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RESUMEN 

 

En el austro del Ecuador existen reporte de prevalencia de Campylobacter jejuni, por lo que 

constituye un alto riesgo real en la bioseguridad de las empresas. Campylobacter sp. es una 

bacteria Gram negativa con potencial zoonótico que puede causar diversas enfermedades. Este 

estudio tuvo como objetivo determinar la presencia o ausencia de Campylobacter jejuni en 

carne de pollo procesada en el Centro Avícola Ricaurte “AVICAB” partiendo de la 

identificación de bacterias hemolíticas para lo cual se recolectaron 50 muestras de 25 gramos 

de canal (cuerpo desprovisto del ave) y ciego (apéndices del intestino grueso). Estas muestras 

fueron sembradas en medios de cultivo enriquecidos y refrigeradas durante 8 y 48 horas, con 

25 muestras por cada periodo, totalizando 100 siembras. Los resultados mostraron que no hay 

variación estadística (p≥0,05) en la formación de colonias bacterianas entre canal y ciego de 

pollos. En cuanto al tiempo, se observó que, a las 8 horas había una presencia minoritaria de 

colonias bacterianas en comparación con las 48 horas existiendo diferencias estadísticas 

(p≤0,001). Los resultados de MALDI-TOF identificaron contaminación bacteriana de 

Escherichia coli, Stenotrophomonas maltophilia y Enterobacter asburiae en ciego y canal de 

pollos a una proporción 2:2, sin embargo, no se pudo identificar Campylobacter jejuni en 

ninguna de las muestras (0%). Este dato generó una línea base útil para establecer la presencia 

bacteriana posterior dentro de la empresa, se recomienda implementar las acciones establecidas 

para la guía de procesos de la empresa como medida preventiva para Campylobacter jejuni y 

de control bacteriano en general. 

 

Palabras claves: Campylobacter, E. coli, S. maltophilia, E. asburiae, MALDI TOF.  
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ABSTRACT 

 

   In the southern region of Ecuador, there are reports of the prevalence of Campylobacter 

jejuni, which poses a significant risk to the biosecurity of companies. Campylobacter sp. is a 

Gram-negative bacterium with zoonotic potential that can cause various diseases. This study 

aimed to determine the presence or absence of Campylobacter jejuni in processed chicken meat 

at the Ricaurte Poultry Center “AVICAB” by identifying hemolytic bacteria. A total of 50 

samples of 25 grams each were collected from the carcass (the body of the bird) and the cecum 

(appendices of the large intestine). These samples were inoculated onto enriched culture media 

and refrigerated for 8 and 48 hours, with 25 samples for each period, totaling 100 inoculations. 

The results showed no statistical variation (p≥0.05) in the formation of bacterial colonies 

between the carcass and cecum of chickens. In terms of time, it was observed that at 8 hours, 

there was a lower presence of bacterial colonies compared to 48 hours, with statistical 

differences (p≤0.001). The MALDI-TOF results identified bacterial contamination from 

Escherichia coli, Stenotrophomonas maltophilia, and Enterobacter asburiae in the cecum and 

carcass of chickens at a ratio of 2:2; however, Campylobacter jejuni could not be identified in 

any of the samples (0%). This data generated a useful baseline for establishing subsequent 

bacterial presence within the company, and it is recommended that the established actions for 

the company’s process guidelines be implemented as a preventive measure against 

Campylobacter jejuni and for general bacterial control. 

 

Keywords: Campylobacter, E. coli, S. maltophilia, E. asburiae, MALDI-TOF. 
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CAPÍTULO 1 

1.1 INTRODUCCIÓN 

Dentro de la producción de alimentos de origen animal, el sector avícola posee una inmensa 

capacidad de continuar su expansión a medida que se incrementa la demanda de carne de pollo 

y derivados a nivel mundial (Bohórquez, 2014); donde esta destaca debido a su composición 

nutricional, nivel proteico de carne, además de su precio económico (Rey, 2019). 

Siendo este un producto de alto consumo, la seguridad alimentaria en torno al pollo se ha 

estructurado bajo cuatro pilares fundamentales: disponibilidad, acceso, estabilidad y uso 

biológico de los alimentos. El aumento de la población mundial ha generado una creciente 

demanda por alimentos cuyo propósito es satisfacer las necesidades alimenticias, por lo que el 

riesgo de contraer enfermedades zoonóticas a través de los alimentos ha incrementado 

(Donoso, Gadicke, & Landaeta, 2016).  

Estos aspectos son esenciales para garantizar que los consumidores tengan acceso a 

alimentos nutritivos y seguros. La creciente demanda de carne de pollo, impulsada por su valor 

nutricional y su asequibilidad, ha llevado a las industrias avícolas y a las autoridades públicas 

a centrarse en implementar medidas rigurosas que aseguren la calidad e inocuidad del producto. 

De esta forma, la seguridad alimentaria se ha convertido en un elemento primordial para 

proteger la salud de los consumidores, reduciendo los riesgos asociados con enfermedades 

transmitidas por alimentos y preservando la confianza en la cadena de suministros (Calero, 

2011).  

La inocuidad alimentaria permite establecer parámetros de calidad en muchos procesos de 

producción pues si estos sufren alteraciones químicas o físicas, por ejemplo la mala higiene, la 

temperatura, un erróneo almacenamiento pueden llevar al crecimiento microbiano 

potencialmente tóxico para el ser humano (Iratxe, 2015); al ser la carne de pollo uno de los 

alimentos más consumidos es foco de varias enfermedades, es por esto que los alimentos de 

origen animal representan una fuente importante que conlleva a posibles infecciones en las 

personas (Quintana, Nuñez, & Leiva, 2023). 

Para Realpe et al. (2016) las enfermedades transmitidas a través de los alimentos generan 

una problemática creciente que afecta a la salud pública y a su vez perjudica de forma directa 

al sector agroindustrial y al comercio, entre los patógenos más frecuentes se encuentra el 

Campylobacter, Listeria y Salmonella (Araujo, 2018). En particular, Campylobacter spp., se 

puede encontrar con bastante frecuencia en la carne de pollo y las menudencias, ocasionando 

problemas de salud en las personas (Gutiérrez, Orellana, & Martínez, 2017). Estos son 



11 

 

organismos comensales que viven en el tracto gastrointestinal de algunas aves e inclusive 

mamíferos domésticos y silvestres (Bolton, 2015) responsables del 50% y 80 % de las 

infecciones a nivel intestinal (Faúndez, 2018 ).  

Dentro de todo este potencial contaminante la Campilobacterosis constituye una de las 

zoonosis de mayor presencia en países subdesarrollados debido a la contaminación alimenticia 

(Guitiérrez, Paascha, & Calderón, 2008).  

Humphrey et al. (2014) reportan que en canales (cuerpo desprovisto del ave de corral) se 

encuentra la presencia de Campylobacter jejuni, cuyo proceso inicia con la colonización de la mucosa 

intestinal de los pollos principalmente en ciegos (apéndices del intestino grueso) del extremo 

distal. Según Lora et al. (2008) las vísceras comestibles pueden llegar a contagiarse durante la 

fase de faenamiento por lo que este patógeno puede estar presente en el producto listo para el 

consumo humano.  

Campilobacterosis es una de las zoonosis que más se ha reportado a nivel mundial, su 

principal mecanismo de infección se debe a la manipulación y consumo de la carne (Cantero, 

2017 ). Por lo tanto, obtener canales libres de este patógeno es uno de los objetivos principales 

por parte de los productores (Pérez, 2014 ).  Por estas razones, se han realizado diversos 

estudios en diferentes centros de acopio del país para verificar la calidad higiénica de canales 

y así poder determinar el nivel contaminación (Rodriguez, 2018).  

Por consiguiente, el estudio tiene como objetivo determinar la presencia o ausencia de 

Campylobacter jejuni en el centro avícola AVICAB- Ricaurte, mediante pruebas 

microbiológicas realizadas en muestras de canal (muscular) y ciego (apéndice e intestinos) de 

pollo dentro del centro avícola tanto a las 8 horas y a las 48 horas post-faenamiento, para 

establecer un prerrequisito que permita posteriormente realizar un manual de procesos de 

manejo adecuado para evitar la contaminación microbiológica en el centro avícola AVICAB- 

Ricaurte. 

 

CAPÍTULO 2 

2.1 FUNDAMENTO TEÓRICO 

2.1.1 Producción Avícola Nacional  

En la última década, el sector avícola en el Ecuador ha sido una actividad muy dinámica en 

la industria agropecuaria, gracias a la alta demanda de sus productos a nivel nacional, incluso 

por el incremento de ventas en mercados fronterizos por lo que nuestro país se considera 
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autosustentable en la producción de proteína animal (Vargas, 2016); (Toapanta, Avilés, & 

Recalde, 2019). 

La Corporación Nacional de Avicultores del Ecuador (CONAVE) reporta la producción de 

573 mil toneladas de carne, un aporte del 23% del PIB agropecuario correspondiente a una 

producción de industrializada del 85% y 15% de producción convencional (Rodríguez, Erazo, 

& Narváez, 2019).  

Según CONAVE et al. (2021) en el Ecuador hubo un leve aumento en la producción de 

carne de pollo del 3,14% es decir pasó de 255 millones a 263 millones de pollos en el 2022, de 

la misma manera se evidenció un incremento mínimo entre ambos años en el consumo de esta 

carne del 27 a 28 kilogramos por persona al año lo que, consecutivamente prevé un aumento 

del 5% (Moreta, 2023).  

Dentro de la avicultura comercial es necesario tener en cuenta varios aspectos importantes 

para el buen funcionamiento de la producción, entre estos: un manejo adecuado, la 

alimentación, el estado sanitario, el control de la salud de las aves, manejo del ambiente donde 

serán alojadas (Vargas, 2016). 

2.1.2 La carne de pollo  

La carne de pollo está distribuida de manera amplia a nivel mundial; la industria avícola 

cuenta con diversos sistemas básicos de producción de alimentos entre ellos camales, 

producción y comercialización de huevos. La carne tiene varias ventajas entre las que destacan, 

su alto contenido proteico del 20%  con aminoácidos esenciales como lisina y minerales como 

el potasio, hierro y zinc y el contenido de grasa inferior al de otras carnes (Cardoso & Baltazar, 

2013), explica Cori et al. (2014) que la carne de pollo posee un porcentaje relativamente bajo 

de grasa y la composición del tejido muscular es alto en comparación al componente lipídico, 

además la composición de la carne varía de acuerdo a factores como la edad, género y estado 

nutricional.  

Finalmente, la carne de pollo y los huevos son alimentos con alto valor nutritivo, fáciles de 

preparar y económicos por lo que son ingredientes básicos presentes en la alimentación de la 

población, en la actualidad las recomendaciones sugieren que se debe consumir carnes magras 

y blancas al menos de 3 a 4 veces por semana (Carbajal, 2013).  

2.1.3  Proceso de Faenamiento  

El proceso de matanza de un animal de abasto de origen pecuario consiste en la 

transformación de un animal vivo en una canal hasta el despacho (Galarza & Mejia, 2020), 

proceso que debe cumplirse de forma ordenada y coordinada, respetando las normas y 

siguiendo técnicas sanitarias adecuadas (Dalla et al. 2012); estos sitios deben estar equipados 
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con infraestructura óptima cuyo objetivo del camal es proveer subproductos de origen animal 

inocuos para el posterior consumo en la población en general (Navarro & Garzon, 2021).  

Según las normas INEN en el país es importante por parte de la industria de producción 

considerar el código CPE CODEX 58: 2013 que hace referencia a los diversos protocolos de 

higiene que se debe cumplir la carne con el objetivo de garantizar las condiciones técnicas 

sanitarias para los consumidores (INEN, 2010).  

Para poder controlar los procesos de sanidad, bienestar animal y preservar la salud pública 

a través del control ante-mortem y post-mortem de pollos, estos deben contar con la asistencia 

de un médico veterinario o respaldo de las autoridades competentes (Luengo, Morales, & 

Ramírez, 2007). García et al. (2023) indica que, en la inspección, los médicos veterinarios 

cumplen un rol importante supervisando las actividades dentro del centro de faenamiento, a fin 

de monitorear minuciosamente a los animales antes del sacrificio. 

2.1.4 Diagrama de flujo  

Según Torres (2018) se conoce a un diagrama de flujo como una representación gráfica de 

un hechos o situaciones sirve como ayuda para representar los pasos que deben seguirse dentro 

de un proceso determinado desde que inicia hasta el final. Un diagrama visibiliza mejor los 

pasos del desarrollo del proceso de una forma gráfica.  

Los diagramas de flujo son de gran importancia porque indica información de los 

procedimientos que se cumplen en una organización de una manera más sencilla y concisa. 

Ramonet (2013) manifiesta que el diagrama de flujo hace referencia a la descripción 

cronológica secuencial de las operaciones, inspecciones, materiales, transporte, 

almacenamientos y demoras que son parte del curso que se lleva a cabo en un proceso de 

manufactura o negocio, esta herramienta es de mucha ayuda ya que revela los costos ocultos 

ya que se lleva a cabo los almacenamientos, la demora y las distancias improductivas. 
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de faenamiento de aves. 

Fuente: CEER, 2021 

2.1.5 Calidad de la carne  

Menciona Attia et al. (2016) entre las características principales que influyen en la calidad 

de carne se asocian varios factores como la dieta alimenticia que se proporciona durante la vida 

del animal, la sanidad, condición ambiental y manejo de la crianza, y la práctica a implementar 

durante el faenamiento, procesamiento, almacenamiento de la carne, así como su transporte.  

El manejo en los animales de abasto destinados para carne y las horas previas a su 

sacrificio son el momento más estresante de la vida de estos animales por ende esto llega a 

generar un deterioro de la calidad del producto; (Figueroa, Muñoz, & Gallo, 2011). Por lo que 

Anil et al. (2002) aseguran que cuando se lleva a cabo el sacrificio de los animales de abasto 
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para fines alimentarios, se debe cumplir los procesos de forma ética garantizando el bienestar 

animal. 

De acuerdo a lo emitido por AGROCALIDAD (2022) en un centro de faenamiento es 

indispensable contar con un control de bioseguridad, por lo que es necesario analizar varios 

puntos para evaluar si realmente cuentan con los requisitos ya que, el ingreso deberá estar 

controlado y evaluado minuciosamente (Villamil & Romero, 2003); (Crespo, 2003). 

Garantizar alimentos inocuos es un objetivo fundamental de las agencias gubernamentales, 

productores y profesionales veterinarios, debido a que es importante reconocer la existencia de 

varias enfermedades que pueden llegar a afectar de manera grave a los animales poniendo en 

riesgo la seguridad alimentaria y por ende disminuyendo también la producción, generando 

restricciones alimentarias provocando pérdidas económicas (Cartin, 2013). 

2.1.5.1 Enfermedades de origen alimentarias  

La Organización Mundial de la Salud Animal (WOAH) manifiesta que aproximadamente 

el 60% de las enfermedades que aquejan a los seres humanos son de origen animal y que el 

75% de estas enfermedades son zoonóticas constituyendo una problemática mundial (WOAH, 

2024), la carne de pollo una de las más consumidas a nivel mundial, es foco de varias 

enfermedades entre las que destaca: campilobacterosis, salmonelosis, listeriosis, por lo que, la 

presencia de microorganismos patógenos en la carne sigue siendo una gran preocupación para 

los productores (Araujo, 2018).  

Campylobacter spp., es considerada como el primer patógeno que causa diarrea en humanos 

en los países desarrollados y el segundo en países subdesarrollados, según lo reportado por el 

centro de prevención de enfermedades en EE. UU las enfermedades transmitas por alimentos 

ETA representan una problemática en la salud pública (Mardones & López, 2017). 

2.1.6 Campylobacter 

Rivera et al. (2011) en el año de 1886 describió por primera vez la presencia de esta bacteria, 

bajo vigilancia del pediatra bacteriólogo Theodore Escherich, a quien se le atribuyó el 

descubrimiento de Escherichia coli en el año de 1919 razón por la que se le nominó ese nombre 

a la bacteria.  

En un inicio los médicos veterinarios Mcfaydean y Stockman encontraron una bacteria 

móvil en forma de espirilo la cual estaba presente en los fluidos vaginales y fecales de fetos 

abortados denominados Vibrio fetus, para el año de 1931 Jones aisló una bacteria similar en 

bovinos con alteración intestinal en la que se observó una serología diversa denominado Vibrio 

jejuni. Para el año de 1963 surge el término Campylobacter para designar a todos los bacilos 

que poseían forma curva y eran delgados (Toapanta J. , 2023).  
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2.1.6.1 Campylobacter spp. en el país  

El Ministerio de Agricultura y Ganadería y la Agencia de Regulación y Control Fito 

Zoosanitario (Agrocalidad) son entidades gubernamentales cuyo objetivo establecido en el año 

2004 fue cumplir con el control de sanidad en los animales sacrificados y la calidad respectiva 

para el consumo humano (Agrocalidad, 2020) 

En el país alrededor del 40% de las personas se enferman cada año debido a un incorrecto 

manejo de manipulación y refrigeración de productos cárnicos (Ministerio de Salud Pública, 

2022). El número de casos por Campylobacter ha ido en constante crecimiento en el Ecuador, 

para el año 2019 se presentaron más de 3,500 casos de infecciones generadas por este patógeno 

(Contreras, 2023).  

2.1.6.2 Campylobacter jejuni  

Quinn et al. (2010) mencionan que C. jejuni es una bacteria atmosférica, gram negativa, de 

gran movilidad, espiral con flagelos aislados, con morfología curvada cuya habilidad es la 

adaptación al ambiente de la mucosa intestinal facilitando su movilidad. 

Es el agente principal con mayor frecuencia causante de gastroenteritis bacilar en humanos, 

presente sobre todo en lactantes y niños (Day, Sajecki, & Joens, 2000); (Flint, Quian, & Stintzi, 

2012). Aproximadamente el 90% de las infecciones gastrointestinales son provocadas por C. 

jejuni, cuya fuente de infección se debe al consumo de carne contaminada, especialmente carne 

de aves de corral (Jonas et al., 2015). 

2.1.7 Reservorios  

Campylobacter jejuni es uno de los patógenos más reportados, su nicho son las superficies 

mucosas (Bolton, 2015), colonizando especialmente el tracto intestinal de huéspedes de sangre 

caliente, mamíferos, aves incluso insectos siendo estos últimos vectores mecánicos.  

Generalmente, los métodos de crianza intensivos, la sobrepoblación y el establecimiento de 

los mataderos favorece a que se genere la propagación de microorganismos. Según Humphrey 

et al. (2014) alrededor del 80% de canales de aves de corral se encuentran infectados por C 

jejuni, ya que esta se transmite de forma rápida en las manadas de pollos de engorde, ponedoras 

consecuencia de la excreción fecal y el comportamiento coprofágico de los pollos por lo que 

esta bacteria está bastante distribuida en granjas y vertientes de agua. 

El ganado de carne y leche también se consideran un reservorio importante de C. jenuni, por 

ejemplo, los perros callejeros son portadores de esta bacteria convirtiéndose en fuente de 

diseminación y contaminación importante para el medio ambiente (Fernández & Hitschfeld, 

2009).   
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2.1.8 Infección en humanos  

El contagio de Campylobacter spp. en las personas puede darse a través de animales de 

compañía, ya que estos muchas veces se alimentan con alimentos crudos pudiendo ser una 

fuente de transmisión al hombre, o infecciones causadas por microorganismos presentes en la 

carne cruda debido a una cocción insuficiente de la carne causando una autoinfección 

(Faúndez, 2018 ). En general las infecciones ocasionadas por este agente patógeno no son 

mortales en personas. (Cantero, 2017 ).  

 

Figura 2. Ciclo de vida de Campylobacter.  

Fuente: Young et al., 2007 

2.8.1 Periodo de incubación y sintomatología  

Como se mencionó anteriormente, las infecciones ocasionadas por Campylobacter spp. en 

personas no son mortales, sin embargo, existe un alto riesgo de infección en bebés, niños, 

adultos mayores y personas inmunosuprimidas ocasionando complicaciones más graves 

(Contreras, 2023).  El periodo de incubación de esta bacteria en las personas varía entre 2 a 7 

días, causando síntomas como decaimiento, fiebre, cefalea, mialgia, dolor abdominal, diarrea 

y muchas veces vómitos (Stanchi, 2010).  

2.1.9 Medios de Cultivo  

Los medios de cultivo son un conjunto de sustratos usados para el aislamiento, crecimiento 

y detención de bacterias, existen medios de cultivos líquidos, semilíquidos y solidos los 

primeros medios de cultivos fueron líquidos también conocidos como caldos (Cen, 2018).  

Para Gonzales et al. (2007) en la actualidad los medios de cultivo más usados son los sólidos 

que varían entre: selectivos, enriquecidos, diferenciales; estos contienen agar que son 
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sustancias solidificantes a manera de gelatina. Los distintos tipos de agares empleados a nivel 

de laboratorio son, agar sangre, agar chocolate, agar mac Conkey, agar cled, agar manitol, agar 

nutritivo, agar karmali, agua de peptona entre otros. Esto debido a que las bacterias necesitan 

distintos medios para poder crecer y desarrollarse ya sean estos medios enriquecidos, 

selectivos, o diferencias  (Román, 2016).  

2.9.1 Pruebas de detención e identificación de Campylobacter spp. 

Actualmente pueden usarse varios medios para la recuperación de Campylobacter spp., de 

manera que se pueden destacar dos grupos fundamentales; medios basados en sangre y medios 

en carbón, estos componentes son útiles para la eliminación de derivados tóxicos, todos los 

agentes selectivos permiten tanto el crecimiento de bacterias gram negativas (Zepeda, 2006).  

El agar sangre ha mostrado ser eficaz para el aislamiento de la especie Campylobacter, 

logrando que esto sea en un corto tiempo así mismo con un costo más accesible  (Moya, Pio, 

& Terán, 2016). 

CAPÍTULO 3 

3.1 MATERIALES Y MÉTODOS 

3.1.1 Ubicación 

La presente investigación se desarrolló en el centro avícola AVICAB, ubicado en la 

parroquia Ricaurte, colindante con Sidcay, situada en la provincia del Azuay ciudad de Cuenca. 

 

Figura 3. Mapa de ubicación.  
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3.1.2 Metodología  

Dentro del área de faenamiento de AVICAB se tomaron muestras aleatorias de 5 aves dentro 

de 5 lotes de producción distintos, para así determinar la presencia de Campylobacter.  

Las muestras de cada ave se tomaron de la canal y el ciego de pollos, en dos periodos: luego 

de 8 horas del faenamiento y finalmente a las 48 horas.  

Estas muestras fueron sembradas en cultivos de agar sangre e incubadas en un ambiente 

microaerofílico, Figura 4; con el fin de poder determinar la presencia de Campilobacter jejuni.  

Los datos e información fueron procesados bajo una prueba de Asociación de Chi2 en función 

de los casos positivos establecidos. 

3.1.3  Población y Muestreo 

Cada lote constó de dos muestras de enfriamiento, una de canal y otra de ciego, siendo esta 

última analizada en los tiempos de 8 horas y 48 horas dando un total de 100 muestras analizadas 

por lote. 

3.1.4 Procedimiento de Campo  

Fase I: Recolección de las muestras 

La recolección de las muestras se realizó en el Centro Avícola AVICAB, con ayuda de un 

bisturí se obtuvo las muestras de canal, con la ayuda de unas pinzas se cortó y pesó exactamente 

25 gramos de canal en la balanza. Se colocó en una bolsa plástica ziploc estéril con 150 ml de 

agua peptona tamponada al 1% (AP 1%) el cual se agitó manualmente durante 5 minutos; 

posteriormente se transfirió 10 ml de esta solución a viales con 90 ml de AP al 1%; lo descrito 

se realizó tanto para el enfriamiento como a las 8 y 48 horas. Se cortó los ciegos con tijeras 

estériles, que inmediatamente después del proceso de eviscerado fueron colocados en una bolsa 

plástica ziploc estéril.  

Los envases y las bolsas que contenían ciegos de pollo se colocaron en un cooler con hielo 

(4-8 oC) y posteriormente se transportaron en frío hasta el laboratorio de la Unidad Académica 

de Ciencias Agropecuarias para su procesamiento y análisis.  

Fase II: Preparación de medios de cultivo 

 En el laboratorio de microbiología se realizó la preparación de medios de cultivo agua de 

peptona y agar sangre, de la siguiente manera: 

Agar Agua de Peptona: se pesó el agar y se disolvió en agua destilada a ebullición del 

microondas del laboratorio, después se colocó en la autoclave los frascos de vidrio acorde a las 

indicaciones del fabricante (121C durante 15minutos) para esterilizar, y por último se dejó 

enfriar y se almacenó en refrigeración hasta su uso. 
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Agar Sangre: se pesó el agar, se disolvió agua destilada y se llevó a punto de ebullición en 

el microondas. Se llevó a la autoclave a (121C durante 15 minutos) para su esterilización; 

posteriormente se dejó enfriar a 45 C aproximadamente y se adicionó 5% de sangre 

desfibrinada de ovino; se colocó en las cajas petri estériles dentro de la cámara de flujo laminar 

para su solidificación, finalmente se selló con cinta parafilm y se almacenó en el refrigerador. 

Fase III: Siembra de medios de cultivo y recuento de UFC/ml 

En la cámara de flujo laminar previamente esterilizada, y con la ayuda de la lámpara de 

alcohol y de una pipeta automática e hisopos estériles se tomó 0.1 ml de la solución de 150 ml 

de las muestras del canal se sembró en el agar sangre; además ciegos del pollo fueron cortados 

longitudinalmente y sobre la mucosa se friccionó un hisopo estéril mismo que se frotó sobre el 

medio de cultivo para su siembra en agar sangre.  

Se rotuló y selló las cajas Petri, estas fueron enviadas a la incubadora con una temperatura 

de 42 °C por 48 horas, en atmósfera microaerofilia, (5% O2, 10% CO²) en una jarra de Gapack; 

una vez finalizado el lapso del tiempo se evaluó el crecimiento bacteriano y se observó las 

características de las colonias correspondientes con y sin hemólisis. 

Adicionalmente se identificó taxonómicamente a nivel de género a través de la tinción de 

gram, se observó mediante microscopía que responda negativamente a esta tinción y de igual 

manera las típicas formas bacilares curvadas (espirilo), así como las pruebas bioquímicas de 

oxidasa y catalasa para las cuales es positiva.  

Fase IV: Prueba confirmatoria por espectrometría de masas MALDI-TOF 

La espectrometría de masas MALDI-TOF es una de las técnicas más utilizadas para la 

identificación de cepas bacterianas a nivel de género y especie, por lo que es usada como prueba 

confirmatoria debido a su alto rendimiento que posee un 99% de precisión.  

Los medios de cultivo que resultaron positivos, fueron aislados ya que posteriormente se 

enviaron al Laboratorio MEDICULT de la Ciudad de Guayaquil, para realizar la identificación 

y confirmación de género y especie mediante MALDI-TOF. 

 

CAPÍTULO 4 

4.1 RESULTADOS 

4.1.1 Formación de Colonias Bacterianas  
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Figura 4. Presencia de Bacterias según Hemolisis. 

Fuente: elaborado por el autor. 

 

En la figura 4 se exhibe una matriz de datos de la formación de colonias bacterianas en canal 

y ciego de pollo apartir de las muestras que presentan hemolisis alta o baja en la totalidad de 

muestras, estableciendose asi la capacidad de infección de las muestras entre bajas y altas. En 

dicha escala se identifica los valores obteniendo como mínimo 30 referencial, y la cantidad 

representativa correspondiente a sin hemólisis y en otras a 100 atribuida a con hemólisis. Para 

este estudio se estableció, únicamente las muestras que presentan poblaciones grandes, blancas 

y capaces de generar hemolisis y se determinó un 41% de presencia de bacterias en la 

población, estudiada.  

4.1.2  Variación de formación de colonias en función de la muestra 

El valor de Chi-cuadrado obtenido es 0.18 con un valor p de 0.67 y 1 grado de libertad. Esto 

indica que no hay una diferencia estadísticamente significativa entre las categorías Canal y 

Ciego y la respuesta a la presencia de Bacterias. Esta distribución se observa en la Figura 5. 

Esto representa una presencia de 44% de las muestras en la Canal y 48% en el Ciego, 

promediando un 46% de casos positivos. 

33%

26%

41% Sin Respuesta

Mínimo referencial

Respuesta Alta
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Figura 5. Variación de formación de colonias.  

Fuente: elaborado por el autor 

4.1.3 Representatividad ANOVA a través de barras error 

El valor de Chi-cuadrado obtenido es 15.47 con un valor p de 0.0008 y 1 grado de libertad. 

Esto indica que hay una diferencia estadísticamente significativa entre las categorías 8 horas y 

48 horas frente a la respuesta a la presencia de Bacterias. Esta distribución se observa en la 

Figura 6. Esto representa una presencia de 24% de las muestras en las 8 horas y 48% a las 48 

horas, promediando un 36% de casos positivos en las muestras. 

 

 

Figura 6. Formación de bacterias en función del tiempo. 

56% 52%

44% 48%

C A N A L C I E G O

BAJA/NULA ALTA

24%

52%

76%

48%

8  H O R A S 4 8  H O R A S
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Fuente: Elaborado por el autor. 

 

4.1.4  Identificación de carga bacteriana por técnica MALDI-TOF. 

A partir de los casos positivos se identificó las especies de la carga bacteriana por técnica 

MALDI-TOF donde los resultados de la prueba confirman la existencia de E. asburiae en las 

muestras del ciego, mientras que E. coli y S. Maltophilia se identificaron en canal y ciego. Estas 

bacterias coexisten y son un riesgo para la salud pública, sin embargo, no existe evidencia de 

presencia de bacterias del género Campylobacter, y mucho menos específicas de 

Campylobacter jejuni. 

 

Figura 6. Identificación de la carga bacteriana por técnica MALDI TOF  

Fuente: elaborado por el autor 

4.1.5 Guía de procesos y buenas prácticas avícolas 

Se estableció la guía de procesos del Centro Avícola AVICAB en donde se pudo identificar 

los puntos críticos durante toda la cadena de proceso, que era parte de uno de los objetivos de 

estudio, esto como posible parte de un prerrequisito para la generación de un proceso de control 

de calidad de alimentos donde:  

 Inicialmente el proceso empieza con la colección de aves para ser depositadas en la 

plataforma, que son las etapas de aturdido y degüellen algunos casos con shock 

térmicos y en otros por operarios.  

 El proceso de escaldado y desplume induce la apertura de los poros permitiendo el 

desplume para posterior extraer las vísceras de la cavidad toráxicas.  

 El lavado y desinfección está sometido a lavados con soluciones acuosas.  

 Finalmente, el empaquetado a criterio de la empresa realiza despresados para 

almacenar en cámaras de congelación y despachar.



 

 
 

 

CAPÍTULO 5 

5.1 DISCUSIÓN 

Alrededor del 8% de los daños en la carne de pollo se atribuyen al deterioro físico y 

químico (El-Saadony et al., 2023) ocasionado por comunidades de bacterias presente en 

aves de corral con un alto nivel de transmisión de enfermedades (Wang et al., 2022); su 

control en los sistemas avícolas convencionales ha sido el principal objetivo de muchos 

productores, ya que constituye una preocupación latente de salud pública porque implica 

una comprensión científica de su modo de colonización y crecimiento (Hafez, 2023). 

Los datos obtenidos indican la presencia bacteriana en un 41% , al nivel de tolerancia 

a concentraciones de sales biliares como explica Kassa et al. (2024). Además, estos 

resultados se correlacionan con los de Moawad et al. (2018) quienes reportan que las 

cepas aisladas del tracto intestinal del pollo pueden sobrevivir a un desafío con 0,5% de 

sal biliar. Evidentemente la adhesión de bacterias al intestino de pollo varía entre las cepas 

y el tiempo de exposición (Saxami et al., 2016), de igual manera se evidencia que la 

población de bacterias principalmente aeróbicas en carne de pollo congelada disminuye 

durante el almacenamiento (Budiarto et al., 2024). Esto indica que hay una diferencia 

estadísticamente significativa entre las categorías 8 horas y 48 horas frente a la respuesta 

a la presencia de bacterias. 

La alternacia de valores correspondiente a ciego fue corroborado por (Chalmers et al., 

2008) quien menciona la escasa variación en el protocolo establecido. Los resultados 

presentan una exuberante cantidad de hemólisis 78% posiblemente por el uso de 

promotores de crecimiento (Gaucher et al., 2015), cama húmeda (Wadud et al., 2012), 

entre otros. 

Nuestros resultados coinciden con (Dourou et al., 2021) quienes mencionan que en la 

biota microbiana del cuerpo desprovisto del pollo se encuentran niveles relativamente 

bajos de carga bacteriana. Esta observación sugiere que las bacterias sólo constituyen una 

fracción de la población total microbiana que es responsable del deterioro. De igual 

manera, (Meng et al., 2019) reportan que en los niveles de temperatura superiores a 25 

°C existe una escasa comunidad microbiana lo que concuerda con nuestros resultados.  

La relación establecida entre el aumento de la cantidad microbiana a las 48 horas de 

almacenamiento está respaldada por el estudio de Augustyńska-Prejsnar et al., (2023) 

quienes indican que a una temperatura estandarizada de almacenamiento la biota 
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microbiana de carne de pollo aumenta hasta los 8 días por lo que la calidad sensorial de 

la carne pierde propiedades. De la siguiente manera se puede interpretar que el límite de 

aceptabilidad sensorial de la carne de pollo del estudio no debe superar el tiempo 

establecido. 

Es imprescindible considerar la contaminación cruzada que puede existir en algún 

proceso, ya que como describe Harris (2018), el faenamiento es un proceso donde se 

deben aplicar medidas precisas de control para prevenir la contaminación microbiológica 

y asegurar la inocuidad del producto. Después de la desinfección, el manejo de riesgos se 

vuelve especialmente crucial para evitar la reintroducción de patógenos. Para prevenir el 

riesgo de contaminación cruzada de los productos, el faenamiento de las aves deberá 

seguir un flujo de avance en etapas nítidamente separadas, desde el área sucia hacia el 

área limpia. En nuestro caso la propuesta establece el punto crítico de control, al momento 

del eviscerado y procesamiento de la canal, dado que es cuando el producto tiene más 

contacto con fluidos de distintos orígenes. 

En este estudio realizado en AVICAB se determinó la ausencia de Campylobacter spp 

en las muestras analizadas, por lo que esta constituye la línea base para generar líneas de 

incidencia dentro del Centro Avícola. 

CAPÍTULO 6 

6.1 CONCLUSIONES 

Se analizó un total de 100 muestras que fueron sembradas en medios nutritivos para el 

crecimiento de colonias bacterianas. A partir de estos datos, el 41% presento un 

crecimiento bacteriano en comparación con el 33% que no presentó actividad hemolítica 

y un 26% de “respuesta alfa”. Canal muestra una alternancia entre valores altos y bajos, 

al contrario, del ciego el cual presenta datos más consistentes y mayor variación de 

formación de colonias en un aproximado de 48%.  

A las 8 horas se observa una mayor formación de colonias bacterianas en comparación 

con las 48 horas, este patrón sugiere que las colonias bacterianas en el ciego se desarrollan 

con el transcurso del tiempo.   

En relación a la ausencia de Campylobacter jejuni la prueba MALDI- TOF, se 

determinó que no existe presencia de la misma, en las muestras seleccionadas por lo que 

no se pudo comprobar la hipótesis de asociación, entre tiempo, muestra y bacterias. 

En base a estudios anteriores donde se ha encontrado Campylobacter en otros centros 

de faenamiento y mercados del país, podemos afirmar que el proceso de faenamiento de 
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pollos en AVICAB tiene estándares de que permiten garantizar la no presencia de 

Campylobacter spp en sus productos durante las primeras 48 horas. 

Finalmente, la prueba MALDI- TOF reveló la presencia bacteriana de E. coli, S. 

maltophilia y E. asburiae tanto en canal y ciego a proporción 2:2 justificándose a futuro 

el establecimiento de un manual HACCP. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Preparación de la cabina de flujo laminar y utensilios. 

 

Anexo 2. Siembra en Agar Sangre con técnicas de esterilización 

 

 

Anexo 3. Verificación de resultados en contador de colonias. 



 

 

 

                      

 

Anexo 6. Resultados Identificación MALDI TOF correspondiente al 26 de marzo 
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