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Resumen

Introduccién: Se estima que aproximadamente 600 millones de individuos enferman
anualmente por el consumo de alimentos contaminados, con un saldo de alrededor a
420 000 muertes. Objetivo: Caracterizar la presencia de Salmonella spp. y Escherichia
coli en carnes crudas de pollo comercializadas en diferentes mercados de Lima Norte,
durante 2024. Método: Se empled un disefo transversal, descriptivo con un enfoque
cuantitativo, la muestra fue de 48 puestos, de los cuales se obtuvieron una de la
conservadora y otra de la dispensa. Resultados: Se evidencié que el 46.88 % de las
muestras fueron positivas para Salmonella, el 26.04 % para Escherichia coliy el 19.79
% presentd ambas bacterias. Ademds, la contaminacién fue superior en las muestras
de dispensa frente a las conservadoras. Conclusion: Existe una elevada contaminacién
bacteriana, especialmente en venta al aire libre, lo que evidencia deficiencias en la
inocuidad alimentaria.

Palabras clave: carne de pollo; contaminacién alimenticia; Escherichia coli; mercados
peruanos; Salmonella spp

Abstract

Introduction: It is estimated that approximately 600 million people become ill
annually from consuming contaminated food, resulting in around 420,000 deaths.
Objective: To characterize the presence of Salmonella spp. and Escherichia coli in raw
chicken meat sold in different markets in North Lima during 2024. Method: A cross-
sectional, descriptive study with a quantitative approach was used. The sample
consisted of 48 stalls, from which one sample was taken from the storage area and
another from the dispensing area. Results: It was found that 46.88% of the samples
were positive for Salmonella, 26.04% for Escherichia coli, and 19.79% presented both
bacteria. Furthermore, contamination was higher in the dispensing samples
compared to those from the storage area. Conclusion: There is a high level of bacterial
contamination, especially in open-air markets, which demonstrates deficiencies in
food safety.

Keywords: chicken meat; Food contamination; Escherichia coli; Peruvian markets;
Salmonella spp
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Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen un problema de salud
publica de dimensién mundial que afecta a millones de personas cada afo. La
Organizacién Mundial de la Salud V), estima que aproximadamente 600 millones de
individuos enferman anualmente por el consumo de alimentos contaminados, con un
saldo de 420 000 muertes, donde los menores de cinco afios constituyen el grupo mas
vulnerable. Este panorama resulta alarmante en los paises en vias de desarrollo, en las
que las deficiencias en la infraestructura sanitaria y la informalidad en la comercializacién
potencian el riesgo de exposicidn a patégenos de origen alimentario.

La carne de pollo (Gallus domesticus) representa uno de los alimentos de origen animal
mas consumidos a nivel mundial, valorada por su accesibilidad econémica, versatilidad
culinaria y alto valor proteico. No obstante, este producto es un vehiculo reconocido para
patdgenos peligrosos como Salmonella spp. y Escherichia coli, responsables de cuadros
gastrointestinales que pueden derivar en complicaciones severas. La contaminacién
puede ocurrir en multiples etapas de la cadena de suministro, desde la cria y el sacrificio
hasta la manipulacién y venta final en los mercados (2.

Particularmente, la Salmonella spp. se identifica como uno de los principales patégenos
transmitidos por alimentos a escala global, con una distribucidn ubiquitaria que abarca
tanto ambientes de produccion primaria como puntos de venta minorista. En este sentido
en Peru se ha evidenciado que un porcentaje considerable de muestras de carne cruda
de pollo presentaba contaminacién por este microorganismo, atribuyéndose esta
situaciéon a deficiencias en las précticas de higiene de los vendedores ). Asimismo,
estudios efectuados en El Salvador determinaron que las condiciones higiénico-sanitarias
de los manipuladores y de los puestos de venta estan asociadas a la contaminacion
microbioldgica 4.

La prevalencia de Salmonella spp. en carne de pollo varia considerablemente segun la
region geografica, las practicas de produccion y las condiciones de almacenamiento. Por
ejemplo, Wardhana et al. ), expusieron que en Indonesia existe una contaminacién del
48.3 % por Salmonella spp. en carne de pollo de mercados tradicionales, mientras que en
Sudafrica revelaron perfiles microbianos diferenciados a lo largo de la cadena de
distribucién desde el matadero hasta los puntos de venta (). Esta variabilidad subraya la
necesidad de monitoreo continuo en los distintos eslabones de la cadena alimentaria.

Por otra parte, la Escherichia coli se emplea como indicador de contaminacidn fecal y de
condiciones higiénico-sanitarias deficientes en la manipulacidn de alimentos, en la que su
presencia en carne cruda indica fallas en los procesos de sacrificio, evisceracién o
almacenamiento, asi como contaminacion cruzada durante la venta. Desde esta
perspectiva Moghnia et al. /), tras la evaluacion del cumplimiento de la seguridad
alimentaria y las practicas de higiene de los manipuladores, se evidencié que existian
brechas importantes en el manejo de productos carnicos, lo que sumado a la creciente
resistencia antimicrobiana de las cepas aisladas representa una amenaza adicional para
la salud publica ©.

En el contexto regional de América Latina y el Caribe, las ETA representan una carga
considerable de morbilidad y mortalidad, con un impacto desproporcionado en
poblaciones vulnerables. En esta linea la Organizacién Panamericana de la Salud ), ha
promovido la iniciativa de mercados tradicionales bajo el enfoque de Una Salud, con el
propédsito de fortalecer las condiciones higiénico-sanitarias en los puntos de venta de
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alimentos. A pesar de estos esfuerzos, la informalidad predominante, la deficiente
refrigeracion y la escasa capacitacion de los vendedores persisten como factores que
facilitan la contaminacién microbiana.

En contraste con la situacidn latinoamericana, los estudios realizados en paises con
sistemas de vigilancia consolidados reportan prevalencias significativamente menores
como es el caso de California del Norte donde se ha documentado una prevalencia de
Salmonella del 1.8 % en productos animales vendidos en mercados de agricultores (19,
Estas diferencias evidencian el papel de la regulacion y la capacitacién en la reduccién de
la contaminaciéon microbiana entre los paises desarrollados y en vias de desarrollo, y a su
vez refleja la necesidad de fortalecer la fiscalizacidn sanitaria.

En el Perd, el consumo de carne de pollo se ha incrementado de manera sostenida, y
alcanzé un volumen per capita que sitla al pais entre los principales consumidores de
América del Sur. La norma sanitaria peruana establece criterios microbioldgicos estrictos
para la carne de pollo, entre los que se incluye la ausencia de Salmonella spp. en 25
gramos y limites maximos para E. coli Y. Sin embargo, la fiscalizacion de estos
parametros resulta limitada en los mercados de abastos, donde la exhibicién a
temperatura ambiente y la manipulacidon sin medidas de proteccién comprometen la
inocuidad del producto.

El presente estudio tiene como objetivo caracterizar la presencia de Salmonella spp. vy
Escherichia coli en carnes crudas de pollo comercializadas en diferentes mercados de Lima
Norte durante 2024. En consecuencia, la pregunta problémica que guia la investigacion
es: é¢cudles son las caracteristicas de la presencia de Salmonella spp. y Escherichia coli en
carnes crudas de pollo comercializadas en diferentes mercados de Lima Norte durante
20247 Los hallazgos obtenidos pretenden aportar evidencia que contribuya a la
formulacidn de estrategias de mitigacién de riesgos y al fortalecimiento de la vigilancia
sanitaria. Asimismo, se espera que los resultados sirvan como linea base para futuras
investigaciones sobre seguridad alimentaria en contextos de comercializacidn tradicional.

Materiales y métodos

La investigacidn corresponde a un estudio observacional de corte transversal con enfoque
cuantitativo y disefio descriptivo. Este enfoque permitid caracterizar la prevalencia de
Salmonella spp. y Escherichia coli en un momento determinado, sin intervenir en las
variables de estudio. Esta estrategia resultd pertinente para captar la realidad sanitaria
de los puntos de expendio tradicionales del cono norte de Lima.

La poblacion de estudio estuvo conformada por los puestos de venta de carne cruda de
pollo ubicados en siete mercados del cono norte de Lima, Perd durante 2024. La muestra
fue de 48 puestos seleccionados a través de un muestreo no probabilistico intencional,
de los cuales se obtuvieron 96 muestras (dos por puesto: una de la conservadora y otra
de la dispensa). Los criterios de inclusién consideraron los puestos que comercializaran
carne cruda de pollo de manera continua y que contaran con ambos sistemas de
almacenamiento. Se excluyeron los puestos que solo vendian carne congelada o
procesada. La distribucién de puestos y muestras por mercado se presenta en la Tabla 1.
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Tabla 1. Cantidad de puestos analizados en mercados de Lima Norte por mes de muestreo

Mercados de Lima Norte Puestos analizados Muestras de carne

Virgen de las Mercedes 7 14
20 de Agosto 8 16
Mayorista Conzac 12 24
Panamericana Norte 6 12
Angélica Gamarra 7 14
Abastos Los Chasquis 4 8

COVIDA 4 8

Total 48 96

Las técnicas empleadas correspondieron a métodos microbiolégicos estandarizados,
donde para E. coli se utilizé la técnica del nUmero mds probable (NMP), mediante dilucién
seriada en caldo Brilliant Green Bile Broth (Merck, Alemania) con campana Durham,
incubacién a 45.5 °C durante 24 a 48 horas y confirmacion en agar Eosin Methylene Blue
con prueba de indol, mientras que para Salmonella spp. se aplicod pre-enriquecimiento en
caldo lactosa, enriquecimiento selectivo en caldo tetrationato y siembra en agar sulfito
de bismuto, seguido de pruebas bioquimicas en agar hierro lisina, agar hierro triple azicar
y agar citrato de Simmons. El instrumento fue una ficha de registro que documento la
procedencia y los resultados microbiolégicos.

Procedimiento de recoleccion de la informacion

El estudio se desarrollé entre enero y junio de 2024. En cada mercado se identificaron los
puestos que cumplian los criterios de inclusion y se recolectaron dos muestras de 250
gramos cada una: una de la conservadora (refrigerada) y otra de la dispensa (al aire libre).
Cada muestra se colocé en una bolsa estéril de primer uso, se rotuld y sellé.
Posteriormente, se transportaron en un cooler con bloques de hielo para mantener la
cadena de frio por debajo de 10 °C hasta el Laboratorio Forense Ambiental (LAFOA) del
Ministerio Publico. No fue necesaria la aprobacién ética, dado que no se emplearon
animales vivos y las muestras se obtuvieron de productos destinados al consumo
humano.

Analisis de los datos

El analisis fue de caracter descriptivo. Se calcularon frecuencias absolutas y porcentajes
para las variables: presencia de Salmonella spp., presencia de E. coli, procedencia de la
muestra y cumplimiento de los criterios microbioldgicos establecidos en la normativa
sanitaria peruana. Los resultados se organizaron en tablas de contingencia. No se
aplicaron pruebas estadisticas inferenciales, dado el objetivo descriptivo del estudio. Los
datos se procesaron mediante hojas de calculo de Microsoft Excel 2019 y se contrastaron
con los limites de la Resolucion Ministerial N.° 591-2008-MINSA: ausencia de Salmonella
spp. en 25 gramos y valor menor de 5x10 UFC/g para E. coli, son aceptables.



https://doi.org/10.33996/revistavive.v9i26.508

Resultados

El andlisis microbiolégico de las muestras de pollo revel6 perfiles de contaminacion
variables para E. coli y Salmonella spp. segun la procedencia y el tipo de puesto. Los
resultados se presentan en tablas que incluyen frecuencias, clasificaciones cruzadas y el
cumplimiento de los criterios microbioldgicos establecidos para cada bacteria.

En la Tabla 2 se presenta una clasificacidon cruzada de dos variables de acuerdo a la
procedencia de las muestras y los resultados de contaminacion para dos microorganismos
distintos. La estructura de la tabla muestra, para cada combinacién de procedencia y
microorganismo, la cantidad de muestras que resultaron positivas y negativas,
expresadas tanto en frecuencia absoluta como en porcentaje. Para la E. coli, la
distribucién de resultados positivos y negativos varia entre ambas procedencias, aunque
en general se puede evidenciar que predominan los resultados negativos en ambas
procedencias, solo que se observa un mayor marguen en la conservadora.

Respecto a la Salmonella spp., el patréon es diferente. En la procedencia conservadora,
predominan los resultados negativos, mientras que en la otra fueron mayoria los
positivos. En el total general para este microorganismo, la diferencia entre positivos y
negativos es menos marcada que en el caso anterior, con un leve predominio de los
resultados negativos.

Tabla 2. Tasa de contaminacion por E. coli y Salmonella spp. en muestras de pollo segun
procedencia

Procedencia E. coli Salmonella spp.
positivo negativo positivo negativo
f % f % f % f %
Conservadora 6 6.25 42 43.75 11 11.46 37 38.54
Dispensa 19 19.79 29 30.21 34 35.42 14 14.58
Total 25 26.04 71 73.96 45 46.88 51 53.12

Por otra parte, en la Tabla 3 se observan que pueden existir 3 tipos de combinaciones
presentes en las muestras que van de aislamiento de ambas bacterias, muestras que son
positivas para una y negativas para la otra, y muestras que son negativas para ambas.
Cada una de estas combinaciones tiene una frecuencia determinada, con porcentajes
asociados que reflejan la proporcion que representan dentro del total de muestras
evaluadas.

En los totales marginales, para la E. coli se aprecia que la mayoria de las muestras resultan
negativas, mientras que, para la segunda bacteria, la distribucién entre positivos vy
negativos es mas equilibrada, aunque ligeramente inclinada hacia los negativos. El general
en alrededor de 1 de cada 5 mercados presentaba ambos patdgenos.
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Tabla 3. Deteccion de E. coli y Salmonella spp. en muestras evaluadas

Bacterias E. coli Positivo (%) E. coli Negativo (%) Total
f % f % f %
Salmonella spp. positivo 19 19.79 26 27.08 45 46.88
Salmonella spp. negativo 6 6.25 45 46.88 51 53.12
Total 25 26.04 71 73.96 96 100.00

Finalmente, en la Tabla 4 se presenta una clasificacion cruzada de los resultados
microbioldgicos de muestras de pollo segun dos variables: el mercado de procedencia y
el tipo de puesto dentro de cada mercado. La estructura muestra, para cada combinacién
de mercado y procedencia, la distribucién de las muestras en cuatro categorias
mutuamente excluyentes definidas por la presencia o ausencia de los microorganismos
evaluados, junto con el total de muestras por combinacidn y el porcentaje que representa
cada total en relacién con el conjunto global de muestras.

En cuanto a los mercados, se consideran siete establecimientos distintos. Para cada uno
de ellos, se distinguen dos tipos de procedencia de las muestras. En cada combinacién
mercado-procedencia, las muestras se clasifican en cuatro categorias: aquellas que
presentan Unicamente el primer microorganismo, las que presentan Unicamente el
segundo, las que presentan ambos microorganismos simultdaneamente, y aquellas que
resultan negativas para ambos.

La distribucidon de las muestras entre estas cuatro categorias varia a lo largo de las
diferentes combinaciones. En la mayoria de las procedencias, se observa que una de la
categoria correspondiente a muestras negativas para ambos microorganismos tiende a
concentrar una proporcién importante o mayoritaria de las muestras, aunque en algunas
combinaciones especificas esta categoria estd ausente o tiene una presencia muy
reducida. Las categorias correspondientes a presencia de un solo microorganismo
muestran frecuencias variables segun la combinaciéon, mientras que la categoria de
presencia simultdanea de ambos microorganismos aparece en un numero limitado de
combinaciones y generalmente con frecuencias bajas.

Los totales por combinacion mercado-procedencia son variables, con algunos pares que
presentan un mayor nimero de muestras evaluadas que otros. Los porcentajes asociados
a estos totales reflejan la contribucidn relativa de cada combinaciéon al total global de
muestras, mostrando que algunas procedencias dentro de ciertos mercados tienen una
representacion mayor que otras en el conjunto de la evaluacidn.

El total general al final de la tabla resume el nUmero acumulado de muestras en cada una
de las cuatro categorias a nivel global, asi como el total absoluto de muestras. En este
resumen global, se observa que la categoria de muestras negativas para ambas bacterias
es la mas frecuente, seguida por la categoria de presencia de un solo microorganismo,
mientras que la presencia simultanea de ambos microorganismos y la presencia exclusiva
del primer microorganismo son las menos representadas.
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Tabla 4. Criterios microbioldgicos segun procedencia de cada puesto en los mercados
analizados de Lima Norte

Mercado Procedencia E E/S S Neg. Total %
Virgen de las Conservadora 0 0 1 6 7 2.08
Mercedes Dispensa 1 2 2 2 7 10.42

Conservadora 0 0 3 5 8 6.25
20 de Agosto

Dispensa 0 3 4 1 8 14.58
Mayorista Conservadora 0 1 2 9 12 6.25
Conzac Dispensa 1 1 4 6 12 12.50
Panamericana Conservadora 0 1 1 4 6 4.17
Norte Dispensa 0 2 2 2 6 8.33
Angélica Conservadora 0 1 1 5 7 4.17
Gamarra Dispensa 0 2 2 3 7 8.33
Abastos Los Conservadora 0 1 1 2 4 4.17
Chasquis Dispensa 0 3 1 0 4 8.33

Conservadora 0 0 1 3 4 2.08
COVIDA

Dispensa 1 2 1 0 4 8.33

Total 3 19 26 48 96 100.00

Nota: E = solo E. coli; S = solo Salmonella spp.; E/S = ambas bacterias; Neg. = ninguna bacteria

En sintesis, se reveld que el 73.96 % de las muestras presentaron niveles de E. coli
inferiores a 50 UFC/g, mientras que el 26.04 % superd este limite, indicando fallas en la
higiene del proceso. Para Salmonella spp., el 46.88 % resultd positivo y el 53.12 %
negativo, mostrando una distribucién mas equilibrada. Ademas, la contaminacion
simultanea por ambas bacterias ocurrio solo en el 19.79 % de las muestras. Asimismo, los
mercados de procedencia dispensaria mostraron tasas de contaminaciéon mas elevadas
que los de origen conservadora para ambos microorganismos.

Discusion

Los resultados revelan una situacion critica en seguridad alimentaria en los mercados de
Lima Norte, con una presencia de ambas bacterias en cantidades no aceptables sobre
todo de la Salmonella spp. Estos hallazgos resultan consistentes con lo reportado por Ho
et al. 2, quienes identificaron a Salmonella como un contribuyente principal de las ETA
en el Perd, con una contaminacién del 77.1 % en carne de pollo. La magnitud de la
prevalencia evidencia que las condiciones de comercializacion en los mercados
tradicionales constituyen un factor de riesgo significativo para la salud publica.

Al comparar estos resultados con investigaciones internacionales, se observa que la
prevalencia de Salmonella spp. duplica lo reportado por Adeyanju y Ishola *3), en Nigeria,
quienes documentaron un 33 % de contaminacidn por Salmonella y un 43.4 % por E. coli
en carne de aves. Esta diferencia puede atribuirse a las condiciones climaticas, las
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practicas de manejo y los sistemas de vigilancia sanitaria propios de cada region. No
obstante, ambos estudios coinciden en sefialar a la carne de pollo como un vehiculo
importante de patégenos transmisibles por alimentos.

La distribucién de la contaminacion segun la procedencia constituye uno de los hallazgos
mas relevantes, donde las muestras de la dispensa presentaron tasas superiores en
comparacion con las de la conservadora. Esta diferencia indica que la exposicion ambiental
y la ausencia de refrigeracién influyen directamente en la carga microbiana. Estos
resultados se alinean con los hallazgos de Soepranianondo y Wardhana ¥, en Indonesia,
quienes reportaron mayores niveles de contaminacidén en carne expuesta al aire libre.

La influencia de la temperatura de almacenamiento en la proliferacion microbiana ha sido
ampliamente documentada, pues como sostienen Uddin et al. ), la cadena de frio
interrumpida facilita la multiplicacién de patégenos en carne de pollo, especialmente en
climas tropicales. En el presente estudio, el 70.83 % de las muestras que superaron los
criterios microbiolégicos provenia de la dispensa, lo que confirma la importancia de
mantener la refrigeracion como medida fundamental de control. Esta evidencia respalda
la fiscalizacion del cumplimiento de las normas de almacenamiento.

En contraste con la situacidn peruana, los estudios en paises con sistemas de vigilancia
consolidados reportan prevalencias menores, como es el caso del estudio de Scheinberg et
al. 1®) los cuales evaluaron las practicas de seguridad alimentaria en vendedores de
mercados de agricultores en Pensilvania y observaron un cumplimiento considerablemente
superior de las normas de higiene. Estas diferencias evidencian el papel de la regulacién y
la capacitacioén en la reduccién de la contaminacién microbiana, asi como la necesidad de
fortalecer la fiscalizacidn sanitaria en los mercados tradicionales peruanos.

La elevada prevalencia de Salmonella spp. representa una amenaza considerable para la
salud publica. De manera similar Mattock et al. (*”), enfatizaron, desde la perspectiva de Una
Salud, que la diseminacidn global de Salmonella entérica serovar Infantis esta asociada a la
produccidn avicola y a la resistencia antimicrobiana. Asimismo, investigaciones en América
Latina identificaron a E. coli, Salmonella no tifoidea y Campylobacter como los principales
patdgenos responsables del 95 % de los casos de ETA '8, Estos hallazgos reflejan problemas
estructurales comunes en la comercializacion informal.

La contaminacién por E. coli trasciende su papel como indicador de higiene, ya que
diversas cepas patogénicas pueden causar enfermedad grave en humanos. Cabe resaltar
que en los mercados humedos de Hong Kong se han documentado una elevada
prevalencia de E. coli resistente a antimicrobianos en carne de pollo fresca 1°). Esta
evidencia subraya la urgencia de implementar programas de vigilancia de la resistencia
antimicrobiana en la cadena avicola. La presencia simultdanea de ambos patdgenos en el
19.79 % de las muestras indica deficiencias multiples en la manipulacién.

Los resultados adquieren relevancia en el marco de los brotes de salmonelosis asociados
al consumo de productos avicolas. El European Centre for Disease Prevention and Control
and European Food Safety Authority 2, documentd en 2023 tres conglomerados de
infecciones por Salmonella Enteritidis vinculados al consumo de carne de pollo, y se han
reportado brotes multiestatales recurrentes asociados al contacto con aves de corral. Esta
evidencia refuerza la pertinencia de los hallazgos peruanos.

La prevalencia de Salmonella spp. documentada guarda relacién con lo reportado en otros
paises de América Latina como Colombia donde se han identificado una prevalencia del
22.8 % en canales de pollo, con serotipos predominantes como Enteritidis y Typhimurium
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(21) También estudios en Ecuador han expuesto la presencia de Salmonella entérica con
elevada resistencia a multiples antimicrobianos (%2, Estos hallazgos regionales confirman
que la contaminacién avicola constituye un problema compartido que requiere
respuestas coordinadas.

La dimensién global de la diseminacion de Salmonella ha sido analizada por Li et al. (23,
quienes demostraron que el comercio internacional de reproductores avicolas infectados
constituye un mecanismo clave en la propagacion pandémica de Salmonella Enteritidis.
Este fendmeno sugiere que las medidas de control deben abordarse tanto en el ambito
local como en el internacional. Para el caso peruano, la importacién de reproductores y
la integracioén de la cadena avicola demandan una vigilancia fitosanitaria rigurosa.

La caracterizaciéon molecular de Salmonella aislada de carne de pollo ha aportado
informacién relevante sobre los serotipos circulantes y su virulencia. En este sentido
Nazari et al. ?¥, analizaron la prevalencia de Salmonella Typhimurium y Enteritidis en
carne avicola y evidenciaron la presencia de genes de virulencia y resistencia
antimicrobiana. Estos hallazgos revisten especial importancia para la salud publica, dado
qgue las cepas portadoras pueden causar cuadros clinicos mas severos y de dificil
tratamiento.

La calidad microbiolégica de la carne de pollo se ve afectada por las condiciones de
almacenamiento. Para Augustyiska et al. (%, el mantenimiento de temperaturas de
refrigeracion estables reduce de manera sustancial el crecimiento microbiano y prolonga
la vida util del producto. En contraste, la interrupcion de la cadena de frio favorece la
proliferacion rapida de bacterias patégenas. En el presente estudio, la diferencia entre
conservadora y dispensa confirma la importancia de la refrigeracion como barrera critica.

Las enfermedades transmitidas por alimentos en América Central y el Caribe han sido
caracterizadas en estudios que confirman la relevancia de Salmonella y E. coli como
patégenos predominantes (?°), la mejoria en los mercados de Lima Norte requeriria de
inversiones en infraestructura, capacitacion y fiscalizacidn sostenida.

Entre las limitaciones del estudio se reconoce el uso de un muestreo intencional no
probabilistico, lo que limita la generalizacién de los resultados, aunque el tamafio
muestral y la representatividad de los siete mercados aportan solidez descriptiva.
Asimismo, la ausencia de pruebas estadisticas inferenciales impide establecer
asociaciones o causalidades estadisticas que enriquezcan la caracterizacidn. Las lineas
futuras deberian orientarse hacia la caracterizacion serotipica y genética de los
aislamientos, la evaluacion de la resistencia antimicrobiana y el desarrollo de
intervenciones educativas para manipuladores bajo el enfoque de Una Salud.

Conclusiones

El presente estudio evidencié una elevada contaminacién por Salmonella spp. vy
Escherichia coli en carne cruda de pollo comercializada en siete mercados de Lima Norte,
con un 19.79 % de muestras positivas para ambas bacterias. La procedencia de la dispensa
se asocio con tasas de contaminacién considerablemente superiores, lo que confirma que
la exposicion ambiental y la ausencia de refrigeracion constituyen factores determinantes
en la proliferaciéon microbiana.

Ademas, se identificé un incumplimiento importante de los criterios microbioldgicos
establecidos por la normativa sanitaria peruana, dado que una cantidad relevante de las
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muestras superaron los limites aceptables de estos patdgenos. Estos hallazgos reflejan
deficiencias estructurales en las practicas de higiene, manipulacién y almacenamiento, asi
como la necesidad de fortalecer la fiscalizacion sanitaria en los puntos de expendio
tradicionales.

Por ultimo, los resultados aportaron evidencia para la formulacién de estrategias de
mitigacion orientadas a mejorar la inocuidad de la carne de pollo en mercados peruanos,
entre ellas la capacitacién de manipuladores, la implementacién de infraestructura de
refrigeracion y el monitoreo microbioldgico continuo. Por lo tanto, su aplicabilidad
trasciende el dmbito local y contribuye a la seguridad alimentaria regional bajo el enfoque
de Una Salud.
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