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BUTCHER'’S IN EL CARMEN CITY, JUJUY

Rozo, V. F. '; Ortega, A. M. A. '; Rodriguez, C. I. '; Santapaola, M. F. '; Rodriguez, C.*; Diaz, M."

RESUMEN

El objetivo fue evaluar la calidad microbiolégica de carne picada, presencia de sulfitos

en embutidos, y las condiciones higiénico-sanitaria de carnicerias de El Carmen. Para el analisis
microbioldgico se recolectaron 15 muestras de carne picada, 14 hisopados de picadoras y 14 de
mesadas. Se realizé Recuento de Bacterias Aerobias Mesofilas (BAM), Coliformes Fecales (CF)
y Presencia-Ausencia de Escherichia coli. Los resultados son aceptables/inaceptables segun
Cadigo Alimentario Argentino (CAA) y la norma NOM-093-SSA1-1994. Para la determinacion
de sulfitos se recolectaron 15 muestras de chorizo. Se realizé la prueba de verde de malaquita.
Para la evaluacion higiénico-sanitaria se utilizé una lista de chequeo de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). BAM en carne y picadora, 100% y 7,1% son aceptables respectivamente,
en mesada ninguna es aceptable. CF en carne, picadora y mesada, 46,6%, 71,4% y 78,6% son
aceptables respectivamente. E. coli para carne, picadora y mesada, hay ausencia 66,6%, 71,4%
y 78,6% respectivamente. El 27% de los chorizos presentan sulfitos, indicando incumplimiento
del CAA. El 13% de las carnicerias cumplen con las BPM. Podria haber una relacion entre las
carnicerias con incumplimiento en BPM y las muestras de carne picada, picadora y mesada
inaceptables, y contintia existiendo fraude en la comercializacion de chorizo.

Palabras claves: Carniceria. Carne picada. Higiene. E. coli
SUMMARY

The objective was to evaluate the microbiological quality of minced meat, the presence of
sulphites in sausages, and the hygienic-sanitary conditions of butcher’s in EI Carmen. To perform
the microbiological analysis 15 samples of minced meat, 14 swabs of mincers and 14 of countertops
were collected. A count of Mesophilic Aerobic Bacteria (BAM), Fecal Coliforms (CF) and Presence-
Absence of Escherichia coli. was performed. The results are acceptable / unacceptable according
to the Argentine Food Code (CAA) and standard NOM-093-SSA1-1994. To determine sulphites,
15 samples of chorizo were collected. The malachite green test was carried out. For the hygienic-
sanitary evaluation, a checklist of Good Manufacturing Practices (GMP) was used. BAM in meat
and mincer, 100% and 7.1% are acceptable respectively, in countertops none is acceptable. CF
in meat, mincer and countertop, 46.6%, 71.4% and 78.6% are acceptable respectively. There is
a 66.6%, 71.4% and 78.6% E. Coli absence in minced meat, mincer and countertop respectively.
27% of chorizos have sulphites, showing a CAA unfulfilment. 13% of the butcher’s comply with the
GMP. There could be a significant correlation between butcher’s with GMP noncompliance and
unacceptable samples of minced meat, mincer and countertop, and there still is fraud in chorizo
commercialization.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) causadas por microorganismos, constituyen
uno de los problemas sanitarios mas importante en
el mundo actual, no sélo afectan significativamente
la salud y bienestar de la poblacion, sino que tienen
consecuencias econdémicas para las personas,
comunidades, negocios y en general para los paises,
ya que provocan pérdidas de ingresos, desempleo y
pleitos (FAO, 2007).

De los brotes de ETA, el 60% son de etiologia
desconocida y dentro de las causas conocidas, las
materias primas de origen animal son las que con
mayor frecuencia parecen estar involucradas, siendo
en su mayoria por presencia de bacterias (FAO/
OMS, 2005). Argentina es el pais con mayor numero
de casos de Sindrome Urémico Hemolitico (SUH) en
el mundo. Por afio, cerca de 500 personas contraen
esta enfermedad, que afecta principalmente a los
nifos de entre 6 meses y 5 afos. En la mayoria
de los casos, el SUH se contrae al consumir carne
insuficientemente cocida portadora de una bacteria,
la Escherichia coli 0157:H7 (Berges y otros, 2016).

Las canales y cortes de carne son vulnerables a la
contaminacion durante el procesamiento, por lo cual
si no son correctamente manejados, procesados
y conservados, pueden permitir el crecimiento de
diferentes microorganismos de deterioroy patdégenos.
En el matadero una variedad de fuentes contribuye a
la contaminacion microbioldgica durante el proceso,
el cual incluye faenamiento, desollado, evisceracion,
refrigeracion y desposte, donde los musculos de los
animales son expuestos al ambiente. Estas fuentes
de contaminacién pueden ser el aire, agua, suelo,
heces, piel, intestinos, ndédulos linfaticos, equipos
de procesamiento, utensilios y seres humanos
(Koutsomanis y Sofos, 2004). Posteriormente, la
contaminacion prosigue durante el transporte de las
canales o cortes de carne a los lugares de venta,
donde puede ocurrir contaminacion durante su
almacenamiento si las condiciones higiénicas son
desfavorables (Pascual y Calderén, 2000).

Dentro de las distintas formas de comercializacion
de la carne, la picada es la que esta expuesta a una
alteracion mas facil, debido a su amplia superficie
de contaminacion, al estar finamente triturada, y su
mayor manipulacion (Pascual y Calderon, 2000).
En la carne recién obtenida, hay barreras naturales
(paredes celulares, tejido conjuntivo, aponeurosis,
grasa de cobertura, etc.) que dificultan el acceso

a las bacterias, pero el proceso de molienda las
eliminaria facilitando su ingreso (Jay, 2002). De esta
manera, se ha demostrado que las carnes picadas
contienen mayores cantidades de microorganismos
que las carnes enteras.

Diversos estudios evaluaron la calidad
microbioldgica de carnes picadas de carnicerias y
supermercados, en los cuales se han encontrado
contaminacion con diversos microorganismos,
revelando una falta de higiene e inadecuado manejo
del proceso (Leotta y otros, 2014; Delgado y otros,
2015).

En funcién de la velocidad de pérdida de calidad de
la carne picada, los comerciantes vienen utilizando el
artificio fraudulento de anadir aditivos conservantes
al producto, con el fin de prolongar la validez
comercial, o incluso de enmascarar un posible estado
de putrefaccion incipiente. Esta practica ilegal puede
causar efectos adversos a la salud del consumidor
debido a la toxicidad de algunos aditivos.

La utilizacion de los derivados del azufre como
conservantes estd reglamentada en la legislacion
sanitaria de muchos paises con un criterio rigido,
mientras se permite su adiccion a vinos, frutos
secos, mostazas y algunas conservas vegetales, se
niega rotundamente la posibilidad de ser empleados
en carnes y productos carnicos. Esto esta basado en
la posibilidad de enmascarar una carne putrefacta,
ya que suprime malos olores y devuelve a la carne
gris verdosa, en vias de descomposicion, a un color
rojo vivo. Los compuestos del azufre deben su poder
conservante y su capacidad de dar una coloracion
rojiza a la carne a la produccion de anhidrido
sulfuroso.

La adicion de sulfito en alimentos es objeto de
debate debido a algunas observaciones que sugieren
riesgos potenciales para la salud. Algunos individuos
presentan sensibilidad cuando estan expuestos a
esta sustancia, especialmente los asmaticos, que
pueden presentar bronco espasmos; una segunda
preocupacion se refiere a los efectos carcinogénicos
y mutagénicos de esta sustancia. También es
responsable de destruir con mucharapidez, en el tubo
digestivo, la vitamina B1, no sélo la que se encuentra
en el alimento tratado, sino también la que proviene
de otros alimentos, pudiendo de la misma manera
afectar a otras vitaminas (Silva y otros, 2009).

La inspeccion de la carne es el principal método
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utilizado para garantizar y proporcionar carne inocua
y sana para el consumo humano. La responsabilidad
de lograr este objetivo reside en primer lugar
en las autoridades competentes en materia de
salud publica, las cuales estan generalmente
representadas en el matadero por los veterinarios
o inspectores de la higiene de la carne. Entre los
puntos débiles frecuentes de la inspeccion de la
carne cabe destacar la carencia de un cuerpo de
inspectores independiente, competente y que cuente
con recursos suficientes y capacidad juridica y
practica plena para emitir un dictamen objetivo sobre
la idoneidad de la carne y las distintas partes de los
animales destinadas al consumo humano (FAO,
2018).

En este estudio se realizaron andlisis
microbiolégicos de carne molida fresca y de
superficies inertes que contactan con la misma, se
evaluaron las condiciones higiénico sanitaria de las
carnicerias con el objetivo de determinar si la carne
gue se expende para consumo minorista en la ciudad
de EI Carmen cumple con estandares de calidad. Se
determind la presencia de sulfitos en embutidos.

MATERIALES Y METODOS
Recoleccion de muestras

Entre los meses de agosto y diciembre de 2017
se seleccionaron para el estudio 15 carnicerias que
presentaban deficiencias higiénicas-sanitarias de
acuerdo a un diagnéstico realizado previamente por
el Departamento de Bromatologia de la Municipalidad
de El Carmen.

Analisis microbiolégicos
Toma de muestra de carne molida

Se recolectaron 15 muestras de carne picada
durante la mafiana entre 8:00 AM y 11:00 AM, se
le pidi6é al carnicero que despachara la carne a los
clientes y que depositara 100 gramos de carne en un
recipiente estéril y hermético.

Toma de muestra de superficie y equipo

Serecolectaron 14 hisopados de maquinas de picar
y 14 hisopados de mesadas, antes de la jornada de
trabajo. Las muestras de las mesadas y los equipos
fueron obtenidas en base al procedimiento estipulado
por la Organizacion Internacional de Estandarizacion
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(ISO) a través de la Norma 18593:2004.
Método del hisopo

a) Descripcion:

Consiste en frotar con un hisopo estéril
previamente humedecido en una solucién diluyente,
el area determinada en el muestreo.

b) Materiales:

-Hisopos de algodon u otro material equivalente,

de largo aproximado de 12 cm.

-Tubo de ensayo con tapa hermética conteniendo
10 mL de solucion diluyente estéril.

-Plantilla estéril, con un area abierta en el centro

de 100 cm?(10 cm x 10 cm).

c) Procedimiento:

1. Colocar la plantilla (10 cm x 10 cm) sobre la
superficie a muestrear.

2. Humedecer el hisopo en la solucion diluyente
y presionar ligeramente en la pared del tubo con
un movimiento de rotacion para quitar el exceso de
solucion.

3. Con el hisopo inclinado en un angulo de 30,
frotar 4 veces la superficie delimitada par la plantilla,
cada una en direccién opuesta a la anterior. Asegurar
el hisopado en toda la superficie.

5. Colocar el hisopo en el tubo con la solucién
diluyente, quebrando la parte del hisopo que estuvo
en contacto con los dedos del muestreador, la cual
debe ser eliminada.

a) Expresion de resultados microbioldgicos.

Para superficies regulares: el nUmero de colonias
obtenidas (ufc) se multiplicara por el factor de dilucion
y por el volumen de solucién diluyente utilizada en el
muestreo (10 mL) y se dividira entre el area de la
superficie hisopada o muestreada (100 cm?).

Para la superficie del disco agujereado de la
maquina moledora fue necesario determinar su area
para expresar los resultados de manera precisa,
utilizando para esto el disco de una maquina
moledora de tamano promedio. Como resultado se
obtuvo un area de 23,4 cm?. Tal valor fue calculado
en base a las siguientes formulas:

Al=mxr

A" = Area bruta del disco = 38,4846 cm?
11 = Valor Pi = 3,1416
r = Radio del disco = 3,5 cm
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A =(mxr’)xn

A, = Sumatoria de las areas de los agujeros del disco
=15,07968 cm?

= Valor Pi = 3,1416

r = Radio de un agujero del disco = 0,4 cm

n = Numero de agujeros del disco = 30

A: =A1 —A‘7

A, = Area neta del disco = 23,40492 cm?~ 23,4 cm?

Las muestras fueron recolectadas asépticamente
por ftriplicado, identificadas, transportadas a
temperatura de refrigeracién y analizadas dentro
de las 24 horas en el laboratorio de la Facultad de
Ciencias Agrarias.

El analisis de las muestras se realiz6 mediante
métodos convencionales normalizados por la
Comision  Internacional de  Especificaciones
Microbiologicas para los Alimentos (ICMSF). Se
realizd Recuento de Aerobios Mesofilos por el
método de Recuento en Placa a 35° C, Coliformes
Totales y Fecales por el método del Numero Mas
Probable (NMP) y Presencia-Ausencia de E. coli en
agar eosina azul de metileno.

Los resultados se expresaron como niveles
“‘Aceptables” o “Inaceptables”, teniendo como
parametro para carne picada los valores indicados
en el articulo 255 del Cédigo Alimentario Argentino,
para coliformes se tomé como referencia el valor
establecido para E. coli, ya que no son considerados
por esta norma. Para los limites que se admiten
en los conteos ambientales no existen normativas
especificas en nuestro pais, por esta razén, para
los resultados obtenidos de las superficies de
las maquinas de picar y mesadas se tomdé como
referencia la norma oficial mexicana NOM-093-
SSA1-1994.

Determinacion de sulfito

Se recolectaron 15 muestras al azar de piezas
de chorizo de las carnicerias evaluadas. Se colocé
una pequefia cantidad de cada muestra sobre un
papel parafinado, se anadié 0,5 mL de solucion de
verde de malaquita al 20% y se mezcl6 durante 2 o
3 minutos. Cuando la muestra no contiene sulfitos se
vuelve azul-verde y cuando los contiene decoloran el

colorante (AOAC 961.09, 1995).

Enelarticulo 323 del Cédigo Alimentario Argentino,
se detalla la lista de aditivos alimentarios permitidos
en Chacinados: frescos embutidos o no secos,
curados y/o madurados o no; cocidos embutidos o no
embutidos. Derivados del azufre como conservantes
no se encuentra en la mencionada lista. Por lo tanto,
se considera prohibido su uso en esos estos tipos de
alimentos.

Diagnostico  higiénico-sanitario de las
carnicerias mediante Inspeccion Visual

Como instrumento de evaluacién del perfil
higiénico-sanitario de las carnicerias, se utilizd
una lista de chequeo de verificacion de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM). Las Buenas
Practicas de Manufactura son una serie de practicas
y procedimientos que se encuentran incluidos en
el Cddigo Alimentos Argentino (CAA) desde el afio
1997 y que son una herramienta clave para lograr la
inocuidad de los alimentos.

Las listas de chequeo son de gran utilidad a la hora
de realizar una inspeccion, ya que las mismas nos
permiten seguir una secuencia organizada, sin dejar
ningun punto clave de lado, ademas de permitir un
manejo eficaz del tiempo para cada area o actividad
durante la supervision, facilitando el registro de las
observaciones y evidencias.

De acuerdo a lo establecido por el Ministerio
de Salud Chileno, se considera que un
establecimiento cumple con las BPM si reune las
siguientes condiciones: autorizaciéon sanitaria de
funcionamiento, abastecimiento de agua potable,
manejo de residuos solidos, disposicién de residuos
liquidos, servicios higiénicos de los manipuladores,
y si el porcentaje de cumplimiento de las auditorias
de BPM es igual o superior al 70% (Bastias y otros,
2013).

El instrumento de recoleccion de datos, incluyé
los siguientes items: instalaciones, limpieza y
sanitizacién, control de plagas, higiene del personal,
capacitacion, materias primas, procesos y productos
terminados.

Analisis estadistico
los resultados se utilizd

Para el analisis de
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estadistica descriptiva a través del Software InfoStat
version 2017 (Di Rienzo y otros, 2017).

RESULTADOS Y DISCUSION
Analisis microbiologicos

En la Tabla 1 se pueden observar los resultados
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de recuentos de aerobios, coliformes totales y
fecales, y E. coli que se realizaron a las muestras
de carne picada, mesada y maquina de picar que se
encuentran dentro de los rangos estipulados por las
normativas, para indice maximo permisible.

Muestra: Carne picada

Coliformes Totales
(NMP/g)

BAM
(UEC/g)

Presencia/Ausencia
E. coli

Coliformes Fecales

(NMP/g)

15 (100%) Aceptable | 5(33,3%) Aceptable

7 (46,6%) Aceptable | 10 (66,6%) Aceptable

Valor de referencia: Nivel Aceptable: < 107 UFC/g y 5.102NMP/g

Muestra: Mesada

Coliformes Totales
(NMP/cm?)

BAM
(UFC/cm?)

Presencia/Ausencia
E. coli

Coliformes Fecales
(NMP/cm?)

1 (7,1%) Aceptable | 11 (78,6%) Aceptable

11 (78,6%) Aceptable | 11 (78,6%) Aceptable

Valor de referencia: Nivel Aceptable: < 4.10> UFC/cm? y 2.10> NMP/cm?

Muestra: Maquina de picar

Coliformes Totales
(NMP/cm?)

BAM
(UFC/cm?)

Presencia/Ausencia
E. coli

Coliformes
Fecales(NMP/cm?)

0 (100%) Aceptable | 4 (28,5 %) Aceptable

10 (71,4%) Aceptable | 10 (71,4%) Aceptable

Valor de referencia: Nivel Aceptable: < 4.10> UFC/cm? y 2.10> NMP/cm?

Tabla 1: Calidad microbiolégica de carne picada, mesada y maquina de picar

Todas las muestras de carne picada presentaron
recuentos aceptables para aerobios mesdfilos, con
una carga promedio de 5,1.105 UFC/g, resultados
similares han sido reportados por Cravero y otros,
2007, al estudiar 25 muestras de carne molida que
se utilizaban para elaborar hamburguesas que se
expendian en la provincia de Salta, el 95% de las
muestras presentaron recuento de aerobios con
valores que oscilaron entre 10® a 107 UFC/g. Si bien
los valores hallados en nuestro estudio cumplen con
la normativa, la carga microbiana presente podria
alertar sobre posibles deficiencias en el proceso
de elaboraciéon de la carne molida, incorrecta
conservacion y la posibilidad de que existan
patogenos (Frazier y Westhoff, 2000).

La gran cantidad de resultados inaceptables
para aerobios en las superficies (mesada y maquina
de picar) pueden estar influenciados por factores
relacionados con el incorrecto manejo del alimento
(higiene y/o temperatura inapropiada) y con la falta
de capacitacion al personal. Leotta y otros, 2014, al
estudiar las condiciones sanitarias de las carnicerias

del partido de Berisso, de 81 muestras de mesadas
y 87 muestras de maquina de picar, 73,6% y 79,1%
fueron muestras inaceptables respectivamente,
confirmando que existe una correlacion significativa
entre la carne no apta y las condiciones sanitarias
deficientes de las carnicerias.

Los valores aceptables observados para E.
coli son mayores a los observados para recuento
de aerobios en las superficies, sin embargo, no
deberian estar presentes por estar asociadas a
una contaminacién con materia fecal y a la posible
presencia de patdgenos entéricos responsable
de diarreas leves como la famosa “diarrea del
viajero” o enfermedades graves como el Sindrome
Urémico Hemolitico (Schaffner y Smith, 2004). La
contaminacion con materia fecal en la mayaria de
los casos se origina a través de los manipuladores
por una inadecuada limpieza de las manos. Delgado
y otros, 2015, al estudiar la calidad sanitaria en
operarios de mataderos municipales de la provincia
de Manabi en Ecuador, encontraron altos conteos
de aerobios mesdfilos, coliformes totales y fecales
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en sus manos, antebrazos y pechos en momentos
antes de comenzar el faenado, lo que indicé la falta
de preparacion del personal para enfrentar esta
tarea.

Con respecto a las maquinas de picar, se
observa menos muestras aceptables para recuento
de aerobios y E. coli que en las mesadas. Esto
puede deberse a que las maquinas de picar son de
superficies irregulares haciéndolas dificil de limpiar,
y al no estar a la vista del consumidor la limpieza
no se suele realizar con frecuencia. Si consideramos
que las superficies que contactan con la carne
estaban contaminadas podemos inferir que el riesgo
de contaminacién cruzada es elevado. En este
contexto, cabe mencionar la situacion particular de
las picadoras, ya que se exige que la carne se pique
en el momento de la venta. El inconveniente es que,
si las maquinas se encuentran contaminadas y mal
sanitizadas, la carne que se pique en el momento
puede contaminarse en el proceso.

Determinacion de sulfitos

El 27% de las muestras de chorizo analizadas
presentan presencia de sulfitos. La presencia de
esta sustancia indica incumplimiento del Cddigo
Alimentario Argentino.

La adicion de sulfito en carnes y productos
carnicos es un fraude ya relatado por otros autores.
Silva y otros, 2009 al estudiar la presencia de
sulfito como conservante en preparados de carnes
encontraron de un total de 35 muestras, un 11,42%
positivas a sulfito. Estos resultados corroboran
con los obtenidos en este trabajo, sosteniendo la
afirmativa de que la adicidon de sulfitos en carnes es
una practica actualmente comun.

En Jujuy, la fabricacion de productos carnicos,
como el chorizo, no ha sido estandarizada y se
monitorizan, en general, subjetivamente, y sin un
control estricto de las caracteristicas requeridas
para estos productos; no obstante, si se realizara un
control permanente utilizando esta técnica sencilla,
los embutidos tradicionales podrian ser considerados
productos seguros.

Actualmente, se estd estudiando alternativas
viables al uso de sulfitos en productos carnicos
frescos, como por ejemplo el uso de aceites
esenciales. Segun Ruiz Garcia, 2016, el aceite

esencial de orégano puede ser utilizado como
sustituto del sulfito en preparados carnicos, ya que
reduce los recuentos, y puede actuar mejorando
algunas caracteristicas organolépticas como el olor
y el color durante el tiempo de almacenamiento.

Diagnéstico  higiénico-sanitario de las
carnicerias mediante Inspeccion Visual

Al evaluar el grado de cumplimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura de las 15 carnicerias
estudiadas (Figura 1), se encontr6 que el 60%
de ellas (n=9) arrojaron un valor superior a 70%,
que corresponde al minimo de aceptacién en las
auditorias de las BMP. Del total de las carnicerias
solo el 13% (n=2) cumple el 100% con la normativa

Paorcentaje de cumplimiento

12 3 45

6 7 & 9101112131415
Carnicerias

Figura 1:Cumplimiento de las BPM

Como se observa en la Figura 2, se identificaron
problemas individuales y colectivos en todas las
carnicerias. El 67% de los establecimientos cuentan
con instalaciones y equipamiento (sectores de
elaboracion, venta y almacenamiento) en buenas
condiciones de construccion y mantenimiento segun
normas vigentes en lo que respecta a planta fisica.
Sin embargo, el 27% no dispone de sanitarios,
pudiendo afectar la higiene del operario y aumentar
el riesgo de contaminacién del alimento.

Con respecto a la higiene de los establecimientos,
el 67% nomantiene elorden, lalimpiezay desinfeccion
del ambiente y los utensilios. Los desperdicios de
productos alimenticios, subproductos no comestibles
y los residuos de otro tipo que se generaban, se
depositaban en condiciones inadecuadas (no
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disponian de recipientes tipo cubo accionados a
pedal con bolsa de plastico y tapa).

El 33% de los operarios no manipula de forma
correcta la carne. Inmediatamente después de su
recepcion, la carne no se almacena en las camaras
frigorificas para minimizar la exposicion de la misma
a temperatura ambiente, y no mantiene el orden
dentro de las camaras frigorificas y heladeras de
exhibicion.

En relacién a la higiene del operario, el 27 % no
poseen lalibreta sanitaria actualizaday el40 % noviste
uniforme completo ni limpio (delantal o mandil, gorro
o cofia, ni zapatos de uso exclusivo para el trabajo)
al momento de manipular el producto. También se
observo habitos indeseables mientras manipulaban
la carne como toser, mascar gomas, coquear,
fumar, rascarse la cabeza, tocarse la nariz, cabello
u ojos. El 80% no recibié cursos de capacitacion en
el area de BPM. Leotta y otros, 2014, al evaluar la
situacion sanitaria de 86 carnicerias luego de 12
capacitaciones en BMP a los operarios durante un
afio, demostraron mejoras en carne picada de 21
(24,4%) carnicerias. Por lo tanto, las capacitaciones
son de suma importancia al implementar las BPM.
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Figura 2: Porcentaje de cumplimiento de las variables
estudiadas en la lista de chequeo de las BPM

Variables estudiadas: 1: Instalaciones; 2: Higiene; 3:
Materia prima y proceso; 4: Libreta sanitaria; 5: Uniforme; 6:
Capacitaciones; 7: Control de plagas

43

CONCLUSION

La carne picada fresca analizada cumple con
los criterios microbiolégicos complementarios
establecidos por el CAA, sin embargo, la presencia
de E. coli pone en evidencia algunas deficiencias en
el proceso del picado de la carne y la posibilidad de
que existan patogenos.

Aunque en muchos productos crudos de origen
animal, bajos recuentos de E. coli pueden ser
esperados dada la asociacion cercana de estos
alimentos con el ambiente animaly porla probabilidad
de la contaminacién de las reses con materia fecal
animal durante la faena, la mala practica higiénica al
momento de la manipulacién que sufre la carne por
parte de los operarios (condiciones higiénicas de los
equipo y utensilios, la relacion tiempo- temperatura
de almacenamiento de la carne molida, manipulacion
no higiénica) puede hacer que la carne incremente
en numero de microorganismos nativos que existen
en la carne antes de pasar por el proceso en la
picadora, ademas que, la carne molida debido a su
procedimiento, hace que las bacterias que estaban
en la superficie pasen al interior. En este contexto se
pudo observar en 5 carnicerias que las condiciones
higiénicas deficientes de las superficies y de las
instalaciones estan asociadas con la contaminacion
de la carne.

Con respecto a la adicion de conservantes en
productos carnicos, sigue existiendo fraude en la
comercializacion de chorizos por adicion de sulfito
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