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BACTERIAS PATOGENAS EN POLLO ASADO COMERCIALIZADOS EN RESTAURANTES DE
LA Ciubap be HuANuco, PERU.

PATHOGENIC BACTERIA IN GRILLED CHICKEN MARKETED IN RESTAURANTS IN THE CITY oF HuANuco, PERU.

Juan Marco Vasquez A./, Walter Richard Tasayco A.X

ABSTRACT

Between 2014 and 2018, Peru reported 243 outbreaks of foodborne diseases, and considering that grilled chicken is
considered a typical dish in Peruvian cuisine, the aim of this study was to determine the presence of pathogenic bacteria in grilled
chicken meat sold in restaurants, where this menu is the specialty. We sampled 47 restaurants that only sell grilled chicken, in the
districts of Huanuco, Amarilis and Pillcomarca in the department of Huanuco - Peru. 100gr of roasted chicken meat were
processed, by methods of cultivation and isolation with basic and selective means according to the recommendations of the
Sanitary Standard for the operation of Restaurants and Related Services of the Ministry of Health, and found positivity in 29.8%
of premises, for Salmonella spp. 23.4% for Shiguella spp. and 40.4% for Escherichia coli. Therefore, it can be considered that
there are a significant number of restaurants selling grilled chicken in the city of Huanuco, which sell roast chicken meat
contaminated with microorganisms of fecal origin, so they represent a potential risk to public health. It is necessary to increase the
levels of health inspection, as well as training on food safety and hygiene in these restaurants, in order to protect consumers.

Key Worbps: contamination, Salmonella spp., Shigella spp., Escherichia coli, restaurants.

REsuMEN

Entre los afios 2014 al 2018, Perl reportd 243 brotes de enfermedades de transmision alimentaria, teniendo en cuenta
que el pollo a la brasa se considera un plato tipico de la gastronomia peruana, el objetivo de este estudio fue determinar la
presencia de bacterias patégenas en la carne de pollo asada comercializada en restaurantes, donde este menu es la especialidad.
Se muestrearon 47 restaurantes que solo comercializan pollo a la brasa, en los distritos de Huanuco, Amarilis y Pillcomarca del
departamento de Huanuco, Perl. Se procesaron 100gr de carne de pollo asada, por métodos de cultivo y aislamiento con medios
basicos y selectivos de acuerdo a las recomendaciones de la Norma Sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes y Servicios
Afines del Ministerio de Salud, y se encontré positividad para Salmonella spp en 29.8% de locales; 23.4 % para Shigella spp. y
40.4% para Escherichia coli. Por tanto, se puede considerar que hay un importante nimero de restaurantes con venta de pollo
en brasa de la ciudad de Huanuco, que expenden carne de pollo asada contaminada con microorganismos de origen fecal y
representan un riesgo potencial para la salud publica. Se concluye en la necesidad de aumentar los niveles de inspeccidn
sanitaria, asi como la capacitacion sobre inocuidad e higiene de los alimentos en estos comercios, con el fin de proteger a los
consumidores.

PaLaBrAs CLAVE: contaminacién, Salmonella spp., Shigella spp., Escherichia coli, restaurantes.

INTRODUCCION 47 kilos por persona. Segun la Asociacion Peruana de
Avicultura (APA), este rubro crece aproximadamente a
un ritmo anual de 8%, estimandose que para el afio
2018, por cada dia domingo, se consumieron alrededor
de 750000 pollos y en los dias festivos aument6 en 25%?.

El polloa labrasa, o pollo asado, es considerado
como uno de los platos tipicos de la gastronomia peruana,
ya que se trata de un plato que alcanza precios asequibles
y es de buen sabor, gozando de popularidad entre las
familias peruanas, que ha llevado a celebrar cada tercer
domingo del mes de Julio, "Dia del Pollo a la Brasa". Estos niveles de consumo, mantienen la
Per(i es uno de los paises latinoamericanos de mayor ~Preocupacion en proveedores, consumidores y
consumo de pollo per cépita, con un promedio anual de ~ funcionarios de la salud publica, frente al potencial riesgo
que representa la contaminacion de este alimento, por
Recibido: Febrero, 2020 Aprobado: Abril, 2020 microorganismos patégenos causantes de enfermedades
gastrointestinales. La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), estima la muerte de 2,2 millones de personas por
Juan Marco Vasquez ORCID:0000-0001-6813-3000 afio, por enfermedades diarreicas de transmision
Walter Richard Tasayco ORCID: 0000-0002-5420-5138 alimentaria (EDTA), debida al menos por 31 agentes
etiologicos?®,

tUniversidad Nacional Hermilio Valdizan, Peru.

Correspondencia: jmarcovasqueza@gmail.com


mailto:jmarcovasqueza@gmail.com

Comunidad y Salud

Bacterias patogenas en pollo asado comercializados en restaurantes de La Ciudad de Huanuco, Perd.

Segun la Clasificacion Internacional de
Enfermedades y problemas relacionados a la salud (CIE),
las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA),
ubicadas dentro del grupo de intoxicaciones e infecciones,
catalogan en el grupo con coédigo CIE A02, a las
infecciones causadas por Salmonella spp, A03 a las
Shigelosis, aquellas infecciones causadas por Shigella
spp yen el grupo A04, a las infecciones intestinales causas
por Escherichia coli, entre otras* . A nivel mundial, la
OMS advierte que, aproximadamente de 550 millones de
personas que sufren de EDTA, 230.000 mueren y de estas,
220 millones corresponden a nifios menores de 5 afios, de
los cuales fallecen alrededor de 96.000°.

En Per(, las ETA afectan principalmente a los
sectores mas deprimidos de la poblacién. Se ha
comprobado que mas de 90% de las mismas se originan
por el consumo de comidas en restaurantes, escuelas,
ventas callejeras e incluso en el propio hogar. La causa
mas frecuente de los brotes de tales enfermedades es la
deficiente manipulacién de los alimentos, debido a la mala
aplicacién de procedimientos higiénicos a la hora de
prepararlos®. EI Ministerio de Salud en su Boletin
Epidemioldgico (Semana 15, 2019), sefial6 que en el periodo
2014-2018 se reportaron un total de 243 brotes de ETAy
hasta el mes abril de 2019, se habian generado 22 brotes,
de los cuales dos fueron en la ciudad de Huanuco, con 19
casos y un fallecide®.

En vista de la magnitud del problema que
significan las ETA para la salud publica, la OMS exhorta a
sus estados miembros a fortalecer la capacidad, para
gestionar la prevencion y deteccion de los riesgos de
origen alimentario. Entre las acciones que realiza la
Organizacion, se destacan la produccidn de los datos de
referencia y de tendencias relativas a las ETA, junto con
la asistencia para lograr las infraestructuras adecuadas,
como ejemplo, laboratorios para la deteccion?,

Las enterobacterias Salmonella spp y
Escherichia coli, se encuentran normalmente en el
intestino de animales de sangre caliente y del ser humano,
no asi las del género Shigella spp., cuyos principales
reservorios son el hombre y los primates ssuperiores. En
atencion a esto, variados estudios han reportado en carne
de pollo cruda, preparada o congelada, contaminacién
con Salmonella spp. y E. coli, entendiéndose su
presencia, debida a procesos de contaminacion cruzada,
al tener contacto con otras superficies contaminadas,
como el agua del enjuague de los pollos y/o los utensilios
empleados durante su manipulacion desde el momento
del sacrificio hasta en los centros de expendio™.Muchos
de estos estudios incluso refuerzan la relevancia que tiene

la adecuada coccion de la carne de pollo para ser
consumida con seguridad, ademas de las adecuadas
practicas de higiene durante la manipulacién, como
acciones a tomarse en la salud publica de la region’.
Por otra parte, las bacterias del género Shigella spp se
han encontrado en productos carnicos cocidos, debido
a la inadecuada manipulacion de los alimentos®?, atin
cuando no aparece listada en los requerimientos
oficiales de la normativa técnica sanitaria que establece,
los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano®.

El hecho que estas bacterias presenten
algunos serotipos patdégenos de importancia para el
hombre, los cuales se pueden transmitir a través de los
alimentos por contaminacion fecal, y que por otra parte,
parael Per( es un icono de la alimentacidn el consumo
del pollo asado, dado por los altos niveles de ingesta
que se presentan en el pais, representando un potencial
problema de salud publica que genera relevante
morbilidad, el objetivo de este estudio, fue determinar
la prevalencia de Salmonella spp., E. coli y Shigella
spp., en carne de pollo, lista para consumo. en su
presentacion como pollo a la brasa, expendida en
restaurantes de su especialidad de la ciudad de
Huénuco en Peru.

MATERIALES Y METODOS

En atencion a las recomendaciones de la
Comision Internacional de Especificaciones en
Microbiologia de Alimentos (ICMSF por sus siglas en
inglés) para el muestreo de productos céarnicos, se
visitaron 47 locales de venta de pollo a la brasa en los
distritos de Hudnuco, Amarilis y Pillcomarca del
departamento de Huanuco - Peru, 2018. Se colectaron
5 muestras de 100 gr de carne de pollo a la brasa en
cada uno de los restaurantes, los cuales se almacenaron
en bolsas plésticas de cierre hermético dentro de un
contenedor isotérmico con geles refrigerantes
distribuidos en la base y laterales, para asegurar la
temperatura del contenedor no mayor a 10°C, y ser
trasladadas al Laboratorio de Microbiologia de la
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la
Universidad Nacional Hermilio Valdizan del distrito
Pillcomarca, para su respectivo analisis®,

La seleccién de los 47 restaurantes,
correspondié a un muestreo tipo no probabilistico
intencional, que estuvo determinado por la aceptacion
voluntaria de los duefios de dichos locales, para
participar en el estudio.
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Determinacion de coliformes y E. coli

Se pesaron 10 g de la muestra y se
homogeneizaron en una licuadora con 90 ml de agua
peptonada de 0,1% a 30%. Luego, en un matraz estéril,
se dejo reposar durante 5 minutos. A partir de esta
suspension se realizaron diluciones de 1/10,1/100 y 1/
1000 con el agua peptonada.

De acuerdo a los métodos sugeridos en la Norma
Técnica Peruana (NTP)*®, los tubos preparados como se
menciona en el parrafo anterior, se inocularon en 9ml de
Agar de Bilis Verde Brillante (BRILA) y en tubos con 5
ml de agua triptonada, se mantuvieron en bafio de maria
por 24 a 48 horas a 44°C. De los tubos positivos, por la
formacion de gas e indol, se sembraron en placas de
Agar Azul de Metilenoy Eosina (EMBA) y se incubaron
a 37°C por 24 horas. Las colonias que presentaron el
brillo metélico se sembraron con TSA y se les aplico las
pruebas de: Indol, Rojo de metilo, Voges-Proskauer y
Citrato (IMVIC).

En atencion a los resultados del lumindmetro,
las colonias obtenidas fueron purificadas sembrandose
en secuencia en placas con Agar MacConkey y EMBA
con incubaciones seriadas por 24 horas a 37°C. Al
terminar, se realizaron las pruebas bioquimicas: Agar
Triple Azdcar y Hierro (TSI); Movilidad en Agar Acido
Sulfidrico e Indol (SIM); Movilidad Indol Ornitina (MIO);
y Urea, como pruebas bésicas para identificar las
colonias sugestivas a E. coli. Finalmente, se confirman
los resultados con las pruebas de oxidasa-catalasa y
tincion de Gram.

Determinacién de Salmonella spp y Shigella spp.

Para la deteccion, identificacion y confirmacion
de Salmonella spp. y Shigella spp. se siguieron las
recomendaciones del manual de criterios
microbioldgicos de alimentos y bebidas del Ministerio
de Salud, la norma técnica peruana y las
recomendaciones descritas por la Administracion de
Drogas y Alimentos (FDA de Andrews y Jacobson, 2000)
para Salmonella y para Shigella, respectivamente.

En el caso de Salmonella spp, se
homogenizaron 25 g de muestra en 225 ml de agua
peptonada bufferada a 30°C, que luego se incubaron
por 24 horas a 37°C. Luego de este periodo de pre
enriquecimiento, se inoculd 1ml del cultivoen 10 ml de
caldo de Rapapport Vassiliadis, y se incub6 por 24 horas
mas, a 43°C. De estos cultivos se realizaron aislamientos
en placas con agar Salmonella-Shigella (SS) y agar de
desoxicolato de xilosa lisina (XLD), incubandolo a 37°C
por 24 horas.
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En el caso de Shigella spp, se homogeneizo la
muestra de 25g en 225 ml de caldo de Shigella con
novobiocina con incubacién por 20 horasa 42 °C. Luego
se sembro en placas de agar de MacConkey y agar SS.
Las colonias de Shigella spp. se aprecian de color
ligeramente rosado y transltcido en MacConkey y en el
Agar SS son colonias incoloras, sin fermentacion de
lactosa.

Todos los analisis se realizaron por triplicado
segln lo establecido en la NPT y Resolucion Ministerial
N°615%.

Los datos fueron procesados mediante
estadistica descriptiva a partir de distribuciones de
frecuencia.

REesuLTADOS

En este estudio, se determind la presencia de
las bacterias patégenas, Salmonella spp, Shigellay la
especie Escherichia coli, en carne asada de pollo
expendida en diversos restaurantes del departamento
de Huénuco. Se observo la bacteria E. coli en 40% de
los locales evaluados (figura 6), con recuentos de UFC/
g superiores al limite permitido, de menos de tres colonias
(Lim m < 3), contemplado en la norma técnica que
establece los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano, en el grupo 10 que cataloga: “carnes
y productos carnicos (comidas preparadas con
tratamiento térmico: ensaladas cocidas, guisos, arroces,
postres cocidos, mazamorras, otros)"*,

La deteccién de Salmonella spp, fue observada
en muestras de 14 (29,8%) locales y la norma oficial sefiala
que el limite permitido es: "ausencia en 25 gr"%3,
encontrandose estos locales fuera de rango.

En relacion a la deteccién de Shigella spp, esta
bacteria fue detectada en muestras de 11 (23,4%) locales
y lanorma oficial peruana no la presenta listada.

Discusion

La carne de pollo es una de las principales
fuentes de proteina animal y su produccion,
comercializacién y consumo est4d aumentando para
satisfacer la demanda publica en todo el mundo. Parael
caso del Perd, el consumo de pollo asado, mayormente
conocido como pollo en brasa, representa un icono de
la idiosincrasia de su poblacién, enmarcado incluso en
que se conmemora el "Dia del Pollo a la Brasa", de
acuerdoa la Resolucion Ministerial 0441-2010-AG, y para
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Figura 1. Presencia de bacterias patdgenas en carne de pollo asada de restaurantes de venta especializada

muestreados en el departamento de Huanuco, Per(12018.

el afio 2010, el Instituto Nacional de Estadisticas e
Informatica (INEI), incluye este plato en la canasta béasica
familiar. Desde el punto de vista de la economia peruana,
en el afio 2018 se estimo un aporte por el sector avicola
de 2% al PBI, alcanzando la produccién anual de pollos
los 766 millones.

Desde la OMS se dictaminan directrices en
apoyo a la coordinacién de acciones sanitarias y de
vigilancia epidemiologica, que establecen niveles limites
de riesgo para aceptar un producto alimenticio, como
apto para el consumo humano. En este sentido, de
acuerdoa la NTP, los microorganismos contaminantes
de mayor relevancia para la gran parte de los alimentos
incluyen principalmente bacterias como: Coliformes
(enterobacterias), Escherichia coli, Salmonella spp,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, entre otros®.
En este estudio se determind la prevalencia de las
bacterias E. coli, Salmonella spp. y Shigella spp. en
diversos locales que expenden pollo a la brasa, en la
ciudad de Huénuco, en los distritos de Huanuco,
Amarillis y Pillcomarca, observandose recuentos por
encima de lanorma oficial para E. coli y Salmonella spp.
en 40 y 29 % respectivamente, lo que implica que la
carne de pollo expendida en esos lugares no esta apta
para su consumo.

En cuanto a la presencia de Shigella spp, esta
bacteria no se encuentra listada en la norma, o no se
toma en cuenta debido a que se supone poco frecuente
para la mayoria de los alimentos preparados. Sin embargo,
para Argentina, esta bacteria pudiera representar al
agente etiolégico responsable de la mayoria de las

diarreas de origen bacteriano, de acuerdo al estudio
reportado por Huerta y colaboradores® en el Hospital
Pediatrico del Nifio Jesus de la ciudad de Cordoba para
el afio 2015, en el cual Shigella spp fué detectada en
53% de los casos de diarrea aguda con las especies S.
flexneriy S. sonnei. Asimismo, el reporte del afio 2016
sobre el brote de shigelosis mas reciente, en la comunidad
El Cantdn de Los Chiles en Chile, con 26 casos de diarrea
confirmados, determinandose como causa probable, la
contaminacion de los suministros de agua potable de
dicho Distrito®. Esta bacteria es infrecuente en adultos
sanos, pero se presenta con mayor incidencia en nifios
menores de cinco afios, afectando mayormente a
pacientes inmunocompetentes a pacientes
inmunocompetentes o ancianos®.

El principal reservorio de Shigella spp. es el
humano y algunos primates, su habitat es el intestino
grueso (colon), por lo que se transmite a través del
contacto directo o indirecto con heces de personas
infectadas o portadoras sanas, a través de aguas
contaminadas, vectores (moscas), o por falta de higiene
y buenas préacticas del manipulador durante la
preparacion del alimento®.

Diversos autores, en estudios similares
realizados en paises de Europa, Asia y Africa, han
reportado la presencia de estas bacterias en carne cocida
y productos preparados con res y pollo, evaluados en
locales como supermercados o restaurantes, comercios
al aire libre o ventas ambulantes, con prevalencias entre
3y 50% del total de muestras evaluadas'®-121"18, Zakki y
colaboradores®™ en un estudio en la ciudad de Lahore en
Pakistan, en muestras de pollo cocido reportaron 18%,
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15% y 12% de muestras positivas para Shigella sonnei,
Salmonella entérica y E. coli, respectivamente, y
Shiningeni y colaboradores' en Namibia, al evaluar
ventas ambulantes de carne pollo listas para comer,
reportaron prevalencias de 46%, 35% y 6% de
Salmonella ssp, E. coli y Shigella spp. respectivamente.

Otros autores han publicado valores mas bajos
como, como Ahmed y colaboradores??, quienes han
reportado, en locales al aire libre de ventas de pollo
cocido, prevalencias de 4,3%, 3,4% y 1% de Salmonella
ssp, E. coli y Shigella spp. respectivamente. Asi como
Zin y colaboradores®, en productos carnicos vendidos
en bazares o ferias durante actividades festivas en
Malasia quienes encontraron prevalencias de alrededor
de 13% para E coli y 9% para Salmonella spp., y
Jorgensen y colaboradores®® evaluando muestras de
productos carnicos cocidos de restaurantes de 75 paises
de Europa Central y Oriental, observaron un 12% de
muestras insatisfactorias, donde 10% correspondieron
a E coli y 2% a Salmonella spp., de acuerdo con las
directrices de la Health Protection Agency para evaluar
lainocuidad microbioldgica de los alimentos listos para
el consumo comercializado®®.

La literatura relacionada a este tema, reporta
diversos niveles de contaminacion; sin embargo, en
todos los casos, aun cuando la muestra es tomada bajo
estrictas condiciones de esterilidad, se presentan
muestras contaminadas que conllevan a concluir que en
dichos establecimientos la carne no est4 apta para el
consumo. En los casos de Shigella spp., utilizan
indicadores sanitarios iguales que para Salmonella spp,
con criterio de aceptacion, por ejemplo, de ausencia/
25g: n=10 c=0 m=0*18,

De acuerdo con lo expuesto, los resultados
presentados en este estudio relacionados con la
deteccidn de Shigella spp, sefialan que la carne de pollo
a la brasa expendida en los locales evaluados no esta
apta para el consumo humano, dado que su presencia
supera lo que establece la FDA. 1218

La carne de pollo a la brasa expendida en los
establecimientos evaluados en la ciudad de Huénuco,
muy probablemente no se encontraba bien cocida, lo
que implicaria en primera instancia, que utilizaron materia
prima contaminada, por consiguiente no se garantizd
durante la coccion, la eliminacion de los agentes
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patogenos aqui evaluados. Sin embargo, cabe la duda
si lo que esté ocurriendo refiere a las malas practicas de
manipulacidn, durante el proceso de servir y despachar
los alimentos. En este caso, en dichos locales puede
estarse dando contaminacidn cruzada entre los
manipuladores de alimentos, no solo porque ellos sean
portadores sanos, sino también por la contaminacion
cruzada a través de los utensilios y el agua empleada
para lavarlos.

Esta situacion, representa un peligro para la
salud de la comunidad de la ciudad de Huénuco, en
especial para las personas susceptibles como mujeres
embarazadas, nifios, ancianos, personas con problemas
de inmuno competencia, entre otros.

Es importante hacer del conocimiento a las
autoridades responsables de estas localidades y del pais,
los resultados de este estudio a fin de que se revisen las
politicas de supervision y control, con el propdsito de
incrementar los sistemas de vigilancia en estos tipos de
expendios de alimentos, que incluyan no sdlo al personal
que manipula los alimentos sino también las superficies
de las jabas, mesas y cubiertos, utensilios usados en el
transporte, preparacion y durante el consumo de este
potaje peruano.

Por otra parte, es fundamental realizar mas
estudios de deteccién, no solo en los suministros de
agua potable, sino a nivel hospitalario, incluir la
obligatoriedad de determinar los agentes etioldgicos de
los diferentes episodios diarreicos que previamente son
clasificados como ETA, a fin de identificar los principales
causantes y considerar la inclusién de Shigella spp. en
los listados de la Norma Técnica Sanitaria oficial vigente.

Se concluye que hay presencia de un ndmero
significativo de restaurantes de venta de pollo en brasa
de la ciudad de Huéanuco del departamento Huéanuco,
contaminados con Salmonella spp., Shigella spp., y
Escherichia coli, microorganismos de origen fecal que
representan un riesgo potencial para la salud puablica.
Se hace necesario aumentar los niveles de inspeccion
sanitaria, asi como la capacitacion del personal sobre
inocuidad e higiene de los alimentos en estos comercios,
con el fin de proteger a los consumidores.
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