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Introduccidn

De los recursos que se obtienen de la agricultura, la
carne es en muchos paises, incluyendo el nuestro,
uno de los sectores econémicos mas importantes [1].
El papel que juega la carne en la alimentacion de las
poblaciones sigue siendo de suma importancia. His-
téricamente, la carne ha desempenado un importante
papel en la dieta humana; ademas su proporcion de
ella, ha sido considerada como un indice de nivel de
vida [1].

En México, segun la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y Agricultura (rao) [2],
en el aino 2014 se produjeron 6°001,000 toneladas de
carne, mientras que el consumo per capita de carne
de res de un mexicano es de 16 kg/afio [3].

Sin embargo, la carne se ha considerado como un
vehiculo importante de enfermedades de transmi-
sion alimentaria (ETA) [3]. Existe evidencia de que las
reses pueden transmitir patdogenos asociados con la
forma y tipo de alimentos que consumen, como Clos-
tridium perfringes, Escherichia coli y Salmonella, que se
encuentran en su intestino. Los métodos de crianza,
el transporte y el estrés previo al sacrificio incremen-
tan la transmision de patogenos.

El mercado Juarez de Autlan es el principal abas-
tecedor de materias primas de la ciudad, entre ellas,
los carnicos. Por ello es de suma importancia que la
venta de productos cirnicos no represente un riesgo
para el consumidor.
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Es necesario conocer si la calidad microbiologica
es adecuada, de esta forma, se pueden implementar
posteriormente programas de mejoramiento del ma-
nejo higiénico de la carne, que beneficien tanto a pro-
ductores, como a consumidores. Por ello, el objetivo
del presente trabajo fue evaluar la calidad microbiolo-
gica de los establecimientos de venta de carne rojas en
el mercado Juarez de Autlan.

Metodologia

Se realiz6 un estudio observacional, descriptivo y
transversal, con un muestreo de superficies vivas e
inertes. Todos los establecimientos participantes en
este estudio, cuentan con servicios basicos, luz, agua
y alcantarillado. Se encuentran ubicadas en las insta-
laciones del mercado municipal Benito Juirez de la
ciudad de Autlin. En el momento de realizarse este
trabajo, ninguno de los trabajadores, y propietarios,
han recibido ningun tipo de capacitacion con respec-
to al manejo higiénico de alimentos y aceptaron vo-
luntariamente participar.

Para el muestreo microbioldgico, se tomaron mues-
tras de forma aleatoria de superficies inertes (bascu-
las) y superficies vivas (manos de manipuladores de
alimentos), con el método de esponja, con plantillas
de aluminio estériles. Para recolectar la muestra, se
utilizé bata, cubrebocas y guantes estériles. Las espon-
jas se prepararon con solucion de buffer neutralizante
(25 ml) dentro de bolsas estériles. Se tomo la esponja
y se humedece con soluciéon de buffer neutralizante y
se elimind el exceso de liquido presionando un poco.
Se tomo la muestra de instrumental (bascula), y se
regreso a la bolsa con solucion neutralizante, se sello
y se guardo en la hielera de transporte. Las muestras
fueron identificadas mediante una etiqueta. Para con-
servarla y transportarla, se usaron hieleras que los
conservaron atemperatura menores a 30 grados.

El trabajo de laboratorio fue realizado en el Labo-
ratorio de posgrado ubicado en el edificio de posgrado
de CUCSUR II. Para la inoculacion se tom6 1 mililitro
de la solucién y se cultivé en la placa de detecciéon
rapida de microorganismos mesofilicos aerobios y
coliformes, respectivamente. Colocando la placa pe-
trifilm en una superficie plana y dentro de la campa-
na de flujo laminar, y en forma perpendicular se dejo
caer 1 mililitro de solucion dentro de la pelicula de

gel cuadriculada con la pipeta electrénica; se bajo la
pelicula dejandola caer y en caso necesario se utilizo
es dispersor para que la muestra quedara uniforme.

Las placas se incubaron de cara hacia arriba en pi-
las de 5 a 10 placas maximo, a una temperatura de
35 grados centigrados durante 24 horas + - 2 horas.
Para la lectura de las placas se utilizé un contador de
colonias estandar y la guia de interpretacion, estable-
cida en la Norma Oficial Mexicana 251,4 “Practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suple-
mentos alimenticios”.

Resultados y discusién

Bacterias Mesofilicas Aerobias (BMA)

Las Bacterias Mesofilicas Aerobias (BMA), son un gru-
po de microorganismos que incluye bacterias, mo-
hos y levaduras que se desarrollan a 35° C +/- 2°C
en condiciones determinadas. Si se determinan, se
puede estimar la flora total sin especificar qué tipo
de microorganismos son, también se llaman cuenta
aerObica en placa. Refleja la calidad sanitaria de un
alimento, las condiciones en que fue manipulado y asi
como las condiciones de la materia prima en cuanto a
higiene [3]. El recuento de este tipo de microorganis-
mos permite conocer el grado de contaminacion de
una muestra.

Como puede observarse en la Figura 1, las carnice-
rias participantes sobrepasan el limite permitido por
la Norma Oficial 251,4 que debe ser menor a 3000 de
Unidades formadoras de colonias (UFC) para super-
ficies vivas, con excepcién de dos establecimientos
donde el conteo fue inferior a lo establecido por la
Norma oficial.

Kanittle M, Eitzman D, Bear H [5] Sustentan que
los microorganismos gram negativos son responsables
de una alta tasa de colonizacion e infeccion en carnes
y frecuentemente son identificados en muestras to-
madas de las manos de manipuladores de alimentos.
Se ha visto que las manos del manipulador pueden
servir no solo como vehiculo pasivo en la transmi-
sion de bacterias gram negativas durante la cadena
alimentaria, ademas, las manos y la piel, pueden ser
reservorios de estos microorganismos. Por lo tanto,
resulta peligroso encontrar grandes cantidades de
estos microorganismos en las manos, ya que pueden
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transmitirse a otros productos y representar riesgo de
contaminacion (Astiasaran Anchia I, Martinez Her-
nandez J)[1]. El hecho de que se hayan encontrado
grandes cantidades de BMA en las muestras recabadas,
podemos pensar que no existe un adecuado lavado de
manos de parte de los manejadores al momento del
manejo de la carne para su venta.

Para las superficies inertes, el limite permitido es
menor a 100 UFC/ superficie. Por lo que puede ob-
servarse en las Figuras 1y 2, todos los establecimien-
tos sobrepasan los limites establecidos por la normati-
vidad oficial. lo cual quiere decir que cuando la carne
toque la superficie va a contaminarse; en el caso de las
superficies que fueron muestreadas, son las basculas,

y toda la carne es pesada antes de su venta, por lo que
tendra contacto con dicha superficie.

Coliformes totales
Los coliformes son el grupo mas ampliamente utili-
zado en la microbiologia de los alimentos como in-
dicador de practicas higiénicas inadecuadas. Estas
bacterias se distinguen entre Coliformes Totales y
Coliformes Fecales. Su determinacién se basa princi-
palmente en fermentar la lactosa. La demostracion y
cuenta de microorganismos puede realizarse median-
te el empleo de medios de cultivo liquidos o sélidos
con caracteristicas selectivas o diferenciales [3].

La Norma Oficial Mexicana 251 [4], establece que

BMA SUPERFICIES VIVAS
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Unidades formadoras de colonias de Bacterias Mesofilicas Aerobias en superficies vivas (manos).

BMA SUPERFICIES INERTES
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Unidades formadoras de colonia de Bacterias Mesofilicas Aerobias en superficies inertes (basculas).



en superficies vivas, los coliformes totales no deben
exceder a mas de 10 Unidades formadoras de colo-
nias (< 10 UFC/cm2 de superficie). En el caso de las
superficies muestreadas en este estudio , se observo
que todos los establecimientos muestreados sobrepa-
san los limites permitidos (Figura 3), lo que puede in-
dicar que no hay un adecuado lavado de manos previo
al manejo de la carne para venta, igual que en las BMA.

Para las superficies inertes que estan en contacto
con los alimentos, la NOM 251 establece que el limite
para coliformes totales es de < 200 UFC/cm2 de su-
perficie (Figura 4).

En este estudio solo se determinaron coliformes
totales, seria conveniente en trabajos futuros, deter-

minar coliformes fecales y algunas bacterias patoge-
nas, como Escherichia coli.

Conclusién

La calidad sanitaria de los establecimientos de venta
de carne participantes en este estudio es deficiente,
ya que no cumple con los limites establecidos en la
normatividad oficial mexicana, lo que puede repre-
sentar riesgo para la salud de los consumidores.

Si queremos garantizar la inocuidad de la carne, es
necesario el compromiso de los diversos sectores que
participan en la cadena alimentaria, desde autorida-
des sanitarias, productores, manipulacion y almace-
namiento, hasta el momento del consumo.

COLIFORMES TOTALES SUPERFICIES VIVAS
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CARNICERIAS

Unidades formadoras de colonias de Coliformes totales en superficies vivas (manos).

COLIFORMES TOTALES SUPERFICIES
INERTES

5 6 7 8
CARNICERIAS

Unidades formadoras de colonias de coliformes totales en superficies inertes (basculas).
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