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RESUMEN 

 

La carne vacuna es considerada un alimento saludable, nutricionalmente completo, dado su alto 

contenido de proteínas de alto valor biológico, así como vitaminas y minerales. Uno de los 

grandes y graves problemas desde el punto de vista de la inocuidad de los alimentos, lo 

constituyen las enfermedades de transmisión alimentaria (ETA) causadas por el consumo de 

alimentos y agua contaminadas con microorganismos. Lo que implica que en algunos casos se 

haga sin las más estrictas normas higiénicas sanitarias, facilitando que estos alimentos se 

mantengan en condiciones inadecuadas que favorecen la llegada de agentes infecciosos y la 

proliferación exagerada de microorganismos que se convierten en una problemática de salud 

mundial. Con este objetivo, se planteó un estudio para evaluar la calidad microbiológica de la 

carne vacuna que se expende en mercados, tercenas y supermercados de la ciudad de El Coca. 

Para ello, se siguió la norma NTE INEN 776 y NTE INEN-ISO 2859-2; se analizó 32 muestras 

mediante técnicas tales como placa Petrifilm y contaje en placa para identificar bacterias como 

Escherichia coli y Salmonella spp. Mediante esta investigación se obtuvieron los siguientes 

resultados, un 87,5 por ciento (24 muestras) fueron negativas y un 12,5 por ciento (8 muestras) 

fueron positivas para Escherichia coli, mientras que en el 100 por ciento de las muestras 

analizadas fueron negativas para el análisis de Salmonella spp. Se concluye en este primer estudio 

realizado en la ciudad del Coca que no fue detectada esta bacteria gram-negativa en carnes 

procedentes de mercados, tercenas y supermercados. Se socializo los resultados que fueron 

obtenidos de este trabajo de investigación a un total de 50 personas de los cuales 32 fueron los 

dueños de las tercenas y además los operadores de mataderos y público en general.  

 

Palabras clave: <CALIDAD>, <INOCUIDAD>, <ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR 

LOS ALIMENTOS>, <MICROBIOLÓGICA>, <Salmonella spp>, <Escherichia coli >, 

<MICROORGANISMOS>. 
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ABSTRACT 

 

Beef is considered a healthy, nutritionally complete food, given its high content of proteins of 

high biological value, as well as vitamins and minerals. One of the great and serious problems 

from the point of view of food safety is foodborne diseases (FBD) caused by the consumption of 

food and water contaminated with microorganisms. This implies that in some cases this is done 

without the strictest sanitary hygienic standards, making it easier for these foods to be kept in 

inadequate conditions that favor the arrival of infectious agents and the exaggerated proliferation 

of microorganisms that become a global health problem. With this objective in mind, a study was 

undertaken to evaluate the microbiological quality of beef sold in markets, tertiary markets, and 

supermarkets in the city of El Coca. For this purpose, NTE INEN 776 and NTE INEN-ISO 2859-

2 standards were followed; 32 samples were analyzed using techniques such as Petrifilm plates 

and plate counting to identify bacteria such as Escherichia coli and Salmonella spp. Through this 

research the following results were obtained: 87.5 percent (24 samples) were negative, and 12.5 

percent (8 samples) were positive for Escherichia coli, while 100 percent of the samples analyzed 

were negative for the analysis of Salmonella spp. It is concluded in this first study conducted in 

El Coca city, that this gram-negative bacteria was not detected in meats from markets, tertiary 

markets and supermarkets. The results obtained from this research work were shared with a total 

of 50 people, 32 of whom were the owners of the slaughterhouses, as well as slaughterhouse 

operators and the general public. 

 

Keywords:    <QUALITY>, <INOCCURRENCY>, <FOODBORNE DISEASES>, 

<MICROBIOLOGICAL>, <Salmonella spp>, <Escherichia coli>, <MICROORGANISMS>. 
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INTRODUCCIÓN 

 

La carne vacuna es considerada un alimento saludable con innumerables propiedades 

nutricionales ya que aporta fundamentalmente proteínas de alto valor biológico, vitaminas y 

minerales (Provacuno, 2017, p.5). Sin embargo, durante el proceso de faenamiento o de 

transportación hacia los lugares de expendio dentro de la ciudad, la carne de res puede ser 

contaminada con terribles consecuencias sobre la salud humana.  

 

Existen un gran número de factores que podrían incidir para una mala calidad microbiológica de 

los alimentos (Perez et al., 2013: p.10). Dentro de estos, se podrían incluir al tiempo de 

enfriamiento, la mala higiene de los manipuladores, la adquisición de alimentos de fuentes 

contaminadas, la limpieza y desinfección inadecuadas de las herramientas y los materiales 

utilizados y finalmente la colocación de las carcasas en lugares inadecuados (Bayona, 2009, p.10).  

 

Las enfermedades de transmisión alimentaria son causadas por el consumo de alimentos y agua 

contaminados con microorganismos patógenos, toxinas o sustancias químicas, los cuales causan 

una amplia variedad de síntomas (Fernández, 2021, p.4).  En consecuencia, la prevención de estas 

enfermedades depende de una buena higiene en la manipulación de los productos crudos, 

obteniendo productos inocuos para destino hacia mercados tanto locales o regionales (Bayona R., 

2009, p.9).  

 

Las principales enfermedades bacterianas como Salmonella spp y Escherichia coli pueden afectar 

a la salud y causar complicaciones de leves a severas (Adesiyun et al., 2007: p.310). De hecho, 

en el ser humano uno de estos microorganismos puede desencadenar síntomas como fiebre, 

náuseas y diarrea aguda la cual es una de las causas más importantes de morbilidad y mortalidad 

sobre todo en niños y en adultos mayores (Solórzano et al., 2019: p.64; Montesdeoca, Andrade y 

Benavidez, 2021: p.12). Razón por la cual, alimentos contaminados no deben ser comercializados 

bajo ningún termino en mercados, tercenas y supermercados (Humphrey y Jørgens, 2006: p.92).  

 

Cuando hablamos de Salmonella spp, además de ser una enfermedad bacteriana considerada 

como un problema de salud pública a nivel mundial que afecta el tubo intestinal. Está bacteria 

generalmente se ubica en los intestinos de los animales la cual es expulsada mediante las heces, 

siendo la manera más frecuente de infección en los humanos a través de agua o alimentos 

contaminados (Ventura et al., 2020: p.2). Por otro lado, Escherichia coli, es una bacteria gran 

negativa, aerobia más numerosa que normalmente vive dentro del intestino del ser humano y 

animales (Vasquez et al., 2018: p.578; Morimoto et al., 2012: p.5067; Othman, 2017, p.32). 



2 

Algunos tipos de E. coli son infecciosas y se propagan a través del agua o de los alimentos 

contaminados y pueden provocar diarrea grave y sanguinolenta (Dowshen, 2017, párr. 1-2).  
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CAPÍTULO I 

 

1. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

 

1.1. Planteamiento del problema 

 

La provincia de Orellana, ubicada en el norte de la Amazonía ecuatoriana, se distribuye en cuatro 

cantones; Francisco de Orellana, Loreto, Joya de los Sachas y Aguarico. De acuerdo a INEC-

ESPAC (2019, p.12), de una superficie total de 606.307 ha, están distribuidas de la siguiente 

forma; montes y bosques (485.039 ha), 80%; cultivos permanentes (43.582 ha), 7,2%; otros usos 

(28.049 ha), 4,6%; pastos cultivados (25.162 ha), 4,2%; pastos naturales (19.034 ha), 3,1%; 

cultivos transitorios y barbecho (4959 ha), 0,82%. La densidad de población es muy baja, 8 

habitantes por kilómetro cuadrado (Kovacic y Viteri, 2020: p.106).  

 

En cuanto crecimiento poblacional, de acuerdo con el INEC (2022, p.8), en el año 2018 la 

provincia de Orellana tuvo un estimado de 157.520 mil personas, comprendiendo a los siguientes 

grupos étnicos; amerindios nativos (kichwa, shuar y huaorani) 31%; mestizos (los descendientes 

mixtos de colonos españoles y amerindios indígenas (57,5%) y la pequeña minoría 

afroecuatoriana (4,9%) (González et al., 2009: p.83; GADPO, 2015, p.22). 

 

El cantón Francisco de Orellana, cuenta con una planta de faenamiento municipal, legalmente 

constituida acorde a los requerimientos de la autoridad sanitaria nacional. Los procedimientos de 

acuerdo al reglamento sanitario para el faenamiento de animales de abasto (AGROCALIDAD) 

indican que los animales deben de ser transportados y faenados en buenas condiciones 

(GADMFO, 2018, p.2). Pese a que la carne sale del camal en carros acondicionados y 

refrigerados, el problema comienza en el expendio, ya que en la mayoría de los casos las carcasas 

son exhibidas al aire libre, cortando la cadena de frio con la consecuente proliferación y 

multiplicación de bacterias. Razón por la cual, desde el punto de vista sanitario, con esta 

manipulación inadecuada, no se estaría ofreciendo un producto inocuo a la población.  

 

Bajo este marco de referencia, con la realización de este proyecto de titulación se pretende alertar 

a los expendedores y consumidores la problemática que conlleva el no aplicar las buenas prácticas 

higiénico-sanitario en los productos cárnicos como son las tercenas, mercados y supermercados. 
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1.2. Justificación 

 

Según datos del INEC (2022, p.8) en el Ecuador para el año 2008 el consumo per cápita de carne 

bovina alcanzó los 16,87 kg/persona. En el caso del cantón Francisco de Orellana, dada la 

población existen y basándonos en el consumo per cápita, existe una alta demanda de carne para 

cubrir los requerimientos. A pesar de aquello, en algunos sondeos esporádicos y estudios de caso 

se ha evidenciado que no existe una buena cultura higiénica y sanitaria en el momento de la 

manipulación de los alimentos por parte de los comerciantes en los puntos de venta.  

 

Resulta trascendental realizar estudios que nos permita evidenciar el estado sanitario de la carne 

de res de las diferentes tercenas y supermercados que distribuyen a la población. Resultados que 

serán difundidos a las autoridades pertinentes de control de higiene de los alimentos, 

expendedores, así como a los consumidores, permitiéndonos tener acceso a la información 

adecuada para poder mejorar la parte sanitaria de los lugares de expendio. 

 

1.3. Objetivos  

 

1.3.1. Objetivo general 

 

● Evaluar la calidad microbiológica de la carne vacuna que se expende en mercados, tercenas 

y supermercados de la ciudad del Coca. 

 

1.3.2. Objetivos específicos 

 

● Determinar la tasa de Escherichia coli en la carne vacuna, mediante la técnica de placa 

petrifilm y contaje en placa. 

● Determinar la tasa de Salmonella en la carne vacuna, mediante la técnica de placa petrifilm 

y contaje en placa. 

● Socializar los resultados obtenidos a los tercenistas con el fin de establecer medidas prácticas 

de control 
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CAPÍTULO II 

 

2. MARCO TEÓRICO 

 

2.1 Carne vacuna 

 

La carne es la parte comestible de los animales sanos, sacrificados en condiciones higiénicas, y 

está compuesta fundamentalmente de músculo y de cantidades variables de tejido conjuntivo, 

adiposo y nervioso (León y Carrasco, 2012: p. 25). La carne vacuna contiene nutrientes necesarios 

para una adecuada alimentación, hoy en día es utilizada para una dieta alimenticia para el ser 

humano. La carne de vacuno se hace referencia ternera, vaca y buey, está puede ser portadora de 

bacterias peligrosas y otros factores que pueden constituir riesgos para la salud humana 

(Mendoza, 2019, p.5). 

  

2.1.1 Valor nutricional de la carne 

 

La carne contiene una fuente y niveles adecuados de aminoácidos esenciales, los aminoácidos son 

compuestos orgánicos que se combinan para formar las proteínas y al consumirse pasan a 

convertirse en proteínas que son necesarios para que el cuerpo humano desarrolle y mantenga los 

músculos, huesos, sangre, y los órganos saludables (MEDLINEPLUS, 2021, pp.2-5). 

 

2.1.2 Calidad de la carne vacuna 

 

Según la FAO, la calidad de la carne se define, en función de su calidad composicional 

(coeficiente magro-graso) y de factores de palatabilidad tales como su aspecto, olor, firmeza, 

jugosidad, ternura y sabor. La calidad es un concepto muy concreto y preciso. El mercado busca 

productos sanos, contables y naturales. El sector cárnico necesita desarrollar nuevos productos de 

tamaño, precio, terneza, tiempo de conservación y preparación innovadores, a fin de satisfacer las 

nuevas demandas del consumidor, que quiere beneficios para su salud y es menos tolerante 

respecto a los productos que presentan inseguridad por cualquier tipo de razón (Bermúdez y 

López, 2018: p.6) 

 

En esta etapa el inadecuado manejo provocara estrés en el vacuno, provocando cambios 

metabólicos y hormonales en el musculo del vacuno vivo, dando como resultado el cambio de 

coloración, retención de agua en la musculatura post mortem y el pH y esto tiene la consecuencia 

que la carne tenga características que el consumidor no acepte al momento de adquirirlas (Gualán, 

2017, p.18) 
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2.2.   Proceso de faenamiento 

 

En Ecuador, la carne se obtiene, en la mayoría de los casos, en mataderos municipales con bajo 

nivel de tecnificación y es probable que las canales presenten una dudosa condición sanitaria. 

(Delgado et al., 2015: p.5). Es el proceso secuenciado realizado en el interior de un camal, 

mediante el cual, partiendo de un animal vivo de abasto, se obtiene carne, subproductos 

comestibles y no comestibles. En el sacrificio de animales de abasto, y en este caso específico, 

para el sacrificio de bovinos, el proceso debe ser ordenado sanitariamente, con el objeto de obtener 

su carne en condiciones óptimas para el consumo humano. 

 

El camal o matadero es el establecimiento dotado de instrumentación para el sacrificio y faenado 

del ganado bovino, cuyos productos se destinan al consumo, aprobados por el veterinario oficial 

o autoridad competente (Mendoza, 2019, p.6). 

 

2.2.1. Transporte 

 

Dentro de la cadena de etapas que conforman la faena, una de las más estresante y peligrosa para 

el ganado, es sin lugar a duda, la comprendida entre la carga en el vehículo, el traslado hasta el 

matadero, la descarga y en caso de que fuese necesario, la recuperación de los animales, los 

animales durante el transcurso de estas operaciones estarán sometidos a una serie de factores muy 

graves para el bienestar animal, entre ellos el estrés, repercutiendo en una pérdida significativa de 

calidad y producción (Ríos, 2016, p.3). Las incidencias del transporte se pueden resumir en cuatro 

grandes grupos: pérdidas de peso, enfermedades, traumatismos, accidentes y muertes. 

 

2.2.2. Aturdimiento 

 

El aturdimiento consiste en provocar la pérdida de conciencia en el animal para insensibilizarlo 

del dolor que ocasionaría su sacrificio, esta operación debe ser realizada por personal capacitado 

disponiendo de equipos y métodos apropiados con el fin de garantizar un aturdimiento eficaz que 

dure hasta la muerte del animal, evitando ocasionar un sufrimiento innecesario que atente contra 

el bienestar de los animales y a la vez, proteger a los operarios de lesiones que se puedan presentar. 

Un animal aturdido adecuadamente deberá ser sacrificado inmediatamente a fin de evitar que 

recupere su conciencia, de lo contrario, se deberán adoptar medidas para efectuar nuevamente el 

proceso más acertadamente (Cruz y Pozo, 2019: p.37). 

 



7 

Previo al sacrificio los bovinos deberán ser conducidos e introducidos al cajón de aturdimiento 

uno a la vez de la manera más tranquila y ordenada, se deberán utilizar instrumentos como 

banderas, remos o extensiones de plástico que no produzcan daño físico al animal. Se deben 

inspeccionar los pasillos y puertas de manera periódica para buscar posibles salientes metálicas 

que puedan producir daño a los animales o las pieles, el pasillo de acceso que conduce al cajón 

de aturdimiento debe ser adecuadamente iluminado evitando que se generen sombras en el pasillo, 

libre de charcos y objetos personales o cadenas, ya que cualquier distracción para los animales 

retrasara el proceso y por lo tanto aumentara el estrés en los bovinos (Grimaldo, 2022, p.3). 

 

2.2.3. Desangrado 

 

El desangrado es la parte del sacrificio en que se cortan los principales vasos sanguíneos del cuello 

para permitir que la sangre drene del cuerpo, produciéndose la muerte por anoxia cerebral. El 

cuchillo del desangrado se debe afilar continuamente. Un cuchillo romo agranda la incisión y los 

extremos cortados de los vasos sanguíneos quedan lesionados, ocasionando la coagulación 

prematura y el bloqueo de los vasos sanguíneos. Por consiguiente, el desangrado se alarga y se 

prolonga el comienzo de la inconsciencia y de la insensibilidad, si no ha habido un aturdimiento 

previo (López y Gallardo, 2015: p.60). 

 

El método de aturdimiento para desangrar ganado vacuno es abrir la piel en el cuello entre la 

mandíbula y el pecho, a lo largo de un corte longitudinal de 30 cm. Luego, por motivos de higiene, 

se debe usar otro cuchillo limpio, insertándolo en un ángulo de 45 grados y cortando la vena 

yugular y la arteria carótida. 

 

Es necesario un lapso mínimo entre el aturdimiento y el desangrado por dos razones:  

 

a. si se demora el desangrado, el animal puede recuperar el conocimiento, especialmente en el 

caso del aturdimiento eléctrico. 

b. Si se demora el desangrado, se aumenta la presión sanguínea y la ruptura de vasos, 

produciéndose hemorragias musculares. Esta sangre adicional en los tejidos contribuye a la 

rápida descomposición de la carne y a su consiguiente falta de aprovechamiento. 

 

2.3. Higiene y manipulación en lugares de expendio 

 

El Codex Alimentarius es una institución que tiene la finalidad es garantizar alimentos inocuos y 

de calidad a todas las personas y en cualquier lugar (Codex, 2022, p.2). 
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Es por eso que estos lugares de comercialización juegan un rol muy importante en la salud pública 

ya que de sus correctas prácticas de manipulación e higiene dependerán la buena calidad e 

inocuidad de los productos principalmente las carnes que, a pesar de ser alimentos ampliamente 

consumidos en el mundo, poseen características particulares que favorecen el crecimiento de 

numerosos microorganismos. Por lo tanto, la manipulación inadecuada aumenta el riesgo de 

enfermar a los consumidores (Mejía, 2016, p.18). 

 

2.3.1. Higiénico sanitario 

 

Todos los países productores de carne están implementando normas de higiene cada vez más 

estrictos en respuesta a las demandas de los consumidores locales y extranjeros. Para lograr un 

alto nivel de calidad microbiológica, es necesario eliminar en lo posible la contaminación de la 

canal durante las operaciones de faenado y para restringir el crecimiento microbiano durante el 

procesamiento, el almacenamiento y el transporte (Cordero, 2015, p.13). 

 

Los productos cárnicos de origen vacuno pueden contaminarse en cualquiera de las etapas del 

procesamiento, ya que este tipo de ganado es un reservorio natural de microbiota intestinal y 

patógenos para el humano, por lo que sus heces son fuente significativa de microorganismos 

(Cordero, 2015, p.13). 

 

2.3.1.1. Higiene del animal antes del sacrificio 

 

● Los animales por sacrificar deben estar suficientemente limpios para no comprometer la 

matanza y los procesos de faenamiento.  

● Las condiciones de retención de los animales deben minimizar la contaminación cruzada con 

patógenos de origen alimentario y facilitar una matanza y faenado eficiente.  

● Los animales para sacrificio deben ser evaluados por una inspección ante-mortem, donde la 

autoridad competente determina los procedimientos y pruebas a usarse, como se implementa 

el examen, y la capacitación, conocimiento, destreza y capacidad del personal involucrado.  

● La inspección ante-mortem debe basarse en ciencia y en riesgo, de acuerdo con las 

circunstancias, y debe tomar en cuenta toda la información relevante desde el nivel de la 

producción primaria.  

● Se debe utilizar la información relevante desde la producción primaria, donde esté 

disponible, y los resultados de la inspección ante-mortem en el control del proceso.  

● La información relevante de la inspección ante-mortem debe analizarse y regresarse al 

productor primario, si es apropiado (Marya, 2021, p.1).  
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2.3.1.2. Limpieza 

 

La limpieza es un proceso para retirar la suciedad visible en equipos y utensilios que se utilizan 

dentro de las industrias cárnicas, cuyo objetivo principal es la remoción de residuos e impurezas 

reduciendo la cantidad de microorganismos que pueden entrar en contacto con los productos 

cárnicos. Los métodos de limpieza a aplicar dependen de la superficie, la cantidad y el tipo de 

material orgánico presente (Castiblanco, 2008, p.7). 

 

2.3.1.3. Personal autorizado 

 

Las personas que trabajan manipulando los alimentos deben presentar un estado óptimo de salud, 

además de ser sometidos a exámenes médicos semestrales que comprueben su estado de salud. 

Cuando los responsables de las tareas de manipulación presentan síntomas de alguna enfermedad 

deberían ser excluidos de sus funciones hasta el restablecimiento de un estado óptimo de salud 

(Chipugsi, 2022, p.30). 

 

La higiene de los alimentos dependerá de la limpieza que tengan las personas que los manipulen, 

por eso es vital el lavado de manos siempre antes de la manipulación e inmediatamente después 

de utilizar los servicios higiénicos; además se sugiere que utilicen los implementos como guantes, 

gorros y otros (DIGESA, 2004, p.20). 

 

2.4.  Microorganismos presentes en la carne vacuna 

 

La carne es un alimento susceptible a ataques de diversos tipos de microorganismos patógenos y 

alterantes que causan deterioro en periodos relativamente cortos; por ello la industria cárnica tiene 

la necesidad de diseñar técnicas de conservación que permitan aumentar la vida útil, sin alterar 

las características fisicoquímicas, sensoriales y el valor nutricional (Vásquez, Suárez y Montoya, 

2009: p.3). 
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2.4.1. Salmonella spp 

 

Salmonella pertenece a un grupo de bacterias presentes en el intestino de personas y animales 

sanos, de forma que las heces son el principal foco de contaminación de los alimentos y del agua. 

En consecuencia, cuando una persona ingiere un alimento o agua contaminada, le provoca la 

infección gastrointestinal llamada “Salmonelosis” (ELIKA, 2021, p.1). 

 

Se han descrito más de 2.500 serotipos de Salmonella que muestran una gran adaptación para el 

crecimiento en el hombre y los animales. Los más importantes desde el punto de vista de la 

Seguridad Alimentaria son Salmonella entérica serotipo enteritidis y serotipo typhimurium. En 

Europa, el serotipo enteritidis se ha convertido en el predominante, principalmente asociado al 

consumo de huevos o carne de pollo contaminados. S. typhimurium es el segundo más común en 

muchos países, siendo las principales fuentes de infección la carne de cerdo o vacuno (Nayarit 

et al., 2016: p. 8). 

 

Se reportan anualmente, aproximadamente, 50.000 casos de infecciones por Salmonella en el 

mundo, lo cual representa el 10% de todas las infecciones humanas. La bacteria se propaga por la 

ingestión de alimentos o de aguas contaminadas o por personas infectadas que manipulan el 

alimento. Se requiere un inóculo de 106 a 108 bacterias de Salmonella spp. para el desarrollo de 

la enfermedad sintomática. La dosis de infección que se requiere para producir la enfermedad es 

menor en personas inmunosuprimidas o con una enfermedad de base como leucemia o linfoma y 

en personas con acidez gástrica reducida (Durango, Arrieta y Mattar, 2004: p. 5). El 

microorganismo se multiplica a una alta densidad cuando encuentra las condiciones apropiadas 

como alimentos contaminados o refrigerados inadecuadamente. 

 

2.4.1.1. Patogenia 

 

La Salmonella debe pasar barreras y manipular las células del hospedero en sitios específicos a 

lo largo de curso de la infección. Después de la ingestión, la bacteria resiste al ambiente ácido del 

estómago y seguidamente coloniza el intestino delgado, penetra las células epiteliales y migra a 

la lámina propia de la región ileocecal, se multiplica en los folículos de la región linfoide 

presentándose hiperplasia e hipertrofia reticuloendotelial (Figueroa  y Verdugo, 2005: p.26). Los 

polimorfonucleares neutrófilos son estimulados y la infección se limita, en el caso de enteritis, a 

nivel del tracto gastrointestinal. Si son serotipos productores de fiebre entérica no son retenidas a 

este nivel, sino que migran a hígado y bazo por circulación hemática. La respuesta inflamatoria 

media también la liberación de prostaglandina, estimula la producción de AMP cíclico y la 
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secreción activa de líquidos, produciendo diarrea en el caso específico de la enteritis (Cardona y 

Sánchez, 2003: p.2). 

 

4.1.1.2 Síntomas 

 

La enfermedad causada por el microorganismo bacteriano como lo es la Salmonella spp puede 

ser grave. Por lo general, los síntomas comienzan de 6 horas a 6 días después de la infección. 

Estas incluyen diarrea que puede tener sangre, además de fiebre y cólicos estomacales. La 

mayoría de las personas se recuperan en pocos días como de 4 a 7 días sin tratamiento solo con 

antibióticos. No obstante, algunas personas con diarrea grave podrían necesitar ser hospitalizadas 

o tomar antibióticos (CDC, 2022, p.8). 

 

Síntomas más frecuentes sobre la Salmonella spp: 

 

• Diarrea y fiebre de más de 102 °F 

• Diarrea que no mejora por más de 3 días 

• Heces con sangre 

• Vómitos prolongados que no permiten que mantenga los líquidos en el cuerpo 

 

Signos de deshidratación, como los siguientes: 

 

• Producción muy escasa de orina 

• Sequedad de la boca y la garganta 

• Mareos al ponerse de pie 

 

2.4.2. Escherichia coli 

 

Escherichia coli es un bacilo gram negativo, anaerobio facultativo de la familia 

Enterobacteriaceae, tribu Escherichia, esta bacteria coloniza el intestino del hombre pocas horas 

después del nacimiento y se le considera un microorganismo de flora normal, pero hay cepas que 

pueden ser patógenas y causar daño produciendo diferentes cuadros clínicos, entre ellos diarrea 

(Rodríguez, 2002, p.2). 

 

Las bacterias gramnegativas Escherichia coli son las bacterias aerobias comensales más 

numerosas del intestino grueso. Algunas cepas provocan una infección si invaden sitios estériles 

(p. ej., el tracto urinario). El diagnóstico se establece con técnicas de cultivo estándares. Los 

https://www.cdc.gov/salmonella/general/salmonella-symptoms.html
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análisis de las toxinas pueden ayudar a identificar la causa de la diarrea. El tratamiento con 

antibióticos debe guiarse por el antibiograma. Los antibióticos no están indicados para las 

infecciones por E. coli enterohemorrágica (Bush, 2022, p.9). 

 

2.4.2.1. Patogenia 

 

Existen numerosas cepas de E. coli que se pueden encontrar en patología humana y que presentan 

una virulencia marcada. Son conocidas como agentes responsables de gastroenteritis infantil, 

especialmente en países en vías de desarrollo, causando la muerte de cerca de un millón de niños 

cada año, debido a deshidratación y a otras complicaciones (Canet, 2016, p.10). Esta familia de 

patógenos también incluye a E. coli O157:H7 que en USA causa al menos 20.000 casos de diarrea 

sanguinolenta y más de 200 muertes al año, debido a insuficiencia renal que ocurre especialmente 

en niños pequeños y ancianos (Bush, 2022, pp.3-4). 

 

Los principales patógenos intestinales, que se describen en función de los síntomas clínicos que 

generan y de los factores de patogenicidad que se expresan son los siguientes: E. coli 

enterotoxigénicas (ETEC), E. coli enteropatógenas (EPEC), E. coli 

enteroagregativas (EAggEC), E. coli enterohemorrágicas (EHEC) y E. coli 

enteroinvasivas (EIEC) (Canet, 2016, p.11). 

2.4.2.2. Síntomas 

 

Los síntomas provocados por la infección por E. coli dependen de la parte del organismo afectada 

y de la cepa de E. coli causante de la infección, en cuando a los síntomas más comunes sobre está 

bacteria son cólicos abdominales y diarrea acuosa, y en ocasiones náuseas y vómitos. Los 

síntomas suelen ser leves y remiten en un término de 3 a 5 días (Bush et al., 2022: p.4). 

 

2.4.2.3. Tratamientos 

 

El tratamiento de las infecciones por E. coli debe iniciarse en forma empírica según el sitio y la 

gravedad de la infección (p. ej., infección leve de la vejiga, sepsis urinaria) y luego modificarse 

de acuerdo con el antibiograma. Muchas cepas son resistentes a ampicilina y tetraciclinas, por lo 

que deben usarse otros fármacos; entre ellos, piperacilina, cefalosporinas, carbapenémicos, 

fosfomicina, nitrofurantoína, aminoglucósidos (Bush, 2022, pp.8-9). El tratamiento con 

antibióticos debe guiarse por el antibiograma. Los antibióticos no están indicados para las 

infecciones por E. coli enterohemorrágica. 
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CAPÍTULO III 

 

3. MARCO METODOLÓGICO 

 

3.1. Localización y duración del experimento 

 

La investigación se realizó en la parroquia urbana de El Coca, Cantón Francisco de Orellana.  El 

cantón cuenta con la población que asciende a 72.795 habitantes con una densidad poblacional 

de 10 hab/km2 (INEC, 2010, p.8). El 55,95% de la población del cantón habita en el área urbana. 

El área cantonal ocupa una superficie total de 7.047 (704.755 ha).  

 

3.2. Características de la Zona de Estudio 

 

El cantón Francisco de Orellana se caracteriza por presentar un clima tropical, cálido húmedo con 

temperaturas promedio de 26° C (GADPO, 2015, p.22). Los niveles de precipitaciones en 

promedio son de 2800 a 4500 mm de lluvia al año, siendo mayo y junio los meses con mayor 

pluviosidad y los meses menos lluviosos agosto, septiembre y octubre (INAMHI, 2021, p.4). La 

investigación tuvo una duración de 90 días. 

 

3.3. Materiales, equipos e insumos 

 

3.3.1. Materiales biológicos 

 

Muestras de carne cruda de res (200 g) 

 

3.3.2. Materiales de campo 

 

● Mandil 

● Mascarilla 

● Guantes quirúrgicos  

● Cooler 

● Bolsas de gel refrigerante 

● Bolsas de polietileno 

● Marcadores 

● Cuchillo  

● Gorro quirúrgico  
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3.3.3. Materiales de laboratorio 

 

● Placas Petri 

● Mecheros 

● Alcohol de 70° 

 

3.3.4. Medios de cultivo 

 

● Placa petrifilm, contaje en placa: Escherichia coli. 

● Placa petrifilm, cultivo en placa: Salmonella spp. 

 

3.3.5. Materiales de oficina 

 

● Marcadores 

● Fichas 

● Cámara 

● Cuaderno de apuntes 

 

3.4. Metodología  

 

3.4.1. Unidad de Análisis  

 

Carne de res que se expende a nivel de los centros de abasto de la ciudad del Coca, del cantón 

Francisco de Orellana. 

 

3.4.2. Tipo de Investigación  

 

Descriptiva de corte transversal, analítica, observacional, descriptiva 

 

3.4.3. Población y Muestra  

 

Para este estudio, considerando que no se han realizado estudios previos, hemos tomado un 

margen de error del 10% y un nivel de confianza del 95%, la muestra total a ser obtenida ha 

sido de 32 muestras (García, Reding y López, 2013: p.13). 
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3.4.5. Obtención de la Muestra 

 

Previa determinación de la muestra, aleatoriamente se obtuvieron asépticamente 

aproximadamente 200 gramos de carne de diferentes partes de la canal. A continuación, las 

muestras empacadas herméticamente, etiquetadas y preservadas en gel refrigerante (4 a 7 ºC) 

fueron enviadas en un lapso no mayor a 12 horas al laboratorio para sus correspondientes 

análisis. 

 

3.4.6. Prueba microbiológica para la Determinación de Escherichia coli 

 

3.4.5.1. Placa petrifilm, contaje en placa (Echerichia coli) 

 

Las Placas Petrifilm™ para el Recuento de E. coli (Placa Petrifilm EC) contienen nutrientes 

de Bilis Rojo Violeta (VRB), un agente gelificante soluble en agua fría, un indicador de 

actividad de la glucuronidasa y un indicador que facilita la enumeración de las colonias. La 

mayoría de las E. coli (cerca del 97%) produce beta-glucuronidasa, la que a su vez produce una 

precipitación azul asociada con la colonia. La película superior atrapa el gas producido por E. 

coli y coliformes fermentadores de lactosa. Cerca del 95% de las E. coli producen gas, 

representado por colonias entre azules y rojo-azules asociadas con el gas atrapado en la Placa 

Petrifilm EC (dentro del diámetro aproximado de una colonia) (Paúl, 2015, p.13). 

 

3.4.5.2. Incubación de las Muestras 

 

El tiempo de incubación y la temperatura varían según el método. Los métodos aprobados y 

ampliamente utilizados son:  

 

•  AOAC método oficial 991.14 (AOAC, 2000, p.9) 

Para E. coli: Incubar 48 h ± 2 h a 35 o C ± 1 o C.  

• AOAC método oficial 998.08 (AOAC, 2000, p.9) 

Para E. coli (carnes, aves, marinos): Incubar 24 h ± 2 h a 35 o C ± 1 o C.  

• Placa petrifilm 

Para E. coli: Incubar 48 h ± 2 h a 37 o C ± 1 o C. (Paúl, 2015, p.4) 

 

3.4.7. Prueba microbiológica para la Determinación de Salmonella spp 

 

3.4.6.1. Placa petrifilm, cultivo en placa (Salmonella spp.) 
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● Resultados en 40-48 horas 

● El 3M™ Petrifilm™ Disco de Confirmación Salmonella Express se agrega fácilmente a la 

placa para la confirmación bioquímica, resultados en 4-5 horas. 

● Está kit ha sido reconocido por: AOAC® Performance Tested Methods? (PTM) Certificate 

#061301. 

● Las placas 3M™ Petrifilm™ utilizan un 75% menos energía, consumen un 79% menos de 

agua, producen un 75% menos de gases de efecto invernadero y disminuyen un 66% los 

residuos (en peso y volumen) en comparación con los métodos tradicionales (agar). 

● Tecnología rápida y compacta, 70% más pequeñas que el método tradicional. 

Basado en la tecnología de las Placas 3M™ Petrifilm™, 3M ha creado una solución para 

pruebas rápidas de Salmonella (Paúl, 2015, p.13) 

 

La Salmonella es uno de los patógenos más comunes en alimentos y provoca un estimado de 2 

a 4 millones de casos de salmonelosis al año. El sistema 3M™ Petrifilm™ Salmonella Express 

provee una detección cualitativa y una confirmación bioquímica en muestras enriquecidas de 

alimentos y ambientales. Elimina los métodos de agar que consumen mucho tiempo y le da la 

confirmación bioquímica en tan solo 44 horas (dos veces más rápido comparado con los 

métodos tradicionales) sin necesidad de equipos especiales (Paúl, 2015, p.14). 

 

Resultados prueba bioquímica con 3M™ Petrifilm™ Discos de Confirmación Salmonella 

Express en 4-5 horas. 

Al igual que con todos los métodos de prueba, el fabricante, la formulación y la calidad del 

medio de enriquecimiento pueden influir en los resultados. 3M™ ha evaluado el sistema 3M™ 

Petrifilm™ Salmonella Express con 3M™ Suplemento para Salmonella SESUP001 y 3M™ 

Base de Enriquecimiento para Salmonella SEB500 (Paúl, 2015, p.16). 

 

Resultados rápidos y precisos en 3 simples pasos: 

 

1. Inocular  

2. Incubar 

3. Interpretar. 

 

3.5. Mediciones experimentales 

 

● Presencia – ausencia de Salmonella spp y Echerichia coli 

● Carga bacteriana de Salmonella spp 

● Carga bacteriana de Echerichia coli 
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3.6. Análisis estadístico y pruebas de significancia 

 

Los resultados son presentados en tablas de frecuencia con su respectivo intervalo de confianza 

al 95%. Se evaluó asociaciones significativas (P < 0,05) entre las variables independientes y 

dependientes, a través de test Chi Cuadrado de independencia de factores, mediante el paquete 

estadístico SAS v.9.1 (SAS Institute Inc., Cary, NC, USA). 
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CAPÍTULO IV 

 

4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

Los resultados de la investigación sobre la presencia de Escherichia coli y Salmonella spp. se 

presentan a continuación. En la Tabla 4-1 se presenta un cuadro resumen de las muestras enviadas 

a laboratorio para diagnóstico de Escherichia coli.  

 

Tabla 4-1:  Resumen cuantitativo de las muestras enviadas a laboratorio para diagnóstico  

de E. coli de mercados, tercenas y supermercados de la ciudad del Coca 

N Parámetro Unidad Método Resultado Norma INEM 

1 E. coli UFC Siembra en placa <1 

10^2 – 10^3 

2 E. coli UFC Siembra en placa <1 

3 E. coli UFC Siembra en placa <1 

4 E. coli UFC Siembra en placa 5 × 10^2 

5 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^4 

6 E. coli UFC Siembra en placa <1 

7 E. coli UFC Siembra en placa <1 

8 E. coli UFC Siembra en placa <1 

9 E. coli UFC Siembra en placa <1 

10 E. coli UFC Siembra en placa <1 

11 E. coli UFC Siembra en placa 2 × 10^2 

12 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^3 

13 E. coli UFC Siembra en placa 2 × 10^2 

14 E. coli UFC Siembra en placa 7 × 10 

15 E. coli UFC Siembra en placa <1 

16 E. coli UFC Siembra en placa <1 

17 E. coli UFC Siembra en placa <1 

18 E. coli UFC Siembra en placa 3 × 10^2 

19 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^7 

20 E. coli UFC Siembra en placa <1 

21 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^7 

22 E. coli UFC Siembra en placa 2 × 10^2 

23 E. coli UFC Siembra en placa <1 

24 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^7 

25 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^7 

26 E. coli UFC Siembra en placa 5 × 10^2 

27 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^7 

28 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^7 
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UFC = Unidad formadora de colonias; < 1: no se presenta el crecimiento de colonias en placas  

Realizado por: Saraguro, Paola, 2023 

 

De acuerdo a la Tabla 4-1. En la ciudad del Coca, de 32 muestras recolectadas de mercados, 

tercenas y supermercados y luego enviadas a laboratorio para análisis de presencia de Escherichia 

coli, los resultados nos muestran lo siguiente. Un total 24 muestras han dado negativo para 

presencia de Escherichia coli, siendo sus valores promedios < 1 Unidad formadora de colonia 

(UFC) lo que quiere decir que no se ha observado el crecimiento de colonias en placa. Por el 

contrario, referente a las muestras que salieron positivas para Escherichia coli (8 en total), como 

se muestra en la Tabla 4-2. Un 87,5 % de las 8 muestras tuvieron un valor de 1 × 10^4, mientras 

que el restante 12,5% tuvieron un valor de 1 × 10^7.  

 

Tabla 4-2:  Tabla de frecuencia sobre el diagnóstico de Escherichia coli en canales de mercados, 

tercenas y supermercados de la ciudad del Coca 

Tabla de Frecuencia 

Escherichia coli Frecuencia Porcentaje 
Frecuencia 

acumulada 

Porcentaje 

acumulado 

No 24 75 24 75 

Si 8 25 32 100 

   Realizado por: Saraguro, Paola, 2023 

 

Con respecto al análisis de chi-cuadrado, los resultados se muestra en la Tabla 4-3. Con un Chi-

cuadrado = 8,000; DF, grados de libertad = 1 y; P = 0,0047, como la significancia es menor a 

0,05, se rechaza la hipótesis nula (Ho). En consecuencia, aunque solo se han obtenido 8 positivos 

de 32 muestras enviadas para su análisis de laboratorio, desde el punto de vista de inocuidad de 

los alimentos, estos resultados resultan preocupantes que deberán ser considerados para futuras 

investigaciones. 

  

29 E. coli UFC Siembra en placa 1 × 10^7 

30 E. coli UFC Siembra en placa <1 

31 E. coli UFC Siembra en placa 5 ×  10^3 

32 E. coli UFC Siembra en placa <1 
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 Tabla 4-3: Análisis de Chi-cuadrado 

 

 

 

 

 

 

  Realizado por: Saraguro, Paola, 2022 

 

Los resultados nos demuestran que, de un total de 32 muestras, el 87,5% (24 muestras) fueron 

negativas para Escherichia coli, siendo el restante 12,5% (8 muestras) la que mostraron un valor 

de UFC superior al límite permitido de acuerdo al INEM (2015, p. 12).  

 

Ilustración 4-1:  Porcentaje de casos de Escherichia coli de las muestras de carne 

de mercados, tercenas y supermercados de la ciudad del Coca 

Realizado por: Saraguro, Paola, 2023 

 

Los datos de las muestras enviadas a laboratorio para diagnóstico de Salmonella spp en canales 

de tercenas y centros de abasto del Cantón Francisco de Orellana, se muestran en la Tabla 4-4. 

Como se puede observar, no se reportaron muestras positivas para la presencia de Salmonella spp 

mediante la técnica de siembra en placa. 

  

Test Chi-cuadrado 

Para proporciones de igualdad 

Chi-cuadrado 8,0000 

DF 1 

Pr > ChiSq 0,0047 
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  Tabla 4-4: Resumen cuantitativo de las muestras enviadas a laboratorio para diagnóstico de   

Salmonella spp de mercados, tercenas y supermercados de la ciudad del Coca 

N Parámetro Unidad Método Resultado Norma INEM 

1 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

Ausencia  

2 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

3 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

4 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

5 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

6 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

7 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

8 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

9 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

10 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

11 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

12 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

13 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

14 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

15 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

16 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

17 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

18 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

19 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

20 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

21 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia 

22 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia 

23 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

24 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

25 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

26 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

27 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

28 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

29 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

30 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

31 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

32 Salmonella spp UFC Siembra en placa Ausencia  

   Realizado por: Saraguro, Paola, 2023 

 

Las muestras de carne enviadas a laboratorio para diagnóstico de Salmonella spp dieron en un 

100% negativas. Por lo tanto, en este primer estudio, no se ha detectado esta bacteria 

gramnegativa en carnes procedentes de mercados, tercenas y supermercados de la ciudad del 
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Coca. De todas formas, debido al diseño del experimento, estos resultados deberán ser 

confirmados con estudios más detallados. 

 

Tabla 4-5: Tabla de frecuencia sobre el diagnóstico de Salmonella spp en canales mercados, 

tercenas y supermercados de la ciudad del Coca 

Tabla de Frecuencia 

Salmonella spp Frecuencia Porcentaje 
Frecuencia 

acumulada 

Porcentaje 

acumulado 

No 32 100 32 100 

Si 0 0 0 0 

 Realizado por: Saraguro, Paola, 2023 

 

 La Escherichia coli son bacterias Gram negativas anaerobias facultativas. Se encuentran en el 

tracto intestinal de casi todos los seres humanos y animales de sangre caliente, donde en los 

primeros constituyen aproximadamente 106-109 unidades formadoras de colonias por gramo de 

heces (Akbar et al., 2014: p. 8). Además, desde el punto de vista One health, la Escherichia coli 

es un importante indicador de contaminación y sus cepas patógenas constituyen un grave 

problema de salud pública (Schroeder et al., 2004: p.363; Jongh et al., 2020: p.2).   

 

Un trabajo realizado por Castro y Deker (2022, p.10), con un muestreo dirigido y por 

conveniencia de carne de res en Riobamba, Ecuador, de 30 muestras reportó un porcentaje del 

70% positivas a Escherichia coli. Similares resultados han sido observados por Norleyn y Púa 

(2014, p. 4), quienes muestrearon carne de cerdo en mercados de Barranquilla, obteniendo 70% 

de positivas. Reforzando estos hallazgos, Acosta (2008, p.7) realizo una investigación con carne 

de cerdo obtenidas de canales de mercados públicos de abasto de la ciudad de Cartagena, 

encontrando presencia de Escherichia coli en 31 (77,5%) muestras de 40 analizadas. 

 

En contraste a nuestros resultados, Jara  (2016, p.3) reporto 3 positivas (41%)  de 7 muestras en 

el mercado de la Condamine, Riobamba, usando el mismo método diagnóstico que el nuestro 

(placas petrifilm). Las cepas patógenas se diferencian de las comensales en que expresan factores 

directamente implicadas en la patogénesis pero auxiliares de las funciones metabólicas normales 

que alteran la fisiología normal del huésped y, por tanto, provocan enfermedades (Schroeder, 

White y Meng 2004: p.5). De acuerdo con Astrith et al., (2013: p.6) la comercialización sin las 

debidas y estrictas normas sanitarias facilita la llegada de agentes infecciosos y la proliferación 
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exagerada de microorganismos indeseables. Por lo tanto, en nuestro estudio, se asume que la falta 

de condiciones higiénicas sanitarias podría estar predisponiendo a graves riesgos a los 

consumidores, que además, podrían coadyuvar una inminente contaminación cruzada por 

contacto o mala cocción de los alimentos.  

 

La carne es uno de los alimentos de origen animal más utilizados. Su alto valor nutritivo, con 

macro y micronutrientes esenciales, lo convierte en una parte importante de una dieta equilibrada 

para la mayoría de las personas (Maharjan et al., 2006: p.9).  

 

En todo el mundo, la salmonelosis es una de las principales causas de enfermedades infecciosas 

entéricas atribuibles a los alimentos. Salmonella spp. es uno de los principales patógenos 

bacterianos asociados a la carne y los productos cárnicos en relación con el aumento de casos de 

salmonelosis en el mundo durante los últimos 20 años (Figueroa  y  Verdugo, 2005: p.2; Adesiyun 

et al., 2007: p.38; Goma et al., 2020: p.13). Además, la Salmonelosis, es un bacilo Gram negativo 

con un comportamiento de un patógeno intracelular facultativo. Aunque su hábitat ha sido 

asociado al aparato gastrointestinal de los animales y el hombre. Además, su presencia se 

encuentra asociada a problemas gastrointestinales, septicémicos y aborto gracias a su capacidad 

de invasión celular y sobrevivencia intrafagocítica (Figueroa  y Verdugo, 2005: p.14).  

 

Datos de la OIE (2020, p.4) afirman que la Salmonella a nivel mundial es una de las principales 

causas de enfermedades diarreicas. De hecho, de acuerdo a estimaciones, cada año una de diez 

personas adquieren esta enfermedad. Además, se han reportan 550 millones de personas 

enfermas, de las cuales 220 millones son niños pequeños de 5 años. Siendo entre el 60% y 80% 

de casos no son registrados como brote y son clasificados como “casos esporádicos” y en muchos 

casos no llegan a tener un diagnóstico (OIE 2020, p.5). 

 

Estudios realizados por Norleyn y Púa, (2014, p. 8), detectaron presencia de Salmonella spp en 

un porcentaje del 85,71% en carne procedente de mercados de Medellín-Colombia. Mientras que 

por otro lado, se ha informado un 5,09%  ±  2,17% (20/393) en muestras de carne de cuy en Lima, 

Perú (Soriano-Melosevich 2020, p. 5). En la misma línea, Cayro  (2013, p.11), ha informado haber 

observado un 34,4% (22/64) de contaminación en carcasas de cuy en Arequipa.  

 

Mientras tanto, Maharjan et al. (2006: p. 13) en carne de búfalo, cabra y pollo reporto valores de 

13,5% (5/37), 3,3% (1/31) y 14,5% (8/55), respectivamente. Aunque en nuestro estudio no se 

encontraron casos positivos a Salmonella de las muestras analizadas, es importante destacar que 

sus resultados deberán ser interpretados con precaución, dado otros factores de riesgo podrían ser 

determinantes. 
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CAPÍTULO V 

 

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5.1. Conclusiones 

 

De acuerdo a los resultados de este trabajo experimental, se deducen las siguientes conclusiones: 

 

• En las tercenas de la ciudad del Coca se identificó un 25% de muestras positivas a Escherichia 

coli que en promedio tuvieron 1x10^7, siendo superior a los establecido a la norma NTE INEN 

776 y NTE INEN-ISO 2859-2 que es de 1x10^3. 

 

• En el caso de las Salmonellas de acuerdo a la técnica de placa petrifilm y contaje en placa de 

las muestras de carne recolectadas de las tercenas de la ciudad del Coca no se identificó la 

presencia de este microorganismo en concordancia lo que establece la norma INEN. 

 

• Los resultados obtenidos de este trabajo de investigación se socializaron a un total de 50 

personas de los cuales 32 fueron los dueños de las tercenas y además los operadores de 

mataderos y público en general  
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5.1. Recomendaciones 

 

A partir de este primer estudio realizado en el cantón Francisco de Orellana, se recomienda lo 

siguiente. 

 

• Realizar monitoreos periódicos de las condiciones físicas e higiénicas de las tercenas y/o 

centros de abasto de la ciudad del Coca. 

 

• Articular acciones para el control y supervisión de los centros destinados para el expendio de 

canales animales, en concordancia con normativas municipales y de inocuidad de alimentos. 

 

• A pesar de las pocas muestras positivas a Escherichia coli detectadas en carnes de mercados, 

tercenas y supermercados de la ciudad del Coca, se debería comenzar a establecer políticas de 

control más rigurosas con el fin de precautelar la salud de la población. 

 

• Se recomienda que se amplie este estudio para identificar más agentes de enfermedades y en 

otros tipos de carnes.
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ANEXOS 

 

ANEXO A: OFICIO AL ALCALDE DE FCO. DE ORELLANA 

 

 

 

 



 

ANEXO B: RESPUESTA DEL OFICIO DEL SR. RICARDO RAMÍREZ ALCALDE 

 

 

 

 



 

 

 



 

ANEXO C: LISTADO DE LAS TERCENAS DE FCO. DE ORELLANA 

 



 

 

 



 
 



 

ANEXO D: LISTADO DE LAS 32 TERCENAS QUE SE REALIZÓ EL MUESTREO. 

 

N° CODIGO DIRECCIÓN NOMBRES Y APELLIDOS 

1 3325 CALLES VICENTE ROCAFUERTE Y QUITO BRYAN VASQUEZ 

2 3326 
CALLES AMAZONAS Y ELOY ALFARO (FRENTE AL PARQUE 

CENTRAL) OJEDA MANTILLA MÓNICA ROSARIO 

3 3327 
CALLES AV. ALEJANDRO LABAKA Y EUGENIO ESPEJO 

(MERCADO VIEJO) URGILES MUÑOS JAIME ALFONSO 

4 3328 
CALLES AV. ALEJANDRO LABAKA Y EUGENIO ESPEJO 

(MERCADO VIEJO) 

RUMIGUANO QUIGUANGO JAIME 

DAVID 

5 3329 
CALLES AV. ALEJANDRO LABAKA Y EUGENIO ESPEJO 

(MERCADO VIEJO) PIZANGO GREFA ELVA MARÍA 

6 3330 CALLES AMAZONAS Y ELOY ALFARO (MERCADO VIEJO) CARPIO ACARO JACOB BOLIVAR 

7 3331 
CALLES SECTOR SIMON BOLIVAR Y ALEJANDRO LABAKA Y 

LIBERTAD CARRASCO NAPA SANTA TERESA 

8 3332 
CALLES CARLOS TAPUY VÍA LORETO, PASANDO EL 

PUENTE PAYAMINO 

TOSCANO CHONATA MARY 

ESTEFANIA 

9 3333 
CALLES AV. 9 DE OCTUBRE Y RIO GUANO (FRIGORIFICO 

MECHITA) 

REVILLA MALDONADO CRUZ 

MERCEDES 

10 3334 
CALLES AV. 9 DE OCTUBRE Y RIO ZUNO (TERCENA 2 

HERMANOS) 

GEOVANNY ATAHUALPA 

ZAMBRANO VARGAS 

11 3335 CALLES AV. 9 DE OCTUBRE Y GASPAR CARVAJAR 
VERDEZOTO MORA ELSA 

MAGDALENA 

12 3336 CALLES AV. 9 DE OCTUBRE Y JAIME ROLDOS AGUILERA MAZA CALLE LUS CHAYANE 

13 3337 CALLES AV. 9 DE OCTUBRE Y JUAN LLORI CUSME VALERIA 

14 3338 CALLES AV. 9 DE OCTUBRE Y AV. EL MORETAL  ESPINOZA ALBA 

15 3339 CALLES AV. 9 DE OCTUBRE INTERSECCIÓN SUCRE MACIAS RUIZ ESTHER CECILIA 

16 3340 CALLES AV. 9 DE OCTUBRE Y ISRAEL MONAR OCAÑA MARÍA DOLORES 

17 3341 CALLES AV. AMBATO Y TIPUTINI LOOR CEVALLOS JHONNY EDUARDO 

18 3342 CALLES AV. AMBATO Y AGUARICO 
CHICAIZA CHANGOLUISA ELVIA 

PAULINA 

19 3343 CALLES AV. AMBATO Y PAYAMINO PABLO ISMAEL OTAVALO TIGRE 

 



 

ANEXO E: MATERIALES PARA REALIZAR EL MUESTREO 

  

  

 

  



 

ANEXO F: LLENADO DE LA ACTA DE TOMA DE MUESTRA 

 

 



 

ANEXO G: TOMANDO LOS 200GR DE CARNE  

  

 

ANEXO H: PESANDO LA MUESTRA 

 

 

ANEXO I: COLOCANDO LA MUESTRA DE CARNE EN LA FUNDA ZIPLOC 

 

 



 

ANEXO J: LLENADO DE LAS FUNDAS DE ENVIÓ AL LABORATORIO 

 

 



 

 



 

ANEXO K:  PREPARACIÓN DE EMPACADO PARA ENVIAR  

 

 

 

 

ANEXO L: ENVIÓ DE LAS MUESTRAS AL LABORATORIO DE TUMBACO-AGROCALIDAD 

 



 

ANEXO M: RESULTADOS DE LABORATORIO 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

ANEXO N: ENTREGA DE RESULTADOS A LOS EXPENDEDORES 

     

 

ANEXO O|: SOCIALIZACIÓN DE LOS RESULTADOS CON LOS EXPENDEDORES Y AGROCALIDAD EN 

EL AUDITORIO DE LA ESPOCH- SEDE ORELLANA 
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