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RESUMEN 
Presencia de Escherichia coli O157H7 a 
partir de carne molida de bovinos que se 
expende en los mercados de la Ciudad de 
Guayaquil. Metodología: El estudio fue de 
tipo descriptivo, observacional, con un 
diseño no experimental. Se analizaron un 
total de 200 muestras, enriquecidas en 
agua peptonada y cultivadas en agar rojo 
bilis neutro cristal violeta. Resultados: Las 
colonias identificadas como E. coli por 
pruebas bioquímicas, fueron serotipificadas 
para determinar la presencia de E. Coli 
O157:H7. De las 200 muestras analizadas 
un 46.5% resultó positivas para E. coli y un 
1.5% para el serotipo O157:H7.  Conclusión: 
Demostrándose de acuerdo a la Norma 
INEM 1338:2012 la deficiente calidad 
microbiológica del alimento comercializado 
en la Ciudad de Guayaquil, lo que podría 
estar ocasionando riesgos de salud pública. 
 
PALABRAS CLAVE: Escherichia coli, entero 
bacteria, toxina Shiga, serotipo O157:H7, 
patógenos potenciales 
 
ABSTRACT 
The objective of this study was to 
determine the presence of Escherichia coli 
O157:H7 in ground beef sold in the markets 
of Guayaquil. The method applied was 
descriptive, observation and non- 
experimental design. 200 samples were 
analyzed. All of then enriched with peptone 
water and then using violet red bile lactose 
agar. Colonies identified as E. coli were 
further identified as E. coli O157:H7. Results 
obtained were compared with the 
Ecuadorian INEM Standard 1338:2012 and 
showed that ground beef sold in the market 
of Guayaquil has poor microbiology quality 
with potential risk health. 
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INTRODUCCIÓN  
Escherichia coli es una entero bacteria común en la flora bacteriana de humanos y animales. 
En determinadas circunstancias, estas bacterias presentan serios riesgos para la salud. Un 
problema emergente en enfermedades trasmitidas por alimentos lo constituye las variedades 
productoras de toxina Shiga (STEC) de las cuales el serotipo O157:H7 es probablemente el más 
estudiado al momento (1). Otros serotipos considerados como patógenos potenciales y 
problema de salud pública por la Organización Mundial de la Salud (OMS) son O26:H11, 
O103:H2, O111: NM, O113:H21 y O145: NM (2-3)Todas estas cepas presentan potencial para 
causar diarrea, colitis hemorrágica, síndrome urémico hemolítico (HUS por sus siglas en ingles) 
y daño renal (4,5).Se ha estimado a nivel mundial que E. coli productora de toxina Shiga causa 
2,801,00 enfermedades agudas anualmente (6). 

Frecuencia de detección en SA  

Las cepas de E. coli entero-hemolíticas han sido reportadas en todos los continentes (7). 
Investigaciones en Argentina, en donde la industria ganadera es una fuente importante de 
exportación, indicaron una frecuencia de 4.1% del serotipo O157 en muestras de heces en 
bovinos y 2.6% en carcasas (8). Datos epidemiológicos en Brasil han detectado tanto el serotipo 
O157 como los serotipos O26, O103, O111, O118 en ganado vacuno (9). Serotipos productores 
de toxina Shiga diferentes al prototipo O157 así como en Argentina (1) Se ha reportado una 
incidencia de HUS que alcanza a 400 casos/año (10). Estudios realizados en Lima – Perú de 195 
muestras de carne molida de bovino analizadas el 87.18% fueron positivas para E. coli y de 
estas un 1.54% para E. coli O157H7 (11). 
En Ecuador no existen muchos estudios que demuestren el factor de virulencia de este 
microorganismo, (12) realizó un estudio en ganado doméstico en la ciudad de Quito, utilizando 
600 muestras de hisopados rectales, encontrándose un 5% positivo para E. coli O157:H7. (13)  
presenta un estudio de carnes de ganado vacuno, de 450 reses provenientes de la región sierra 
y región costa, con un 3% de muestras positivas para E. coli O157:H7. 
A partir de la evidencia disponible, es probable que el control de cepas invasivas y patógenas 
de E. coli sea una prioridad en el control de la Salud en Ecuador (14,15). 
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Recolección de muestras: 
Las muestras fueron recogidas y procesadas en los periodos del mes de octubre a diciembre 
del 2017 y noviembre a diciembre del 2018,  en la cual se recolectaron 200 muestras 
distribuidas de la siguiente manera:  
Mercado A, ubicado en la zona sur de la Ciudad de Guayaquil. 
Mercado B, ubicado en la zona centro Oeste de la Ciudad de Guayaquil. 
Mercado C, ubicado en la zona Norte de la Ciudad de Guayaquil.  
De acuerdo a la Norma Técnica NTE INEM 776:2012 para el muestreo de carne molida y 
productos cárnicos, se procedió de la siguiente manera: 
a recolección y transporte de las muestras de carne se realizó con todas las condiciones de 
esterilidad para evitar contaminación cruzada. 
Las muestras fueron depositadas en fundas estériles con cierre hermético en una hielera  
Rubbermaid manteniendo una temperatura de 4-8 °C para el transporte. 
Las muestras cárnicas fueron procesadas dentro de las 2 horas desde la toma para asegurar 
resultados viables y confiables. 
Fueron procesadas en el Laboratorio de Microbiología de Alimentos de la Facultad de Ciencias 
Químicas en la cual se procedió a pesar 10 gramos de la muestra, la misma que fue diluida   en 
agua peptonada, para la respectiva siembra en agar rojo bilis cristal violeta, las colonias 
sospechosas para E. coli, fueron sembradas en TSI y luego realizadas las respectivas pruebas 
bioquímicas  
Las muestras identificadas como E.coli, fueron preparadas para ser sometidas a la 
serotipificación para O157:H7, mediante ensayo de aglutinación wellcolatex.  

 
RESULTADOS 
Ilustración 1: microorganismos aislados en las muestras de carne molida 
 

Matriz 
alimentaria 
(unidad de 
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Enriquecimiento 
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Klebsiella 
pneumoniae 

------ Agua de pectona 48horas 16.5% 
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 Klebsiella 
oxytoca 

------ Agua de pectona 48 horas 15,5% 

 Proteus 
mirabilis 

------ Agua de pectona 48 horas 14,5% 

 Providencia 
morgani 

------ Agua de pectona 48 horas                
7% 

 Escherichia 
coli 

Mayor a 102 
UFC/g muestra 

Agua de pectona 48 horas 46,5% 

 

De acuerdo a lo observado en la imagen # 1. Un 53.5% de las muestras analizadas, refleja la 
presencia de otros microorganismos pertenecientes a la familia de las enterobacterias. En 
relación a la presencia de E. coli en carne molida un 46.5% fueron positivas para E. coli, 
microorganismos indicadores de contaminación fecal, siendo los conteos, superiores a lo 
permitido por la norma INEM 1346: 2016.Resultados que se relacionan con la carencia de 
Buenas Practicas de higiene en el proceso. 

Ilustración # 2. Análisis para E. coli O157:H7  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

En la imagen # 2 de acuerdo a la serología de las muestras positivas para E. coli un 3.2% dieron 
positivas para E. coli O157:H7.  

La Norma INEM 1346:2016 estable los requisitos que deben cumplir la carne y productos 
cárnicos con la finalidad de prevenir los riesgos para la salud y la vida de las personas y evitar 
prácticas que puedan inducir a error a los usuarios, permite un conteo de E. coli de 1 X 101 ufc/g 
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y ausencia para E. coli O157:H7. Demostrando de esta manera que el producto se encuentra 
no apto para el consumo humano. 

 
Ilustración 3. Evaluación de las condiciones de la temperatura en el lugar de expendio de la 
carne molida en los mercados de estudio 
  
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

Se pudo observar que de los 10 locales muestreados las condiciones de venta de las carnes en 
9 locales, se lo efectúa a temperatura ambiente (22,7°C – 28,5°C) y solo un local conservaba las 
muestras en refrigeración (4,6°C). Según el INAMHI las temperaturas promedias para el 
momento de la toma de muestras (condiciones meteorológicas Guayaquil-Durán) registraron 
un mínimo de 22,0°C y un máximo de 32°C. 

 
DISCUSIÓN 

A nivel mundial, la carne molida se considera el reservorio principal de E. coli O157:H7, 
productor de una infección asociada con brotes de colitis hemorrágica y el síndrome urémico 
hemolítico (17). En Ecuador existen muy pocos estudios que demuestren la presencia de este 
agente patógeno que es causante de algunos cuadros clínicos. Los casos reportados hasta el 
momento han sido identificados por serotipificación (Wellcolatex), indicando que la cepa se 
encuentra presente en los productos cárnicos que se comercializan en los mercados del país. 
Por lo tanto, se hace necesario el control riguroso de medidas higiénicas en los rastros del país, 
así como desarrollar programas sobre la importancia de la correcta cocción de los alimentos e 
instruir al manipulador la aplicación de las Buenas Prácticas de manipulación, para mejorar la 
calidad microbiológica del alimento. 
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 Así también se hace necesario continuar los estudios de caracterización molecular de las cepas 
de E. coli productoras de la toxina Shiga (STEC) para determinar los genes que codifican la 
toxina que son importantes factores de virulencia en la patogenia de la enfermedad. 

 
CONCLUSIONES 

Los resultados obtenidos del presente trabajo de investigación son comparables a los 
obtenidos en Argentina en que, de 169 muestras de carne molida de bovino, tomada de 
diferentes mercados y analizadas, un 5.32% fueron positivas para E. coli O157:H7 y en un 
segundo estudio en el 2015 reporto un 7.6% muestras positivas para E. coli O157:H7 (16). 

En relación a la evaluación de las condiciones higiénicas en los puestos de venta, se realizó un 
control de temperatura de los puestos de los Mercados A – B – C de la Ciudad de Guayaquil - 
Ecuador, lo que indicó que, de los 10 locales un 7% cumplían con las condiciones de 
temperatura requerida en sus contenedores de almacenamiento (4,6°C), mientras que un 93% 
mantuvieron la carne molida a temperatura ambiente (temperatura ambiente media 21°C – 
31°C). Por lo tanto: el producto cárnico al estar expuesto a temperatura ambiente, acelera la 
proliferación bacteriana.  

En la evaluación de la condición higiénica en los puestos de venta de carne molida se evidencio 
que un 31% presentaba condiciones higiénicas muy buena de acuerdo a las normas que dicta 
el Manual del manipulador de alimentos (FAO) un 60% una condición higiénica relativamente 
buena y un 9% de los locales presentó condiciones higiénicas bastantes deficientes, y de 
acuerdo a estas condiciones en estos puestos la presencia de E. coli / E. coli O157:H7 fue de un 
46,5% (Tabla 1). 
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