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Resumen

La carne de res se ha destacado como fuente de enfermedades de caracter infeccioso o
toxico transmitidas por alimentos, consideradas una prioridad de salud publica. Por lo tanto, es
importante establecer datos confiables que evidencien el riesgo para la salud asociado al consumo
de bacterias patdgenas provenientes de alimentos de origen carnico. De esta manera, el propdsito
de este estudio es determinar la frecuencia de Escherichia Coli y Salmonella spp en carne de res
distribuida en diferentes expendios del municipio de Piendamo, Cauca.

Para lograr este objetivo, se llevo a cabo un estudio descriptivo de corte transversal. Se
tomaron 30 muestras de carne de res en diferentes abastecimientos dedicados a la
comercializacion de carne de res del municipio de Piendamo, empleado para su analisis la prueba

Agar MacConkey. Los resultados se analizaron con el paquete estadistico SPSS 15.0.

El estudio bacterioldgico identificd que el 20% (N=6) de las muestras recolectadas
presentaban Escherichia coli y no se demostré la presencia de Salmonella spp. De las pruebas
positivas, el informe reveld que a las 72 horas de incubacion se aisl6 E. Coli no
enterohemorragica y ningin otro germen enteropatdgeno. Todas las cepas se enunciaron
resistentes a la Ampicilina, Cefalotina, Cefuroxima, Cefoxitina, Ampicilina / sulbactam. Se
concluye que la frecuencia de Escherichia coli en los expendios de carne del municipio de

Piendamo es alta, 1 de cada 5 establecimientos contiene carne contaminada.

Palabras clave: frecuencia, Salmonella, Escherichia Coli, Carne bovina.



Abstract

The meat of res has stood out as a source of infectious or toxic diseases transmitted by
food, considered a priority of public health. Therefore, it is important to establish reliable data
that show the risk for health associated with the consumption of pathogenic bacteria from foods
of meat origin. In this way, the purpose of this study is to determine the frequency of Escherichia
Coli and Salmonella spp in meat from res, distributed on different expenses in the municipality of

Piendamd, Cauca.

To achieve this objective, a descriptive cross-sectional study was carried out. 30 samples
of res meat were taken in different supplies dedicated to the commercialization of res meat in the
municipality of Piendamd, used to analyze the prueba Agar MacConkey. The results were

analyzed with the SPSS 15.0 statistical package.

The bacteriological study identified that 20% (N=6) of the collected samples presented
Escherichia coli and the presence of Salmonella spp. From the positive results, the report
revealed that within 72 hours of incubation E. coli was isolated in the enterohemorrhagic and no
other enteropathogenic germ. All strains were reported to be resistant to Ampicillin, Cephalotin,
Cefuroxime, Cefoxitin, Ampicillin / sulbactam. It is concluded that the frequency of Escherichia
coli in meat expenses in the municipality of Piendamo is high, 1 out of every 5 establishments

contains contaminated meat.

Keywords: frequency, Salmonella, Escherichia Coli, Bovine meat.
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1. Introduccion

Los alimentos de origen animal son los principales reservorios de muchos patégenos
transmitidos a través de la comida, como las especies Campylobacter, Salmonella entérica,
Escherichia coli, entre otras capaces de producir toxinas que causan enfermedades o incluso la
muerte (Rodriguez Torrens et al., 2015).

A proposito, la magnitud de este problema queda demostrada por la proporcion
significativa de personas que se enferman en el mundo debido al consumo de alimentos
contaminados, la cual asciende aproximadamente, a 600 millones al afio, ademés de las 420.000
que mueren por esta causa. La poblacién infantil es la méas afectada, al soportar el 40% de la
carga atribuida a estas patologias de trasmision alimentaria que generan méas de 120.000 muertes
en este grupo etario (OMS, 2020).

De esta manera, la importancia de los animales productores de alimentos como portadores
de bacterias patdgenas es sustancial, por ejemplo, en el pais se informa que la carne es el
reservorio del 6% de los casos de enfermedades transmitidas por alimentos que Se registraron en
2018 (Instituto Nacional de Salud, 2018).

El aumento de la poblacion humana y la urbanizacion, el ingreso per cépita, la
globalizacion, los cambios en las tendencias del consumidor, que incluye la ingestion de mas
proteinas en la dieta, han aumentado el consumo de productos animales. Ademas, las
estimaciones sugieren que el consumo de estos productos aumentara a 376 millones de toneladas
para el afio 2030 (OMS/FAO, 2003). Esta alta demanda de productos animales provoca una

produccion y procesamiento intensivos, situacion que puede conducir a practicas de manejo
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defectuosas y un aumento del riesgo de contaminacion por patdégenos transmitidos por los
alimentos en cualquier punto de la cadena carnica.

Considerando lo anterior, el objetivo de éste proyecto es determinar la condicion
microbiolOgica, en particular, la frecuencia de Escherichia coli y Salmonella en los abastecimientos
de carne de res del municipio de Piendamo — Cauca, dos patdgenos de transmision alimentaria muy
frecuentes que afectan a miles de personas cada afio, en ocasiones con graves secuelas para la salud,

incluso mortales (OMS, 2020).
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2. Planteamiento del problema

2.1  Descripcion del problema

La carne de res es considerada una importante fuente de nutricion para muchas personas
en todo el mundo (Giuffrida-Mendoza et al., 2014); su demanda global ha crecido con el paso del
tiempo, estimandose que en los ultimos 50 afios ha llegado a cuadriplicarse, produciéndose
actualmente mas de 320 millones de toneladas al afio (Ritchie & Roser, 2019).

En Colombia, por su parte, el DANE (2016) manifiesta que la actividad ganadera es muy
importante, ya que aporta en mas del 20% al PIB nacional, se estima que, de las mas de 22
millones de cabezas de ganado producidas, el 48% tiene como propdsito la produccion de carne
para la alimentacion humana, arrojando un consumo promedio per capita de aproximadamente 15
kg por habitante al afio.

La amplia produccién y consumo de este alimento, sin embargo, ha favorecido su mayor
exposicion a riesgos microbioldgicos por su inadecuado manejo y almacenamiento. A propdsito,
la Federacion Nacional de Ganaderos-Fedegan argumenta que el manejo informal que se le
provee a la carne en cientos de expendios del pais, en una sociedad que consume frecuentemente
carne bovina se convierte en un problema sanitario, ya que tal informalidad en la cadena carnica
se traduce en insalubridad del producto que pueden ocasionar enfermedades transmitidas por
alimentos (Fedegan, 2015).

Corroborando esta informacion, el Instituto Nacional de Salud (2018) manifiesta que las
enfermedades transmitidas por alimentos constituyen un verdadero problema salud publica en el

pais debido a su creciente prevalencia, el origen de nuevas maneras de transmision, su presencia
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en poblaciones vulnerables y el aumento de la resistencia de los patogenos a los medicamentos
antimicrobianos.

De acuerdo a las estadisticas declaradas por el ente de salud en mencién, en el afio 2018
se reportaron 881 brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, mientras que en 2017 se
notificaron 859 brotes y en el afio 2016, 668 brotes. Con relacion al alimento implicado, la carne
de res estuvo presente en casi el 10% de los brotes, lograndose la identificacion del agente
etioldgico que en la mayoria de los casos se tratd de una bacteria, principalmente el
Staphylococcus, Escherichia coli y Salmonella spp (Instituto Nacional de Salud, [INS] 2018).

La Escherichia coli se ha reconocido como un patdgeno peligroso en el sector ganadero a
nivel mundial que causa pérdidas econémicas significativas (Allocati et al., 2013). Aunque
existen varias cepas de E. coli y la mayoria de ellas son inofensivas, en algunos casos causan
infecciones graves transmitidas por los alimentos en humanos como diarrea, colitis hemorragica y
sindrome urémico hemolitico (Soto Varela et al., 2016).

Por su parte, la Salmonella spp., es el organismo mas ubicuo en la naturaleza y el
principal patégeno zoonético transmitido por los alimentos, también es uno de los primeros
enumerados en la lista de prioritarios a controlar para la OMS (2018). El ganado actia como un
reservorio de Salmonella spp., que causa la salmonelosis en humanos (Vicente Gonzélez, 2015).
La Salmonella spp., se puede transmitir a través de las heces del ganado infectado y su entorno.
En los Gltimos afios, los serotipos de Salmonella se han vuelto resistentes a los antibidticos de uso
frecuente que aumentaron el costo del tratamiento en la produccion animal de alimentos

(Quesada et al., 2016).
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En este sentido, al ser la carne un producto tan altamente consumido, se convierte en un
claro reservorio de este tipo de patdgenos, sobre todo en las zonas donde su distribucion y
manejo no satisfacen las normativas nacionales en materia sanitaria.

De manera particular, el municipio de Piendamd en el 2015 fue amonestado con el cierre
de la planta de beneficio de la linea de porcinos en la cabecera municipal por haber infringido las
disposiciones sanitarias en materia de sacrificio de animales, que faltaba ajustarse a las
condiciones de disefio, procedimientos, manipulacion, trasporte de carnes y del proceso de
sacrificio, que permitiera garantizar la inocuidad del producto (Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos [INVIMA], 2018). Aunque actualmente ha sido reabierta después
de algunas obras de adecuacion y mejoramiento, hasta el momento no se han realizado estudios
que evallen la calidad microbiolégica de la carne, que en su mayoria proviene de esta planta,
para ser expendida en el mercado local.

De este modo, el presente estudio pretende responder:

2.2  Planteamiento de la pregunta de investigacion
¢ Cual es la frecuencia de Escherichia Coli y Salmonella spp en la carne de res distribuida

en los expendios del municipio de Piendamo, Cauca?
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3. Justificacion

Resulta significativo realizar estudios orientados a establecer la frecuencia de Escherichia
Coli y Salmonella spp en la carne de res, ya que se trata de un alimento de amplio consumo en la
sociedad debido a su alto nivel nutritivo, razon por la cual el estudio contribuiria a determinar la
calidad y seguridad con la que se distribuye este alimento entre la comunidad de Piendamo.

Por otro parte, el estudio espera proporcionar informacién valiosa sobre la presencia
Escherichia Coli y Salmonella spp., como posibles agentes patdgenos de enfermedades
transmitidas por alimentos, para que los encargados de la salud publica en el municipio tengan a
su disposicion datos confiables para la toma de decisiones oportuna y acertada, que contribuyan
al cumplimiento de los requisitos sanitarios que deben acatar los establecimientos encargados del
manejo, transporte expendio, almacenamiento y comercializacion de la carne de res que garantice
su inocuidad; ademas, para velar porque en el corto plazo se lleve a cabo un adecuado control y
vigilancia epidemioldgica dentro de la cadena carnica.

Finalmente, considerando que en el pais las enfermedades transmitidas por alimentos
tienen como causa principal la Escherichia coli y Salmonella spp., convirtiéndose en agentes
etioldgicos generadores de problemas tanto para la salud puablica como la salud animal, resulta
sustancial el desarrollo de estudios desde la Medicina Veterinaria para que se busquen y lleven a
cabo nuevas técnicas de diagndstico, seguras y eficaces para la deteccion y control oportuna de

esta zoonosis frecuente entre los bovinos.
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4. Obijetivos

4.1 Objetivo General

Determinar la frecuencia de Escherichia Coli y Salmonella spp en carne de res distribuida

en diferentes expendios del municipio de Piendamd, Cauca.

4.2 Objetivos Especificos
« Caracterizar los expendios de carne del municipio de Piendamé por tipo de
establecimiento y almacenamiento del producto.
< ldentificar la frecuencia de Escherichia Coli y Salmonella spp., en la carne de res
distribuida en diferentes expendios del municipio de Piendamd, Cauca.
% Comparar la presencia de Escherichia Coli y Salmonella spp en la carne de res analizada

y el almacenamiento del producto.
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5. Marco Referencial

5.1 Estado del arte

En este apartado se hace una revision de la literatura de investigaciones relacionadas con
el tema, los cuales sirven de apoyo para el presente estudio.

A nivel internacional, recientemente en Per0 se realiz6 una investigacion con la finalidad
de determinar la calidad bacteriologica de carne molida que se comercializa en los mercados del
distrito de lquitos. Para su desarrollo se tomaron un total de 32 muestras seleccionadas al azar
(250 gramos), a través del método de los tubos multiples de fermentacion. Se detecté Escherichia
coli en 4 muestras del Mercado Modelo y 2 muestras del mercado Central, en este ultimo también
fueron halladas dos muestras positivas para Salmonella spp. Los resultados permiten concluir que
en los mercados se presentas condiciones deficientes en la venta de carne molida, ya que se
identifican bacterias patdgenas que pueden conllevar a una posible intoxicacién alimentaria
(Moncayo de Freitas, 2019).

En Ecuador se disefié un estudio con el proposito de evaluar la calidad microbioldgica de
la carne bovina comercializada en el Cantén Machala. Para lograr el proposito realizaron la
recoleccion y analisis de carne fresca procedente de los mercados 25 de junio, Central y el Camal
Municipal (matadero o planta de beneficio), ubicados en el contexto de estudio. Los resultados
identificaron Escherichia coli y Staphylococcus aureus en el 100% de las muestras de ambos
mercado y 0% para el Camal Municipal. Los autores concluyen que la alta carga bacteriana de la
carne bovina proviene de los mercados donde se expende el producto, debido a la falta de
practicas de higiene para el manejo y conservacién de la carne, con potenciales riesgos para la

salud de la comunidad (Vargas Zambrano, 2015).
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En Guatemala Velasquez (2006) llevé a cabo un estudio con el objetivo de determinar la
presencia de Salmonella spp., en la carne de pollo que se vende en los mercados municipales de
la ciudad de Guatemala. Se tomaron y analizaron 66 muestras de pollerias de los distintos
mercados, tomadas al azar. Los resultados evidenciaron que el 57.58% de las muestras analizadas
fueron positivas para Salmonella spp., lo cual permite concluir que la carne de pollo constituye
un vehiculo importante en la transmision de esta bacteria, demostrando que es riesgo para la
salud publica.

A nivel nacional, Franco Anaya et al., (2013) disefiaron un estudio con el fin de
determinar E. coli e identificar el serotipo O157:H7 en carne de cerdo comercializada en los
diferentes supermercados de la ciudad de Cartagena de Indias. Este estudio descriptivo de corte
trasversal, empled la técnica NMP (nimero més probable), para la identificacion del serotipo
0:157H7 a través del dispositivo de Reveal. Se tomaron 60 muestras de carne de cerdo
comercializadas en 20 supermercados de la ciudad de Cartagena. De las 60 muestras de carne de
cerdo se identifico E.coli en 36 de ellas, 60% en niveles no aceptables y el serotipo O157:H7 en
17 (28%). Se concluye que el 60% de las muestras analizadas contaminadas por E.coli y el 28%
positivas para el serotipo O157:H7 no se pueden considerar aptas para el consumo humano,
resultado que demuestra las deficiencias en la calidad microbiol6gica de la carne de cerdo
comercializada en supermercados de cadena de la ciudad de Cartagena.

Durango et al., (2004) desarrollaron un estudio con el fin de establecer la frecuencia de
Salmonella spp. en alimentos del Caribe colombiano. Para llevarlo a cabo tomaron y analizaron
636 muestras de alimentos obtenidas en ventas de comidas rapidas callejeras y en plazas de
mercados de la ciudad de Barranquilla (n=245), Monteria (n=222), Sincelejo (n=87) y Cartagena
(n=82). Los resultados pusieron de manifiesto que, del total de muestras de carne de res, 9,3%

fueron positivas para Salmonella spp., 12,6% de chorizo, 7,9% de queso, 5,2% de carne de cerdo,
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1,6% de pollo. Los principales serotipos encontrados fueron S. Anatum (26%), S. Newport (13%);
se observaron diferencias estadisticas significativas entre los estratos 1, 2 y 3 (p<0,05). Como
conclusion, los autores argumentan que los alimentos manipulados inadecuadamente son uno de
los principales medios de contaminacion por Salmonella.

Gonzales y Medina (2012) determinaron la presencia de E.coli en los abastecimientos de
carne de la ciudad de Popayan- Cauca (Colombia); de 100% (n=30) muestras analizadas el 90%
correspondientes a 27 muestras, resultaron positivas a E.coli y mientras a coliformes, resultaron
positivos el 6,7% (n=2). Analizado el estudio por sectores, se evidencid que en el sur de la
ciudad, de 9 de las muestras analizadas, resultaron positivas todas, representando un 100% de
contaminacion, en el sector norte de 8 muestras analizadas el 75% resultaron positivas a E. Coli
(n=6) y un 25% negativos (n=2) y por ultimo el sector centro, de 13 muestras analizadas el
92.3% resultd positivoa E.Coli (n=12) y un 7,7 negativo (n=1), de ésta forma se identifico la
zona sur como la de mayor contaminacion.

5.1.1 Alteracion en los alimentos

Los microorganismos son ubicuos en el medio ambiente, pudiéndose encontrar en el agua,
aire y en especialmente en los productos alimenticios. Los alimentos frescos, la mayoria de los
preparados e incluso algunas veces los alimentos preservados, se contaminan con
microorganismos, en el medio ambiente se hallan una gran variedad de microorganismos capaces
de crecer y colonizar los alimentos. Muchos alimentos proporcionan un ambiente 6ptimo para el
crecimiento de patdgenos tales como las bacterias E.Coli y salmonella. Estos crecimientos se
denominan como “‘alteraciones en los alimentos” (Madigan et al., 2015).

Las alteraciones de los alimentos se definen como un cambio en la calidad de estos que

los hace indeseables y no aptos para el consumo, ya sea por humanos o animales, debido a
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indicadores de deterioro como el olor desagradable y los cambios en la textura y la apariencia. Es
un proceso complejo debido a causas subyacentes que pueden agruparse ampliamente como
microbiologicas, quimicas o fisicas (Paredes, 2015).

A propdsito, los microbios son la causa mas comun de deterioro de los alimentos y como
se menciond se caracterizan por su ubicuidad. Debido a que son demasiado pequefios para ser
vistos a simple vista, a excepcién de los mohos, la colonizacion de alimentos expuestos por
bacterias y levaduras puede pasar desapercibida (Hammond et al., 2015). La colonizacion de
alimentos por microbios de descomposicion ocurre de varias maneras, dependiendo del tipo de
alimento. Los alimentos con alto contenido de agua, como la carne, la leche y los mariscos, se
contaminan facilmente por las bacterias, a diferencia de los alimentos con bajo contenido de
agua, mientras que la descomposicion de los alimentos basicos como las frutas generalmente se
inicia por mohos o levaduras (Coto & Janzen, 2006).

Vale la pena resaltar que las bacterias coliformes, la Escherichia coli y Salmonella spp.,

son las mas frecuentes en la alteracion de alimentos céarnicos (Paredes, 2015).

5.1.2 Generalidades de la Escherichia coli.

La Escherichia coli son patdgenos transmitidos por alimentos, todas las cepas patdgenas
actuan primeramente en el intestino y muchas se caracterizan por su capacidad de producir
potentes enterotoxinas. La E.coli es una habitante comensal del intestino de los animales, son
bacterias pequefias alargadas, clasificadas dentro de las bacterias entéricas, existen
aproximadamente 2000 cepas patdgenas conocidas de E.coli que pueden causar enfermedades

diarreicas y del tracto urinario. Las cepas patdgenas estan divididas en varias categorias,
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basandose primero en la toxina que producen y en la enfermedad que causan (Organizacion

Mundial de la Salud [OMS], 2018a).

La mayoria de las cepas de E. coli son inofensivas. Sin embargo, algunas de ellas, como
E. coli productora de toxina Shiga, pueden causar graves enfermedades a través de los alimentos (
Centros para el Control y la Prevencién de Enfermedades [CDC], 2020). Los humanos pueden
quedar expuestos a E. coli a través del contacto directo con un animal infectado o un ambiente de
granja contaminado. El modo més comdn de exposicion humana es a través del consumo de
alimentos contaminados, como carne, leche, vegetales crudos y frutas. La mayoria de los brotes o
enfermedades con este microorganismo en humanos, ya sea transmitido por alimentos o de otro

tipo, se remontan al ganado (Srinivas et al., 2015).

Es un bacilo Gram negativo de 0.3 a 1 mm x 2.0-6.0 mm, movil por flagelos peritricos
inmaviles, anaerobio facultativo que crece a una temperatura 6ptima de 37°c (del Olmo Sanchez,
2012). La E. coli productora de toxina Shiga produce toxinas conocidas como toxinas Shiga por
su semejanza con las toxinas producidas por Shigella dysenteriae. E. coli productora de esta
toxina, puede crecer a temperaturas que oscilan entre 7 °C y 50 °C, con una temperatura 6ptima
de 37 °C. Algunas pueden proliferar en alimentos acidos, hasta a un pH de 4,4, y en alimentos
con una actividad de agua (aW) minima de 0,9 (Organizacion Mundial de la Salud [OMS],
2018a).

La E. coli productora de toxina Shiga se destruye cociendo los alimentos hasta que todas
las partes alcancen una temperatura de 70 °C 0 mas. E. coli O157: H7 es el serotipo de E. coli
productora de toxina Shiga méas importante por su impacto en la salud publica, pero hay también
otros serotipos frecuentemente implicados en brotes y casos esporadicos (Organizacién Mundial

de la Salud [OMS], 2018a). De acuerdo a su virulencia, interaccion con la mucosa intestinal,
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cuadro clinico, epidemiologia y serotipos O:H, la Escherichia coli se clasifica en:
enterotoxigénica (ECET), enteropatogénica (ECEP), enterohemorragica (ECEH), enteroinvasiva
(ECEI) y enteroagregativa (Farfan-Garcia et al., 2016).

Su transmision se debe al consumo de carne cruda o poco cocidas, han estado implicadas
en casi todos los brotes documentados y en los casos esporadicos, la leche cruda también ha
estado involucrada en casos de la enfermedad, otras fuentes de infeccion son el agua
contaminada, los rumiantes, productos lacteos fruta y verduras (Farfan-Garcia et al., 2016).

Menos de 10 células de E. Coli O157: H7 pueden ser suficientes para causar la
enfermedad en humanos. Bajas dosis infecciosas de 2 a 2000 células han sido asociadas con
brotes. La facultad del patégeno para tolerar los medios acidos probablemente permite a E. Coli
O 157: H7 sobrevivir en el medio &cido del estomago (lowa State University, 2010). Esta baja
dosis infectiva la convierte en un riesgo de relevancia en cuanto a salud publica se refiere
(Jiménez Edeza et al., 2012).

El género Escherichia consta de cinco especies, de las cuales Escherichia coli es la mas
comun y clinicamente importante. Este microorganismo generalmente se asocia con sepsis,
infecciones del tracto urinario, meningitis y gastroenteritis. La clasificacion de microorganismos
se basa en los varios antigenos O, H 'y K. Una gran cantidad de E. coli esta presente en el tracto
gastrointestinal, siendo considerado parte de la flora comensal, sin embargo, puede ser una causa
comun de sepsis, meningitis neonatal, infecciones urinarias y gastroenteritis. La mayoria de las
infecciones son enddgenas y ocurren cuando el paciente tiene sus defensas comprometidas, es

decir, estd inmunodeprimido (Liu, 2019).
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5.1.3 Generalidades de la Salmonella spp.

La Salmonella spp. es una de las principales enfermedades zoonéticas a nivel mundial, se
considera como “patdgeno universal”, ya que es una bacteria que se adapta facilmente a diversas
condiciones ambientales (Jiménez Edeza et al., 2012).

La Salmonella fue descubierta y aislada por primera vez de los intestinos de cerdos
infectados con peste porcina clésica, por Theobald Smith en 1855. La cepa bacteriana lleva el
nombre del Dr. Daniel EImer Salmon, un patélogo estadounidense que trabajo con Smith. La
nomenclatura de Salmonella es controvertida y sigue evolucionando. Actualmente, los Centros
para el Control y la Prevencion de Enfermedades (CDC) utilizan el sistema nomenclatural de
Salmonella recomendado por el Centro Colaborador de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) (Huaman et al., 2020).

Se trata de un bacilo gram negativo, 0.3a 1 um x 1.0 a 6.0 um de tamafio, es movil debido
a la presencia de flagelos peritricos a excepcion de S. gallinarum y S. pullorum, anaerobio,
facultativo y pertenece a la familia Enterobacteriaceae. Este género se compone de 2 especies: S.
entérica y S. bongori. La primera se divide, a su vez, en 6 subespecies: salamae, arizonae,
diarizonae, houtebae e indica (Lopardo et al., 2010).

La infeccion por Salmonella sigue siendo un problema importante de salud pablica en
todo el mundo, contribuyendo a la carga econdmica de los paises industrializados y en desarrollo
a traves de los costos asociados con la vigilancia, prevencion y tratamiento de enfermedades. La
gastroenteritis es la manifestacion mas comun de infeccion por Salmonella en todo el mundo,
seguida de bacteriemia y fiebre entérica (Alfaro-Mora, 2018).

La gravedad de las infecciones por Salmonella en humanos varia segun el serotipo

involucrado y el estado de salud del huésped humano. Los nifios menores de 5 afios, las personas
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mayores y los pacientes con inmunosupresion son mas susceptibles a la infeccion por Salmonella
que las personas sanas. Casi todas las cepas de Salmonella son patogenas ya que tienen la
capacidad de invadir, replicarse y sobrevivir en las células huésped humanas, lo que resulta en
una enfermedad potencialmente mortal (Jajere, 2019).

Dentro del género Salmonella, se han identificado alrededor de 2600 serotipos con el uso
del esquema estandar Kauffman-White y la mayoria de estos serotipos tienen la capacidad de
adaptarse dentro de una variedad de huéspedes animales, incluidos los humanos. La Salmonella y
Campylobacter son los patdégenos transmitidos por los alimentos aislados con mayor frecuencia,
y se encuentran predominantemente en aves de corral, huevos y productos lacteos (Barreto et al.,
2016).

Otras fuentes de alimentos que estan involucradas en la transmision de Salmonella
incluyen frutas y verduras frescas. En general, los animales de alimentacién como los cerdos, las
aves y el ganado son las principales fuentes de Salmonella. Las principales rutas de difusion de
los patdgenos implican el comercio de animales y productos alimenticios animales sin cocinar
(Pui et al., 2011). El proceso de sacrificio de animales alimenticios en los mataderos se considera
una de las fuentes importantes de contaminacion de 6rganos y canales con Salmonella (Ministerio
de la Proteccion Social, 2011). La aparicion de patdgenos transmitidos por los alimentos
resistentes a los antibioticos ha suscitado la preocupacion del pablico, ya que estos patdgenos son
mas virulentos, causando un aumento en la tasa de mortalidad de los pacientes infectados (Yoon
etal., 2017).

5.1.4 Generalidades de la Salmonella typhi

La salmonella entérica serotipo typhi es una bacteria gramnegativa responsable de la

fiebre tifoidea y ha sido una carga para los paises en desarrollo durante generaciones. En 1829,
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Pierre Louis fue el primero en acufiar el término "fiebre tifoidea™" después de identificar lesiones
en los ganglios linfaticos abdominales de pacientes que habian muerto de "fiebre gastrica". El
término se deriva de la palabra griega "tifus" que significa "humo" y se utiliza para describir el
delirio que los pacientes exhiben con la enfermedad (Ashurst et al., 2021).

La Salmonella entérica serotipo typhi generalmente se contrae por ingestion de alimentos
0 agua que estan contaminados con los excrementos de personas que portan el organismo y deben
sobrevivir a la barrera de pH gastrico en el estdmago antes de la adherencia en el intestino
delgado. Una dosis infecciosa de Salmonella del serotipo typhi en individuos sanos varia entre
1000 y 1 mill6n de organismos, pero puede estar relacionada con los mecanismos de defensa del
huésped (Ashurst et al., 2021).

El serotipo typhi ingresa a la region submucosa del intestino delgado por penetracion
directa en el tejido epitelial mediada por el regulador de conductancia transmembrana de fibrosis
quistica o por medio de la célula M, una célula epitelial linfoide especializada. Una vez dentro de
la submucosa, la bacteria causa hipertrofia de las placas de Peyer. Aproximadamente del 1% al
5% de los pacientes se convertirn en portadores cronicos de Salmonella entérica serotipo typhi a
pesar de la terapia antimicrobiana adecuada. Un portador cronico se define como un paciente que
tiene excrecién de la bacteria en las heces u orina durante mas de 12 meses después de una

infeccion aguda y es tipicamente del sexo femenino o tiene colelitiasis (Barnett, 2016).

5.2 Marco legal

Ley 9 de 1979 a través del cual se dict6 las medidas que servirian de base para mejorar la
condicion sanitaria de los productos que llegaban a la poblacidn al mismo tiempo que garantizaba
la regulacion, legislacion y control de los residuos que podian afectar el medio ambiente. En el

articulo 335, se expone que todos los animales seran sometidos por la autoridad sanitaria, a un
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examen macroscopico completo de sus ganglios, visceras y tejidos, complementandolo, cuando
se juzgue conveniente, con examenes confirmativos de laboratorio, inmediatamente después del
sacrificio.

Decreto 3149, 2006. Articulo 21. Registro de expendedores. En las alcaldias municipales
debe abrirse un libro de registro de expendedores. Los expendedores de carne al por mayor y
detal estan obligados a comprobar la procedencia de la carne que comercializan, para efectos de
lo cual llevaran un registro que permita el control y contribuya a evitar la comision de actos
ilicitos a través de dichos establecimientos

Decreto 1500, 2007. Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o
exportacion.

Decreto 414, 2007. Articulo 2.13.5.4.1. Licencias. Para ser expendedor de carne, se debe
contar con la licencia que acredite el cumplimiento de los requisitos sanitarios expedida por la
autoridad competente, sin perjuicio de los requisitos que exijan otras disposiciones legales.

Resolucion 0072, 2007 por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, reconoce la
creacion de un "Manual de Buenas Précticas de Manejo Para la Produccion y Obtencion de la
Piel de Ganado Bovino y Bufalino" y busca de la mano con la legislacién ambiental y sanitaria,
ya que a partir del mismo se buscan reducir los desechos generados durante la produccién y
comercializacion

Resolucion 2905, 2007 por el Ministerio de Proteccion Social, por la cual se establece el

reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la carne y productos carnicos
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comestibles de las especies bovina y bufalina destinados para el consumo humano y las
disposiciones para su beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacion, expendio,
transporte, importacion o exportacion.

Decreto 2270 de 2012 por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se presenta como
una modificacion del decreto 1500 de 2007 partir del cual se crea el “Sistema Oficial de
Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Cérnicos, destinados al consumo humano” en conjunto con los requisitos sanitarios y de
inocuidad a cumplir durante toda la cadena productiva (produccion primaria, el procesado, la
distribucion y comercializacién).

Resolucion 240, 2013 por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, indica los requisitos
sanitarios minimos para el funcionamiento de las plantas de beneficio, desposte, almacenamiento,
comercializacion, expendio, transporte, importacion y exportaciones de la carne. El articulo 130
establece que todo establecimiento dedicado al expendio de carne y productos carnicos
comestibles debe garantizar la continuidad de la cadena de frio. En el numeral 29 sefiala que el
establecimiento debe contar con los soportes que garanticen que la carne y los productos cérnicos
comestibles provienen de plantas de beneficio autorizadas e inspeccionadas por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima.

Resolucion 3753, 2013 por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, tiene por objeto
definir los lineamientos técnicos para la formulacién de planes de accion de inspeccion,
vigilancia y control de la carne y productos carnicos comestibles a lo largo de la cadena por parte
de los Comités que se organicen a nivel Departamental o Regional y adicionalmente establecer la
obligacion de inscripcion por parte de los establecimientos dedicados al expendio y

almacenamiento de carne y productos carnicos comestibles.
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Decreto 1282, 2016 por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, busca garantizar el
abastecimiento de carne y productos carnicos en todo el territorio nacional bajo determinadas
"Medidas Sanitarias y Fitosanitarias” tras la implementacion del Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne, con el fin ultimo de que los establecimientos dedicados a la
comercializacion se encuentren avalados mediante una autorizacion sanitaria.

La resolucion numero 2905 de 2007 del ministerio de proteccion social establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la carne y de productos
carnicos comestibles de las especies bovina y bufalina destinados para el consumo humano y de
las disposiciones para su beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacion, expendido,
transporte, importacion o exportacion, en articulo 49 de esta ley dispone los criterios para la
evaluacion de las prueba; solo un limite superior de 100 UFC/cm2, se considera positiva a

E.coli.
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6. Metodologia

6.1 Tipo de investigacion

Esta investigacion es de estudio descriptivo de corte transversal.

6.2 Linea de investigacion

Investigacion de salud publica y epidemiologia veterinaria.

6.3 Poblacion y muestra

La poblacion esta compuesta por 30 establecimientos dedicados a la comercializacién de
carne de res con registro mercantil activo en la actualidad del municipio de Piendamd, Cauca, de
acuerdo a la consulta empresarial realizada en la Camara de Comercio de Cauca. Al ser tan
limitada la poblacidn no se determinara tamafio muestral.

Muestra: 11 grs de carne de res, de cada uno de los establecimientos de comercializacion

de carne involucrados en el estudio.

6.4 Materiales y métodos

6.4.1 Materiales.

e Muestra de carne (1/2 libra), carne total de carne requerida por muestra 11 gramos.

Bolsas de cierre hermético transparente.

Nevera de icopor, hielo.

Tubos de ensayo.

Incubadora.



30

6.4.2 Meétodos.

Se aplico un formato de identificacion de los establecimientos considerados, indicando el
tipo de superficie (tienda, carniceria, supermercado) y el almacenamiento del producto
(refrigerado y no refrigerado).

6.4.3 Recoleccion de muestras

e Se tomaron 30 muestras de carne de res en diferentes establecimientos.

e Se obtuvieron muestras de carne del masculo del centro de la pierna, ya que al usar carne
magra se obtiene una caida mas rapida en el pH haciéndola susceptible al deterioro
microbiano apto para recoger las muestras (Schmidt Hebbel, 2000).

e Las muestras se colocaron en bolsas individualmente en bolsas de cierre hermético
transparente.

e Las muestras se dispusieron en una nevera de icopor para ser transportadas al laboratorio de
la IPS iukawesx de la Asociacion de Cabildos Ukawe’sx Nasa C’xhab, Sede Caldono.

e Llegadas las muestras fueron manipuladas con sus medidas correspondientes de proteccion y
posteriormente procesadas.

6.4.3.1 Método Agar Macconkey. Es un medio de diferenciacion selectivo para el
aislamiento y la diferenciacion de Enterobacteriaceae, determina bacilos Gram negativos y
algunos Gram positivo entre ellos E. Coli y salmonella spp (Bowen et al., 2014).

Las sales biliares y el cristal violeta inhiben el crecimiento de gérmenes Gram positivos. La

lactosa y el indicador de pH rojo neutro, permiten la diferenciacién de las bacterias lactosa

positiva (colonias rosa intenso con halo de precipitacion), de las no fermentadoras (colonias
transparentes o ambar). Sembrar el medio de cultivo con la muestra problema por estria cruzada.

Incubar 24 h a 35°C. PREPARACION: Rehidratar 50 g del medio en un litro de agua destilada.

Reposar 10 a 15 minutos. Calentar agitando frecuentemente hasta el punto de ebullicion durante 1
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minuto para disolverlo por completo. Esterilizar en autoclave a 121°C (15 Ibs de presion) durante
15 minutos. Enfriar aproximadamente a 45°C. Vaciar en cajas de Petri estériles. Conservar en

refrigeracion de 2 a 8°C (Bowen et al., 2014).

CEPAS. RESULTADOS DE CRECIMIENTO.

ESCHERICHIA COLI. Crecimiento; colonias de color rosa.

Crecimiento; colonias de incoloras a color
SALMONELLA SPP. beige.

6.4.3.2 Almacenamiento y vida util. Al recibir las placas, se deberan almacenar en un
lugar oscuro a una temperatura entre 2 y 8 °C, envueltas en su envase original, hasta justo antes
de usarlas. Evitar la congelacion y el calentamiento excesivo. Las placas pueden inocularse hasta
su fecha de caducidad (ver la etiqueta en el paquete) e incubarse durante los periodos de
incubacién recomendados. Las placas de grupos de 10 placas ya abiertos pueden usarse durante
una semana siempre que se almacenen en un lugar limpio a una temperatura entre 2y 8 °C

(Becton, 2013).

6.5 Analisis Estadistico

Los resultados se analizaron por medio del paquete estadistico SPSS v. 22 empleando

estadistica descriptiva a través de frecuencias absolutas y relativas de las variables estudiadas.
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7. Resultados

7.1  Caracterizacion de los expendios de carne del municipio de Piendamé por tipo de

establecimiento y almacenamiento del producto.

Gréfica 1.

Tipo de establecimiento expendedor de carne
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En la grafica 1 se observa que el tipo de establecimiento que mas frecuentemente expende
carne en el municipio de Piendamé son las carnicerias con un 53% (N=16), seguido de los
supermercados con el 30% (N=9). Las denominadas carnicerias se ubican principalmente en el

interior 0 en inmediaciones de la plaza de mercado de la localidad.
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Gréfica 2.

Almacenamiento de la carne en los establecimientos consultados
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En relacion a la conservacion que se le brinda a los carnicos para su comercializacion
dentro de los establecimientos se encuentra la refrigeracion del producto, correspondiente al 87%
de los casos (N=26). El porcentaje restante no ofrece refrigeracion a los carnicos, estos se
mantienen fuera de neveras y congeladores a la vista del publico. Cabe resaltar que los

establecimientos que no conservan enfriamiento en la carne son carnicerias.
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7.2 Frecuencia de Escherichia Coli y Salmonella spp., en la carne de res distribuida en

diferentes expendios del municipio de Piendamd, Cauca.

Gréfica 3.

Frecuencia de Escherichia Coli y Salmonella spp en las muestras recolectadas
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De acuerdo con la gréfica 3, el estudio bacteriologico identifico que el 20% (N=6) de las
muestras recolectadas presentaban Escherichia coli (superaban las 100 UFC) y no se demostré la
presencia de Salmonella spp. De las pruebas positivas, el informe revel6 que a las 72 horas de
incubacidn se aislo E. Coli no enterohemorragica y ningin otro germen enteropatdgeno. Todas
las cepas se enunciaron sensibles a la Gentamicina, Ciprofloxacina, Amikacina, Cefepime,
Cefriaxona, Trimetopim / sulfametoxazol, Meropenem, Piperacina / Tazobactam, y resistentes a

la Ampicilina, Cefalotina, Cefuroxima, Cefoxitina, Ampicilina / sulbactam.
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7.3  Comparacion de la presencia de Escherichia Coli y Salmonella spp en la carne de res

analizada por el tipo de establecimiento y almacenamiento del producto

Gréfica 4.

Distribucion del tipo de establecimiento expendedor por la presencia de Escherichia Coli

70%

58%

60%

50%

50%

40%
° 33% 33%

30%

20% 17%

10% 8%

CARNICERIA SUPERMERCADO TIENDA

0%
m Negativo = Positivo

Fuente: autores

En la grafica 4 se compara la presencia de Escherichia Coli entre el tipo de
establecimiento que expende la carne en el municipio, se observa que el 50% de las pruebas
positivas provienen de las tiendas (N=3), el 33% (N=2) de las carnicerias y el 17% (N=1) de los

supermercados, estos lugares superaban las 100 UFC en cada muestra que se tomo
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Gréfica b.

Distribucidn del almacenamiento de la carne por la presencia de Escherichia Coli
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En la grafica 5 se compara la presencia de Escherichia Coli entre el almacenamiento que se le
realiza a la carne en los establecimientos consultados del municipio, se observa que el 67% de las
pruebas positivas conservan el producto refrigerado (N=4) y el 33% restante (N=2) no mantiene

la cadena de frio del producto.
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8. Discusion

Los resultados del estudio pusieron de manifiesto que la mayoria de los expendios de
carne en el municipio conservan el producto refrigerado, aunque cabe anotar que no se estimo en
ninguno de los sitios la temperatura de almacenamiento. En otro estudio se ha identificado la
practica riesgosa de no conservar los carnicos en frio, tal es el caso de las ventas informales de la
ciudad de Barranquilla, ubicadas en el centro de la ciudad donde se comercializa la carne en
estado crudo y también en preparaciones listas para el consumo, donde se observa que los
establecimientos no presentan condiciones higiénicas adecuadas, se exponen a la intemperie, a
temperatura ambiente, utilizando implementos de material inadecuado para su tratamiento lo que
puede provocar posibles contaminaciones en la carne (Navas, 2014).

En relacion al estudio bacterioldgico se encontrd que el 20% de las muestras recolectadas
presentaban Escherichia coli, que son responsables de un elevado nimero de infecciones
gastrointestinales y es considerado como uno de los principales patdgenos relacionados con
brotes por el consumo de carne contaminada, ya que esta ofrece un ambiente altamente nutritivo
a la microflora contaminante, pudiendo satisfacer las necesidades basicas para su persistencia y
crecimiento (Liu, 2019). Estudios similares han identificado porcentajes un poco mas elevados al
hallado en este estudio, como es el caso de Jiménez Edeza et al., (2012) que determind la
presencia de E. coli en 31.5% (34/108) del total de muestras de carne analizadas, y en 72.2%
(13/18) de los locales seleccionados se identificd este microrganismo en al menos, una ocasion.
En Lima Per0, en un estudio de 102 muestras de carne de bovino molida, Mora et al., (2007)
encontraron un 22,55 % positivo para E. coli, y en este mismo contexto, posteriormente, Morante

& Flores (2013) identificaron de las 195 muestras de carne fresca de bovino que el 87.18% (170)
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fue positivo para Escherichia coli y el 77.95% (152) present6 un recuento igual o superior a 50
NMP/g.

Valores altos también informd el estudio de Ruiz-Roldan et al., (2018) en las muestras de
carne de vacuno, se observo la presencia de Escherichia (31 muestras, 70,4 %), Citrobacter spp.
(20 muestras, 45,5 %) y Providencia spp. (15 muestras, 34,1 %). Es importante considerar que el
hallazgo de E. coli indica contaminacion de origen fecal y es considerada como un indicador de
mala calidad del alimento por un manejo inadecuado, ya sea durante su procesamiento o durante
su mercadeo; ademas, permite sospechar la presencia de microorganismos patdgenos
provenientes del mismo origen (Rodriguez, 2020).

Entre tanto, el analisis de las muestras en este estudio encontrd la resistencia a cuatro
antibioticos, Ampicilina, Cefalotina, Cefuroxima, Cefoxitina, Ampicilina / sulbactam. Sobre este
aspecto, Alali et al., (2004) encontraron que la E. coli identificada en su investigacion fue
resistente a la neomicina y oxitetraciclina. Davis et al., (2018) mencionaron que la E. coli,
detectada en los productos carnicos mostraron resistencia a ampicilina (62%), ampicilina-
sulbactam (51%), cefazolina (52%), y / o tetraciclina (76%).. Galland et al., (2001), reportaron 4
cepas resistentes a trimetropim-sulfametoxazol, 10 a ampicilina, 23 a tetraciclina, 27 a
amoxicilina-Ac. Clavuldnico, 57 a penicilina, eritromicina y clindamicina, de un total de 57
aislamientos.

En este sentido, resulta alarmante la aparicion de cepas resistentes a los antibioticos
porque ponen en riesgo la salud humana; la carne de vacuno contaminada con bacterias
resistentes a los antimicrobianos al no ser debidamente manipulados y cocinados, podrian
transferir sus genes de resistencia ademas de sus toxinas, lo que podria conducir a una

enfermedad dificil de tratar
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El estudio también evidencio que en las tiendas de barrio se presentaron la mitad de los
casos de carne contaminada con E. coli, aunque en cada tipo de establecimiento se identific al
menos un caso. En este sentido, un estudio realizado en Ecuador revel6 que, en los locales de
expendio de carne en la ciudad de Riobamba, incluidas tiendas de barrio, corroboran que la
contaminacion del producto podria derivarse en mas de la mitad de los casos por los
expendedores, quienes no utilizan vestimenta adecuada, no utilizan cofias ni utilizan guantes al
manipular las carnes para evitar la contaminacion (Flores et al., 2018). Por otro lado, Lépez et al.,
(2018) plantea que el 14% de E. coli y 56% de Salmonella en la carne cruda y picada provienen
de 47 supermercados evaluados del municipio San Salvador y Mejicano, de El Salvador.
Mientras que, Araujo et al., (2018) evaluando puestos de venta en mercados al aire libre en
Valledupar, Colombia, report6 prevalencias alrededor del 18% de Salmonella, lo que sugiere que
la contaminacion de la carne por E Coli es indiferente al tipo de establecimiento que expende el
producto.

Finalmente, la refrigeracion del producto no marcd la diferencia entre la presencia o no de
E coli, en este caso, mé&s de la mitad de las muestras contaminadas provenian de carne
refrigerada. Este resultado ha sido informado por Castro et al., (2004) que en su estudio concluye
que deben tomarse precauciones para prevenir la contaminacién de productos carnicos y
minimamente procesados durante su preparacion en hogares o restaurantes, ya que, una vez
contaminados los alimentos, la temperatura de refrigeracién no constituye una limitante en el
desarrollo y sobrevivencia de estos patégenos como la E coli,. En conformidad, MclIngvale et al.,
(2000) sefialan que la temperatura de almacenamiento a 5y 12 °C no tiene un efecto aparente en
la sobrevivencia de E. coli, por lo tanto los resultados de esta investigacion coinciden con los

obtenidos por ellos.
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9. Conclusiones

Se identificaron tres tipos de establecimientos de expendio de carne en el municipio de
Piendamo: las tiendas de barrio, los supermercados y las carnicerias, siendo estas ultimas las mas

frecuentes y cuya ubicacion se centra en la plaza de mercado del municipio.

El almacenamiento del producto en la mayoria de los establecimientos se realiza
conservandose refrigerado, sin embargo, aln existen carnicerias que no cuentan con equipos de
enfriamiento y mantienen la carne en ganchos para carne y en bandejas de plastico a temperatura

ambiente sin ningun tipo de proteccion.

La frecuencia de Escherichia coli en los expendios de carne del municipio es alta, 1 de cada 5
establecimientos contiene carne contaminada, el articulo 49 de la resolucién 2905 de 2007 determina que
el limite superior de 100 UFC/cm2 es contaminada, lo cual sugiere que son varios factores los que pueden
estar favoreciendo la presencia de esta enterobacteria, entre ellos, la higiene deficiente en su manipulacion
y en los utensilios empleados para su manejo, que puede derivar de etapas previas a la comercializacion o

durante esta fase.

Las tiendas de barrio fueron los sitios donde se identificaron mas muestras de carne contaminada

con Escherichia coli, no obstante, en los tres tipos de establecimientos examinados se encontrd
presencia de la enterobacteria. Por su parte, la refrigeracion o no del producto no marcé
diferencia en la presencia de la E Coli, més de la mitad de las muestras provenian de conservacion en

frio, lo cual indica que la contaminacion del producto se produce antes de su almacenamiento.
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10. Recomendaciones

Se sugiere a los entes territoriales encargados de velar por el cumplimiento de las
condiciones minimas de salubridad en los establecimientos de expendio de carne del municipio
de Piendamo, que propicien mayores esfuerzos hacia el acatamiento de las reglamentaciones que
sobre este aspecto se han promulgado, y asi mismo complementen estas actividades con
iniciativas de formacion desde las instituciones educativas, establecimientos de comercio y la
comunidad en general, donde se informen de los riesgos asociados a la inadecuada manipulacion
de los productos carnicos, educando de esta forma al consumidor final, el cual posteriormente

también cumplira un rol de vigilancia y control del cumplimiento de la norma.

Se sugiere que en el futuro se continden desarrollando investigaciones de este tipo para
determinar la prevalencia de las enterobacterias en alimentos ampliamente consumidos por el ser
humano, asi mismo, examinar la incidencia que ha adquirido en afios recientes la Escherichia coli

y Salmonella spp en diferentes contextos del departamento.

Por ultimo, se resalta la necesidad que en el municipio se intensifique la vigilancia y rigor
de la cadena de abastecimiento de la carne bovina enmarcando todas las actividades que tienen
que ver con la produccion, transporte y distribucion de este producto, con el fin de brindar un

alimento seguro y saludable a los consumidores.
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< Anexos

Anexo 1. Resultados de laboratorio de las muestras positivas a enterobacterias

Asoclacidon de Cablidos Ukawe'sx Nasa C'xhab
> Resclucion No. 0062 , Sepiembre 12 de 1997 Direccion de Etndas, Ministeno cel interior y de Justicla
\ - Sa'th Tama Kiwe - Territorio Ancestral del Pueblo Nasa Caldono, Cauca - Colombia
Programa de Saled  1PS-
Nit. 617000224-7

CODIGO: GD-F003 VERSION: 01 VIGENCIA: DIC 2023

Carrera 3 N° 4-126 Barrio Bolivar - Caldono Tel: 310 5311462 resultadosipsiukawesx@gmail.com

ESPECIE: Bovino

NOMBRE: #3

PROPIETARIO: ESTUDIANTES UAN
MUESTRA: CARNE DE RES.

CULTIVO ANTIBIOGRAMA

POSITIVO PARA Escherichia coli no enterohemorragica.

SENSIBLE:

Gentamicina.
Ciprofioxacina.

Amikacina.

Cefepime.

Cefriaxona

Trimetopim / sulfametoxazol
Meropenem

Piperacina / Tazobactam

RESISTENTE:
Ampicilina

Cefalotina

Cefuroxima

Cefoxitina

Ampicilina / sulbactam

OBSERVACION:
A las 72 horas de incubacion se alisio E. Cofi no enterohemorragica y no se aisla
ningun otro germen enteropatogeno.
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CODIGO: GD-F003 VERSION: 01 VIGENCIA: DIC 2023

Carrera 3 N° 4-126 Barrio Bolivar - Caidono Tel: 310 5311462 | resultadosipsiukawesx@gmail.com

ESPECIE: Bovino

NOMBRE: #5

PROPIETARIO: ESTUDIANTES UAN
MUESTRA: CARNE DE RES.

CULTIVO ANTIBIOGRAMA

POSITIVO PARA Escherichia coll no enterohemorragica.

SENSIBLE:

Gentamicina.
Ciprofioxacina.

Amikacina.

Cefepime.

Cefriaxona

Trimetopim / sulfametoxazol
Meropenem

Piperacina / Tazobactam

RESISTENTE:
Ampicilina

Cefalotina

Cefuroxima

Cefoxitina

Ampicilina / sulbactam

OBSERVACION:

A las 72 horas de incubacion se alislo E. Coli no enterohemorragica y no se aisla

ningun otro germen enteropatogeno.
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VERSION: 01

VIGENCIA: DIC 2023

Carrera 3 N® 4-126 Barrio Baolivar - Caldono

Tel: 310 5311462

resultadosipsiukawesx@gmail.com

ESPECIE: Bovino
NOMBRE: #11

PROPIETARIO: ESTUDIANTES UAN
MUESTRA: CARNE DE RES.

CULTIVO ANTIBIOGRAMA

POSITIVO PARA Escherichia coli no enterohemorragica.

SENSIBLE:

Gentamicina.
Ciprofloxacina.

Amikacina.

Cefepime.

Cefriaxona

Trimetopim / sulfametoxazol
Meropenem

Piperacina / Tazobactam

RESISTENTE:
Ampicilina

Cefalotina

Cefuroxima

Cefoxitina

Ampicilina / sulbactam

OBSERVACION:

A las 72 horas de incubacion se alislo E. Coli no enterohemorragica y no se aisla

ningan otro germen enteropatogeno.
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ESPECIE: Bovino

NOMBRE: #16

PROPIETARIO: ESTUDIANTES UAN
MUESTRA: CARNE DE RES.

CULTIVO ANTIBIOGRAMA

POSITIVO PARA Escherichia coli no enterohemorragica.

SENSIBLE:

Gentamicina.
Ciprofloxacina.

Amikacina.

Cefepime.

Cefriaxona

Trimetopim / sulfametoxazol
Meropenem

Piperacina / Tazobactam

RESISTENTE:
Ampicilina

Cefalotina

Cefuroxima

Cefoxitina

Ampicilina / sulbactam

OBSERVACION:
A las 72 horas de incubacion se alislo E. Colfi no enterohemorragica y no se aisla
ningun otro germen enteropatogeno.
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VIGENCIA: DIC 2023

Carmera 3 N° 4-126 Barrio Bolivar - Caldono Tel: 310 5311462 | resultadosipsiukawesx@gmail.com

ESPECIE: Bovino

NOMBRE: #21

PROPIETARIO: ESTUDIANTES UAN
MUESTRA: CARNE DE RES.

CULTIVO ANTIBIOGRAMA

POSITIVO PARA Escherichia coll no enterohemorragica.

SENSIBLE:

Gentamicina.
Ciprofloxacina.

Amikacina.

Cefepime.

Cefriaxona

Trimetopim / sulfametoxazol
Meropenem

Piperacina / Tazobactam

RESISTENTE:
Ampicilina

Cefalotina

Cefuroxima

Cefoxitina

Ampicilina / sulbactam

OBSERVACION:

A las 72 horas de incubacion se alislo E. Coli no enterchemorragica y no se aisla

ningun otro germen enteropatogeno.

/Q- f cana,_<709m

Libiana = .| Gomes

BACTERIOLOGA
R.N. 10428



Asoclacion de Cablidos Ukawe’'sx Nasa C’'xhab
»” Resotucion No. 0002 |, Sepbembre 12 de 1897- Direccion de Etnias, Ministeno del intarior y de Justicla
/ \ — Sa"th Tama Kiwe - Territorio Ancestral del Pueblo Nasa Cakiono, Cauca — Colombia
"" ‘< Programa de Salud IPS+
NIt. 017000224-7
CODIGO: GD-F003 VERSION: 01 VIGENCIA: DIC 2023

Carrera 3 N° 4-126 Barrio Bolivar - Caldono Tel: 310 5311462 | resultadosipsiukawesx@gmail.con

ESPECIE: Bovino

NOMBRE: #29

PROPIETARIO: ESTUDIANTES UAN
MUESTRA: CARNE DE RES.

CULTIVO ANTIBIOGRAMA

POSITIVO PARA Escherichia coli no enterohemorragica.

SENSIBLE:

Gentamicina.
Ciprofioxacina.

Amikacina.

Cefepime.

Cefriaxona

Trimetopim / sulfametoxazol
Meropenem

Piperacina / Tazobactam

RESISTENTE:
Ampicilina

Cefalotina

Cefuroxima

Cefoxitina

Ampicilina / sulbactam

OBSERVACION:
A las 72 horas de incubacion se alislo E. Coli no enterohemorragica y no se aisla
ningun otro germen enteropatogeno.
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Anexo 2. Recoleccién de las muestras
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NI VERSIDAD
ANTONIO NARIND

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA POPAYAN

FORMATO PARA IDENTIFICAR LAS MUESTRAS

NUMERO DE MUESTRA

SECTOR

TIPO DE EXPENDIO DE CARNE:

[0 Supermercado.
[0 Carniceria.
0 Tienda.

Observaciones:
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