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Caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas de carne bovina ofertada en la region
Amazonas

Physicochemical and microbiological characteristics of beef offered in the Amazon
region

Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldogicas da carne bovina oferecida na regido
amazoénica

Orlando Pinedo', S.Victor Olivares’, Diorman Rojas’

RESUMEN

La carne es uno de los productos de origen animal mas consumidos por el hombre, sin embargo, su produccion y
transporte son procesos criticos, su composicién favorece el desarrollo de microrganismos que aceleran su
descomposicion. El objetivo de la investigacion fue evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologias de
la carne bovina ofertada en la region Amazonas, para lo cual se tomd muestras de seis centros de beneficio y 35
puntos de comercializacion. Se determind pH, acidez, proteinas, grasas, energia y humedad; aminas bidgenas;
bacterias aerobias mesofilas, coliformes totales y fecales, Salmonella, Shiguella y enterobacterias. La carne
cumple con parametros de pH establecidos en la NTP 201.055(5,50 a 6,44), presenta en promedio 75,53% de
humedad; 17,79 % de proteina, 17,11 % de grasay 5819,28 cal/g de energia; en el beneficiado el 66,67 % de las
provincias cumplieron con los requisitos de pH, un promedio de 83,3 % de humedad; 17,79 % de proteina; 4,98 %
de grasay un promedio de 5812,79 cal/g. Se encontro presencia de enterobacterias en el 100% de las muestras, un
recuento maximo de 1100 y 860 NMP/g para coliformes totales y fecales respectivamente; presencia de
Salmonella Spp en el 62 % y Shiguella Sp en el 39%. Asimismo, en centro de beneficio, un recuento maximo de
1100 NMP/g para coliformes totales y fecales, presencia de Salmonella Spp (94 %) y Shiguella Sp (28 %). Sin
embargo los valores encontrados estan por debajo de los limites establecidos por la normatividad vigente.

Palabras clave: calidad, carne bovina, evaluacién microbiologia, evaluacién fisicoquimica.

ABSTRACT

Meat is one of the products of animal origin most consumed by man, however, its production and transport are
critical processes, its composition favors the development of microorganisms that accelerate its decomposition.
The objective of the research was to evaluate the physicochemical and microbiological characteristics of beef
offered in the Amazon region, for which samples were taken from six profit centers and 35 marketing points. PH,
acidity, protein, fat, energy and moisture were determined; biogenic amines; aecrobic mesophilic bacteria, total and
fecal coliforms, Salmonella, Shiguella and enterobacteria. The meat complies with pH parameters established in
NTP201.055 (5.50 to 6.44), has an average of 75.53% humidity; 17.79% protein, 17.11% fatand 5819.28 cal / g of
energy; in the beneficiary, 66.67% of the provinces met the pH requirements, an average of 83.3% humidity;
17.79% protein; 4.98% fat and an average of 5812.79 cal / g. Enterobacteria were found in 100% of the samples, a
maximum count of 1100 and 860 NMP/ g for total and fecal coliforms respectively; presence of Salmonella Spp in
62% and Shiguella Sp in 39%. Likewise, at the profit center, a maximum count of 1100 NMP/ g for total and fecal
coliforms, presence of Salmonella Spp (94%) and Shiguella Sp (28%). However, the values found are below the
limits established by current regulations.
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RESUMO

A carne ¢ um dos produtos de origem animal mais
consumidos pelo homem, porém sua producdo e
transporte sdo processos criticos, sua composi¢do
favorece o desenvolvimento de microrganismos que
aceleram sua decomposicdo. O objetivo da pesquisa
foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas da carne bovina oferecida na regido
amazoOnica, para as quais foram coletadas amostras
de seis centros de lucro e 35 pontos de
comercializa¢do. PH, acidez, proteina, gordura,
energia e umidade foram determinados; aminas
biogénicas; bactérias mesofilicas aerdbicas,
coliformes totais e fecais, Salmonella, Shiguella e
enterobactérias. A carne cumpre os parametros de pH
estabelecidos no NTP 201.055 (5,50 a 6,44),
apresenta uma média de 75,53% de umidade;
17,79% de proteina, 17,11% de gordura ¢ 5819,28
cal / g de energia; no beneficiario, 66,67% das
provincias atendem aos requisitos de pH, uma média
de 83,3% de umidade; 17,79% de proteina; 4,98% de
gordura ¢ uma média de 5812,79 cal / g.
Enterobactérias foram encontradas em 100% das
amostras, uma contagem maxima de 1100 e 860
NMP / g para coliformes totais e fecais,
respectivamente; presenga de Salmonella Spp em
62% e Shiguella Sp em 39%. Da mesma forma, no
centro de lucro, uma contagem maxima de 1100
NMP / g para coliformes totais e fecais, presenga de
Salmonella Spp (94%) e Shiguella Sp (28%). No
entanto, os valores encontrados estdo abaixo dos
limites estabelecidos pela regulamentagdo em vigor.

Palavras-chave: qualidade, carne bovina, avaliacdo
microbioldgica, avaliagdo fisico-quimica.

INTRODUCCION

El ser humano necesita consumir alimentos basicos,
fuentes de energia (proteinas, lipidos y
carbohidratos) y complementarios denominados
micronutrientes (vitaminas y minerales) importantes
paralaactividad normal del cuerpo .

Una de las fuentes de energia mas importantes en la
alimentacion humana, son los recursos de origen
animal (carne basicamente) y la carne de vacuno es
una de las mas consumidas. La produccion mundial
de carne de res en el afio 2016 alcanzd los 320,7
millones de toneladas, en el que los paises
desarrollados son los que tienen mayor indice de
consumo, por ejemplo, el consumo de carne anual
por persona en Estados Unidos fue de 119,4 kg frente
a 13 kgdelos paises en desarrollo .

Al ser la carne de res uno de los productos mas
consumidos, los consumidores al momento de
efectuar la compra, se enfrentan con muchos
problemas para una adecuada decision. Se combinan

atributos de busqueda, experiencia y credibilidad,
principalmente se consideran las grasas visibles y el
color, este ultimo es utilizado para inferir frescura,
sabor y textura. Por otro lado, la industria tiene en
cuenta atributos mas objetivos que podrian incluir
entre otros las condiciones de beneficiado, transporte
y comercializacion, buscando adquirir un alimento
inocuo y de buena calidad , sin embargo, ain en
mercados con tecnologia avanzada y normativa de
vanguardia, se tiene problemas de inocuidad, por
ejemplo, en Europa el 0,6 % de casos de salmonelosis
estd asociada al consumo de carne vacuna.

En paises en vias de desarrollo, la calidad e inocuidad
de la carne es una preocupacion constante, se ha
comprobado que los sistemas de produccion
intensiva permite controlar adecuadamente los
procesos y ofrecen mayor garantia que sistemas
extensivos (Nogales, Bressan, Vaz, Delgado y
Camacho, 2011).

Debido a su composicion, la carne fresca es un
alimento altamente perecedero, su elevada actividad
de agua y alto contenido proteico permiten el
desarrollo de microorganismos, responsables de su
descomposicion (Martinez-Chavez, y otros, 2015).
Dentro de muchos, en carne fresca no procesada se
puede encontrar Clostridium, Pseudomonas (Reid, y
otros, 2017), Micrococus, Acinetobacter,
Lactobacillus, Flavobacterium, enterobacterias,
Staphylcoccus entre otros (Quispe, 2014).

En consecuencia, si no se ejecutan adecuadamente
los procesos de beneficiado, transporte,
almacenamiento de la carne y el uso de agua de mala
calidad (Cordero, 2015), el riesgo de contaminacioén
es muy elevado (Heredia, Davila-Avifia, Solis, &
Garcia, 2014). Al respecto, investigaciones
descriptivas realizadas en paises en vias de desarrollo
(Latinoamerica) han evidenciado que se esta
comercializando carne contaminadas con Salmonella
sp., Escherichia coli y Listeria sp., incluso en
productos carnicos procesados (Changhoon, So-
Yeon, & Se-Wook, 2017; Quispe, 2014; Roman,
2016; Cruz, 2016) lo que podria traer graves
problemas de seguridad e inocuidad alimentaria.

Las enfermedades mas representativas por ingerir
carnes contaminadas y en mal estado son la
salmonelosis, shiguelosis, la presencia de aminas
biogénicas e histaminas (USDA, 2011; Molina y
Uribarren, 2013; Kovacova-Hanuskova, Buday,
Gavliakova, y Plevcova, 2015; Molleda, 2016; OMS,
2017).

La industria ha desarrollado estrategias,
principalmente en paises desarrollados que muy bien
podrian implementarse en paises como el Peru; asi se
han implementado normas y procedimientos que
garanticen la inocuidad durante toda la cadena
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Una de las tecnologias de vanguardia aplicada a la conservacion de la carne fresca es el uso de empaques
inteligentes (etiquetas que cambian de color en funcion del pH), lo que ha permitido brindarle mayor informacion
al consumidor sobre el producto adquirido (Bambang, 2017).

Por otro lado, las caracteristicas fisicoquimicas de la carne de res, son también factores importantes que el
consumidor tiene en cuenta (Galarza, 2012). Estos se deben entre muchos principalmente a factores internos del
animal como raza, sexo, estado fisioldgico y edad del animal (Brafia y otros, 2011; Larrain y Bello, 2013; Rubio,
Brafia, Méndez, y Delgado, 2013) y, a factores externos al animal como alimentacion, manejo antemorten,
condiciones de beneficio y manejo postmortem (Loayza, 2011; Hernandez, Aquino, y Rios, 2013; Quezada, 2013;
Aecosan, 2015).

Uno de los indicadores de calidad de la carne es el pH, el que debe estar entre 5,5 y 6,4 segtin el INDECOPI (2008),
valores fuera de este rango son indicador de defectos y problemas de contaminacion.

Entonces, puesto que la region Amazonas tiene como una de sus actividades productivas mas importantes a la
ganaderia vacuna (INEI, 2012) y que la poblacion local consume basicamente la produccion de carne local, se ha
planteado como objetivo caracterizar la carne de res comercializada en los principales mercados de la region.

MATERIAL Y METODOS

Ubicacion

La presente investigacion se realizo en la regidon Amazonas, ubicada en el norte de Pert, con una superficie total de
39 249,13 km2, en las coordenadas 2° 59' de latitud sur y entre los meridianos 77°9'y 78°42' de longitud oeste. La
provincia de Chachapoyas se ubica a una altitud de 2335 msnm en las coordenadas 6°20'00”"S77°48'00"0
Rodriguez de Mendoza a una altitud de 1295 msnm en las coordenadas 6°18'57"S77°32'17"0O, Luya a
6°09'34"S77°56'40"0, Utcubamba a 5°4522"S 78°26'28"0, Bagua a 5°47'S 78°26'0 y Bongara a 5°51'27"S
77°47'32"0 (GeoDatos, 2018).

Muestreo

Con la finalidad de cubrir la mayor parte de la region Amazonas, se ha muestreado en seis de las siete provincias,
un centro de beneficio por provincia y por triplicado; y los centros de expendio de los mercados centrales por
duplicado (Tabla 1).

0 Provincias en estudio

Figura 1. Ubicacidén geografica de la zona de estudio. Los puntos rojos indican los lugares de muestreo por
provincia.
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En centros de beneficio: Inmediatamente después del beneficio, se tomd 200 g de carne fresca y se envasaron en
bolsas de polietileno de primer uso, luego se almaceno en refrigeracion a 4° C en un contenedor térmico, en el que
fueron transportadas al Laboratorio de Microbiologia Agroindustrial de la Facultad de Ingenieria y Ciencias
Agrarias y, al Laboratorio de Nutricion Animal y Bromatologia de Alimentos del Instituto de Investigacion
Ganaderia y Biotecnologia (IGBI) de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas
(UNTRM), para los andlisis microbiologico y fisicoquimico respectivo.

Punto de venta

Las muestras se tomaron de los establecimientos autorizados para la comercializacion de carnes, seleccionados
por provincia al azar. También se tomo6 200 g de carne disponible para la venta, se envasaron en bolsas de
polietileno de primer uso y se colocaron en un contenedor refrigerado para ser trasportado los laboratorios para su
analisis.

Tabla 1. Puntos de muestreo en la region Amazonas

Puntos de No©
Tipo de Provincia recoleccion de .. Total
.. repeticiones

establecimiento muestra
Chachapoyas 1 3 2
Rodriguez de | 3 )
Mendoza

Centro de

beneficio Luya ! 3 2
Utcubamba 1 3 2
Bagua 1 3 2
Bongara 1 3 2
Chachapoyas 8 2 16
Rodriguez de 5
Mendoza 2 10

Punto de venta  Luya 1 2 2
Utcubamba 11 2 22
Bagua 2 10
Bongara 5 2 10

TOTAL 41 82

Analisis fisicoquimicos
Potencial de hidrogeno (pH): segiin método A.O.A.C (1998).
Acideztitulable: Se realizd por determinacion de acidez total por volumetria (Ballesta, 2014).

Proteinas: La determinacion del nitrégeno total se realizd por el método Kjeldahl, utilizando el equipo Kjeldahl
Pro Nitro A Selecta (Cruz, 2007).

Grasas: La determinacion de materia grasa se realizo por el método de extraccion — Soxhlet con el equipo Soxhelet
Det Gras Selecta N H.W (Nuiiez, 2008).

Energia: La determinacion de energia calorifica se realizé con uso de una bomba calorimétrica (Fernandez, 2013).
Humedad: La determinacion de la humedad se realiz6 mediante la pérdida de masa por calentamiento en una
estufa el tiempo necesario (Garciay Fernandez, 2012).en las técnicas descritas se presentan en el Anexo 2.
Analisis microbiologico y deteccion de aminas bidgenas

Determinacion de coliformes totales y termotolerantes: La determinacion de coliformes totales y termo tolerantes
se realizo por el método de tubos multiples o técnica del nimero mas probable (NMP) y los resultados fueron
expresados en NMP/ml (DIGESA, 2001).

Determinacion de Salmonella sp y Shiguella: Se empled el método de siembra en placas y la técnica de siembra
fue por estria. Los resultados fueron expresados como presencia (+) o ausencia (-) (Garcia, 2016).
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Determinacion de bacterias aerobias mesofilas viables: por el método de recuentro en placa y la técnica de siembra
empleada fue por incorporacion. Los resultados fueron expresados en unidades formadoras de colonia (UFC/g)
(DIGESA,2001).

Histaminas: se empled la cromatografia liquida de alta eficiencia en un equipo UHPLC del Laboratorio de
Bromatologia de la UNTRM (Instituto de salud publica, 2014).

RESULTADOS

Caracteristicas fisicoquimicas de las muestras recolectadas en centros de venta
Losresultados del contenido de acidez, pH y composicion proximal por provincia se muestran en la tabla 2.

Tabla2. Acideztitulable, pH y composicion proximal de carne de bovino ofertada en la region Amazonas.

Acidez pH  Humedad Proteina Grasa Energia

Provincia

% 0lal4 % % % Kcal/100g
Chachapoyas 0,42 6,51° 80,35% 19,64* 7,31* 573,37
Rodriguez
de Mendoza  0,57% 6,66° 75,75¢ 18,82 2,65°¢ 580,21°
Luya 0,45% 5,68° 85,022 17,532 3,90 576,85
Utcubamba 0,60* 5,53° 87,29° 18,512 5,97 541,31°¢
Bagua 0,66° 5,87%® 84,00 19,38* 4,913 646,00°
Bongara 0,24° 6,22 81,36 18,418 5,16%¢ 569,89b¢

Valores medios, sin ninguna letra en comtin en la misma columna, presentan diferencias
significativas a un nivel de0020confianza (P < 0,05).

En cuanto al contenido de acido lactico de las muestras, se encontraron diferencias estadisticas entre las
provincias, los resultados estuvieron comprendidos entre 0,46 y 0,61%. Los valores extremos se encontraron en
las provincias de Chachapoyas y Utcubamba, el valor mas alto para el tltimo.

De igual forma, hay diferencias estadisticas en los valores promedios de pH encontrados en las muestras
recolectada (p<0,05), se diferencias tres grupos. Los resultados oscilan entre 5 y 6 de pH; en la provincia de
Utcubamba, las muestras tuvieron el pH mas acido de 5,71, mientras que Bongara con 6,12 alcanza el valor de pH
mas alto.

Por otro lado, el contenido de humedad (Tabla 2) oscild entre 73 a 77%, las muestras de la provincia de Bongara
tuvieron el menor contenido de humedad con 73,64%, seguido por Luya con 74%, mientras que Rodriguez de
Mendoza con 77,40% tuvo los valores mas elevados de humedad.

El contenido de proteina oscild entre 17y 19% y las diferencias no fueron estadisticamente significativas (Tabla
2); sin embargo, como es de esperar, el contenido graso es diverso entre las muestras, alcanzoé valores entre 8% a
21% en promedio.

El contenido de energia obtuvo valores de entre 500 y 600 Kcal/100 g, se encontrd tres grupos estadisticamente
diferentes, el primero representado por la provincia de Bagua, el segundo grupo lo conforman las provincias de
Bongar, Luya, Rodriguez de Mendoza y Chachapoyas, mientras que el tercer grupo los representa la provincia de
Utcubamba (Tabla 2).

El pH de todas las muestras evaluadas, estuvo dentro del rango determinado para carne fresca de la Norma Técnica
Peruana (NTP201.055.2008).
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Caracteristicas fisicoquimicas de las muestras recolectadas en centros de beneficio

Los resultados promedios del analisis de acidez titulable, pH y composicion proximal de las muestras de carne
recolectadas en el centro de beneficio de las provincias de estudio se muestran en latabla 9.
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Figura 2. Promedio de pH y acidez titulable (%) en carne bovino por provincias

Tabla 3. Media y desviacion estandar de acidez titulable, pH y composicion proximal de carne de bovino por
provincia.

Acidez pH Humedad Proteina  Grasa Energia

Provincia
% 01al4 % % % Kcal/100g
Chachapoyas
POYAS ) 4604003 5.96™10,08 761002035 1945£026 14.57°+138 57547°432.67
Rodriguez

de Mendoza 0,58%+0,03 5,89+0,10 77,40°+0,44 17,19£0,33 15,97+1,75 576,00"+41,33

Luya 0,54+0,08 5,96°£0,22 74,00°°£0,99 17,20+0,74 8,81°+3,91  576,85°+£92,41

Utcubamba 6141000 571°£0,07 75652030 17424022 22.49441,18 5425542786

Bagua 0,54+0,03 5,85%+0,10 76,36°+0,44 18,2240,33 19,39%+1,75 646,05*+41,33

Bongara 0,5240,03 6,1240,10 73,64:0,44 17,23+£0,33 20,84%+1,75 574,65"+41 33
Valores medios, sin ninguna letra en comun en la misma columna, presentan diferencias estadisticas
aun nivel de confianza (P < 0.05).

La acidez de la las muestras obtenidas en centros de beneficio de Bongara (0,24%) y Chachapoyas (0,42%),
tuvieron los valores mas bajos de acidez, frente a la provincia de Bagua (0,66%), en la que se muestrearon
carne con mayor acidez.

Asimismo, los valores de pH de las muestras de las seis provincias fluctiian entre 5 a 7 y se encontr¢ diferencias
estadisticas, conformando tres grupos diferenciados.

Como es de esperarse, a diferencia de las muestras tomadas en los puntos de comercializacion, tuvieron mayor
humedad (70 a 85%).

De modo similar, el contenido de proteina de las muestras tomadas en los centros de beneficio, no son diferentes
(17 y 20%) y también se encontrd diferencias significativas en el contenido graso, cuyos valores fueron inferiores
alosdelacarne de los centros de comercializacion.

Las muestras tomadas de la provincia de Rodriguez de Mendoza, tuvieron menor contenido graso (2,65%) y las
tomadas en la provincia de Chachapoyas fueron las que mayor contenido de grasa tuvieron (7,31%).

Como era de esperarse, todas las muestras presentaron un valor energético diferente (p=0,05), tal como se
evidenciaen la Tabla 3.
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Las muestras de Rodriguez de Mendoza y de Chachapoyas, tuvieron valores de pH cercano a 7 (fuera del rango
estipulado por la NTP), sin embargo debe tenerse en cuenta que se trata de la etapa de beneficio, por lo que es de
esperar estos resultados (Figura 3).

Caracteristicas microbioldgicas de las muestras recolectadas en centro de venta de carne
Latabla 4 resume los resultados de la carga microbiana de la carne de res muestreada en cada provincia.

Las muestras tomadas de centros de beneficio de la provincia de Bongara presento los mayores valores en carga
microbiana en cuanto a bacterias aerobias mesofilas (65x104+ 56x103 UFC/ml) y las muestras de la provincia de
Chachapoyas tuvo los menores valores (13 x 104 +£44 x 103 UFC/ml).
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Figura 3. Promedio de pH y acidez titulable (%) en carne bovino por provincias

Las muestras colectadas en Bagua tuvieron la mayor carga en coliformes totales (1100+£121 NMP/g) y fecales
(860107 NMP/g).

En cuanto a presencia de (Figura 4) Salmonella sp., se encontro presencia en el 100% de las muestras procedentes
de las provincias de Rodriguez de Mendoza, Luya, y Bagua Grande, mientras que en Chachapoyas (75%)
Utcubamba (82%) y en Bongara en el 60% de las muestras. Mientras que en todas las muestras provenientes de la
provincia de Luya se encontrd Shiguella spp (Figura 5), seguido por Chachapoyas con el 75% de sus muestras.

Tabla4. Media y desviacion estandar de recuento microbiano en carne de bovino por localidades

Provincia Bacterias aerobias mesofilas Coliformes totales Coliformes fecales
viables (UFC) (NMP) (NMP)
Chachapoyas 13 x10* 4+ 44x103 606 >+ 96 307 b+ 85
Rodriguez de Mendoza 14x10% <4 £ 56x10° 885 3+ 121 423 3 +107
Luya 23x10%bed + 12x10% 800 2+ 270 800 % + 240
Utcubamba 39%x10% + 37x103 9372+ 82 409 + 72
Bagua 35%10% b+ 56 x10° 11002+ 121 860%+ 107
Bongara 65x10% 2+ 56x103 587°+ 121 147+ 107

Valores medios, sin ninguna letra en comtin en la misma columna, presentan diferencias significativas a un
nivel de confianza (P <0.05).
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Figura 5. Presencia / ausencia de Shiguella sp por provincia

Caracteristicas microbioldgicas de las muestras de carne recolectadas en centro de beneficio.

La tabla 5 muestra los resultados de los recuentos de bacterias en las muestras obtenidas en los centros de
beneficios de las seis provincias en estudio.

En cuanto a coliformes totales, todas las muestras obtuvieron resultados similares (p=0,05), sin embargo cuando
se realizd la prueba para coliformes fecales, los valores se mantuvieron para Chachapoyas, Utcubamba y Bagua

(Tabla 5).
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Tabla 5. Media de recuento microbiano en carne por localidades

Provincia Bacterias ae.robias Coliformes Coliformes
mesofilas viables totales fecales

UFC/ml NMP/g NMP/g

Chachapoyas 44 x 10%® 1100? 1100?
Rodriguez de Mendoza 11 x 10% 5617 102°
Luya 49 x 104 1100? 700%
Utcubamba 92 x 10* 1100? 11002
Bagua 36 x 10%P 1100? 1100?
Bongard 23 x 10%b 900? 371%

DISCUSION 2012, Larrain y Bello, 2013; FAO, 2015). En

La Norma Técnica Peruana - NTP 201.055
(INDECOPI, 2008) establece que las canales, los
cortes de carne y menudencias, deben presentar un
pH entre 5,50 a 6,40 de pH. Las muestras estudiadas,
tuvieron valores de pH dentro del rango establecido,
a excepcion de las procedentes de centros de
beneficio de las provincias de Chachapoyas y
Rodriguez de Mendoza (6,51 y 6,66
respectivamente), aunque es de esperar que el pH
descienda durante la etapa postmortem, debe tenerse
en cuenta que si esto no ocurre, podria favorecer el
crecimiento microbiana principalmente de bacterias

El contenido de humedad seglin bibliografia debe
oscilar entre 71 y 77% (Badui, 2012; Bello 2013;
FAO, 2015), dependiendo del corte evaluado. Los
valores encontrados en la carne de los centros de
venta se encuentran en el rango tedrico, aunque en
los puntos de beneficio se obtuvo muestras con
mayor humedad, lo que no contraviene lo esperado,
puesto que la carne pasa por un proceso de oreado y
madurado, lo que repercute en la pérdida de
humedad.

El contenido de proteina de la carne comercializada
en la region Amazonas fue relativamente bajo (17 al
19%), puesto que la carne de res debe contener ente
20y 22% de éste componente (Badui, 2012; Larrain
y Bello 2013; FAO, 2015) Badui (2012). Esto se
deberia a las condiciones de crianza del animal, ya
que el contenido de proteina y pigmentos son
afectados por las enzimas, la dieta, la edad del
animal, e incluso la actividad realizada por el animal

Debido a que no se tuvo en cuenta el tipo de corte al
momento de tomar las muestras para la evaluacion,
el contenido de grasa fue muy diverso, sin embargo
estos resultados concuerdan con los reportes de otros
trabajos realizado con objetivos similares (Badui,
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consecuencia, era de esperarse encontrar también un
contenido energético diverso.

La carga microbiana medida en aerobios mesdfilas
viables, se encontré dentro del limite maximo
permisible (106 UFC/ml, que establece la norma
RM-591-2008-MINSA), en comparacidon con
estudios similares (Quispe, 2014; Cruz, 2016;
Changhoon, So-Yeon, y Se-Wook, 2017). Por el
contrario los valores encontrados para coliformes
totales si estan fuera del limite maximo permitido por
lanormatividad vigente.

En cambio, los valores encontrados para coliformes
fecales, son claro indicador de contaminacidon por
malas practicas de higiene, 860 NMP/g en centro de
venta 'y 1100 NMP/g en el centro de beneficiado; y
aunque hay reportes similares de otros
investigadores (Cruz, 2016; Martinez y otros, 2015)
debe tomarse como alerta con la finalidad de
garantizar la inocuidad y reducir el riesgo de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) en
los consumidores.

DIGESA (RM-591-2008-MINSA) establece como
limite para carne de res, ausencia de Salmonella en
25 g. Sin embargo, en el 83 % de las muestras se
encontrd presencia de la bacteria. La presencia de
este microorganismo en mayor indice durante la
comercializacidn, indicaria que la contaminacion es
post beneficio y que representa un peligro absoluto
para el consumidor (Puerta - Garcia & Mateos-
Rodriguez,2010).

CONCLUSIONES

La carne de res comercializadas en la region
Amazonas tuvieron caracteristicas que cumplen con
la NTP 201.055, sin embargo, en el beneficio no se
ajustaalaNorma.
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La calidad higiénico sanitario de la carne ofertada en
laregién Amazonas es deficiente, ya que se encontrd
presencia de enterobacterias en todas las muestras,
un recuento maximo de 1100 y 860 NMP/g para
coliformes totales y fecales respectivamente,
presencia de Salmonella spp en el 62% y Shiguella
spenel 39%.

Asimismo, en el centro de beneficio se encontrd
presencia de enterobacterias en todas las muestras,
un recuento maximo de 1100 NMP/g para
Coliformes totales y fecales, presencia de
Salmonella spp en el 94% y Shiguella sp en el 28%.
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