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“DETERMINACION DE Salmonella enterica EN CANAL DE CUY EN UN
CENTRO DE ABASTO, LIMA”

“DETERMINATION OF Salmonella enterica IN GUINEA PIG CANAL IN A SUPLY
CENTER, LIMA”

Kyra Soriano-Melosevich, Siever Morales-Cauti

RESUMEN

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), son consideradas un problema
importante de salud publica; Salmonella enterica es considerada como una de las mas
frecuentes en ocasionar problemas a la poblacion, esto es debido a la contaminacion que
puede ocurrir durante su procesamiento hasta el uso de materia prima contaminada. El
objetivo del presente trabajo fue determinar la presencia de Salmonella enterica en
carcasa de cuy en un centro de abasto en Lima, Per(. Se realizdé un muestreo aleatorio de
393 canales de cuy entre los meses de mayo y junio del 2019. Las muestras fueron
enriquecidas en caldo Rappaport-Vassiliadis y sembrados en el agar xilosa-lisina-
dexosicolato (XLD), la identificacion de las colonias sospechosas se realizd6 mediante
pruebas bioquimicas. Se obtuvo 5.09% + 2.17% (20/393) de canales positivas a
Salmonella enterica, siendo 2.29% + 1.48% (9/393) y 2.80% + 1.63% (11/393) positivos
para la parte interna y externa respectivamente; se aislo 4.58% + 2.07% (18/393) y 0.51%
+ 0.70% (2/393), por enriquecimiento temprano y tardio, respectivamente. Salmonella
enterica esta presente como contaminante de las canales de cuy en un centro de abasto de

Lima, Perq.

Palabras Clave: carne, contaminacion, cuyes, enfermedad transmitida por alimentos,

Salmonella enterica (Fuente: MeSH)

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis




UNIVERSIDAD

¥* TESIS CIENTIFICA

ABSTRACT

Foodborne diseases are considered an important public health problem; Salmonella
enterica is considered one of the most frequent in causing problems to the population,
this is due to the contamination that can occur during its processing until the use of
contaminated raw material. The objective of this work is to determine the presence of
Salmonella enterica in guinea pig canal in a supply center in Lima, Peru. A random
sampling of 393 guinea pig canal was carried out between the months of May and June
2019. The samples were enriched in Rappaport-Vassiliadis broth and seeded on xylose-
lysine-dexosicolate (XLD) agar, the identification of the suspicious colonies was
performed by biochemical tests. It was obtained 5.09% * 2.17% (20/393) of carcasses
were positive for Salmonella enterica, with 2.29% + 1.48% (9/393) and 2.80% + 1.63%
(11/393) positive for the internal and external parts respectively; 4.58% * 2.07%
(18/393) and 0.51% + 0.70% (2/393) were isolated by early enrichment respectively.
Salmonella enterica is present as a contaminant in guinea pig canal in supply center in

Lima, Peru.

Key Words: meat, contamination, guinea pigs, foodborne disease, salmonella enterica

(Source: MeSH)
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INTRODUCCION

El cuy (Cavia porcellus) es un mamifero roedor nativo de la region Andina de
Sudameérica, es usado para consumo en paises como Peru, Ecuador, Colombia y Bolivia
(Flores-Mancheno et al., 2017). En el Peru los principales departamentos productores de
cuy son Ancash, Apurimac, Cajamarca, Cusco, Huanuco, Junin, La Libertad y Lima
(INEI, 2012). Aunque, posee gran capacidad de adaptacion a diferentes condiciones
climaticas, por lo que su crianza esta difundida a diferentes altitudes y latitudes del pais

(Chauca, 1995; Suarez et al., 2014).

Existen ventajas en la crianza de cuyes, por sus ciclos reproductivos cortos, rusticidad,
capacidad de adaptacion a diferentes ecosistemas y buena fertilidad. Es un animal
productor de carne, constituyendo un producto alimenticio de alto valor nutritivo, sobre
todo como aporte de proteina de origen animal para las diferentes poblaciones a partir de

una especie herbivora (Chauca, 1995; Bustamante y Bustamante, 2009).

El cuy como animal de consumo, presenta bondades que incrementan su consumo, su alto
porcentaje de proteina (20%) y bajo porcentaje de grasa (1.6%), hacen de esta carne,
recomendada para pacientes oncoldgicos, pues diversos estudios revelan que la carne y
sangre de cuy fortalecen a pacientes sometidos a quimioterapias. En 1940, descubren que
la carne de cuy tiene una enzima, asparaginasa, la cual actua sobre tumores deteniendo su

crecimiento (Chauca, 1995).

El cuy como animal de produccion presenta bondades nutricionales que incrementan su
consumo, el alto porcentaje de proteina (20%) y bajo porcentaje de grasa (1.6%), hacen

que esta carne sea recomendada para pacientes oncologicos y con enfermedades cronicas,
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pues existen reportes que revelan sus beneficios sobre estos pacientes; estos hallazgos

estan vinculados a la presencia de la enzima asparaginasa en la sangre (Chauca, 1995).

Sin embargo, la comercializacion del cuy principalmente se realiza como animal vivo,
con un peso comercial aproximado de 800 g de animales de recria o de 1500 g de adultos;
otra presentacion es en forma de carcasa, como animal beneficiado, teniendo al cuy
desangrado, pelado y eviscerado. El cuy puede pasar por diversas cadenas de
comercializacion y en cada una el precio va a variar esto dependera de la presentacion del

producto final (Montes, 2012; Ataucusi, 2015).

Un riesgo de esta diversidad de formas de presentacion, es la enfermedad transmitida por
alimentos (ETA), considerada como un problema importante de salud publica por las
nuevas formas de transmision, surgimiento de grupos poblacionales vulnerables,

resistencia antimicrobiana y el impacto socioecondémico (Gonzales y Rojas, 2005).

Se estima que la salmonelosis afecta anualmente a decenas de millones de personas en el
mundo, es la segunda ETA mas importante y con gran importancia econémica, pero su
prevalencia es mayor en zonas con actividad pecuaria intensiva, afectando a todas las
especies de animales domésticos, siendo los méas susceptibles los animales jovenes,

gestantes o lactantes (OIE, 2004; OMS, 2018).

Salmonella enterica pertenece al phylum proteobacteria, familia enterobacteriaceae
(Parraet al., 2002). Es una bacteria grammnegativa, no esporulada, anaerobia facultativa,
fermentadoras de glucosa, su comportamiento es intracelular facultativo, puede crecer en
un rango amplio de temperatura que va desde los 7 a 48°C, con un pH entre 4 y 8

(Saldarriaga et al., 2001; Kurtz et al., 2017).

El género Salmonella enterica se encuentran dos especies diferentes, Salmonella enterica

y Salmonella bongori. Segun la norma ISO, 2007 un método estandar para detectar
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Salmonella enterica en la produccion animal, se debe usar un medio de pre-
enriquecimiento con un medio liquido, para la multiplicacion de las bacterias a 37°C,
seguido por un medio de enriquecimiento en Rappaport-Vassiliadis permite el
crecimiento selectivo de Salmonella enterica e inhibe el crecimiento de otras bacterias a
41°C, aislando en agar xilosa-lisina-dexosicolato (XLD) como medio selectivo solido con
resultados en 24 a 48 horas de cultivo a 37°C y las colonias sospechosas se someteran a
pruebas biogquimicas para su posterior confirmacion (Quinn et al., 2003; Figueroa y

Verdugo, 2005; OIE, 2004).

La salmonelosis en las personas suele presentarse con fiebre elevada, dolor abdominal,
diarreas, nauseas y vomitos, se manifestard entre 12 y 36 horas después de la ingesta
durando entre 2 a 7 dias, en nifios pequefios y ancianos, la deshidratacion puede afectar

gravemente y poner en riesgo su vida (OMS, 2018).

El control de Salmonella enterica en la cadena alimenticia es complejo, debido a las
interrelaciones que hay entre la contaminacion medioambiental, animales de abasto y el
hombre (Parra et al., 2002; Morales, 2013; Barreto et al., 2016). Durante la crianza,
faenado y comercializacion, se deben tener medidas de bioseguridad sobre los animales
y trabajadores, mantener ventilado e impedir ingreso de vectores (moscas, ratas, entre
otros) y fomites (botas, cuchillos, piensos contaminados, entre otros) durante el trabajo
en cualquiera de estas fases los trabajadores deben notificar la aparicion de sintomas para
evitar el riesgo de brote de infeccion (FAO, 2007; FAO y OIE, 2009; Velasco et al., 2010;

OMS, 2018).

Uno de los puntos importantes para evitar la contaminacion de las carnes es el
almacenamiento en bodegas, camaras frigorificas entre otras, esto varia segun su funcién
y método de conservacion, el disefio de las instalaciones debe tener las condiciones

adecuadas (Berkowitz y Fagel, 2001). Existe el Analisis de peligros y puntos de control
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criticos (HACCP), el cual considera a Salmonella enterica como punto critico de control
(PCC), debe ser controlado desde el inicio de las materias primas, control de temperatura
en el proceso de elaboracion de los productos, medidas de control en limpieza y
sanitizacion de equipos, higiene del personal, mantenimiento adecuado de las estructuras

(FAOy OIE, 2009; Eng et al., 2015).

Salmonella enterica a nivel mundial es una de las principales causas de enfermedades
diarreicas (OIE, 2004), se estima que cada afio una de cada diez personas contrae esta
enfermedad, aproximadamente se reportan 550 millones de personas enfermas, donde 220
millones son nifios pequerios de 5 afos, entre el 60% y 80% de casos no son registrados
como brote y son clasificados como “casos esporadicos” y en muchos casos no llegan a

tener un diagnostico (OIE, 2004; OMS, 2018).

En Estados Unidos enferman cada afio mas de 1.2 millones de personas, causando mas
de 23 000 hospitalizaciones y 450 muertes por la ingesta de alimentos contaminados para
el afio 2013 (CDC, 2016); en Chile 2011, se notificaron 132 brotes (Garcia et al., 2012),
y en Colombia en un trabajo de investigacion en carne de cerdo con una prevalencia del

4.3% (Arcos et al., 2013).

En el Pert desde el 2003 al 2007, se encontraron 379 muestras con presencia de
Salmonella enterica; en el 2006 en lquitos 212 personas fueron afectadas, confirmando
Salmonella enterica (Zamudio et al., 2008); entre el 2010 y 2012, se determind el 47%
de casos relacionados a Salmonella enterica (MINSA, 2012); en el 2016 se reportaron en

Limay Callao 7 brotes, y en Cusco 6 (MINSA, 2017).

Finalmente, no existe reporte de brote que comprometa la carne de cuy como causa de
una ETA o brote epidemioldgico; por lo que se hace necesario desarrollar estudios que

evallen este posible riesgo sanitario.
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MATERIALES Y METODOS
Lugar y Poblacion de Estudio

Se realizo el estudio en el centro de abasto en el distrito del Rimac, en Lima, PerQ entre
los meses de mayo y junio del 2019, con una temperatura promedio de 17°C - 21°C
acompariado de neblina (SENAMHI, 2019). Los cuyes fueron seleccionados de forma
aleatoria, sin el registro del lugar de procedencia, siendo cuyes de engorde con rangos de

pesos Vvivos entre 750 a 900 g, sin distincion de raza ni sexo.
Tamario de Muestra

Para la estimacion del tamafio de muestra se utilizo la formula para determinar presencia
— ausencia de enfermedad en poblacion no finita, en la cual se considero establecer un
nivel de confianza de ausencia del factor de estudio del 95% para una prevalencia menor
o igual al 1%, estableciendo un n=314. finalmente se tom¢ la muestra de 393 carcasas de

cuyes de engorde listos para expendio.
Recoleccion de Muestras

Para la recoleccidn de muestras, se realiz6 en la madrugada de los fines de semana debido
a un mayor namero de animales beneficiados entre los meses de mayo y junio del 2019.
El beneficio de los cuyes en este centro de abasto, se realiza a partir de un deguello de los
cuyes, un escaldado con agua a temperaturas altas (70-75 °C de 5 a 10 segundos), un
pelado, eviscerado, enjuague en agua fria corriente, luego del cual pasan a una fase de
oreo; en esta Ultima fase se realizé la toma de muestra, a través del método de hisopado
de superficies por arrastre, de la parte interna y externa de la canal de los cuyes
beneficiados. Cada toma realizada se clasifico como Muestreo (1, 2, 3 y 4), estas
corresponden a cada fin de semana que se tuvo disponibilidad para realizar el muestreo,

donde en el Muestreo (1) se obtuvieron 77 muestras, en el Muestreo (2) 118, Muestreo
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(3) 102 y Muestreo (4) 96. Dichas muestras fueron conservadas en medios de transportes
bacterianos (Stuart) en condiciones de refrigeracion (4°C) haciendo uso de un cooler y
gelpack de conservacion, y remitidas al laboratorio de Microbiologia de la Universidad

Cientifica del Sur para su inmediato procesamiento.

Aislamiento de Salmonella enterica

Los hisopos colectados se inocularon en tubos de ensayo con caldo de tripticasa de soya
como medio de pre-enriquecimiento e incubados por 4 horas en la estufa a 37°C, luego
pasaron a un caldo de enriquecimiento selectivo Rappaport-Vassiliadis incubandose por
24 horas en la estufa a 41°C, los cuales posterior a este proceso, fueron sembrados en
placas petri con agar XLD e incubadas en la estufa por 24 horas a 37°C las placas con
colonias sospechosos a Salmonella enterica se identificaron con puntos negros grandes
en el centro o colonias totalmente negras, fueron sometidas a pruebas bioquimicas e
incubadas a 37°C por 24 horas para su posterior lectura y confirmacion de Salmonella
enterica. Ademas, se realizo la técnica de enriquecimiento tardio al medio ambiente, y en
5 dias posteriores se volvia a repetir todo el procedimiento de enriquecimiento, siembra

e identificacion bioquimica.

Analisis de muestra

Los resultados seran presentados en tablas de frecuencia con su respectivo intervalo de
confianza al 95%; se evaluaron si existe asociacion significativa (p<0.05) entre las
variables independientes y dependientes, a través de test Chi Cuadrado de independencia

de factores, mediante el paquete estadistico STATA 15.0.
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RESULTADOS

De las 393 muestras procesadas el 5.09% + 2.17% (20/393) resulto positivo a Salmonella
enterica. En relacion a la superficie interna (en contacto con visceras) se reporta 2.29% +
1.48% (9/393) de muestras positivas, y superficie externa con 2.80% + 1.63% (11/393)
de muestras positivas; se obtuvieron 4 muestreos diferentes, donde en el muestreo 2 se
obtuvieron 118 muestras con el mayor porcentaje de positivos 15.25% * 6.49% (18/118);
y en base a tipo de enriquecimiento, el enriquecimiento temprano obtuvo 4.58% + 2.07%
(18/393) y el tardio con 0.51% + 0.70% (2/393) de nuevas muestras positivos a

Salmonella enterica en base al numero de canales evaluadas (Tabla 1).
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Tabla 1.- Porcentaje de presentacion de Salmonella enterica segun superficie, muestreo

y tipo de enriquecimiento (n=393)

n N° % Intervalo Confianza
Variables
positivos canales positivos 95%
Minimo Maximo
Superficie Interna 9 393 2.29 0.81 3.77
Externa 11 393 2.80 1.17 4.43
Muestreo 1 0 77 0 0 0
2 18 118 15.25 8.76 21.74
3 1 102 0.98 0.00 2.89
4 1 96 1.04 0.00 3.07
Enriquecimien Temprano 18 393 4.58 2.51 6.65
to
Tardio 2 393 0.51 0.00 1.21
Total 20 393 5.09 2.92 7.26

* Se encontrd asociacion estadistica significativa (p<0.05) entre enriquecimiento

temprano y aislamiento de Salmonella enterica.
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En las muestras procesadas se encontraron 12 tipos de bacterias diferentes, en primer
lugar, Proteus mirabilis con 18.02% * 3.80% (71/393) positivos, en segundo lugar,
Citrobacter freundii con 15.99% + 3.63% (63/393) y, en tercer lugar, Salmonella enterica

con 5.09% + 2.17% (20/393) (Tabla2).

Tabla 2.- Porcentaje de Enterobacterias aisladas en superficies de canales de cuy

(n=393)
Intervalo de Confianza
BACTERIAS n Positivos % Positivos
95%

Minimo Maximo
Proteus mirabilis 71 18.07 14.27 21.82
Citrobacter freundii 63 16.03 12.36 19.62
Salmonella enterica 20 5.09 291 7.25
Pantoea agglomerans 11 2.80 1.16 4.42
Serratia marcescens 11 2.80 1.16 4.42
Proteus vulgaris 7 1.78 0.47 3.09
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Edwardsiella tarda 5
Enterobacter 2
aerogenes
Escherichia coli 1
Enterobacter cloacae 1
Providencia rettgeri 1
BNF* 25
Total 218

*BNF. Bacilo no fermentador
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DISCUSION

A partir de los hallazgos obtenidos, la presencia de Salmonella enterica en la canal de
cuy en el centro de abasto en Lima entre los meses de mayo y junio del 2019 est& con una
frecuencia de 5.09% =+ 2.17% (20/393) de contaminacion por esta bacteria. Otros estudios
como el de Cayro (2013) en Arequipa, reporta un 34.4% (22/64) de contaminacién en
carcasas de cuy. Entre el 2002 y 2003 en un estudio en carnes crudas de pollo, bdfalo y
cabra en un mercado de Katmandd, se reportd 11.4% (14/123) de muestras positivas a
Salmonella spp, 14.5% (8/55) en carne de pollo, 13.5% (5/37) en carne de bufalo, y 3.3%
(1/31) en carne de cabra (Maharjan et al., 2006). Ademas, en Siria se reportdé 21%
(84/400) positivos a Salmonella spp. en diferentes carnes de consumo, donde el 32%
(32/100) de carne de aves, 28% (28/100) carne de res, 15% (15/100) carne de oveja, y 9%
(9/100) carne molida resultaron positivas a Salmonella spp. (Hasan, 2013). Mostrando
que este tipo de contaminacion es factible, este hallazgo puede estar relacionado a la
manipulacion de las canales sin medidas de aseo basicas ya que en el centro de abasto no
existian las condiciones minimas para un correcto control, confirmando asi este reporte,
a Salmonella enterica como un patogeno frecuente en diferentes realidades, por lo que
este hallazgo, independiente del indice encontrado hace de estas canales, no aptas para el
consumo humano por el riesgo sanitario que este representa, ya que la norma indica para
Salmonella donde su presencia o ausencia en 25 g de muestra analizada define su destino

(MINSA, 2003).

A la evaluacion e identificacion de las muestras, se reportan un ndmero diverso de
bacterias entre las cuales en mayor frecuencia se aislé Proteus mirabilis con 18.07% =+
3.80% (71/393), seguido por Citrobacter freundii con 16.03% + 3.63% (63/393) y luego
a Salmonella enterica con 5.09% * 2.17% (20/393); en las de menor cantidad se encuentra

a Eschericha coli con 0.25% + 0.50% (1/393), entre otros (Tabla 2). En un estudio
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realizado en mercados de Lima evaltan carne de pollo, res y cerdo, en comparaciéon a las
bacterias halladas en esta investigacion la mayor presencia es de Eschericha coli con
84.1% (116/830), seguido por Proteus mirabilis con 34.8% (48/830), luego Citrobacter
freundii con 27.5% (38/830) y Salmonella con 15.2% (21/830) (Ruiz-Roldan et al., 2018).
Estas diferencias encontradas, pueden ser parte de los puntos criticos del proceso de
faenado, los cuidados medio ambientales en las areas de beneficio, fomites y vectores de
estas bacterias normalmente relacionadas a este tipo de contaminacién (Morales, 2013;

FAO y OIE, 2009).

La toma de muestras fue realizada en diferentes fines de semana entre los meses de mayo
y junio del 2019, clasificAndolas por muestreos, siendo estas de diferente momento de
muestreo; donde el muestreo 2 resulto con mayor contaminacion 15.25% + 6.49%
(18/118) de muestras de canales que fueron positivas a Salmonella enterica, fue el lote
que contdé mayor nimero de animales beneficiados. Este mayor reporte puede deberse a
mayores riesgos en la manipulacion, falta de indumentaria de bioseguridad, deficiencias
sanitarias, uso ineficiente de utensilios y equipos, ineficiente recirculacion de agua,
potencial contaminacion por las visceras fragiles, favoreciendo mayor porcentaje de

contaminacion de las canales.

Un estudio realizado en Tolima (Colombia), evaliio ademas de las carcasas de cerdos los
ambientes de plantas de beneficio y expendios, obteniendo resultados de 4.3% (25/507)
de muestras positivas, donde 3.32% (14/421) fueron positivas en carcasas y 12.79%
(11/86) aislados en los ambientes de plantas de beneficio como en expendios (Arcos et
al.,2013). En Bogot4, realizan un estudio para detectar Salmonella spp. en alimentos de
venta callejera en un sector universitario, realizando 42 muestras de dichos alimentos,
obteniendo 42.9% (18/42) de crecimientos bacterianos, de las cuales se detectaron 11.1%

(2/18) positivos a Salmonella spp., el 61.1% (11/18) pertenecieron a la familia
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Enterobacteriaceae, de las cuales 46.2% (6/13) Citrobacter freundii fue la de mayor
presencia, y el 27.8% (5/18) no pudieron ser identificadas por no mostrar un patron
bioquimico claro no fueron reportadas, con este estudio se logré detectar la presencia de
Salmonella spp. y otras enterobacterias representando un alto riesgo para los
consumidores de la poblacion universitaria (Méndez et al., 2011). El tiempo de vida de
Salmonella enterica en el ambiente puede darse por periodos largos en un lugar célido y
himedo, se han aislado en los efluentes, aguas residuales, agua y en el ambiente hasta por
un afio; se hallé que Salmonella choleraesuis puede estar hasta por 450 dias en la carne
de cerdo, heces y aguas fecales (Spickler, 2013). Por lo que, lo recomendable es realizar
un estricto control de salud de los animales durante la crianza, manejo, pues para el
expendio podria obtener un certificado sanitario avalando su buen estado de salud (FAO

y OIE, 2009).

De los resultados del presente estudio (393 muestras), se reporta para la superficie interna
con 2.29% + 1.48% (9/393), y para la superficie externa con 2.80% + 1.63% (11/393) de
positivos a Salmonella enterica, siendo los procedimientos de muestreo el mismo; donde
se evidencio la presencia de Salmonella enterica como en otros estudios realizados en
dos camales en Lima; donde se report6 6.3 + 2.4% (19/300) de carcasas positivas a
Salmonella sp. y de las submuestras (cabeza, vientre, lomo y pierna) se obtuvo 1.8%
(21/1200) donde la mayor cantidad de muestras positivas se obtuvo de la cabeza, debido
al contacto con fluidos que habia tenido esta zona (Salvatierra et al., 2015). Como en el
faenado de cuyes y de cerdos se observo la contaminacion cuando las visceras se exponen
y contaminan las otras carcasas. En un estudio realizado en canales de pollo y diferentes
ambientes del matadero se determin0 la presencia de Salmonella en las diferentes fases,
esto debido a los multiples riesgos de contaminacion cruzada entre los lotes negativos y

positivos, o por la incorrecta desinfeccion de las instalaciones (Aguilar et al., 2012), Otra
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via de contaminacion puede darse a nivel del tanque de escalado, ya que el agua deberia
circular en sentido contrario al ingreso de las aves, pero al tener un deficiente manejo y
no realizar la desinfeccion de forma correcta, los residuos contaminados se mezclaban

favoreciendo la contaminacién cruzada (Rusell, 2018).

El proceso de enriquecimiento se realiz6 en dos tiempos (temprano y tardio) en caldo
Rappaport-Vassiliadis, en el enriquecimiento temprano la frecuencia de aislamiento fue
de 4.58% * 2.06% (18/393) positivos y en el enriquecimiento tardio 0.51% + 0.710%
(2/393) de muestras positivas; este método también fue empleado en un estudio en aves
silvestres con el fin de optimizar el aislamiento de Salmonella spp., donde se obtuvo en
enriquecimiento temprano 2.2% (4/185) y en enriquecimiento tardio 3.8% (7/185) de
muestras positivos (Espinoza y Morales-Cauti, 2019). Este enriquecimiento se da para
evitar el sobrecrecimiento de otras bacterias que podrian inhibir a la Salmonella spp., ya
que contiene verde malaquita que favorece la eliminacion organismos competidores, al
realizar el enriquecimiento temprano y a su vez con el tardio para darle tiempo adicional

a Salmonella de poder crecer (Rybolt et al., 2004; OIE, 2004).

CONCLUSIONES

Se determind presencia de Salmonella enterica en 5.09% (20/393) ICos%: (2.92% =+

7.26%) de canales de cuyes en un centro de beneficio en Lima, Perd.

Se halléd la presencia de 12 bacterias diferentes, presentandose en primer lugar Proteus
mirabilis 18.07% + 3.80% (71/393), segundo Citrobacter freundii 16.03% + 3.63%
(63/393) y tercer lugar Salmonella enterica 5.09% + 2.17% (20/393), en menor cantidad

se encontrd a Escherichia coli 0.25% * 0.50% (1/393).
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