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1. INTRODUCCION
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Resumen.

Introduccion: La presencia de S. aureus en carne es uno de los mayores problemas
microbiol6gicos que presentan las carnicerias y especialmente los mercados causando
enfermedades a los consumidores.

Objetivo: Determinar la presencia de Staphylococcus aureus en carne de res expendida en
el mercado 9 de octubre de la ciudad de Cuenca, agosto de 2023.

Métodos: Se recopilé 30 muestras de carne de res mediante un tipo de muestreo no
probabilistico por conveniencia y se utilizé placas Compact Dry X-SA para identificar la
presencia de Staphylococcus aureus. Ademas, se cuantificaran las Unidades Formadoras de
Colonias (UFC) de S. aureus en la carne de res siguiendo la normativa INEN 1338:2012.
Resultados: Se determind la presencia Staphylococcus aureus en carnes donde el
crecimiento es positivo para la bacteria en todas las diluciones poniendo énfasis en la
disolucién 1:10 rebaso el limite de aceptacion establecido por la Norma INEN 1338:120.
Conclusiones: La presencia de Staphylococcus aureus en carnes de res de un Mercado 9 de
octubre de Cuenca, es una preocupacion significativa para la salud publica. Este
microorganismo, conocido por su capacidad para producir toxinas potencialmente
peligrosas, puede comprometer la seguridad alimentaria y causar enfermedades transmitidas
por los alimentos.

Palabras Clave: Staphylococcus aureus, mercado 9 de octubre, Compact Dry X-SA, UFC,
ETAs.

Abstract

Introduction: The presence of S. aureus in beef is one of the significant microbiological
problems in butcher shops and, in particular, markets, causing illness to consumers.
Obijective: To determine the presence of Staphylococcus aureus in beef sold in the “9 de
Octubre” market in Cuenca in August 2023.

Methodology: This is a descriptive, cross-sectional, and observational research. The study
was based on samples from 30 market stalls selling beef in Cuenca, Ecuador. It was carried
out through a non-probabilistic sampling by convenience since all the study stalls were
chosen, for which the Compact Dry X-SA process was used to collect the samples to be
studied.

Results: Staphylococcus aureus was determined in beef where the growth was positive for
the bacteria in all dilutions, emphasizing that the 1:10 dilution exceeded the acceptance limit
established by INEN 1338:120 Standard.

Conclusion: Staphylococcus aureus in beef from the “9 de Octubre” market in Cuenca is a
significant public health concern. This microorganism —known for its ability to produce
potentially dangerous toxins—, can compromise food safety and cause foodborne illness.
Keywords: Staphylococcus aureus, market “9 de Octubre”, Compact Dry X-SA, UFC,
ETAs.

Staphylococcus aureus es una bacteria mesoéfila de tipo coco Gram positiva, capaz de crecer en
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amplios rangos de pH y temperatura (1). Staphylococcus aureus se presenta en los alimentos preparados y
consumidos en crudo que permanezcan a temperaturas de refrigeracion durante largos periodos de tiempo
como la carne, que es considerada como un alimento conformado por tejido animal especificamente
muscular, su importancia es frecuente ya que aporta proteinas, grasas, vitaminas, minerales y aminoacidos
esenciales que los seres humanos necesitan para su dieta habitual (2). Resultando una propagacion de
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) a sus consumidores y aumentando el riesgo de brotes
alimentarios; por ende, se manifiestan sintomas como: nauseas, vomitos, diarrea, fiebre, dolor abdominal y
otros sintomas gastrointestinales (3).

En la actualidad, las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) se reconocen como un
importante problema de salud publica y una de las principales causas de enfermedad. Se estima que existen
mas de 250 enfermedades que pueden transmitirse a traves de los alimentos. En las Ultimas décadas, se ha
observado un aumento significativo en la incidencia de estas enfermedades, lo cual se atribuye a factores
como la globalizacion del mercado y los cambios en los habitos alimentarios (4). Para que se produzca una
enfermedad transmitida por alimentos, es necesario que se consuman alimentos contaminados con
patdgenos vivos, lo cual puede causar una infeccidn alimentaria. También es posible que la enfermedad se
produzca por la ingestion de toxinas liberadas por microorganismos presentes en los alimentos, lo que
resulta en intoxicaciones (5)

En Ecuador es sumamente importante las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el control por
parte del ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria), cumplir con las
normas INEN 1338:12 y su fomentacion e implementacion por parte de los vendedores para garantizar la
calidad y seguridad alimentaria a la salud del consumidor al momento de comprar el alimento y disminuir
la contaminacion e infeccion al consumidor (6).

En Ecuador, el Ministerio de Salud Pablica reporta que en el periodo (2017-2021) se presentaron
72,502 casos de ETAs, siendo mas habitual en adultos (7). Uno de los principales enfoques de la
investigacién abarca en identificar la presencia de Staphylococcus aureus en las carnes de res en el mercado
9 de octubre de la ciudad de Cuenca- Ecuador en el periodo de marzo- agosto 2023 en base a las normas
INEN 1338:12. Este trabajo se enfocara en obtener e identificar datos relevantes sobre el cultivo de la
bacteria aislandola, su factor de riesgo y las ETAS transmitidas por la presencia de la bacteria presente en
la carne de res (8).

Segun diversos estudios realizados, se ha observado que los brotes reportados de enfermedades
transmitidas por alimentos se deben principalmente al consumo de alimentos que no son seguros para el
consumo humano (9). Esto puede ser resultado de una mala manipulacion por parte de los consumidores.
Ademas, se ha identificado que existen fallos en los controles de calidad durante los procesos de
transformacion, produccion y en el area de venta de alimentos. El problema surge cuando la mayor parte
de los vendedores no cumplen con las medidas de higiene, y los procesos adecuados como: lavarse las

manos antes y después de manipular los productos, buena higiene en el transporte a su lugar de venta,

https://doi.org/10.55204/trc.v4il.e331



https://doi.org/10.55204/trc.v4i1.e331

TESLA Revista Cientifica ISSN: 2796-9320 3

mantener el producto en refrigeracion y/o temperaturas adecuadas y cumplir con las medidas de
bioseguridad indicadas (10).

2. METODOLOGIA O MATERIALES Y METODOS

2.1. Enfoque de la investigacion

La presente investigacion es de tipo observacional descriptivo, de corte transversal. El estudio se

elabor0 a partir de muestras obtenidas en 30 puestos del mercado donde se comercializa la carne de res, de
la ciudad de Cuenca- Ecuador. Se llevd a cabo por medio de un muestreo no probabilistico por conveniencia
ya que se eligieron a todos los puestos de estudio, para lo cual se utilizo la recoleccion de las muestras a

estudiar mediante la utilizacion de placas Compact Dry X-SA.

2.2. Unidades de anélisis

Las unidades de anélisis para la presente investigacion son:

e Staphylococcus aureus con una aplicacion y la valoracién a de la bacteria anaerobia facultativa Gram
positiva, considerando los datos cuantitativos nominales y la resolucion de Colonias de azul claro donde se
determinard la presencia o ausencia de acuerdo al UFC/g

e Analisis de la muestra de carne donde se determind el positivo 0 negativo de contaminacion con
Staphylococcus aureus por medio de aplicacion cualitativa nominal.

e El mercado 9 de octubre como factor contaminante alimentario causando infecciones por medio de estudio
cualitativo nominal, obteniendo muestras directas de los puestos.

2.3. Técnicas de recoleccion
La presente investigacion se realizara en el Mercado 9 de octubre de la Ciudad de Cuenca; el cual

consta con 54 puestos de expendio de res. Para el desarrollo se solicitara el consentimiento del
administrador por medio de una solicitud.
2.4. Procesamiento y analisis de la informacion
Toma de muestra: para la toma de muestra de la carne de res se obtuvo por diseccion
asépticamente, con un escalpelo y piensas estériles tomar porciones superficiales muy delgadas
aproximadamente 2 mm de espesor y colocar en el frasco para muestras. Tomar una muestra no menor de
100 g. Las muestras que se recolectaron fueron transportadas al laboratorio en fundas plasticas con cierre
hermético estériles a una temperatura de 0°C — 4 °C y se enviaron conjuntamente con el informe de toma
de muestra de acuerdo con las normas INEN 1529-2.

Fundamento de técnica de aplicacion para el estudio: se utilizo las placas Compact Dry X-SA.
Este método se basa en la aplicacion por medio de placas cromogénicas adecuadas para los controles
microbiologicos de un producto final, en este caso para determinar la presencia de Staphylococcus aureus
en carnes de res (22).

Preparacion de las muestras: para la manipulacién de las muestras en el laboratorio nos vamos a
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basar en lo que indican las normas INEN 1529-2. Colocar el material triturado en un frasco estéril,
adicionar, mezclar, homogeneizar dos veces y continuar segun lo indicado en la norma técnica donde se
especifica el control microbioldgico de los alimentos para su analisis.

Disoluciones: se debe trabajo en un lugar completamente estéril y que cumpla con los pardmetros
de las normas INEN 1529-2. Se realizaron tres diluciones, 1/10,1/100,1/1000. (7).

Identificacion de Staphylococcus aureus: Para la identificacion de S. aureus se utilizé el Agar
Compact-Dry X-SA, posterior se prosigue a leer las placas; se da un cambio de color del medio, dando
como resultado un color azulado lo que confirma la presencia de S. aureus. Se prosigue a realizar el conteo
de UFC de acuerdo con las INEN 1529-2.

Procesamiento, analisis, resumen y presentacion de la informacion: Las muestras de carne de
res fueron recolectadas del mercado 9 de octubre de la ciudad de Cuenca-Ecuador y se las traslado a los
laboratorios de la Universidad Catolica de Cuenca cumpliendo con lo establecido en la normativa para ser
analizados.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados:

Posterior a la recopilacion de 30 muestras en el Mercado 9 de Octubre en la ciudad de Cuenca-
Ecuador, se obtuvieron los siguientes resultados positivos S. aureus para:

Tabla 1. Recuento total de muestras con desarrollo de S. aureus obtenidas en el Mercado 9 de Octubre, ubicado
en la ciudad de Cuenca, Ecuador.

Dilucion Crecimiento Positivo Total
1:10 30 (100%) 30 (100%)
1:100 30 (100%) 30 (100%)

1:1000 30 (100%) 30 (100%)

La Tabla 1 revela la presencia de S. aureus en todas las muestras analizadas, evidenciando la
existencia de esta bacteria en un 100% de los puntos de venta analizados del Mercado 9 de Octubre en

Cuenca, Ecuador.

Figura 1. Fotografias tomadas del crecimiento de
Staphylococcus aureus en placas Compact Dry X-SA.
Representa la dilucién 1/100.
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Tabla 2. Porcentaje de crecimiento de S. aureus con caracteristicas de coagulasa y catalasa positiva.

Dilucién Catalasa positiva Coagulasa positiva
1:10 30 (100%) 30 (100%)
1:100 30 (100%) 30 (100%)

1:1000 30 (100%) 30 (100%)

En el andlisis de la presencia de Staphylococcus aureus en muestras de carne de res del mercado 9
de Octubre de Cuenca, se obtuvo como resultado la positividad para coagulasa y catalasa. De acuerdo con
los criterios de aceptacion establecidos por la Normativa INEN 1338:2012, los resultados no cumplen con
los estandares aceptables, ya que muestran un crecimiento del 100% para coagulasa y 100% para catalasa
en las 30 muestras analizadas (Tabla 2).

Figura 2. Imadagenes tomadas Figura 3. Imagenes tomadas
durante la ejecucién del ensayo de durante la ejecucién del ensayo
catalasa para Staphyiococcus de catalasa positiva para
aureus. Revelando un resultado Staphviococcus aureus.
positivo. Revelando un resultado positivo.

Discusion:

Staphylococcus aureus, una bacteria comdnmente hallada en la piel y membranas mucosas, puede
convertirse en un riesgo significativo en entornos como mercados (11). Su capacidad para producir toxinas,
como las enterotoxinas alimentarias, plantea amenazas para la seguridad alimentaria (12). La manipulacion
inadecuada de alimentos en puestos de mercado podria facilitar la contaminacion, llevando a infecciones
alimentarias (13). La implementacion de précticas de higiene rigurosas y regulaciones sanitarias es crucial
para mitigar este riesgo, protegiendo asi la salud publica y garantizando la calidad de los productos
alimenticios ofrecidos en estos entornos (14). Para el presente estudio se identifico que la calidad de los
productos crudos como la carne no cumple con los procesos de higiene y regulacion.

Existen peligros microbioldgicos potenciales en la calidad de los alimentos, segln lo reportado por
Samaniego en un estudio realizado en la ciudad de Caracas, (15) donde demostré que encontrd S. aureus
en el 5.5% de operarios, un 15,9% en carnes de res y cerdo, en equipos y utensilios un 57,9%, en superficies
y ambientes 53,6% y en operarios 21,9%. Por lo que estos resultados indican el riesgo e inadecuado manejo
de los alimentos, en especial de la carne de res durante la produccién, manipulacién o almacenamiento
aumentando el riesgo de ETAs, algo similar como en la presente investigacion donde se constaté por medio
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de la observacion que el mercado objeto de estudio no cumple con las normas de higiene, equipos y
seguridad alimenticia para ofrecer productos de calidad que sean aptos para el consumo humano.

En un estudio realizado por Zendejas (16), se analizaron 144 muestras de alimentos listos para el
consumo y se encontrd que el 15.3% estaban contaminados con S. aureus. Donde los alimentos con mayor
frecuencia de contaminacion fueron los productos carnicos y lacteos. Estos resultados indican la
importancia de medidas preventivas y de control de calidad en la produccion y manejo de alimentos para
evitar la contaminacién por este patégeno asegurando la inocuidad alimentaria.

Es importante reconocer algunas limitaciones en el uso de los productos como la carne donde la
higiene y el manejo para su venta varia. Ademas, la falta de informacidon sobre las condiciones especificas
de manipulacion y almacenamiento en el estudio e incluso en los mercados limita la capacidad de proponer
soluciones especificas, al igual que el presente estudio donde se evidencio que el 100% de las muestras
tomadas estaban contaminadas de Staphylococcus aureus en la carne de res. Estudios como el de Garcia et
al., determinan que las probabilidades de contaminacion de la carne en los mercados son altas, y tienen una
afectacion grave en la salud de los consumidores, considerando aplicar buenas practicas de higiene y una
excelente manipulacion de alimentos crudos contando con frigorificos y medidas apropiadas, para de esta
manera cuidar la inocuidad de las carnes y garantizar un producto libre de bacterias o virus (15).

Existen estudios de alimentos crudos y lo que puede provocar el consumirlos, como lo manifiesta
Garcia et al., que el consumo de carnes infectadas puede derivar a la bacteriemia por S. epidermidis que es
una condicion que no suele poner en riesgo la vida, pero se desarrolla como una enfermedad silenciosa por
el consumo de alimentos con Staphylococcus aureus (17). EI consumir comida saludable con garantias de
calidad e higiene evita el desarrollo de enfermedades derivadas.

Como lo menciona Ehlers y Merrill en su estudio existen bacterias que como la Staphylococcus
saprophyticus es una bacteria grampositiva que es una causa comun de infecciones no complicadas del
tracto urinario y son derivadas del consumo de comidas infectadas (18). En la presente investigacion se
evidencia que existe positividad para coagulasa y catalasa siendo un factor de peligro el consumo de este
tipo de carnes en el mercado estudiado.

Como lo menciona Galli et al., entre los factores de virulencia mas importantes de Staphylococcus
se encuentran las hemolisinas y las enterotoxinas y constituyen el principal factor de virulencia responsable
de la intoxicacion alimentaria. La produccion de enterotoxinas se ve afectada por variables como la calidad
de los nutrientes y el pH del sustrato, la temperatura, la atmdésfera, la concentracion de cloruro de sodio y
por otros compuestos quimicos y microorganismos competidores, donde actor de virulencia importante es
la enzima coagulasa que es la S. aureus (coagulasa positiva). Staphylococcus también sintetiza como
factores de virulencia desoxirribonucleasa, fibrinolisina, hialuronidasa, lipasa, penicilinasa o b-lactamasa,
catalasa y exotoxinas pirdgenas (19), en el estudio del mercado 9 de Octubre se evidencia la presencia de
coagulasa positiva en todas las muestras obtenidas siendo un indice de infeccidn en todas las carnes que se

expenden en el medio de la ciudad.
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De acuerdo a lo que describe Hurtado en su investigacion la tasa global de mortalidad por bacteremia
estafilocdcica, la cual ha permanecido inalterada durante los ultimos 15 afios, esté entre el 11 y el 43%, es
algo muy preocupante, ya que existe una alta incidencia de infeccion metastésica por el consumo de
alimentos crudos o cocinados que presentan S. aureus (20).

De acuerdo a la evaluacion de riesgo de productos crudos y alimentos con presencia de
Staphylococcus aureus de un total de 6.113 alimentos contaminados con Staphylococcus coagulasa
positivo, 2.779 (45,46%) corresponden al grupo de alimentos preparados no industriales. De los 2.779
registros de alimentos preparados no industriales contaminados con Staphylococcus coagulasa positivo,
2.672 (96,15%) reportaron recuento menor de 100 UFC/g y107 (3,85%) reportaron recuento mayor de 100
UFC/g; sin embargo, no es posible determinar si los alimentos considerados en dicho grupo son aceptables,
debido a que no existe una norma que especifique los limites de aceptabilidad o rechazo para dicho
parametro (21), en el caso de la carne de res no cumplen con los estandares aceptables para el expendio y
el consumo.

4. CONCLUSIONES

Se determing la presencia de Staphylococcus aureus en carnes de res en el Mercado 9 de octubre de
Cuenca, donde se evidencia que es un hallazgo preocupante que destaca la importancia de mantener
estrictas medidas de higiene en la cadena alimentaria. Mediante las placas miniaturizadas para el cultivo
microbiologico de Compact Dry X-SA se observo un excesivo crecimiento de la bacteria en la disolucion
1:10 rebasando los limites de aceptacion establecidos por la Norma INEN 1338:2012. Este
microorganismo, conocido por ser un patdgeno oportunista, puede causar intoxicaciones alimentarias
graves si no se controla adecuadamente. La deteccion de S. aureus en las carnes de res sugiere posibles
deficiencias en las practicas de manipulacion, almacenamiento y procesamiento de alimentos en el mercado
en cuestion.

Es imperativo abordar de manera efectiva las condiciones de higiene y la implementacion de buenas
practicas de fabricacién en la industria carnica para prevenir la contaminacion por S. aureus. Ademas, la
educacion y concienciacion tanto de los productores como de los consumidores son fundamentales para
garantizar la seguridad alimentaria. EI monitoreo constante de la calidad microbioldgica de las carnes de
res en el Mercado 9 de octubre de Cuenca- Ecuador es esencial para identificar y abordar rapidamente
posibles puntos criticos de contaminacion. Estas situaciones subrayan la importancia de las autoridades
sanitarias y administradores en la implementacion y aplicacion de normativas que promueven la seguridad
alimentaria. En Gltima instancia, abordar la presencia de S. aureus en las carnes de res requiere una accion
coordinada entre productores, reguladores, administradores y consumidores para garantizar alimentos
seguros y saludables para la poblacion.
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