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Resumen.
Introduccion: Los coliformes, entre ellos Escherichia coli, son bacterias que

generalmente se transmiten por los alimentos crudos o mal cocidos, el cerdo hornado
como se lo conoce, tiene una gran demanda en los mercados y puede contaminarse si
no se utilizan procedimientos y normas de higiene recomendados para su expendio, lo
que podria causar enfermedades en los consumidores.

Objetivo: Determinar la presencia de Escherichia coli/ Coliformes en muestras de

cerdo hornado expendidos en el mercado 9 de octubre de la ciudad de Cuenca.

Metodologia: Fue un estudio observacional descriptivo de corte transversal, mediante la
utilizacion del método establecido por la “Norma Técnica ecuatoriana para el Control

microbiol6gico de los Alimentos NTE INEN1529-8.

Resultados: El 75% de las muestras estudiadas fueron positivas para Escherichia coli en
tanto que la positividad para coliformes es de un 100%; en ambos microorganismos las

UFC fueron mayores mientras menor es la dilucién.

Conclusién Se determina que existe presencia de E. coli y Coliformes en hornado
expendido en el mercado 9 de octubre de la ciudad de Cuenca y que la contaminacién de
la carne de cerdo hornado es alta en las muestras estudiadas, 1o que se debe alertar a las
autoridades que realizan el control sanitario.

Palabras clave: hornado, cultivo, colonias, E. coli/Coliformes, mercado.

Abstract:

Introduction: Coliforms, including Escherichia coli, are bacteria generally transmitted

by raw or undercooked food. Baked pork, as it is known, is in high demand in the markets

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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and can become contaminated if the recommended hygiene procedures and standards for

its sale are not applied, which could cause illness among consumer.

Objective: To determine the presence of Escherichia coli/ Coliforms in samples of
baked pork sold in the “9 de Octubre” market in the city of Cuenca.

Methodology: This was a descriptive cross-sectional observational study using the
method established in the "Ecuadorian Food Safety Management System”, Hazard
Analysis of Critical Control Points (HACCP) NTE INEN1529-8 (in Spanish).

Results: Escherichia coli was present in 75% of the samples studied, while coliforms
were 100% positive; in both microorganisms, the Colony Forming Units (CFUs) were

higher with lower dilutions.

Conclusion The presence of E. coli and coliforms in baked pork sold in the “9 de Octubre”
market in the city of Cuenca was determined, and the level of contamination of the baked
pork was high in the samples studied, which should warn the authorities responsible for

sanitary control.

Keywords: hornado (roast pig), culture, colonies, E. coli/Coliforms, market.

1. INTRODUCION

La identificacion de microorganismos en un producto alimentario ayuda a prevenir enfermedades de
transmision alimentaria mediante la determinacion del cumplimiento de las normas de bioseguridad para el
manejo adecuado de los alimentos como parte de las buenas practicas de manufactura. Los organismos
patdgenos pueden ser ingeridos e infectar el tracto gastrointestinal de los consumidores generando
trastornos alimentarios. El interés por la microbiologia alimentaria ha ganado un espacio crucial para los
parametros de: calidad, higiene y seguridad en los productos destinados al consumo humano y de ésta
manera se garantiza que las normativas se cumplan a cabalidad.

La temperatura, humedad y exposicion al dioxido de carbono, nivel de pH de un alimento son algunos de
los factores externos e internos que pueden aumentar el riesgo de contaminacién de un alimento. El cultivo
o crecimiento de las bacterias es importante para la identificacion y deteccion varios microorganismos que
causan dicha contaminacion (1).

Una costumbre culinaria entre los pueblos de las diferentes regiones del Ecuador, es el faenamiento de los
cerdos y su coccion en hornos de lefa; el “hornado” como se lo conoce, es un producto final de gran
demanda que se expende en los mercados de las ciudades; tanto el cerdo hornado como la lechuga, cebolla
y tomate que acompafian al plato, pueden convertirse en alimentos contaminantes si no se utiliza
procedimientos y normas de higiene recomendados para su elaboracion, distribucion y expendio al

consumidor. La rapida proliferacién, de Escherichia coli, Coliformes y otros como Salmonella, Shigella,

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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Staphylococcus aureus, etc., pueden llevar al aparecimiento de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS).

Segun la OMS, alimentos que no cumplen con una salubridad correcta generan problemas a nivel de la
poblacion desarrollando enfermedades y con ello malnutricion; es por ello que se indica tanto la nutricion,
seguridad e inocuidad alimentaria deben estar relacionados para garantizar el producto elaborado. Se indica
que alrededor de unos seiscientos millones de personas tienen problemas de salud y que cuatrocientos veinte

mil personas mueren por estas mismas situaciones (2).

En el mundo entero, las enfermedades causadas por la presencia de bacterias en los alimentosse transforman
en un problema a nivel de salud publica, afectando de manera especial a paises de recursos o ingresos bajos
como ocurre en: Chile, Colombia, Per y Ecuador, en donde los microorganismos comunes fueron la

Salmonella spp. en un 46,5% y E. coli en un 25,6% (3).

Un ejemplo es los reportes que se han generado en nuestro pais Ecuador, en donde, se indica que en los
meses de mayo — junio del 2019; se han reportado diecinueve mil quinientos casos de enfermedades
relacionadas con el consumo de alimentos en mal estado; aqui es importante mencionar que condiciones
no adecuadas de higiene en los lugares en donde se expenden los productos, inadecuados suministros de
agua, lavado de manos no correctos, éstos y otros factores se involucran en la inseguridad alimentaria (4).
.Enen afio 2019, se registraron alrededor de 394 casos de enfermedades transmitidas por agua y alimentos
en la provincia del Azuay. Debido a esto, es importante llevar a cabo controles sanitarios en los lugares que
se prepara y vende; para disminuir el riesgo de enfermedades gastrointestinales y proteger la salud de los
consumidores (5).

Uno de los productos comunes que se consumen con mayor frecuencia y facilidad en los mercados de la
ciudad es el hornado, lo cual implica que en algunos casos se consume sin las normas higenicas adecuadas,
facilitando la contaminacion de alimentos con microorganismos que pueden causar enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS) y ser un problema grave para la Salud Publica (6).

El grupo enterobacterias que pueden estar presentes en los alimentos al ser un indicador de mala higiene
con la que se procesan los alimentos es el referente E. coli y Coliformes spp. Por lo tanto es necesario
detectarla a tiempo para determinar la calidad higiénica de los alimentos (7).

E. coli/Coliformes son bacterias anaerobias gramnegativos, semejan a un baston, no forman de esporas, que
pueden fermentar la lactosa con produccion de acido y gas cuando se las incuba a 35-37 °C. podemos citar
a: Citrobacter, Enterobacter, Escherichia y Klebsiella como algunos ejemplares de enterobacterias.
Escherichia coli es habitante del intestino en los animales de sangre caliente, sin embargo, se puede
encontrar a nivel natural en distintos elementos inertes como son: tuberias las que conducen el agua potable

la misma que llega a los establecimientos donde se elaboran los alimentos (8).

Los bacilos gramnegativos de la familia Enterobacteriacea_miden de 1.0 a 2.0um y no son esporulados.

Los gérmenes madviles de esta familia poseen flagelos peritricos. Se indica que la gran mayoria de cepas de

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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E. coli son inofensivas, sin embargo, al ingerirlas pueden causar graves transgresiones alimentarias, debido
a que la temperatura de crecimiento ideal es de 35-43 °C. un punto en contra es la congelacion o altas
temperaturas, las mismas que no eliminan bacterias viables y por lo tanto no garantiza que un alimento no

esté contaminado, pero, E. coli es termolabil a temperaturas superiores a 70 °C (8).

Este microrganismo se puede dividir en seis grupos: Enterohemorragica (EHEC), Enteroinvasiva (EIEC),
Enteropatégena (EPEC), Enteroadherente (EAEC), Enterotoxigénica (ETEC), Enteroagregativa (EGEC)

Una de las toxina de importancia alimentaria que generan este grupo de bacterias es la llamada Shiga, la
cual es producida por el serotipo 0157: H7 de E. coli, la misma tiene dos tipos denominados: Stx1 y Stx2,
estas actlan para inhibir la sintesis de proteinas en el interior de las células. Dichas toxinas causan una
variedad de problemas gastrointestinales iniciando con vomito, fiebre, diarrea leve llegar a una colitis
hemorragica, la cual puede generar un sindrome urémico hemolitico, anemia hemolitica, disminucion de

las plaquetas y llegar a dafio renal agudo grave, y se le denomina como E. coli enterohemorréagico (EHECO)

(9).

De acuerdo a lo antes expuesto para disminuir el riesgo de intoxicacion por E. coli es necesario la
implementacion de buenas practicas de manufactura (BPM) en la que se menciona el buen almacenamiento,
temperatura Optima, evitar la contaminacion cruzada, buena limpieza de equipos y de las personas
encargadas de manipular la carne, asi como el control de la calidad mediante la determinacion y analisis de

estos contaminantes alimentarios.

En el Ecuador, se han establecido normas microbioldgicas y bromatolégicas de calidad sanitaria e inocuidad
para alimentos y bebidas de consumo humano, las mismas que pueden ser naturales, elaboradas o
procesadas, las llamadas normas INEN (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion), pero también para
estudiar dichos patdgenos nos podemos ayudar de normas de paises vecinos como del Perd, y en la cual

nos hemos basado para el presente estudio, la misma que es: MINSA/DIGESA-V.01.

La normativa ecuatoriana establece un método de cultivo diferenciado para detectar Coliformes fecales y
pruebas confirmatorias de Escherichia coli en los alimentos, en esta investigacion se simplifico el analisis
utilizando Placas Petrifilm para el Recuento de E. coli/Coliformes (Placa Petrifilm, EC) que facilitan la

presencia y recuento de las colonias.

E. coli aproximadamente el 97% produce beta-glucuronidasa, la cual se evidencia por un color azul puede
diferenciarse en la Placa Petrfilm. Ademas, se puede evidenciar el gas generado por E. coli y Coliformes

fermentadores de lactosa el mismo que queda atrapado en la pelicula superior de la placa. (10).

El objetivo de esta investigacion fue determinar la presencia de E.coli/Coliformes spp en hornado de cerdo

expendido en un centro de abastos en la ciudad de Cuenca para determinar la calidad microbiolégica del

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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alimento que se vende en dicho lugar. Es importante mencionar que hasta la actualidad se conocen
aproximadamente 250 tipos de ETAs (11).

Esta es la razon para que en el Ecuador, la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA) aplique normas de control de los estandares de higiene, salubridad, de calidad, seguridad, eficacia
e inocuidad de los alimentos hasta que el producto llegue al consumidor (12).

La inocuidad de los alimentos carnicos es uno de los parametros més importantes para preservar la salud
del consumidor, en vista de que es un producto que se contamina facilmente y puede verse afectado por
numerosos factores tales como el reposo a temperatura ambiente, contaminacién cruzada de
microorganismos presentes en la zona cercana al producto, y sobre todo por la falta de aseo y cuidado por
parte de los encargados de la manipulacién del alimento. Hay que recalcar que el hornado como los
alimentos que le acompafian en el plato (cebolla, lechuga y tomate) son productos que en gran medida se
expende en los mercados, en donde en rasgos generales se incumple o se cumple en menor medida las
practicas de calidad sanitaria necesarias para expender productos aptos para el consumo humano (13).
Algunas de las bacterias que mas se encuentran en carnes porcinas y que se expenden a nivel de los
mercados son E. coli/Coliformes, estos pueden presentarse a lo largo de la cadena de produccion de esta
carne, ademas de, que los cerdos son transmisores frecuentes de estos microorganismos; esto sumado a
las condiciones del trato a los alimentos, a la normativa que no cumplen los establecimientos, y a las
condiciones externas como problemas ambientales atribuidos a la presencia de residuos solidos, olores,
mal drenaje de aguas, ademas de la falta de higiene por parte del trabajador al manipular los alimentos y

de la mala o inexistente desinfeccion de los materiales y utensilios de cocina (14).

2. METODOLOGIA O MATERIALES Y METODOS

2.1. Enfoque de la investigacion
El presente estudio fue de tipo observacional, descriptivo de corte transversal, tuvo como objetivo observar,
describir y registrar la informacion obtenida, en un periodo de tiempo determinado, no existio manipulacion

de las variables, asi como tampoco busca una relacion de causa efecto (15).

2.2. Unidades de analisis

Escherichia coli: Bacteria Gram negativa, anaerobia facultativa de la familia de las Entorobacterias.
Coliformes spp: Bacterias Gram negativas que pueden ser aerobios o anaerobios facultativos,
fermentadores de lactosa.

Muestra de hornado: Muestra que se analiza en la investigacion.

2.3. Técnicas de recoleccion

Para la ejecucion del estudio se contd con la autorizacion del gerente del mercado.

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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La muestra estuvo conformada por 30 platos de hornado de cerdo que se expendian en 10 puestos de un
mercado de la ciudad de Cuenca-Ecuador. Se obtuvieron tres muestras por cada sitio de expendio dando un
total de 30 muestras.

El tipo de muestreo es no probabilistico por conveniencia, basado en la facil disponibilidad de su obtencion,
el menor tiempo utilizado, al costo-efectividad, siendo criterios que de ninguna manera afectaron a la
calidad de un estudio (16).

La toma de muestras de carne de cerdo hornado se realiz6 de manera directa, tomando en consideracion
recomendaciones de la normativa del Control Microbiolégico de los alimentos. INEN 1529-2 (18); en
condiciones de asepsia para evitar cualquier contaminante microbiano que pueda afectar la muestra por el
riesgo biolégico ya presente en el mercado. Se colocé una cantidad de 100 g de cada muestra dentro de
bolsas estériles tipo ziploc con cierre hermético y se colocaron inmediatamente dentro de un contenedor o
cooler a5 °C. y trasladadas inmediatamente a los laboratorios de Microbiologia de la Carrera de Bioquimica
y Farmacia de la Universidad Catélica de Cuenca en un tiempo maximo de dos horas previo a la realizacion

del cultivo.

2.4. Procesamiento y analisis de la informacion

El cultivo microbioldgico se realizo mediante placas Petrifilm especificas para la determinacion de E. coli
y Coliformes siguiendo el inserto otorgado por el proveedor de las placas.

Se tomd 1 ml de cada dilucion en cada placa con una pipeta estéril hasta que la superficie estuviera cubierta,
asegurandose de no crear burbujas. De 3 a 5 dias, las placas se incubaron a 25 °C. La presencia de
Escherichia coli y Coliformes spp, se detect6 mediante una coloracion roja/azul. Se procedié a contar las
UFC para identificar dichos microorganismos presentes. Se da por terminado cuando no se observaron
colonias después del tiempo establecido (24-48 h) y se reportd como ausencia de E. coli/Coliformes. Las
placas Petrifilm no requirieron pruebas de confirmacion porque son especificas para la deteccion de E.
coli/Coliformes.

Los resultados obtenidos se registraron en una base de datos en Excel para su posterior procesamiento

estadistico que incluyo célculo de frecuencias expresados en porcientos.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los principales hallazgos luego de los analisis microbiol6gicos se muestran a continuacion.

Tablal. Escherichia coli/ en carne de cerdo hornado expendido en un mercado de la ciudad de

Cuenca, 2023, en relaciéon con distintas diluciones.

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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Escherichia coli

DILUCIONES UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS

NEGATIVO <100 UFC >100 UFC

F % F % F %
1/10 2 6,7 7 23,3 21 70
1/100 27 90 1 3,3
1/1000 21 70 0 0

F: Frecuencia UFC: Unidades formadoras de colonias %: Porcentaje

Elaboracion propia Fuente: Resultado de laboratorio
De las 30 muestras estudiadas, 28 estuvieron contaminadas con Escherichia coli lo que representa, el
93.33%, en tanto que el 6,7% resultaron negativas; el 70% de las muestras con mas de 100 UFC/ml se

presentaron en la dilucion de 1/10.

Tabla 2. E. coli en carne de cerdo hornado expendido en un mercado de la ciudad de Cuenca, 2023,

segun el numero de UFC observadas en tres tipos de diluciones.

Escherichia coli

DILUCIONES
1/10 1/100 1/1000
UFC/mL F % F % F %
1-20 5 17,9 23 88,5 19 90,5
21-40 2 7,1 2 7,7 2 9,5
>100 21 75 1 3,8 0 0
Total 28 100 26 100 21 100

F: Frecuencia UFC/mL: Unidades formadoras de colonias por mililitro %: Porcentaje
Elaboracion propia Fuente: Resultado de laboratorio
En el 75 % de las muestras analizadas se identificé Escherichia coli con mas de 100 UFC/mL en diluciones

de 1/10; con esa misma dilucion el 25% presentaron menos de 100 UFC.

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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Tabla 3. Determinacion de E. coli en carne cerdo hornado expendido en un mercado de la ciudad de

Cuenca, 2023, seguin UFC/mL.

UFC/mL F
<100 7
>100 21
Total 28

1/10

%

25

75

100

Escherichia coli

DILUCIONES
1/100

F %

25 96,2

1 3,8

26 100

1/1000
F %
21 100
0 100
21 100

F: Frecuencia UFC/mL: Unidades formadoras de colonias por mililitro %: Porcentaje

Elaboracion propia

Fuente: Resultado de laboratorio

Son 21 las muestras con mas de 100 UFC/mL representando un 75%, y estuvieron presentes en diluciones

de 1/10; no hay UFC mayores a 100/mL en las diluciones de 1/1000.

Tabla 4. Determinacion de Coliformes en hornado expendido en un mercado de la ciudad de Cuenca,

2023 segun UFC con tres tipos de diluciones

UFC/ F
mL

<100 5
>100 25
Total 30

1/10

%

16,7

83,3

100

Coliformes
DILUCIONES
1/100
F %
29 96,7
1 3,3
30 100

1/1000
F %
30 100
0 0
30 100

F: Frecuencia UFC/mL: Unidades formadoras de colonias por mililitro %: Porcentaje

Elaboracion propia

Fuente: Resultado de laboratorio

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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La totalidad de muestras estuvieron contaminadas por coliformes. Las que presentaron mas de 100 UFC/mL
con diluciones de 1/10, fueron las mas numerosas ya que representan el 83,3%; a menor dilucién, mayor
son las UFC.

Crecimiento de E. coli v coliformes en las diluciones 1/10-1/100-1/1000.

Discusiones:

De las 30 muestras estudiadas, las 28 estuvieron contaminadas con Escherichia coli lo que representa, el
93.33%; el 70% de ellas presentaron mas de 100 UFC/mL en la dilucion de 1/10. En el 75 % de las muestras
analizadas se identificd Escherichia coli con mas de 100 UFC/ml en diluciones de 1/10.

La totalidad de muestras estuvieron contaminadas por coliformes. Las que presentaron mas de 100 UFC/mL
con diluciones de 1/10, fueron las mas numerosas, representando el 83,3%; a menor dilucién, mayor son
las UFC.

Los resultados evidencian un alto nivel de contaminacion de las muestras que entraron al estudio, si bien
es cierto que la siembra fue de la carne de cerdo, no se podria descartar que dicho alimento fue contaminado
con microorganismos presentes en los vegetales como la cebolla, tomate y lechuga, que acompafaron en el
plato en el momento de su expendio.

De igual manera el incumplimiento de las normas de bioseguridad, las condiciones de insalubridad del
mercado y de los sitios de expendio, asi como la manipulacién de las vendedoras son razones de peso para
explicarnos el porqué de la alta frecuencia de contaminacion bacteriana.

Realidades como la nuestra, también se dan en otros paises subdesarrollados o en vias de desarrollo, en
donde el nivel cultural y de insalubridad son determinantes para desarrollar enfermedades de origen
alimentario.

En comparativa con los resultados del estudio podemos determinar que, si existe una alta presencia de
contaminacién por Coliformes no solo en mercados del sector, sino a nivel mundial, debido a que en un

mercado del centro de Marruecos se investigaron un total de 2223 muestras de alimentos, siendo los

https://doi.org/10.55204/trc.v3il.e150
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productos carnicos los mas contaminados con un 71,7%. Las principales causas de no conformidad

alimentaria fueron la contaminacion fecal por gérmenes con un 67% de coliformes fecales positivos (19).

De igual manera en un mercado de Camboya, se investigd la presencia de Escherichia coli, y Coliformes
en lechuga utilizada en el expendio de alimentos, encontrando que el 56,5% de las muestras tenian la
presencia de esos gérmenes, porque lo que se puede sospechar que cominmente existe presencia de E. coli
y Coliformes en alimentos expendidos en mercados; tal y como se mostro en los resultados del presente
estudio (20).

En un estudio semejante realizado en muestras de carne de cerdo en Huancayo-Per(, Quispe Ramirez,
concluye que existe presencia de E. coli en la totalidad las muestras trabajadas; Este es un indicador de que
posiblemente la carne de cerdo sea susceptible a contaminacion por E. coli debido a que en el presente
estudio existe un gran porcentaje de muestra contaminada por este microorganismo; también recomiendan
se controle los puestos expendio con el fin de indagar sobre la calidad del producto y de la manipulacion

asi como de las superficies que estan en contacto con el alimento (21).

Los brotes de E. coli se relacionan principalmente con el consumo de carne molida poco cocida. Para
determinar la presencia Escherichia coli enterohemorragica (ECEH), se tomaron muestras bacterioldgicas
de carne molida y chorizos en varios establecimientos del mercado municipal de Cumana. De los 95 cepas
sorbitol negativas, solo tres (3,15%) fueron identificadas como E coli y productoras de toxina termoestable
pero cabe recalcar que una de las cepas aisladas mostraba una alta resistencia para los antibioticos

ampicilina, ceftazidima y tetraciclina (22).

Torres Segarra y Farfan Alvarado, en una investigacion realizada en la Universidad Catélica de Cuenca,
Ecuador, en su estudio sobre contaminacion microbioldgica de las ensaladas expedidas en uno de los
mercados de la ciudad de Cuenca, Los resultados revelaron que, de las 32 muestras sometidas a analisis, el
100% exhibid la presencia de contaminacion por Escherichia coli , porcentaje semejante al expuesto en los
resultados del presente estudio, y que nos plantea interrogantes como la causa de la contaminacion elevada

en los alimentos expendidos en los mercados de la ciudad de Cuenca (23).

Un estudio realizado de los investigadores Toledo Sarango y Torres Mafiay, de la Universidad Catolica de
Cuenca, Ecuador sobre E. coli/Coliformes en lechugas expendidas en unos de los mercados de la ciudad
de Cuenca, donde los resultados publicados de las 30 muestras el 13,3% salid positivo para E. coli y en
Coliformes la contaminacion fue el 100% de las muestras, resultados similares a los de esta investigacion,
haciendo énfasis que estos microorganismos una vez mas estan presentes en estos alimentos expendidos en

los mercados de la ciudad de Cuenca(24).
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4. CONCLUSIONES

Se determino la presencia de Escherichia coli/ Coliformes en muestras de cerdo hornado expendido en
el mercado 9 de octubre de la ciudad de Cuenca, Y los resultados obtenidos son preocupantes por el alto
nivel de contaminacion por Escherichia coli/ Coliformes encontrado, ya que el 75% de las muestras
estudiadas fueron positivas para E. coli y el 100% para Coliformes, lo que debe alertar a las autoridades
de control sanitario de la ciudad para que se tomen las medidas adecuadas a fin de garantizar la salud de
los consumidores ya que la carne de cerdo hornado como se lo conoce, es uno de los platos tipicos
consumidos con frecuencia por la poblacién general en los mercados de la ciudad de Cuenca.
Se cuantificd las bacterias en mencion mediante el método de cultivo en placas petrifilm, lo que aporta
confiabilidad en el estudio; en ambos microorganismos las UFC fueron mayores mientras menor fue la
dilucion a la que se sometian la muestras.
Se determind que es muy probable que la contaminacidn alta, no solo se deba a la presencia de los gérmenes
en la carne, sino en los acompariantes vegetales de este plato, el agua en donde se encuentran los mismos,
y con seguridad a la manipulacion del producto alimentario por parte de los expendedores por lo que los
resultados pueden estar reflejando también las deficientes condiciones sanitarias de los sitios de expendio
del hornado.
De igual forma se conoce que este microorganismo puede causar varias intoxicaciones si no se aplican las
normas correctas de higiene por lo que se sugiere medidas de higiene para evitar contagio de E. coli como;
promover el lavado de manos, cocinar los alimentos a mas de 60°C, usar agua potable, refrigerar a 4°C o
menos Yy procesar de manera apropiada las aguas residuales
Al ser el presente un estudio observacional, exploratorio con muestras no probabilisticas, sus conclusiones
deberian tomarse como preliminares, por lo que sugerimos que en el futuro se sigan realizando otros
estudios, de preferencia correlacionales, explicativos con muestras probabilisticas de tal manera que los
resultados puedan extrapolarse a todos los mercados de la ciudad.
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