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RESUMEN

Introduccién: Salmonella  se  encuentra DOI: https://doi.org/10.66778/RMyv09ed01.05

presente en casi todos los animales como
portadores asintomaticos; las aves de corral
son uno de sus principales reservorios vy Aceptado: 2 de febrero de 2026
una fuente de transmision para la infeccion
humana por via oral mediante el consumo de
alimentos contaminados, especialmente carne Palabras clave: Sa/monella, contaminacion

. . . . microbioldgica, pollo, supermercados, mercados.
y huevos. La investigacion tuvo como objetivo
evaluar la presencia de Salmonella spp., en A 4 .

o Keywords: Sa/monella, microbiological
pechugas y muslos de pollo comercializado contamination, chicken, supermarkets, markets.
en los supermercados y mercados de Santa
Tecla. Metodologia: los sitios de estudio fueron
cuatro, dos supermercados y dos mercados,
por cada sitio de estudio se recolectaron 30 ‘@ ® \
muestras (15 pechugas y 15 muslos), en total
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se analizaron 120 muestras. El aislamiento de
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Salmonella spp., se realizd6 tomando como
referencia el método descrito por la ISO 6579-
1:2017. Resultados: los resultados obtenidos
mostraron que el 71% de las muestras analizadas
presentaban contaminacion microbiolégica
por Salmonella spp., estando presente en todos
los sitios muestreados; siendo las muestras
de pechuga las que presentaron un mayor
porcentaje de presencia de Salmonella spp., la
prueba de chi cuadrado para comparacion de
presencia de Salmonella entre ambos sitios
evidencia que la presencia de Salmonella
no tiene relacion con el sitio de estudio.
Conclusiones: los datos evidenciaron que el
pollo que se comercializa en la zona centro de
Santa Tecla presenta un importante grado de
contaminacion microbioldgica por Salmonella
datos tan elevados de contaminacion ponen en
evidencia el riesgo de contaminacion cruzada
entre los manipuladores y/o consumidores
finales o adquisiciéon de infecciones causadas
por Salmonella spp., a través de los alimentos
gue consumen.

ABSTRACT

Introduction: Sa/monella is present in almost
all animals as asymptomatic carriers; poultry
is one of its main reservoirs and a source of
transmission for human infection by oral route
through the consumption of contaminated
food, especially meat and eggs. The research
had as objective to evaluate the presence of
Salmonella spp. in chicken breasts and thighs
marketed in supermarkets and markets of
Santa Tecla. Methodology: The study sites were
4, 2 supermarkets and 2 markets, 30 samples (15
breasts and 15 thighs) were collected for each
site of, a total of 120 samples were analyzed.
The isolation of Salmonella spp, was performed
taking as reference the method described by
ISO 6579-1.2017. Results: The results obtained
showed that 71% of the samples analyzed
presented  microbiological  contamination
by Salmonella spp., being present in all the
sites sampled; being the breast samples the

ones that presented a higher percentage of
presence of Salmonella spp., the chi-square
test for comparison of presence of Salmonella
between both sites evidences that the presence
of Salmonella has no relation with the study
site. Conclusions: The data evidenced that
the chicken marketed in the central zone of
Santa Tecla presents an important degree of
microbiological contamination by Salmonella
such high contamination data put in evidence
therisk of cross-contamination among handlers
and/or final consumers or acquisition of
infections caused by Sa/monella spp. through
the food they consume.

INTRODUCCION

Salmonella es un género de bacilos
gramnegativos anaerobios facultativos
perteneciente a la familia Enterobacteriaceae.
Existen solamente dos especies: Salmonella
bongori y Salmonella enterica. Esta ultima
comprende de seis subespecies: enterica (l),
salamae (ll), arizonae (llla) diarizonae (llIb)
houtenae (IV) e indica (VI) (Uribe y Suarez, 2006).

A nivel mundial Salmonella se encuentra
presente en casi todos los animales como
portadores asintomaticos, los cuales
desempenfan la funcién como reservorios para
la infeccion humana, que generalmente es
adquirida por via oral mediante el consumo
de alimentos contaminados, especialmente
en aves y huevos (Uribe y Suarez, 2006; Parra y
Mattar, 2022).

Las aves de corral son uno de los principales
reservorios de Salmonella, a temperaturas
moderadas crece rapidamente en carne de
pollo (King et al,, 2015). La carne fresca de pollo
tiene un rango de pH entre 53 a 6.5 después
del sacrificio (Hertanto et al, 2018), dada
sus caracteristicas, tanto el musculo como
la piel permiten el crecimiento de diversos
microorganismos (Baali et al,, 2020).
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En El Salvador la carne de pollo es la segunda
proteina de mayor consumo, solo después de
los huevos (Superintendencia de Competencia,
2018); formando parte de la dieta del 75% de
familias salvadorenas (Menchu y Méndez, 2011),
sin embargo, no esta exenta de contaminacion
microbioldgica y puede ser portadora de
diversas zoonosis alimentarias, convirtiéndose
en una de las principales fuentes de infeccion
por salmonelosis causada por Salmonella,
catalogada como una de las enfermedades de
transmision alimentaria (ETA) mas relevantes
y que puede ser adquirida en cualquier punto
de la cadena de produccion (Rivera Ramon et
al., 2022).

En el ano 2009, el Centro para la Defensoria
del Consumidor (CDC, 2009), realizd una
investigacion para determinar la calidad
microbioldégica de la carne de pollo en El
Salvador, los resultados obtenidos mostraron
que, de las 32 muestras analizadas el 25%
presentaban contaminacion por Salmonella.
Las muestras de las que fue aislada
pertenecian a tres marcas de pollo reconocidas,
comercializadas en el pais. Se atribuyd que la
contaminacion podria ser a causa de problemas
de produccion en la empresa avicola o en la
manipulacion en los supermercados.

En el 2013, un estudio realizado en el Mercado
Central de San Salvador por Alvarado Deras
et al. (2013), se identificd prevalencia de
Salmonella en el 60% de las muestras de carne
de pollo analizadas, las causas se atribuyen
al incumplimiento de las buenas practicas
higiénico-sanitarias por parte de la mayoria de
locales muestreados.

Un ano después, en el 2014, se evidencio la
presencia de Salmonella en productos carnicos
crudos y cocidos y en pollo comercializado
en los departamentos Cabanas y Cuscatlan,
principalmente los comercializados en
mercados. Esto se atribuyd al incumplimiento
de las cadenas de frio, inadecuados procesos de
empacado, almacenamiento y manipulacion
(Perlera y Nishino, 2014).

En estudios realizados por Loépez et al. (2018)
sobre la contaminaciéon microbiolégica de la
carne de pollo en 43 supermercados del pais, se
dio a conocer la presencia de una importante
contaminacion microbiolégica por patdégenos
en muslos y pechugas de pollo, siendo
Salmonella spp., el patdgeno que se aislé con
mayor frecuencia, estando presente en mas del
56% de las muestras analizadas.

Los lineamientos del Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:17 (RTCA, 2017)
establecen que el limite maximo permitido
para Salmonella spp., en carne de pollo es
“ausencia/25g”, por lo que, el que la carne
de pollo que se comercializa en el pais esté
contaminada con diferentes patdégenos, sobre
todo con Salmonella spp., constituye un grave
problema debido a los riesgos que esto puede
tener para los consumidores finales.

Debido al alto consumo de carne de pollo en el
pais y considerando que esta constituye uno de
los principales reservorios de Salmonella spp.,
resultafundamental evaluar la presencia de este
patdégeno en los productos avicolas destinados
al consumo humano. La investigacion tuvo
como objetivo determinar de la presencia de
Salmonella spp., en el pollo que se comercializa
ensupermercadosy mercadosde lazonacentro
de Santa Tecla, comparando la prevalencia de
este patdégeno en ambos sitios. La hipdtesis
puesta a prueba, buscd establecer la relacion
gue existe entre la presencia de Salmonella spp.
en carne de pollo y el tipo de establecimiento
(supermercado y mercado).

METODOLOGIA

El estudio se llevd a cabo en el distrito de
Santa Tecla, municipio de La Libertad Sur,
departamento de La Libertad. EI muestreo
fue en dos supermercados y dos mercados
de la zona centro del distrito. Por cada sitio de
muestreo se tomaron un total de 15 muestras
de pechuga y 15 muestras de muslo, las cuales

Revista Minerva - ISSN 2521-8794 - NUmero Especial de Biologia 2026 - San Salvador, El Salvador, CA. - 9(1) - pp. 1-10

(3]



Presencia de Salmonella spp., en pollo comercializado en supermercados y mercados de Santa Tecla

fueron distribuidas en cinco muestreos. Las
muestras fueron colectadas de forma aleatoria
entre las distintas marcas y locales presentes en
cada sitio, cada muestra colectada tenia un peso
cercano a los 100g de los cuales se pesaron 259
para el analisis. El total de muestras analizadas
por los cuatro sitios de muestreo fue de 120, 60
pechugasy 60 muslos.

Las muestras recolectadas fueron trasladadas
al laboratorio AgroBioTek, donde fueron
analizadas. Para el aislamiento e identificacion
de Salmonella se siguid el protocolo establecido
por la norma I1SO 6579-1:2017, correspondiente
al método horizontal para la deteccion,
enumeracion y serotipado de este patdgeno en
productos alimenticios.

El analisis de los datos se llevo a cabo mediante
estadisticadescriptivay pruebadechi-cuadrado,
con el objetivo de evaluar la asociacion entre
el tipo de establecimiento (supermercado o
mercado) y la presencia de Salmonella spp., en
las muestras. El procesamiento estadistico se
realizo utilizando el software R.

RESULTADOS Y DISCUSION

Presencia de Salmonella spp., en pollo de
supermercadosy mercados de la zona centro
de Santa Tecla

El 71% de las muestras de pollo analizadas
mostraron presencia de Salmonella spp.,
distribuidas entre pechugas y muslos, el 29%
mostraron ausencia para dicho patégeno
(tabla 1). Salmonella spp., estuvo presente en
mas del 50% de muestras analizadas, lo que
concuerda con lo reportado anos anteriores
por Lopez et al (2018) en la investigacion
realizada en 43 supermercados del pais donde
se evaluo la calidad microbioldgica de la carne
del pollo que en ellos se comercializaba, los
resultados mostraron que de los tres patdgenos
encontrados Salmonella spp., fue aislada en el
56% de las muestras, siendo el patdégeno que se
aislé con mayor frecuencia.

Tabla 1
Presencia de Salmonella spp., en muestras de pollo de supermercados y mercados de Santa
Tecla
Muestras P % M % Total %
Muestras positivas 49 41% 36 30% 85 71%
Muestras negativas n 9% 24 20% 35 29%
Total 60 50% 60 50% 120 100%

Nota. P: Pechugas; M: Muslos

El porcentaje elevado de Salmonella spp.,
en dicho alimento es un problema que
representa una situacion critica y que requiere
atencion inmediata desde una perspectiva de
salud publica, mas del 70% del pollo que se

comercializa en Santa Tecla no cumple con
los requisitos establecidos por Reglamento
Técnico Centroamericano (RTCA, 2017), donde
“ausencia/25g” es el limite maximo permitido
para Salmonella spp, en carne de pollo.
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La composicion de la carneaviar la hace propicia
para sufrir deterioro y riesgo de contaminacion
microbiana. La contaminacién microbiana en
aves estd asociada a diferentes factores y se
puede ver influenciada por el microbiota natural
asociada a la piel y las plumas, por el ambiente
del matadero-frigorifico, por la microbiota
transitoria asociada a la faena o contaminantes
que se adquieren durante el procesamiento y
por la condicion del animal. La contaminacion
cruzada entre los pollos vivos y sus carcasas
es un fendmeno indeseable, pero inevitable, y
las buenas practicas de fabricacion durante la
faena influyen directamente en la llegada de
estos microorganismos, donde se ven afectadas
diferentes partes (Rodriguez et al.,, 2019).

Los resultados obtenidos muestran que, el
tipo de muestra que obtuvo mayor presencia
de Salmonella spp., fueron las pechugas, de
las que el 41% fueron positivas y 9% negativas
para presencia de Salmonella spp. Asimismo,
los muslos mostraron un menor porcentaje
de presencia de Salmonella spp., del total de

Figural

muslos analizados 30% fueron positivos y 20%
negativos para presencia de Salmonella spp.,
del T00% muestras de pollo analizadas (tabla 1)
(figura ).

Las pechugas y muslos de pollo tienen
caracteristicas de composicion diferentes, entre
si, dentro de las cuales destacan el porcentaje
de grasa, composicion muscular, pH, etc.
(Noh et al,, 2023). Estas caracteristicas pueden
favorecer o incrementar la proliferacion de
microorganismos patdogenos, porciones comao
las pechugas de pollo suelen deteriorarse mas
lentamente que los muslos posiblemente
debido a que tienen un pH levemente
inferior que los muslos (Rodriguez et al,
2019). Investigaciones han demostrado que la
prevalencia de Salmonella spp., es mayor en
porciones de pollo con piel debido a que estas
constituyen una mayor fuente de transmision
(Guran et al, 2016), sin emlbargo, otros autores
mencionan que las pechugas tienen mayor
riesgo de contaminacion por Salmonella spp.,
debidoala mayor exposicion quetienendurante
el procesamiento (Northcutt et al, 2005).

Presencia de Salmonella spp., en pechugas y muslos de supermercados y mercados de

Santa Tecla

0%

41%

30%

20%

- L

Pechugas

m Muestras positivas

30%

204

Muslos

m Muecstras negativas
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En América Latina se ha reportado Salmonella
spp., en diferentes piezas del pollo, tanto en
pechuga como en muslo, siendo las pechugas
las que presentan un mayor porcentaje
de contaminaciéon por este  patdgeno,
investigaciones como la de Ortiz Cardenas
et al (2023) en Ecuador, reportan datos
aln superiores a los encontrados en esta
investigacion, con presencia de Salmonella
spp., en el 100% de muestras de pechugas
comercializadas en mercados, por otra parte
en Colombia Castafeda Salazar et al. (2018)
evidencido menor presencia de Salmonella spp.,
(29.2%) en pechugas y en investigaciones en
Argentina como la de Lopez et al. (2021) no se
encontraron aislamientos de Salmonella spp.,
para muslos, al contrario de los datos obtenidos
en esta investigacion.

El nUmero y porcentaje de muestras positivas
y negativas para Salmonella spp., fue
diferente entre cada sitio muestreado. En
términos de presencia de Salmonella spp.,
los supermercados evidenciaron porcentajes
similares para las 30 muestras analizadas en
cada sitio. Por otro lado, los resultados de los
mercados mostraron valores diferentes entre
ambos (tabla 2) (figura 2).

Tabla 2

Al describir los resultados por sitios de muestreo,
en el supermercado uno, de las 15 muestras de
pechuga analizadas, el 80% fueron positivas
para presencia de Salmonella spp., en el
mismo sitio el 47% de los 15 muslos analizados
mostraron presencia para este patdgeno, en
el supermercado dos, los resultados obtenidos
fueron similares, el 87% de las pechugasy el 47%
de los muslos fueron positivos para Salmonella
spp (tabla 2) (figura 2).

En el mercado uno, los datos obtenidos
presentaron un comportamiento diferente
al mostrado en los supermercados, de las 15
pechugas analizadas el 87% fueron positivas
para presencia de Salmonella spp, y a
diferencia de los otros sitios, en este sitio el
100% de los muslos evidenciaron un resultado
positivo, siendo las muestras de muslos las que
mostraron mayor presencia de Salmonella
spp en este sitio. En el Mercado dos, el 73% de
pechugas y 47% muslos fueron positivos para
presencia de este patdgeno (tabla 2) (figura 2).

Las muestras de pechuga fueron las que
mostraron mayor presencia de Salmonella
spp., en ambos supermercados y en el
mercado 2, exceptuando el mercado 1 que
presentd mayor presencia de Salmonella spp.,
en muslos (figura 2).

Presencia de Salmonella spp., en pechugas y muslos de cada sitio muestreado

Sitio Sl S2 M1 M2
P M P M P M P M
Positivas 12 80% 7 47% 13 87% 7 47% 13 87% 15 100% 11 73% 7 47%
Negativas 3 20% 53% 2 13% 8 53% 2 13% 0O 0% 4 27% 8 53%
Total 15 100% 15 100% 15 100% 15 100% 15 100% 15 100% 15 100% 15 100%

Nota. S1: Supermercado 1; S2: Supermercado 2; M1: Mercado 2; P: Pechuga; M: Muslo.
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Figura 2

Presencia de Salmonella spp., en pechugas y muslos de cada sitio muestreados
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Nota. SI: Supermercado 1; S2: Supermercado 2; M1; Mercado 1; M2: Mercado 2.

Los resultados obtenidos evidencian la
presencia de Salmonella spp., tanto en
supermercados como en mercados. Segun
la Food and Agriculture Organization of The
United Nations (FAO, 2011) la carne de pollo es
unodelos principales vehiculos transmisores de
patdgenos como Salmonella spp., en paises de
Latinoameérica es uno de los patdgenos que se
aislacon mayor frecuenciade muestrasdecarne
de pollo (Huanca y Sanchez, 2019; Rodriguez
et al, 201e6; Pitre Guerrero y Arias Pineda, 2022;
Fabrega y Castillo, 2023; Ortiz Cardenas et al,
2023). En El Salvador anteriormente se tenian
registros de contaminacion microbiolégica
por presencia de este patdégeno en pollo de
consumo en diferentes sitios muestreados,
evidenciando que la problematica no es algo
reciente (CDC, 2009; Alvarado Deras et al,, 2013:
Perlera y Nishino, 2014, Lopez et al,, 2018).

La naturaleza propia del alimento vuelve al pollo
susceptible a contaminarse por patdégenos
como Salmonella spp., factores como el pH,

temperatura y actividad de agua provocan que
el crecimiento de este microorganismo no se
vea inhibido en este tipo de alimento, por el
contrario, le brindan las ¢ptimas condiciones
para el crecimiento y multiplicacion (Ministerio
de la Proteccion Social et al, 2011, King et al,
2015).

En cuanto al sitio en el que se aislé con mayor
frecuencia, los mercados obtuvieron un mayor
porcentaje de presencia de Salmonella, esto se
puede atribuir a factores relacionados con las
diferencias en la manipulaciony las condiciones
de almacenamiento de ambos sitios; segun
Lopez et al. (2023), las condiciones higiénico-
sanitarias de los manipuladoresy de los puestos
de venta son uno de los principales factores
asociados a la contaminacion microbiolégica
en la carne de pollo comercializada en los
mercados de El Salvador.
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Tabla 3

Prueba de Chi cuadrado para comparar presencia de Salmonella spp., en supermercados y

mercados

X-squared df

p-value

1.4521 1

0.2282

El analisis estadistico evidencid un valor de p >
0.05, lo que indica que no se puede rechazar la
hipdtesis nula. En otras palabras, no se encontro
evidencia suficiente para afirmar que existe una
relacion estadisticamente significativa entre
el tipo de establecimiento (supermercado o
mercado) y la presencia de Salmonella spp.,
en el pollo. Esto sugiere que la probabilidad
de detectar Salmonella spp., es similar en los
pollos comercializados en ambos tipos de
establecimientos.

CONCLUSION

El pollo que se comercializa en los
supermercados y mercados de la zona centro
del distrito de Santa Tecla presenta un alto
grado de contaminacion  microbiolégica
por Salmonella spp., estando presente en
piezas de pechuga como muslos, siendo las
pechugas las gue mostraron un porcentaje
mayor de contaminacion por este patdégeno
en comparacion de los muslos, las diferencias
en cuanto a presencia de Salmonella spp., en
ambas piezas puede deberse a diferencias en
cuanto a composicion de cada uno de las partes
analizadas.
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