio, por parte de la Universidad de Cuenca, el Dr. Pablo Fernando
Vanegas Peralta en calidad de Rector, y por parte del GAD Municipal del cantén Cuenca, el
Dr. Leonardo Fabidn Ochoa Andrade, delegado del sefor Alcalde, Ing. Marcelo Cabrera
Palacios.

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

El Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del cantén Cuenca y Ia Universidad de

Cuenca tienen comao interés comun organizar, desarrollar y avalar proyectos y actividades

de relevancia para las partes y la comunidad local o nacional. Estas actividades se
desarrollan en el ambito académico, investigativo, centifico, tecnolégico y de vinculacidén

con la sociedad de conformidad con la Ley Organica de Educacién Superior, €l Reglamento

de Régimen Académico y demas normativa conexa aplicable., Para instrumentar las
actividades a las que se hace referencia, las partes pueden suscribir convenios especificos -
de cooperacion para colaborar en tareas de mutuo interés.

SEGUNDA . -OBIETO:

La Universidad de Cuenca y ¢l GAD Municipal del cantdn Cuenca suscriben &l presente
convenio de cooperacion interinstitucional para desarrollar el trabajo de titulacion
denominado: "Control de Calidad Microbleldgica de Morcillas de Cerdo blanca y negra
expedidas en espacios publicos de la ciudad de Cuenca”™, de las estudiantes Gabriela
Estefania Pineda Castro y Esthela Viviana Quilli Nieves.

TERCERA.-OBLIGACIONES DE LAS PARTES:
De la Universidad de Cuenca:

e Remitir al GAD Municipal del canton Cuenca el disefio del proyecto de trabajo de
titulacion y su aprobacion; asi como, el nombre del docente-director del mismo.

e Remitir al GAD Municipal del cantén Cuenca, Ia solicitud de realizar el trabajo de
titulacion Control de Calidad Microbiologica de Maorcillas de Cerdo blanca y negra
expedidas en espacios publicos de Ia cludad de Cuenca.

s =
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Por el GAD Municipal del cantén Cuenca:

e Brindar el apoyo logistico a los estudiantes para I3 elaboracion de su trabajo de
titulacidn.

e Designar un administrador o responsable del convenio, que serd el encargado de
velar por su estricto cumplimiento.

e Permitir a los estudiantes el acceso a la informacion correspondiente para el
desarrolio de su trabajo.

e Dar las facilidades para que los estudiantes de |a Universidad de Cuenca realice el
trabajo de titulacion

CUARTA.- PLAZO

El presente Convenio tendrd un plazo de seis meses y entrard en vigencia a partir de la fecha
de suscripcion del mismo. El plazo podra ser prorrogado de mutuo acuerde o por causas de
fuerza mayor o caso fortuito.

QUINTA.- DE LA ADMINISTRACION DEL CONVENIO

La coordinacion y control de la ejecucién del Convenio estara a cargo del tutor Ing. Maria
Augusta Idrovo, por parte del GAD Municipal del cantdn Cuenca. En tanto que por la
Universidad de Cuenca estard a cargo de la Dra. Claudia Carchipulla, Docente de la
Universidad de Cuenca.

Todas las comunicaciones se haran por escrito y deberan remitirse a sus personeros, para
lo cual se sefalan como sus domicilios los siguientes:

Universidad de Cuenca
Direccidn: Av. 12 de Abril y Av. Loja
Teléfono: (07) 405-1005

GAD Municipal del canton Cuenca
Direccién: Calle Sucre entre Benigno Malo y Luis Cordero, edificio Municipal.
Teléfono: 2845499 ext-1316

SEXTA.- PROPIEDAD INTELECTUAL:

De los estudiantes serd la responsabilidad de los criterios, conceptos e ideas constantes en
sy trabajo de titulacién. La propiedad intelectual que derive del trabajo de titulacion
realizado por los estudiantes de |a Universidad de Cuenca, bajo el marco de este convenio,
estara sujeta a las disposiciones legales aplicables, a las normas del Cédigo de Economia
Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacién y las Resoluciones del Consejo de

e R
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Educacién Superior y a la normativa interna de 1a Universidad y del GAD Municipal del
cantén Cuenca, otorgando el reconocimiento correspondiente a quienes hayan intervenido
en |3 ejecucion de dicho trabajo de titulacion.

No obstante lo indicado en razon de |a firma del presente convenlo y las facilidades que el
GAD Municipal del cantdn Cuenca brinda para el desarrollo del presente trabajo de
titulacion, puede utilizar los resultados del mismo en el cumplimiento de su objeto social y
SuS procesos internos, sin que esto implique se le faculte para la comercializacion del
mismao,

Adicionalmente; y de ser necesario, los estudiantes suscribirdn una carta de
confidencialidad por la que se comprometa a mantener la confidencialidad de la
informacion recibida del GAD Municipal del canton Cuenca para |a elaboracion de su trabajo
de titulacién.

Las partes aceptan que |3 autorfa de los trabajos objeto del presente acuerdo corresponde
a los estudiantes de la Universidad de Cuenca, quienes lo ejecutaran como Trabajo de
Titulacion para la culminacion de su carrera.

El GAD Municipal de Cuenca podra hacer uso de toda la informacidn técnica entregada a
ellos, y podra, modificaria o cambiaria de acverdo a sus intereses, sin que para esto deba
solicitar permiso a los autores o a fa Universidad de Cuenca, sin embargo, se compromete
a respetar los derechos de autor.

SEPTIMA. - DE LA NO EXISTENCIA DE RELACION LABORAL:

Serdn de cuenta exclusiva del GAD Municipal del canton Cuenca y de la Universidad de
Cuenca todas las obligaciones para la ejecucién del presente convenio; de manera que el
GAD Municipal del cantdn Cuenca y la Universidad de Cuenca, no tendrdn responsabilidad
laboral alguna, con los colaboradores, empleados o dependientes de cada una de 1as partes,
ni siquiera a titulo de solidaridad, aspecto aceptado por las partes expresamente.

Se deja expresa constancia que no existe relacion laboral alguna entre los estudiantes de la
Universidad de Cuenca aceptada en el marco del presente convenio y el GAD Municipal del
cantén Cuenca, sino un relacién de desarrollo de trabajos de titulacion en el marco de este
acuerdo, de las dispesiciones legales aplicables del Reglamento de Régimen Académico y
de la normativa de la Universidad de Cuenca.

WV T8 ok

GABRIELA ESTEFANIA PINEDA CASTRO Pagina 64
ESTHELA VIVIANA QUILLI NIEVES




UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

RECTION GINERAL
CU.enCO DF TALENTO HUMANG

OCTAVA.-PROHIBICION DE CESION:

Se prohibe a las partes transferir o ceder a cualquier titulo todo o en parte |a ejecucion del
presente convenio, caso contrario sera causal para resolver la terminacién anticipada y
unilateral de! mismo.

Los términos de este Convenio pueden ser modificados, ampliados o reformados de mutuo
acuerdo durante su vigencia, siempre que dichos cambios no alteren su objeto ni
desnaturalicen su contenido, para lo cual 1as partes suscribirdan los instrumentos que sean
necesarios; sin ello no surtiran efecto alguno.

NOVENA.-TERMINACION DEL CONVENIO:

El presente convenio especifico de desarrollo de trabajo de titulacion se terminarid por los
siguientes motivos:

e Por el cumplimiento del plazo establecido por ¢l desarrolle del trabajo de titulacion;

e Por mutuo acuerdo de las partes;

* Por abandono de desarrolio del trabajo de titulacion;

* Por muerte de los estudiantes;

e Por incumplimiento e inobservancia del convenio o de fas fases del trabajo de
titulacidn, previa comunicacion escrita con treinta dias de anticipacidn a la fecha en
la terminacion sea efectiva,

DECIMA.- INTERPRETACION Y DEFINICION DE TERMINOS:

Los términos del presente convenio deben Interpretarse en sentido literal, en el contexto
del mismo, y cuyo objeto revela claramente 1a Intencion de los comparecientes. En todo
caso su interpretacion sigue 1as siguientes normas: 1) Cuando los términos se hallan
definidos en las leyes ecuatorianas, se estard a tal definicdn. 2) St no estan definidos en las
leyes ecuatorianas se estara a lo dispuesto en el convenio en sentido literal y obvio, de
conformidad con el objeto de! acuerdo y la intencién de los comparecientes

DECIMA PRIMERA.- DOCUMENTOS HABILITANTES:

Se agregan al Convenio especifico como parte integrante del mismo los documentos que
habilitan a cada uno de los representantes de 1as instituciones como intervinientes:

e Copia certificada del nombramiento del Rector de la Universidad de Cuenca.

e Copia certificada de la delegacidn otorgada al Dr. Leonardo Fablan Ochoa Andrade.

VW DIC Gt e
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DU TALENTO HUMANO

DECIMA SEGUNDA.- CONTROVERSIAS:

Las partes convienen que el presente instrumento es producto de la buena fe, por lo que
toda controversia e interpretacion que se derive del mismo, respecto a su operacion,
formalizacion y cumplimiento, serd resuelta por ambas partes de manera directa y
mediante el didlogo. De no llegar a un acuerdo los comparecientes, de forma expresa
renuncian fuero y domicilio, y acuerdan expresamente acudir el tramite de mediacion en el
Centro de Arbitraje y Mediacion de la Procuraduria General del Estado en la ciudad de
Cuenca

DECIMA TERCERA,- ACEPTACION:
Los comparecientes en representacion de sus representadas aceptan ¢l contenido de las
clausulas estipuladas en este Convenio, por cuanto responden a sus intereses

institucionales.

Para constancia y fe de todo lo expresado, suscriben en tres ejemplares de igual tenor y
valor,

» -“' 6 |
1 <
Dr. Pablo Fernai\do Vanegas 4alla /
P o Noog g
“DELEGADO DEL SENOR ALCALDE DEL RECTOR DE LA’ UNIVERSIDAD
GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA DE CUENCA _

. 4
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Anexo 5. Registro de vendedores de morcilla en la ciudad de Cuenca.

Lugar Producto Dias Hora Direccion
) Lunes- B ]
Morcillas blanca 5 Mafanas y | Ricardo Duran- 1
Bafios miércoles- )
y negra ) tardes de septiembre
sébados
o Morcillas blanca | Miércoles- | Mafianasy | Carlos Arizaga
Feria libre .
y negra sébados tardes vega
] . Mercado ( calle
_ Morecillas blanca Lunes- Mafianas y )
Miraflores ) del pasillo y del
y negra sébados tardes
pasacalle)
Lunes-
) _ Redondel
) Morcillas blanca | Viernes- Mafianas y )
Autopista ) autopista y
y negra sébados y tardes )
) entrada a Turi
domingos
) Miércoles- B Mercado(calle
Morcillas blanca ) Mafianas y
Totoracocha Viernes- Sarahurcoy
y negra ) tardes
sébados Bueran)

Anexo 6. Procedimiento de determinacion de Aerobios meséfilos, E. coli, S. aureus.

Procedimiento en placas Compact Dry (Aerobios mesoéfilos, E. coli, S. aureus)

Posterior al respectivo muestreo se procedio con la siembra del producto, para ello se pesé
10 g de muestra de morcilla 'y se colocd en 90 ml de agua de peptona, correspondiente a la
dilucion 1/10. Luego se inoculé 1 ml de esta dilucion en la placa Compact Dry, se volteé la
placa y se incub0 a temperatura de 37°C., durante un tiempo de 24 h. para su posterior

interpretacion.
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Anexo 7. Determinacion de presencia o ausencia de Salmonella spp, Listeria

monocytogenes.

Procedimiento en el kit Reveal ® 2.0 (Salmonella spp).
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Procedimiento en el kit Reveal ® 2.0 (Listeria monocytogenes).
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Anexo 8. Capacitacion de Buenas Practicas de Manipulacion a vendedor ambulante

de morcilla de cerdo blanca y negra

8.1. Proyecto de capacitacion
CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION A
VENDEDORES AMBULANTES Y PRESENTACION DE RESULTADOS DE
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE MORCILLAS DE CERDO BLANCA Y
NEGRA

8.1.1. INTRODUCCION
Las enfermedades transmitidas por alimentos son generalmente de caracter infeccioso
causados por bacterias, virus, parasitos o incluso pueden llegar a ser de origen toxico debido
a la ingestion de sustancias quimicas presentes en los alimentos como resultado del uso de
pesticidas o plaguicidas de una manera no controlada, aparentemente con el objetivo de
mejorar la apariencia del alimento. Este grupo de enfermedades presentan sintomatologia
diferente, sin embargo, se manifiestan principalmente por la presencia de sintomas comunes
como son trastornos gastrointestinales, es decir, diarrea, vdmito y nauseas, que causan un

desequilibrio en la salud del consumidor (Kopper & et.al., 2009).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud OMS estima que cada afio la incidencia de
diarreas es de 1.500 millones de casos y 3 millones de nifios menores a 5 afios de edad
mueren al afio. Ademas da a conocer que dicha ingestion de alimentos contaminados pueden
dar lugar a sintomas neurolégicos, ginecolédgicos e inmunologicos, representando asi, un
problema considerable de discapacidad, asi como de mortalidad (Olea & et.al, 2012)
(Organizacion Mundial de la Salud, 2007).

La salud depende en gran parte de la calidad nutricional de los alimentos, lo cual esta ligado
a la calidad higiénica que se lleva a cabo en la elaboracion del mismo, es decir, se debe tomar
en cuenta aspectos importantes como es el lavado de manos y desinfeccion del area de
trabajo antes y al finalizar la jornada, el uso de vestimenta adecuada como son el uso del

gorro (cofia) que cubra el cabello para evitar la caida del mismo al alimento durante su
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preparacion, asi como también el uso de guantes y mascarilla para evitar que haya
contaminacion al estornudar o toser, si se cumple con estos principales aspectos se obtendréa
un alimento de calidad y principalmente un alimentos saludable (Organizacion Mundial de
la Salud, 2017).

8.1.2. PROPOSITO DE LA CAPACITACION
El propdsito de realizar esta capacitacion es con la finalidad de brindarles informacion a los
vendedores de morcilla de cerdo blanca y negra acerca de las buenas précticas de
manipulacion de los alimentos, para que de esta manera se preparen alimentos seguros que
no representen una amenazay pongan en peligro la vida del consumidor, sino méas bien estén

destinados a mejorar la nutriciéon humana.

8.1.3. OBJETIVOS:
8.1.3.1. Objetivo general de la capacitacion
e Brindar informacion a los vendedores de morcilla de cerdo blanca y negra acerca de
las buenas précticas de manipulacién de alimentos y su relacion con la inocuidad de
los mismos.

8.1.3.2. Objetivos de aprendizaje
Al culminar la capacitacion, el manipulador pueda:

o Adquirir los conocimientos necesarios en la correcta manipulacion de alimentos, para
evitar su contaminacion y prevenir posibles alteraciones alimentarias con el fin de
conservar la salud del consumidor.

o Conocer sobre la responsabilidad que tiene el manipulador de alimentos en el
cumplimiento higiénico-sanitario al momento de la elaboracion y expendio de los
alimentos.

« Poner en practica las medidas de control establecidas para prevenir enfermedades de
transmision alimentaria.

8.1.4. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

8.1.4.1. Descripcion de la capacitacion
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La capacitacion tiene el proposito de brindar informacion necesaria a los vendedores de
comida ambulante, mediante la descripcion de conceptos bésicos sobre el manejo adecuado
de los alimentos, la prevencion de enfermedades, obligaciones que tiene el manipulador y
medidas de control a considerar al momento de trabajar con alimentos, con la Unica finalidad
de velar por la salud tanto de los consumidores como de los manipuladores de alimentos.
Ademas, se dard a conocer los resultados obtenidos en el andlisis microbioldgico de la
morcilla de cerdo blanca y negra.

8.1.4.2. Desarrollo de la capacitacion

La metodologia adoptada para la capacitacion es llevada a cabo mediante una exposicion
presencial, participativa e interactiva. Se realizard la entrega de material de instruccion
basica, que lo constituye un triptico elaborado de manera sencilla y de facil entendimiento
para el manipulador, el mismo que le permitira reforzar el conocimiento adquirido en la

capacitacion desarrollada.

La invitacion realizada contara con la participacion de aproximadamente 25 personas, entre
ellas, las que participaron con sus productos alimenticios (morcilla de cerdo blanca y negra)
en el analisis microbioldgico y otras personas interesada con la capacitacion, las mismas que

estan relacionadas con la actividad de venta ambulante de comida tipica.
8.1.4.3. Estrategias didacticas

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones orales con el apoyo de dispositivas cuyo
contenido cuenta con informacion clara y resumida e imagenes relevantes sobre el tema,

ademas de la entrega de un triptico informativo y el certificado de asistencia.
8.1.4.4. Fechay duracion de la capacitacion
La capacitacion tendrd una duracion de aproximadamente treinta (30) minutos.

8.1.4.5. Responsabilidades

GABRIELA ESTEFANIA PINEDA CASTRO Pagina 72
ESTHELA VIVIANA QUILLI NIEVES



UNIVERSIDAD DE CUENCA

e Estudiantes de la carrera de Bioquimica y Farmacia de la Universidad de Cuenca,
responsables del control de calidad microbioldgica de la morcilla de cerdo blanca y
negra en desarrollo a su proyecto de titulacion.

e Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la Cuidad de Cuenca.
Del director(a) de la capacitacion

e Verificacion del cumplimiento del horario y la aprobaciéon de la capacitacion a

desarrollarse por parte de la Dra. Maria Augusta Idrovo.

Del director(a) del proyecto de titulacion

e Verificacion y aprobacion del contenido a tratarse en la capacitacion por parte de la
directora del proyecto de titulacion Dra. Claudia Carchipulla.

De los facilitadores

e Apoyar al coordinador en la organizacion de las sesiones de apertura y clausura del
proceso de capacitacion.
e Informar a los participantes el programa de actividades a cumplir durante el proceso

y finalizacion de la capacitacion.
De los participantes

e Participar en la capacitacién completa y cumplir con el horario establecido.

e Participar activamente en el desarrollo de la capacitacion opinando y analizando el
material entregado.

e Aplicar los conocimientos adquiridos en la capacitacion en sus areas de trabajo y
compartirlos con el personal que no han tenido la oportunidad de participar en la

capacitacion.

GABRIELA ESTEFANIA PINEDA CASTRO Pagina 73
ESTHELA VIVIANA QUILLI NIEVES



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Anexo 9. Invitacion a la capacitacion sobre buenas préacticas de manipulacion de

alimentos.
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Anexo 10. Certificado de asistencia al programa de capacitacion sobre buenas

practicas de manipulacion de alimentos.
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Anexo 11. Triptico entregado a los vendedores ambulantes de comida tipica para la
capacitacion sobre las medidas de control para prevenir enfermedades de transmision

alimentaria.

COMO EVITARLA
CONTAMINACION DE ALIMENTOS

cuenca

ALCALDIA

BUENOS HABITOS PERSONALES

El lavado de manos con azua v jebon antes del
teabgjo v sapatit 2sta oparacion frecuentements,

i COCINAR BIEN LOS ALIMENTOS UNIVERSIDAD DE CUENCA
LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL
ESPACIO DE TRABAJO Ura vez embutidos los ingradiantss previamants
Sismprs antes dz praparar &l alimento v & finli- m§dm y scmete.m B R e pesn MEDIDAS DE CONTROL PARA
zar 1a jomada da trabgjo con &l fin de eviter la Tniar 1 Cr00fE SmAmOe. .
acumulacion o prasencia de bactarias v zémenas, ! PREVENIR LAS
CONSERVACION DEL ALIMENTO ENFERMEDADES
Las morcillas una vez elaboradas 32 dsban conser-
USO DE AGUA POTABLE var en fefiigaracion por un tismpo miximo de 48 TRANSMITIDAS POR
El azua a utilizar debe ser potable ya que asta NO borzs.
dabs tanar bactarias, virus v pardsitos 0 sustancias ALIMENTOS
nocivas,
MANEJO ADECUADO DE
o DESPERDICIOS MORCILLAS
EVITAR LA CONTAMINACION
Racogar los desachos v colocarlos en contanadorss
Mantensr szparsdos los alimentos crudos 62 log sevastidos con bolsas plasticas para facilitar ol traslado BLAN CAS Y NEGRAS
cocidos, usando utansilios diferentss como cuchi- alos dapdsitos de basurs
Hos v tablas G2 contr
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MORCILLAS
LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS SE MANIFIESTAN DE
Producto cocido v elsborado que pusdz o 1o contamer LA SIGUIENTE MANERA
sangre da porcing, contians adems de componantss va-
mEm e
dos &n tripas naturalas o artifi ciales,
OBLIGACIONES DEL MANIPULADOR DE Ocationada por La ingastion da ciertos alimentos que
contienan microofganizmos como bacterias, pardsi-
ALIMENTOS ey

Utilizar gorra (cofia) para evitar la caida de cabsllos al

Usar mascarillas para avitar contaminar al estomudar o

Las sustancias quimicas qua puaden causar una into-
No fomar, comer o probar los alimentos con los dados xicacion alimentaria incluyen productos quimicos,
dasinfactantes, pasticida usados de manera excasiva o
10 controlada en los alimentos (verduras).

. QUE SON LAS ENFERMEDADES DE
TRANSMISION ALIMENTARIA?

Resulta da La ingastion da slimentos con la prasancia de
microorzanizmos capaces de producir o libsrar toxina:

Resultan del consumo dz alimentos y/o azua contamina- 1ma vez que 2on ingeridos

da con microrzanismos como bactarizs, virus, parisitos
0 componantas quimicos en cantidsde: suficients: como
para afectar la saled dal consumidor.

“El manipulador cumpie un papel importante
en la seguridad de los alimentos”
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Anexo 12. Resultados del ensayo preliminar.

Resultados de Aerobios mesofilos de la morcilla negra recolecta de la Feria Libre.

NUumero de Dilucion Total UFC A. mesofilos /g
ensayos Donde NE: numero estimado

1 1/10 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/10 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 1/100 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/100 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 1/1000 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/1000 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 1/10000 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/10000 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 Control positivo NE de UFC/g
1 Control negativo NE de UFC/g =<1.0x10°

Recuento de Staphylococcus aureus de la morcilla negra recolecta de la Feria Libre.

NUmero de Dilucién Total UFC S. aureus /g
ensayos Donde NE: namero estimado

1 1/10 NE de UFC/g =<1.0x10°

2 1/10 NE de UFC/g =<1.0x10°
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1 1/100 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/100 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 Control positivo NE de UFC/g

1 Control negativo NE de UFC/g =<1.0x10°

Resultados de Aerobios meséfilos de la morcilla blanca recolecta de la Feria Libre.

Numero de Dilucion Total UFC A. mesofilos /g
ensayos Donde NE: nimero estimado
1 1/10 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/10 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 1/100 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/100 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 1/1000 NE de UFC/g =<1.0x10°
2 1/1000 NE de UFC/g =<1.0x10°
1 Control positivo NE de UFC/g
1 Control negativo NE de UFC/g =<1.0x10°
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Anexo 13. Recuento de microorganismos en placas compact dry en las morcillas

blanca y negra.

Recuento de Aerobios mesofilos del primer analisis en placas Compact Dry.

Lugar Muestra Cadigo Total UFC A.
mesofilos /g
Donde NE: nimero
estimado
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 4,0X102
Morcilla negra MNTM2 1,8X10°
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 5,2X10?
Morcilla negra MNFM4 2,0X10°
Turi Morcilla blanca MBT.M5 NE de UFC/g
=<7,0x10?
Morcilla negra MNT.M6 1,0X10°
Miraflores Morcilla blanca MBMM7 1,7x10°
Morcilla negra MNMMS8 NE de UFC/g=>
3,8x10°
Bafios Morcilla blanca MBBM9 1,6X103
Morcilla negra MNBM10 NE de UFC/g=> 3,3
x10°

Recuento de Aerobios mesdfilos del segundo andlisis en placas Compact Dry.

Lugar Muestra Cadigo Total UFC A.
mesofilos /g

Donde NE: nimero

estimado
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 1,4 X108
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Morcilla negra MNTM2 1,3 X103
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 1,7 X10°
Morcilla negra MNFM4 NE de UFC/g
=<1,3x10?
Turi Morcilla blanca MBT.M5 NE de UFC/g
=<1.6x10?
Morcilla negra MNT.M6 NE de UFC/g
=<1.7x10?
Miraflores Morcilla blanca MBMM7 NE de UFC/g=>
3.9x103
Morcilla negra MNMMS8 NE de UFC/g =>
2.9x103
Bafos Morcilla blanca MBBM9 2.0 X102
Morcilla negra MNBM10 5.0 X102

Recuento de Escherichia coli del primer andlisis en placas Compact Dry.

Lugar Muestra Caddigo Total UFC E. coli /g
Donde NE: nimero
estimado
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNTM2 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNFM4 NE de UFC/g
=<1.0x10°
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Turi Morcilla blanca MBT.M5 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNT.M6 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Miraflores Morcilla blanca MBMM7 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNMMS 3.2x10?
Bafos Morcilla blanca MBBM9 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNBM10 1.5x10°

Recuento de Escherichia coli del segundo analisis en placas Compact Dry.

Lugar Muestra Cddigo Total UFC E. coli /g
Donde NE: nimero
estimado
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNTM2 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNFM4 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Turi Morcilla blanca MBT.M5 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNT.M6 NE de UFC/g
=<1.0x10°
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Miraflores Morcilla blanca MBMM7 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Morcilla negra MNMMS8 NE de UFC/g
=<1.0x10°
Bafios Morcilla blanca MBBM9 2.6x10?
Morcilla negra MNBM10 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Recuento de Staphylococcus aureus del primer analisis en placas Compact Dry.

Lugar Muestra Codigo Total UFC S. aureus
/9
Donde NE: nimero

estimado

Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Morcilla negra MNTM2 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 NE de UFC/g
=<3.0x10!

Morcilla negra MNFM4 4.3x10?

Turi Morcilla blanca MBT.M5 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Morcilla negra MNT.M6 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Miraflores Morcilla blanca MBMM7 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Morcilla negra MNMMS8 NE de UFC/g
=<1.0x10°
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Barios Morcilla blanca MBBM9 NE de UFC/g
=<1.0x10!

Morcilla negra MNBM10 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Recuento de Staphylococcus aureus del segundo analisis en placas Compact Dry.

Lugar Muestra Cadigo Total, UFC S. aureus
/9
Donde NE: nimero

estimado

Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Morcilla negra MNTM2 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Morcilla negra MNFM4 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Turi Morcilla blanca MBT.M5 NE de UFC/g
=<1.0x10*

Morcilla negra MNT.M6 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Miraflores Morcilla blanca MBMM7 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Morcilla negra MNMMS8 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Barios Morcilla blanca MBBM9 NE de UFC/g
=<1.0x10°
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-

Morcilla negra MNBM10 NE de UFC/g
=<1.0x10°

Anexo 14 . Identificacién de microorganismos en el kit reveal® 2.0 en las morcillas

blanca y negra.

Identificacion de Salmonella spp. en el primer analisis con el kit Reveal® 2.0.

Lugar Muestra Cddigo Ausencia o presencia
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 Ausencia
Morcilla negra MNTM2 Ausencia
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 Ausencia
Morcilla negra MNFM4 Ausencia
Turi Morcilla blanca MBT.M5 Ausencia
Morcilla negra MNT.M6 Ausencia
Miraflores Morcilla blanca MBMM?7 Presencia
Morcilla negra MNMMS8 Ausencia
Bafos Morcilla blanca MBBM9 Ausencia
Morcilla negra MNBM10 Presencia

Identificacion de Salmonella spp. en el segundo analisis con el kit Reveal® 2.0

Lugar Muestra Cadigo Ausencia o presencia

Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 Ausencia
Morcilla negra MNTM2 Ausencia
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 Ausencia
Morcilla negra MNFM4 Ausencia
Turi Morcilla blanca MBT.M5 Ausencia
Morcilla negra MNT.M6 Ausencia
Miraflores Morcilla blanca MBMM7 Ausencia
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Morcilla negra MNMMS8 Ausencia
Bafos Morcilla blanca MBBM9 Ausencia
Morcilla negra MNBM10 Ausencia

Identificacion de Listeria monocytogenes en el primer analisis con el kit Reveal® 2.0

Lugar Muestra Cadigo Ausencia o presencia
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 Ausencia
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 Ausencia
Turi Morcilla blanca MBT.M5 Ausencia
Miraflores Morcilla blanca MBMM?7 Ausencia
Bafos Morcilla blanca MBBM9 Presencia

Identificacidn de Listeria monocytogenes en el segundo analisis con el kit Reveal® 2.0

Lugar Muestra Cadigo Ausencia o presencia
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 Ausencia
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 Ausencia
Turi Morcilla blanca MBT.M5 Ausencia
Miraflores Morcilla blanca MBMM7 Ausencia
Bafos Morcilla blanca MBBM?9 Ausencia
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Anexo 15. Recuento de Clostridium perfringens mediante el método (BAM) CAP 16

en las morcillas blanca y negra.

Recuento de Clostridium perfringens del primer analisis mediante el método BAM

CAP 16.
Lugar Muestra Cadigo Total UFC C.
perfringens/g
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 <10
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 <10
Turi Morcilla blanca | MBT.M5 <10
Miraflores Morcilla blanca | MBMM7 <10
Bafos Morcilla blanca | MBBM9 <10

Recuento de Clostridium perfringens del segundo anélisis mediante el método BAM

CAP 16.
Lugar Muestra Cadigo Total UFC C.
perfringens/g
Totoracocha Morcilla blanca MBTM1 <10
Feria Libre Morcilla blanca MBFM3 <10
Turi Morcilla blanca | MBT.M5 <10
Miraflores Morcilla blanca | MBMM7 <10
Barios Morcilla blanca | MBBM9 <10

GABRIELA ESTEFANIA PINEDA CASTRO

ESTHELA VIVIANA QUILLI NIEVES




rong NI ‘u- 10 s cor
}
ey
\

! UNIVERSIDAD DE CUENCA

Anexo 16. Programa capacitacion buenas préacticas de manipulacion.
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