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Calidad de las carnes producidas en la regiéon Amazonas, Pert

Quality of the meats produced in the Amazon region, Peru
Jhony A. Gonzales Malca' (), Segundo M. Portocarrero Villegas', Maria S. Abanto Lépez'

RESUMEN

En la presente investigacion se evalud la calidad de las carnes producidas en la region Amazonas. Para ello se realizé
el analisis fisico, quimico y microbioldgico de 190 muestras, procedentes de 12 camales y 26 avicolas, distribuidas
en 135 muestras de pollo, 31 muestras de carne de res y 24 muestras de carnes de cerdo. Se evaluaron los parametros
fisicos: potencial de hidrogeno (pH), acidez (g de acido lactico /g de muestra) y humedad; quimicos: proteina, grasay
energia; y microbioldgicos: coliformes totales, coliformes fecales, bacterias aerobias mesofilas viables, Salmonella,
y enterobacterias, para luego ser contrastados con la normativa correspondiente. Por medio de la obtencion de
valores del estadistico t-student con probabilidades superiores a un nivel de significancia (o)) de 0,05, que se traducen
en no significativos, indicando la aceptacion de la hipdtesis nula, que expresa valores de los parametros evaluados
que no exceden los limites maximos permisibles segiin la normativa vigente. Por lo que las autoridades deben
implementar un nuevo enfoque integrado y preventivo en inocuidad, donde se requieren estrategias y acciones de
control en toda la cadena alimentaria, garantizando la calidad del producto al ser comercializado y consumido.
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ABSTRACT

In the present investigation the quality of the meats produced in the Amazon region was evaluated, for which the
physical, chemical and microbiological analysis of 190 samples, 12 samples and 26 species, distributed in 135
samples of chicken, 31 samples were made of beef and 24 samples of pork. The physical parameters were evaluated:
hydrogen potential (pH), acidity (g of lactic acid / g of sample) and humidity; chemicals: protein, fat and energy; and
microbiological: total coliforms, fecal coliforms, viable mesophilic aerobic bacteria, salmonella, and enterobacteria,
to be later contrasted with the corresponding regulations. By means of obtaining values of the t-student statistic with
probabilities higher than a level of significance (a) of 0.05, which is translated in does not mean, indicating the
acceptance of the hypothesis of the hypothesis, which expresses values of the evaluated parameters that do not
exceed the maximum allowable limits according to the regulations in force. Why the authorities should implement a
new integrated and preventive approach in safety, where control actions are required and controlled throughout the
food chain, guaranteeing the quality of the product to be marketed and consumed.

Keywords: Quality, meat, chicken, beef, pork.
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Hoy conocemos que la calidad de carnes frescas tiene
que ver con los atributos que el consumidor busca y
valora en el momento de comprar. Ademads, sabemos
que la carne es un alimento importante para la salud
del ser humano y parte significativa del presupuesto de
la canasta familiar (Caffaro-Tommasiello et al., 2018).
El consumidor actual no solo esté interesado en consu-
mir alimentos ricos y en cantidad, sino que también se
preocupa por su calidad y los beneficios que estos le
pueden aportar a la salud, exigiendo productos de
calidad basado en caracteristicas que llenen sus nece-
sidades tanto nutritivas como de inocuidad (Olivas et
al.,2017).

Las carnes frescas y procesadas ofrecen numerosos
beneficios nutricionales. Sin embargo, su consumo es
sometido a un escrutinio cada vez mas riguroso debido
a los riesgos de salud asociados con citotoxinas que
podrian generarse durante la preparacion de éstos
(Nahuatt et al, 2017). Los productos carnicos de ori-
gen animal pueden contaminarse en cualquiera de las
etapas de procesamiento (Friedrich et al., 2008); estas
etapas comprenden desde la produccion en la granja
(que incluye aspectos tales como sanidad, bioseguri-
dad, manejo, genética y alimentacion) hasta el trans-

porte, beneficio y ulterior procesamiento, conserva-
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cién y distribucion del producto terminado (Ham-
brechtetal.,2003; Jerez-Timaure et al., 2013).

A objeto de diagnosticar el estado actual de los carni-
cos producidos en el Departamento Amazonas, se
tomaron muestras a nivel de vendedor, comercializa-
dor y productor. Estas muestras fueron contrastadas
con los parametros referenciales establecidos en la
NTS-071-MINSA/DIGESA-V.01, y este contraste se
realizé aplicando el estadistico t-student, debido a que
la varianza poblacional es desconocida y el tamafio de
muestra es inferior a 30. Este procedimiento permitié
precisar evidencias acerca del comportamiento de los
valores obtenidos en las muestras con respecto a los
parametros que establece la norma. El andlisis fue
realizado sobre la base de la informacion recopilada
para carnicos en las distintas provincias que confor-
man el Departamento Amazonas, desde el productor
hasta los responsables de colocar el rubro en manos del
consumidor final.

Esta caracterizacion tiene por objetivo conocer la
calidad sanitaria e inocuidad de los carnicos que se
producen y se comercializan en el Departamento Ama-
zonas, y asi tomar las medidas que el caso amerita para
garantizar productos aptos para el consumo que no
afecten la salud humana.
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Figura 1. Mapa de ubicacion del area de estudio en las provincias del Departamento Amazonas.
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II. MATERIALES Y METODOS

Area de Estudio

Laejecucion de esta investigacion se desarrollo en seis
provincias del Departamento Amazonas: Chachapo-
yas, Utcubamba, Bagua, Rodriguez de Mendoza,
Luya, y Bongara.

Tamafio de muestra

Los centros muestreados situados en las diferentes
provincias del Departamento Amazonas han sido
determinados segin la base de datos del Servicio
Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), y las entida-
des competentes por cada sector. Se realizé un mues-
treo a nivel de procesador (camales y avicolas) donde
se recogieron 190 muestras, procedentes de 12 cama-
les y 26 avicolas. Al finalizar se obtuvieron 135 mues-
tras de pollo, 31 muestras de carne de res y 24 muestras
de carnes de cerdo recolectadas en las provincias de
Chachapoyas, Bagua, Utcubamba, Luya, Rodriguez
de Mendozay Bongara.

Muestrasy técnicas

El material bioldgico utilizado para realizar la evalua-
cion fisicoquimica y microbioldgica de 190 muestras
de productos carnicos (12 camales y 26 avicolas),
fueron los musculos de la regién de la pierna en las
diferentes especies. Se recolectaron 300 g de carne
fresca de animales pos faenado y 200 g de productos
carnicos secos en los centros de venta. Se colocaron de
manera individual en bolsas ziploc identificadas con
codigo unico y trasladadas en cadena de frio al Labora-
torio de Enfermedades Infecciosas y Parasitarias de
Animales Domésticos de la UNTRM, donde se frac-
ciono, 50 g para analisis quimico y 50 g para analisis
fisico en ambos tipos de muestras, mientras que para el

analisis microbioldgico se utilizaron 200 g de carne
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frescay 100 g de producto carnico seco.

En el analisis fisico se determinaron dos parametros, el
potencial de Hidrogeno utilizando un pH-metro (mar-
ca OAKTON Ph 450), y la humedad colocando en la
estufa (ECOCELL LSIS — B2V / EC a 60°C) la mues-
tra dentro de una placa Petri para luego aplicar el
calculo de porcentaje de humedad (M1 - M2) x
100/(M1 - MO). Se analizaron tres parametros quimi-
cos, y se utilizé el Método Kjeldhal para la determina-
cion de Proteina, el Método Soxhlet para determina-
cion de grasa, y el método de combustion para la deter-
minacion de energia. En los analisis microbiologicos
se determinaron coliformes totales y termotolerantes
mediante la técnica del nimero mas probable (NMP).
Para deteccion de Salmonella sp, Shigella sp y entero-
bacterias se realizd mediante la técnica de siembra
directa por estria en placa y para el conteo de bacterias
aerobias mesdfilas viables en placa se utilizé la técnica
de siembra por incorporacion. La determinacion de
histamina se realizd mediante ultra cromatografia
liquida con el equipo UHPLC de marga Agilent Tech-
nologies modelo Infinity 11 1290.

Analisis de datos

Debido a que la varianza poblacional es desconociday
el tamafio de muestra es inferior a 30 se realiz6 un
analisis aplicando el estadistico t-student. Este permi-
ti6 precisar evidencias acerca del comportamiento de
los valores obtenidos en las muestras con respecto a

los parametros que establece lanorma vigente.

111. RESULTADOS
Los resultados obtenidos en los analisis realizados y
descritos anteriormente estan reflejados en las Tablas

1,2y 3, las cuales se muestran a continuacion.
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Tabla 1. Resultados de la prueba de hipdtesis de parametros fisicos, quimicos y microbioldgicos para carne de pollo a nivel de productor.

PROVINCIAS
PARAMETROS .
BAGUA BONGARA CHACHAPOYAS LUYA MENDOZA UTCUBAMBA
Acidez t:4,359*%  t:4,169* t:3,669* t:3,746*  t:3,843%* t:4.779*
titulable P:0,018 P:0,017 P:0,031 P:0,034 P:0,014 P:0.027
§ H t:3,915%  t:3,965* t:4,349* t:4,277%  t:3,468%* t:3.662*
‘E P P:0,022 P:0,025 P:0,028 P:0,021 P:0,039 P:0.026
t:3,759*%  t:3,639* t:3,725% t:3,519*% t:4,715% t:4.409*
Humedad
P:0,029 P:0,031 P:0,031 P:0,029 P:0,015 P:0.025
t:0,97ns t:1,19ns t:1,54ns t:1,75ns t:1,35ns t:1.35ns
Proteina (%)
- P:0,346 P:0,366 P:0,372 P:0,553 P:0,353 P:0.353
.§ t:1,25ns t:1,28ns t: 1,66ns t:1,55ns t:1,53ns t:1.53ns
£ Grasa (%)
= P:0,345 P:0,308 P:0.,416 P:0,339 P:0,319 P:0.339
< t:1,57ns t:1,44ns t:1,71ns t:1,47ns t: 1,64ns t:1.43ns
Energia (%)
P:0,476 P:0,356 P:0.,415 P:0,319 P:0,333 P:0.339
Coliformes  t:0,64ns  t:0,69ns t:1,75ns t:1,55ns  t:1,56ns t: 1.45ns
totales
(NMP/ml) P:0,426 P:0,516 P:0,315 P:0,335 P:0,325 P:0.235
Coliformes  t:1,0lns t:1,l1ns t:1,51ns t:1,48ns  t:1,51ns t:1.71ns
fecales
(NMP/ml) P:0,344 P:0,451 P:0,433 P:0,493 P:0,553 P:0.400
2 t:0,97ns t:0,84ns t:1,44ns t:1,74ns t:1,90ns t:1.40ns
S Salmonella
:gn P:0,381 P:0,551 P:0,314 P:0,295 P:0,514 P:0.389
= . t:1,18ns t:1,38ns t:1,64ns t:1,55ns t:1,54ns t:1.64ns
2 Shigella
g P: 0,465 P:0,265 P:0,335 P:0,331 P:0,435 P:0.331
E Enterobacteria t:1,55ns  t:1,58ns t:1,65ns t:1,62ns t: 1,66ns t:1.61ns
s P:0,327 P:0,367 P:0,335 P:0,307 P:0,425 P:0.385
Bac'tef'ias t:1,45ns t:1,59ns t:1,34ns t:1,38ns t:1,37ns t: 1.64ns
aerobicas
mesofilas
viables P:0,284 P:0,324 P:0,519 P:0,382 P:0,402 P:0.449
(UFC/ml)
. . t:1.69ns t:1,75ns t:1,49ns t:1,35ns t:1,49ns t:1,45ns
Histamina (pg/ml)
P:0.346 P:0,256 P:0,437 P:0,351 P:0,351 P:0,537

(ns: No significativo; *: Significativo; **: Altamente significativo)

40 Rev. de investig. agroproduccién sustentable 3(1): 37-45, 2019 ISSN: 2520-9760



Carnes Amazonas Gozales JA

Tabla 2. Resultados de la prueba de hipdtesis de parametros fisicos, quimicos y microbioldgicos para carne de cerdo a nivel de productor

PROVINCIAS
PARAMETROS )
BAGUA BONGARA CHACHAPOYAS LUYA MENDOZA UTCUBAMBA
t:5,543%* t:6,043%* t:7,315%* t:6,619%* t:3,439% t:6.309**
Acidez titulable
P:0,003 P:0,007 P:0,000 P:0,007 P:0,026 P:0.001
§ - t:5,328%* t:6,818** t:7,991%* t:6,754%* t:3,474% t:5.579%*
ﬁ P P:0,005 P:0,005 P:0,000 P:0,003 P:0,027 P:0.009
t:6,015%* t:7,715%* 1:6,998%* t:7,648%* t:3,775* t:6.489%**
Humedad
P:0,008 P:0,000 P:0,002 P:0,000 P: 0,027 P:0.002
t:1,32ns t:1,34ns t:1,17ns t:1,61ns t:1,77ns t:1.88ns
Proteina (%)
P:0,351 P:0,401 P:0,556 P:0,556 P:0,476 P:0.486
.§ t:1,69ns t:1,51ns t:1,36ns t:1,75ns t:1,87ns t:1.81ns
£ Grasa (%)
g P:0,321 P:0,391 P:0,455 P:0,463 P:0,475 P:0.335
t:1,74ns t:1,84ns t:1,86ns t: 1,54ns t:1,67ns t: 1.57ns
Energia (%)
P:0,256 P:0,336 P:0,331 P:0,334 P:0,271 P:0.361
Coliformes t:1,65ns t:1,50ns t:1,43ns t:1,63ns t:1,57ns t: 1.50ns
totales
(NMP/ml) P:0,355 P:0,425 P:0,451 P:0,311 P:0,271 P:0.351
Cofliformes t:1,67ns t:1,77ns t:1,47ns t:1,61ns t:1,47ns t:1.51ns
ecales
(NMP/ml) P:0,251 P:0,327 P:0,318 P:0,377 P:0,278 P:0.418
3 t:1,70ns t:1,78ns t:1,59ns t:1,77ns t:1,77ns t:1.57ns
] Salmonella
2P P:0,344 P:0,335 P:0,341 P:0,361 P:0,271 P:0.441
-E t:1,74ns t:1,58ns t: 1,67ns t:1,61ns t:1,57ns t: 1.52ns
e Shigella
é P:0,385 P:0,235 P:0,436 P:0,308 P:0,276 P:0.336
t:1,84ns t:1,15ns t:1,59ns t:1,39ns t:1,67ns t:1.61ns
Enterobacterias
P:0,541 P:0,441 P:0,345 P:0,435 P:0,275 P:0.297
Bacterias
aerébicas t:1,62ns t:1,65ns t:1,85ns t:1,51ns t:1,47ns t: 1.62ns
mesofilas viables
(UFC/ml) P:0,216 P:0,316 P:0,208 P:0,347 P:0,207 P:0.337
t:1.52ns t:1,72ns t:1,38ns t:1,60ns t:1,60ns t:1,54ns
Histamina (pg/ml)
P:0.264 P:0,384 P:0,341 P:0,370 P:0,201 P:0,341

(ns: No significativo; *: Significativo; **: Altamente significativo)
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Analisis descriptivo de los parametros fisicos aci- objeto de estudio, se procedid a construir los graficos
dez titulable,pH y humedad “Box and Whisker Plot”, los cuales permiten observar
Con el propdsito de realizar un analisis descriptivo de una variabilidad alta y unos valores que exceden los
los parametros fisicos, acidez titulable, pH y humedad, limites maximos permisible para los parametros antes
por considerarlos los mas relevantes en la situacion mencionados (Figuras 2,3y 4).

Box and Whisker Plot

ACIDEZT

PROVINCIA
107 cases.
Figura 2. Provincias en funcion del parametro acidez titulable

Box and Whisker Plot

63 4

pH

55

PROVINCIA
107 cases

Figura 3. Provincias en funcion del parametro pH

Box and Whisker Plot
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HUMEDAD

40 4

20 4

PROVINCIA
107 cases
Figura 4. Provincias en funcion del parametro humedad
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IV.DISCUSION

En la presente investigacion, al evaluar la calidad de
las carnes producidas en el Departamento Amazonas,
los resultados presentan evidencias que conducen a
pensar que los parametros quimicos y microbiologicos
tienen valores inferiores o iguales a los establecidos en
lanorma NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. Esto se
demuestra por medio de la obtencion de valores del
estadistico t-student con probabilidades superiores a
un nivel de significancia (o) de 0.05, que se traducen
en no significativos, indicando la aceptacion de la
hipotesis nula, que expresa que valores de los parame-
tros evaluados no exceden los limites maximos permi-
sibles seguin la norma antes citada, la cual establece los
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocui-
dad para los alimentos y bebidas de consumo humano.
En cuanto a los parametros fisicos es conveniente
sefialar que estos si estan fuera de los limites maximos
permisibles establecidos por la norma. Los valores
reportados en este estudio nos afirman que las parame-
tros fisicos se encuentran por encima del limite maxi-
mo permitido indicando el alto grado de contamina-
cion alcanzado en los productos carnicos ofertados en
el Departamento Amazonas, lo cual puede ser produc-
to de las malas condiciones de higiene que tienen en
todas las etapas de la cadena productiva, asi como las
condiciones de venta, provocando la mala calidad del
producto y riesgos para la salud del consumidor. Un
estudio similar demuestra que la mala calidad en pro-
ductos carnicos en el Pert sigue siendo un problema
demostrandose en el informe del monitoreo de resi-
duos quimicos y otros contaminantes en alimentos
agropecuarios primarios del afio 2016, en los Departa-
mentos de Piura, La Libertad, Lambayeque, Cajamar-
ca, San Martin, Lima, Ica, Arequipa, Tacna y Puno
(SENASA, 2018). Se analizaron un total de 1181 mues-
tras de alimentos de origen animal y vegetal, de las
cuales 910 muestras (77,05%) fueron conformes y 271
(22,95%) no conformes. Es decir, reportaron la pre-
sencia de agentes contaminantes microbioldgicos que
superaron los criterios establecidos en la Resolucion
Ministerial N° 591-2008/MINSA, “Norma sanitaria

que establece los criterios microbioldgicos de calidad
sanitaria ¢ inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano”. De los 10 alimentos de origen
animal, el 68,80% (289) de un total de 420 muestras
fueron conformes a los analisis de contaminantes
microbioldgicos, mientras que el 31,20% (131 mues-
tras) fueron muestras no conformes. La matriz que
resulté con mayor niimero de muestras no conformes,
se mostrd asi: carne de bovino con 31,9%, carne de
porcino con 27,3%, carne de pollo con 25,8%. Estos
resultados demuestran las malas condiciones en que se
realiza toda la cadena produccion, evidenciando que
los consumidores llevan a su mesa productos de mala
calidad, exponiendo la salud de sus familias. En este
trabajo se demuestra que la calidad de las carnes se ven
expuestas por parametros fisicos que superan los limi-
tes maximos permisibles, lo que repercute en producir
carne menos tierna y de mal sabor, calidad y color
(Grandin, 2000). De la misma manera se promueve el
desarrollo de bacterias que contaminan la canal duran-
te el sacrificio y el faenado. Estas bacterias deterioran
la carne durante su almacenamiento, especialmente en
ambientes calidos, y es asi como la carne desarrolla
olores desagradables, cambios de color y rancidez
(Lorenas-Muiioz, 2016). Esto debido a que el sacrifi-
cio desencadena multiples cambios bioquimicos para
la transformacion del tejido muscular a carne, a medi-
da que disminuye la concentracion de oxigeno muscu-
lar se establece un metabolismo anaerébico y acumu-
lacién de acido lactico que provoca una reduccion
rapida de pH (Pérez y Ponce, 2013). Harris et al.
(2012), mencionan que el musculo de un animal sano
es esencialmente estéril, pero incluso en las condicio-
nes mas rigurosas, el miisculo puede contaminarse con
bacterias patogenas y de deterioro durante el proceso
de recoleccion. Es por eso que el acido lactico (LA) ha
sido aprobado recientemente en la UE como desconta-
minante para la carne. Rodriguez-Melcén et al. (2017)
encontraron que en las muestras tratadas con 4% de
acido lactico, el limite de vida util del sensor se exten-
dié mas alla de 120 h, y esto sugiere que el tratamiento

de la carne con 4% de LA no solo puede mejorar la
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calidad microbioldgica, también puede mejorar las

propiedades sensoriales y la vida util.

V.CONCLUSIONES

Los productos carnicos (pollo, cerdo, vacuno fresco y
vacuno cecina) a nivel de productor evidencian para-
metros fisicos que superan los limites maximos permi-
sibles, no ocurriendo asi con los parametros quimicos
y microbioldgicos, los cuales se presentan dentro de
los limites maximos establecidos por lanorma. A la luz
de los resultados encontrados a partir del procesa-
miento estadistico de la informacion es oportuno infe-
rir la urgente necesidad de abordar esta problematica
que pone en riesgo la salud publica y de no brindarsele
la atencidn que requiere, puede convertirse en un fla-
gelo o vector que incida en la calidad de vida de la
poblacidn, ya que a nivel de productor hay inconve-

nientes con los citados parametros fisicos.
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