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RESUMEN

En la actualidad existe una relacion importante entre la calidad y el precio en
la que los consumidores buscan conocer sobre el contenido y seguridad de
sus alimentos. Por lo tanto, en este trabajo de titulacién se analizo6 la relacién
entre costos de calidad y la cadena de valor de la carne expendida en
mercados del norte de la ciudad de Guayaquil. Por lo cual se evaluaron
parametros fisico-quimicos y microbiologicos de la carne, se compararon
precios de venta al publico y también se relaciono la calidad, precio y
segmentos de la cadena de comercializacion. El trabajo de Titulacion se
realiz6 en la Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo de la
Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil, en el laboratorio de
microbiologia. La investigacion tiene un disefio Expo-Facto en el cual se
realiz6 un muestreo en cuatro mercados de abasto, de cada local se
tomaron cuatro muestras de carne, expendidas al granel, sin registro
sanitario y una muestra testigo de un Supermercado regido a las normas de
calidad. Las variables fueron analizadas mediante el ANOVA (Analisis de
varianza) y una prueba a posteriori de Tukey. Los resultados detectaron la
presencia al 100 % de Salmonella y Escherichia coli en muestras de
Mercados Municipales.

Palabras claves: Carne; calidad; mercados municipales; costos;
Salmonella; E. coli.

XV



ABSTRACT

Nowadays exist an important relationship between quality and price at which
consumers seek to know about the content and safety of their food.
Therefore, in this work investigation was analyzed the relationship between
quality costs and the value chain of meat sold in markets in the north of the
city of Guayaquil. Whence, physical-chemical and microbiological parameters
of the meat were evaluated, retail prices were compared, and the quality,
price and segments of the marketing chain were also related. The degree
work was carried out in the Faculty of Technical Education for Development,
in the microbiology laboratory of the Catholic University of Santiago de
Guayaquil. The research has an Expo-Facto design in which a sampling was
carried out in four supply markets, from each premises four meat samples
were taken, sold in bulk, without sanitary registration and a witness sample of
a supermarket governed by the rules of quality. The variables were analyzed
by ANOVA (Analysis of variance) and a posterior test of Tukey. The results
detected the presence of 100 % Salmonella and Escherichia coli in samples
from municipal markets.

keywords: meat; quality; municipal markets; costs; Salmonella; Escherichia
coli
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1 INTRODUCCION

En la actualidad destaca el aumento acelerado de la poblacion
mundial, una poblacion consumista, con cambios en sus estilos de vida y de
alimentacion que muchas veces ocasiona una mayor ingesta de proteina
animal; al afio en el Ecuador se destinan cerca 4.5 millones de cabezas para
la produccion de 300 millones de libras de carne, lo que significa que el pais
tiene suficiente cantidad de carne para poder satisfacer el consumo de sus
habitantes.

Segun la Federacibn Nacional de Ganaderos (FENAGAN),
Esmeraldas, Guayas, Santo Domingo, Manabi, Los Rios y El Oro son las
seis provincias que actualmente acumulan la mayor poblacién de ganado
vacuno. Manabi sigue liderando la produccion, del total de sus reses el 40 %
estd destinado para el procesamiento de carne. A estas provincias se
suman, Azuay, Carchi, Cotopaxi, Chimborazo, Loja, Pichincha y Tungurahua

gue constan actualmente como las provincias de mayor consumo.

La cadena de comercializacion de carne bovina en Ecuador parte del
productor ganadero, el cual se encarga de vender reses al mayorista
regional y este a su vez las lleva a los distintos camales. En los camales se
despieza al animal para luego distribuirlo al canal minorista. Los principales
canales de venta son: supermercados, mercados, tiendas, abarroterias o

tercenas.

Existe una relacion sumamente importante entre la calidad y el precio,
ademas de que se observa una tendencia creciente, en la que los
consumidores buscan conocer sobre el contenido y seguridad de sus
alimentos, demandando mayor informacién sobre su produccion, origen, e
incluso sobre los impactos sociales y ambientales, asimismo los

consumidores siempre seran exigentes a la hora de elegir productos de su



preferencia, saben que productos van a satisfacer sus necesidades y cuéles

son los que se no cumplirdn sus expectativas.

Se contempla dentro del consumidor ecuatoriano, muchos casos
donde el precio influye directamente al momento de llevar a cabo una
compra, la percepcion que tienen los consumidores en cuanto a los precios

altos, es que la calidad del producto también sea alta.

El crecimiento de la competencia también interviene en la relacion
precio vs calidad, esto obliga a los diferentes mercados a realizar algunas
estrategias como bajar el precio o realizar ofertas en ciertos productos
manteniendo su alta calidad con el objetivo de captar mas clientes y crear

una satisfaccidbn mayor en ellos para mantener la preferencia.

Por los antecedentes expuestos, los objetivos del Trabajo de

Titulacion son:

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo general.
Analizar la relacion entre costos de calidad y la cadena de valor de la
carne expendida en mercados del norte de la ciudad de Guayaquil.

1.1.2 Objetivos especificos.

e Evaluar pardmetros fisico-quimicos y microbiolégicos de la
carne expendida en mercados del norte de la ciudad de
Guayaquil para determinar calidad del producto.

e Comparar precios de venta al publico de la carne expendida
entre los distintos mercados del norte de la ciudad de

Guayaquil.



e Establecer la relacion entre la calidad, precio y segmentos de la
cadena de comercializacion, de la carne expendida en

mercados del norte de la ciudad de Guayaquil.

1.2 Hipoétesis
e Ho: No existe una relacion costo de calidad vs cadena de valor en
funcién del mercado.
e Hi: Si existe una relacién costo de calidad vs cadena de valor en

funcién del mercado.



2 MARCO TEORICO

2.1 Definiciéon de carne

Se define en forma genérica como carne, a la porcidon comestible,
sana y limpia de los musculos de los bovinos, ovinos, porcinos, caprinos y
aves declarados aptos para la alimentacion humana por la inspeccion

veterinaria oficial, antes y después de la faena (Schmidt et al, 1984).

La carne en su gran mayoria se encuentra constituida por la parte
muscular de los animales de abasto. Una vez realizado el sacrificio, la parte
muscular (donde se encuentran las fibras, coladgeno y grasa) sufre un
sinnimero de cambios los cuales hacen que el muUsculo se convierta en

carne (Horcada y Polvillo, 2010).

La carne es uno de los alimentos mas nutritivos para el consumo
humano debido a su alto valor biolégico de proteinas, grasas, vitaminas y
minerales. Provee calorias procedentes fundamentalmente de su contenido
de lipidos, pero su contribucion vital a la dieta son las proteinas, vitaminas
gue contienen complejo B y algunos minerales como: Hierro, Zinc, y Fosforo
(Pearson y Tauber, 1984; Hedrick et al., 1994; Pearson y Dutson, 1994).

La carne es un producto alimentario altamente perecedero que, a
menos que congele adecuadamente o0 se almacene, se deteriorara
rapidamente debido al desarrollo de microorganismos, deshidratacion,

exposicién a oxigeno y perdidas de aroma y color (Marifio, et al., 2005).

2.1.1 Importancia de la Produccidon de carne en Ecuador.

Dentro de los principales indicadores pecuarios que existen en el
Ecuador, el ganado bovino es el que predomina en este sector, con total de
4.1 millones de cabezas a nivel nacional, siendo el de mayor produccién ver
Tabla 1.



Tabla 1. Produccién pecuaria en el Ecuador entre los afios 2016 y 2018.

Ano Bovino Porcino Ovino
2016 4.127 1.141 478
2017 4.191 1.115 390
2018 4. 057 1.283 356

Fuente: INEC, 2018.
Elaborado por: El Autor.

De acuerdo a INEC (2018). En la provincia de Manabi se encuentra el

mayor porcentaje de cabezas de ganado, tal y como se muestra en el

Gréfico 1.

Gréfico 1. Provincias con mas ganado bovino en Ecuador (miles de cabeza)

MANABI AZUAY GUAYAS

2016 2017

PICHINCHA LSMERALDAS

2018

Fuente: INEC, 2018.
Elaborado por: El Autor.

Vela (2016), menciona que, a lo largo de los afios, la produccion de

carne vacuna en el Ecuador ha obtenido el 14.63 % de participaciéon sobre el

PIB agricola que hay en el pais a precios estandar, el cual en los ultimos

afios ha tomado una tendencia a la baja, ya que entre el afio 2007 y 2014 se

obtuvieron el 18.23 % y 11.57 % respectivamente. Tomando en cuenta la

importancia de producir carne y relacionandola al PIB nacional, no existe una

gran relevancia debido a que el porcentaje de participacion solo es del

1 %, y que también ha decaido a partir del 2007 arrojando una participacion

del 1.49 % hasta el afio 2013 con 0.90 %.



El sector bovino en Ecuador se caracteriza por la produccion de carne
y leche en sus tres principales regiones, de las cuales la regién Costa y
Oriente es en donde se concentra el mayor porcentaje de ganado de carne;
hasta el afio 2011 la tasa anual de crecimiento de ganado vacuno fue del
2.0 % a nivel nacional (MAGAP, 2013). Hasta el 2016 se censaron mas de
4.5 millones de cabezas de ganado vacuno a nivel nacional que se

aprovechan en 4.47 millones de hectareas de pasto (MAG, 2018).

De acuerdo a Acebo et al. (2016), se estima que en el afio 2015 se
sacrificaron alrededor de 0.9 millones de reses las cuales produjeron
182 000 TM de peso equivalente a la canal, para el mismo afio se estimoé
una importacion de 1 000 TM de paises como EEUU dando una oferta total
de 182 965 TM aproximadamente para una demanda que se divide en
consumo domeéstico 174 552 TM, en pérdidas y otros usos 8 413 TM de

carne de res.

2.1.2 Consumo de carne per capita en Ecuador.

De acuerdo a Vela (2016), el consumo de sustitutos como la carne de
pollo, ha generado un decrecimiento en la produccion de toneladas métricas
de carne bovina provocando la caida del PIB agricola en el Ecuador. Dando
como resultado que el consumo per capita de carne bovina esté en un
promedio de 17 kg, mientras que el de la carne de pollo tenga un consumo

de 32 kg anuales.

Segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos de
Ecuador (INEC), el consumo per céapita de carne bovina alcanzo los
16.87 kg en el afio 2008. FAO (2014), menciona que los paises que aun se
encuentran en desarrollo tienen un consumo per capita de carne menor a
10 kg lo cual genera malnutricion, y que para combatir lo antes mencionado
deben consumir por lo menos 20 g de proteina animal al dia, o un total de

7.3 kg al afno.



A nivel mundial el consumo anual per cépita de carne de bovinos se
redujo a un ritmo de 0.2 % anual entre 1996 y 2011. En Ecuador, destaca el
crecimiento en el consumo de la carne de aves (2.8 % anual en 1961-2011)
hasta convertirse en la mas importante con 21.9 kg/persona, mientras el
consumo de carne bovina crecia a menor ritmo (1.2 % y 1.3 % anual en igual

lapso) para llegar a 17.6 kg/persona en 2011 (Acebo, 2016).

En el Ecuador la poblaciéon en promedio consume 47 g de carne al
dia, lo que significa un consumo de 10 g de proteina. Por lo tanto, nos
encontramos en una brecha significativa del 50 % del aporte proteico la cual
se encuentra dentro de los requisitos minimos de proteinas que estipula la
FAO (Vela, 2016).

2.2 Calidad de la carne

Colomer-Rocher et al. (1988), puntualizan como calidad a las
caracteristicas relativas que contiene el producto, generando una gran
aceptacion y demanda en el mercado. Mientras que para Naumann (1965) la
calidad es como un término personal, que varia dependiendo de la

perspectiva de las personas en relacion a sus gustos.

Safiudo (1991), defini6 el concepto de calidad tomando en cuenta
diferentes puntos de vista por parte del consumidor. En primer lugar, tomo
en cuenta la calidad higiénica, puesto que en todo momento se debe
precautelar la salud de los consumidores. La calidad nutritiva, que se
determinan a partir de las necesidades nutricionales que tiene el
consumidor. La calidad del servicio, que se relaciona directamente con la
disponibilidad en el mercado, el precio y la presentacion que tiene el
producto ante el consumidor. La calidad subjetiva, que esta relacionada con
la presentacion final del producto que varia dependiendo de los diferentes
tipos de cortes y de la creacion de nuevos productos. La calidad funcional,
ligada a la capacidad que tiene la carne para ser transformada y conservada.

Y como ultimo punto, la calidad sensorial, percibida por los sentidos de los
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consumidores y que seran determinadas por las caracteristicas que presenta

el producto.

Segun Pearson (1966), la calidad esta determinada unicamente por el
consumidor, quizas la percepcion del color sea una de la caracteristica mas

importante.

Brayshaw (1965), afirma que el sabor y la dureza son los factores
idoneos para el consumo de carne. La calidad de la carne es visualizada
mediante el color, jaspeado y retencion de agua. El color varia dependiendo

de los factores genéticos del animal, entre ellos: edad, especie, sexo.

2.2.1 Variables fisico-quimicas que determinan la calidad de la
carne.
2.2.1.1 pH.
Para Purchas (1990), existe una relacién entre la transformacion del
musculo a carne y la caida del pH, todo este proceso sirve para determinar
la maduracién y posteriormente dar una apreciacion de la calidad que

presenta la carne antes de convertirlo en producto final.

Monin (1988), menciona que cuando ocurre el sacrificio del animal, la
reduccion del volumen sanguineo causa algunos cambios determinados por
la caida de la presién de oxigeno y el aporte de nutrientes. La falta de
oxigeno en los tejidos que todavia estdn vivos hace que se bloguee la
sintesis del adenosin tri-fosfato (ATP). Es por ello, que el musculo se ve
obligado a obtener energia celular mediante la via anaerobia para poder

conservar su estructura y también su temperatura.

Lawrie (1998), afirma que mientras en las paredes celulares aun
existan residuos de glucogeno se seguira formando acido lactico y como
consecuencia el pH ird disminuyendo hasta que se inactiven las enzimas

gue se encuentran en el metabolismo muscular.
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Una vez realizado el sacrificio del animal, se espera un tiempo
aproximado de 24 horas para poder realizar la medicion final del valor del
pH, una vez que el musculo comienza a transformarse en carne, sus rasgos
organolépticos (como el color, su jugosidad, dureza) sufren algunos cambios
los cuéles generaran que el tiempo de conservaciébn sea menor (Safiudo,
1980, 1991 y 2006; Safudo et al., 1992; Garrido et al., 2000; Bond et al.,
2004; Bianchi et al., 2006).

Por dltimo, Ordéfiez et al. (1998), mencionan que para algunos
investigadores el prototipo de fibras musculares y la actividad muscular que
tuvo el animal antes de entrar al sacrificio, son los dos elementos que
intervienen en la caida del valor del pH. Esto quiere decir, que las fibras
blancas (mayor contraccion) alcanzan un valor final de 5.5, en cambio las
fibras rojas (menor contraccién) hacen que el valor del pH tenga un

descenso

2.2.1.2 Color.

La tonalidad que presenta el producto final, es una de la caracteristica
mas observada por el consumidor antes de efectuar su compra, ademas
también se toma en cuenta la cantidad de grasa y proteinas que contiene el
producto (Krammer, 1994; Risvik, 1994).

En términos generales, la mayoria de los consumidores prefieren que
la tonalidad de la carne sea reluciente y rechaza rotundamente la carne que
presente un color opaco (Palos et al. 1997). Sin embargo, el color se
relaciona netamente con caracteristicas de indole social, cultural y

geograficas (Osorio et al. 2006).

Hay una serie de factores que son los responsables de determinar la
coloracién que presenta la carne, entre ellos: la cantidad de mioglobina, el
porcentaje de proteinas, la cantidad de grasa localizada y los pigmentos

heminicos que contiene el musculo (Swatland, 1991; Warris et al., 1990).

10



La carne contiene algunos pigmentos, dentro de los mas conocidos
(la mioglobina y la hemoglobina), que cumplen tienen ciertas funciones
metabdlicas dentro de las fibras musculares. La mioglobina se relaciona
directamente con el color por su alto grado de concentracion (Cepero y
Safudo, 1996).

2.2.1.3 Capacidad de retencion de agua.

Para Hamm (1960), la retencién de agua es la capacidad que tiene el
producto para conservar su porcentaje de agua ante la manipulacién externa
que sufre. Mientras que, para Safiudo et al., (1992) es la facilidad que tiene
la carne para retener agua ante los distintos tipos de procesamientos tales

como: corte, triturado, prensado y empacado.

La retencion de agua es la capacidad que presenta la carne para
conservar agua dentro de si mismo, ya sea de manera natural o cuando por
medio del hombre se afiade agua para completar el proceso de elaboracion

de nuevos productos (Honikel, 1998).

Al momento del sacrificio, se pierde cierta cantidad de agua por el
enfriado de las canales bovinas. Aunque el mayor porcentaje se pierde al
momento de su coccién, ya que las proteinas pierden su estructura y se

alteran los enlaces que intervienen en la CRA (Trout, 1988).

Hamm (1963), menciona que la mayor cantidad de agua
(aproximadamente el 70 %) se encuentra alojada en las fibras musculares, el
20 % restante se encuentra en el citoplasma. Del porcentaje total de agua
que hay en el muasculo, solo un 4 % se relaciona con los aminoacidos y

toman el nombre de agua comprometida.

2.2.1.4 Textura.
La textura de la carne es una de las caracteristicas en la cual se fija

mucho el consumidor y que se puede percibir a través de las sensaciones
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tactiles, esto se complementa a la hora de la ingesta al momento de cortar y
masticar. La mayoria de escritores concluyen que al momento de degustar el
producto es donde verdaderamente se puede definir su textura (Russell et
al., 2005).

Chrystall (1994), menciona que se debe tener en cuenta que la textura
se determina mediante factores sensoriales, mientras que la terneza o
dureza se la determina al momento de realizar un corte. Los consumidores
deben tener presente que, aungque son términos parecidos, no se relacionan

entre si.

La textura se define por algunas caracteristicas que se perciben de
manera visual, por medio de la manipulacién antes de cocinarla y de las
sensaciones que perciben las papilas gustativas al momento de masticar y
saborear la carne creando una sensacion de satisfaccién para las personas

gue la degustan (Landa, 2016)

2.2.1.5 Principales componentes de la carne.

De los principales componentes que contiene la carne, el agua es el
de mayor porcentaje (65 a 80 %), le siguen las proteinas (16 a 22 %) y por
ualtimo la grasa (3 a 13 %). La carne también contiene vitaminas, minerales,
aminoacidos, nucleétidos y péptidos que se encuentran en concentraciones

mas bajas que las mencionadas al inicio (Landa, 2016).

El agua que se encuentra dentro del tejido muscular, tiene una
relacion directa entre el contenido de proteinas y la humedad que contiene la
carne. Esto provoca que la humedad y las proteinas vayan en direcciones
contrarias cuando el porcentaje de grasa aumente o disminuya (Nurnberg et
al., 1998; Hoffman et al., 2003; Volpelli et al., 2003).
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Segun Knipe (2011), las proteinas son los elementos mas importantes
que contiene la carne, los tres tipos que destacan son: proteinas

estructurales, proteinas enzimaticas y proteinas contractiles.

Los acidos grasos son las sustancias quimicas que tiene la mayor
representacion (90 %) dentro de la grasa corporal. Estan constituidos
principalmente por uno o varios atomos de carbono que terminan dando

lugar a la cadena (L"Estrange y Mulvihill, 1975).

Segun Lough et al. (1992), la mayoria de los animales de abasto
contienen acidos grasos monosaturados, dando lugar al &cido oleico como
uno de los que predomina en la carne teniendo una significacién de mas del
40 %.

2.2.2 Regulacion Aplicable.
Acebo (2016), menciona que el mercado de productos carnicos en
Ecuador se encuentra sujeta a un sin nimero de regulaciones especificas,

gue conforman el marco legal relevante para esta industria:

e Ley de Sanidad Animal.

e Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria.

e Ley de Mataderos (1964) y su Reglamento (1996).

e Reglamento de control de ferias de comercializacion de
animales.

e Reglamento de movilizacién interna de animales.

e Resoluciones del Ministerio de Agricultura.

e Disposiciones de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de
la Calidad Del Agro-Agrocalidad.

También son de relevancia para este sector las Normas Técnicas
INEN 772, 773 y 775 emitidas en el afio 1985 por el Instituto Ecuatoriano de
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Normalizaciébn que tratan sobre la carne y productos cérnicos; y la

clasificaciéon de la carne vacuna.

2.3 Cadenas de comercializacion

Con el tiempo la carne se ha convertido en un producto bésico de alto
valor en muchos paises. La carne fresca es altamente perecedera y esta
sujeto al deterioro, por lo que debe tratarse con suma atencién para
garantizar la proteccion del consumidor. La produccion, transporte,
almacenamiento y comercializacion de la carne deben realizarse en
condiciones higiénicas (FAO, 2014).

En la produccién y la comercializacion del ganado vacuno en pie
intervienen una serie de intermediarios y agentes de otros sectores

productivos.

2.3.1 Productor.

La labor del productor consiste en alcanzar una genética superior de
reproductores de acuerdo a la raza y al propdsito de la misma. Mediante un
proceso de seleccién, se busca obtener caracteristicas que representen
cierto valor econémico de acuerdo al propdsito destinado. Los criadores
buscan un animal que les garantice fertilidad y buen peso al destete,
mientras que los invernadores orientardn su busqueda hacia genotipos que
obtengan una buena ganancia de peso y una buena conversion de alimento
en carne (Ponti, 2011).

En general el pequefio productor tiene poco poder de negociacion y
venden el ganado a los precios que estdn vigentes en los mercados
cercanos de la finca. Productores de mayor tamafno, pueden acceder a los
mercados intermedios en donde los precios son mas altos y por ultimo los
grandes productores, que por sus volumenes de venta cuentan con una

mejor capacidad para comercializar (FEDEGAN, 2012).
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2.3.2 Comercializador.

El acopiador cuenta con su propio capital para poder realizar todas
sSus operaciones y en cierto momento de la cadena, el ganado es de su
propiedad. También existen acopiadores mayoristas, minoristas e
introductores, aunque ellos no cuentan con capital propio y solo actiian como
operadores para llevar el ganado al matadero o venderlo a

comercializadores mayoristas (Hidalgo y Aguayo, 2004).

El comercializador se encarga de comprar a aquellos ganaderos que
por sus voliumenes de venta no pueden llegar a los mercados terminales, o a
los que no desean asumir los costos y/o riesgos de transportarlos y luego

venderlos en las principales plazas de comercializacion (FEDEGAN, 2012).

2.3.3 Transportacion.

El transporte se encarga de movilizar el ganado desde las zonas de
produccion hasta los centros de consumo. Los camiones transportadores
desde las zonas de produccibn hasta los centros de faenamiento
normalmente no pertenecen a compaiiias especializadas en el transporte de
este tipo de ganados y su valor se negocia por cada viaje (FEDEGAN,
2012).

UCSG (2010), menciona que durante el transporte los animales
pueden contraer enfermedades contagiosas por ganado que haya sido
transportado anteriormente. Por lo antes mencionado es necesario realizar
una limpieza y desinfeccion del vehiculo ocupado entre carga y carga. Esto
puede hacerse:

a) Por desinfeccion ordinaria, en la que se realiza un lavado

abundante con agua comun y luego se desinfecta con agua de

cal o con solucién de hipoclorito de calcio al 20 %.
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b) Por desinfeccion especial (en caso de que se haya dado algun
brote epidémico), lavando directamente con solucion de formol
(solucién acuosa al 3 %), de fenol (solucion acuosa al 5 %) o

hipoclorito de calcio al 30 %.

2.3.4 Comercializador mayorista.

El mayorista es el agente que compra el ganado en pie del acopiador
para faenarlo y luego se encarga de distribuirlo a la red de minoristas. En
muchos casos existen mayoristas que son al mismo tiempo minoristas y
venden carne al por mayor y menor en ciertos mercados (Hidalgo y Aguayo,
2004).

Una vez que el ganado llega a los centros de consumo y a plaza de
faenamiento, para la venta del ganado el duefio o el segundo intermediario
asume el costo de la pérdida de peso del ganado durante el transporte,
perdida que puede estar entre el 6 % y el 15 %, dependiendo de la distancia
entre el centro de acopio, el frigomatadero y el tiempo del transporte
(FEDEGAN, 2012).

2.3.5 Comercializador minorista.

El comercializador minorista es el que compra la carne del mayorista y
la vende al menudeo en tercenas vy frigorificos de la ciudad o en los puestos
de venta del mercado. Ellos al no contar con capital de operacion le
cancelan al mayorista mediante créditos con plazos definidos hasta que
hayan logrado vender el producto. Los minoristas en muchos casos cuentan
con puestos de venta, pero solo cumplen los requerimientos minimos de
higiene y no poseen camaras frigorificas para mantener el estado de la

carne (Hidalgo y Aguayo, 2004).

En este punto de la cadena, el duefio del ganado tiene la opcion de
entregarlo a un comisionista, que, si bien cobra un porcentaje del valor,

garantiza el pago de los ganados vendidos, la otra opcion es la de venderlos
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directamente a los comercializadores de la carne en canal, asumiendo
directamente el riesgo de la venta (FEDEGAN, 2012).

2.4 Mercados

El mercado interno carnico en Ecuador esta compuesto
principalmente por carnes de vacuno, cerdo, ave, cordero, conejo, cuy,
venado y embutidos. La comercializacion de estos productos se realiza a

través de supermercados, tiendas, abarroterias y tercenas (MAGAP, 2013).

Segun Acebo (2016), existen distintos canales por los cuales se
comercializacién los productos céarnicos estos van desde los mercados
municipales, carnicerias, abarroterias, hasta llegar a los grandes

distribuidores de carne como son los supermercados y autoservicios.

Los supermercados son el dltimo eslab6én de la cadena del
agronegocio al manejar la distribucion de los productos, tiene el poder

intrinseco de definir y controlar las etapas de produccion (MAGAP, 2013)

Acebo (2016), menciona que entre los principales actores del
segmento de comercializacibn se encuentran: Pronaca, La Espafiola,
Supermercados Fernandez, Avicola Veronica, Del Portal, EI Rancho, y en
las grandes ciudades las empresas que lideran en el mercado son:

Supermaxi y Mi comisariato.

Supermercados La Favorita (SUPERMAXI), es una empresa que ha
ido creciendo hasta convertirse en el mayor supermercado del pais, con
ventas de mas de 600 millones de dolares al afio. Este grupo empresarial, es
el principal productor y comercializador de carne del pais, y cuenta con sus
propias granjas bovinas. Es decir, todo el proceso desde la cria hasta el
desposte de los animales (MAGAP, 2013)
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3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Ubicacion del ensayo

La toma de informacion para el Trabajo de Titulacion se llevé a cabo
en cuatro Mercados de Abastos y un Supermercado del norte de Guayaquil,
mientras que las muestras fueron procesadas en el Laboratorio de
Microbiologia de la Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo de la
UCSG.

En el Grafico 2, se muestra la ubicacion satelital de los mercados
evaluados:

Gréfico 2. Distribuciéon Satelital de los Mercados en estudio

Fuente: Google Maps, 2020
Elaborado por: El Autor

3.2 Condiciones climéticas de la zona

La ciudad de Guayaquil es de clima tropical, que se encuentra
ubicada a 4 msnm; cuya temperatura promedio es de 25 °C a 27 °C. La
precipitacion media es de 791 mm.
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3.3 Tipo de estudio
La investigacion tiene un enfoque cuantitativo, con un alcance
descriptivo y correlacional, se aplicaron métodos cientificos de investigacion

y no experimental.

La técnica de estudio que se utiliz6 es la encuesta, la cual fue
elaborada a proveedores y consumidores de los mercados municipales

seleccionados.

3.4 Materiales
Los materiales utilizados durante el Trabajo fueron:
e Mandil
e Guantes
e Mascarillas
e Pipetas
e Tubos de ensayo
e Cajas Petri
e Licuadora
e Matraz Erlenmeyer
e Vaso de precipitado
e Balanza
e Agitador
e Esterilizador
e Incubadora
e Refrigeradora para mantener las muestras
e Agua peptona
e Laminas petrifilm

e Agar Rappaport
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3.5 Poblacion y muestra en estudio

Durante la investigacion se desarrollé encuestas a los vendedores y
consumidores de carne, con el fin de poder analizar la relacion costo de
calidad a la cual es expendida la carne en los cinco mercados del norte de

Guayaquil.

Fueron encuestados cuatro vendedores de carne por cada mercado.
Se evalud la calidad de la carne que es provista al consumidor. Analizando
la calidad desde su entrega, manteniendo todos los estatutos de calidad
hasta su venta. También, la poblacion se determin6 de acuerdo al promedio

de consumidores de carne en un dia.

El nimero de encuestas a los consumidores se determiné utilizando la

ecuacion de muestras segun Aguilar-Barojas (2005):

B k*=pegs N
(e2+(N—1))+ k?=p=q

n

Doénde N es el tamafio de la poblacion o universo, k: es una constante
qgue depende del nivel de confianza que asignemos (k=1.96) con un nivel de
confianza del 95 %, e: es el error muestral deseado (5 %), p: es la
proporcién de individuos que poseen en la poblacién la caracteristica de
estudio (p<0.05), q: es la proporcién de individuos que no poseen esa

caracteristica (1-p) y n: es el tamafio de la muestra (nimero a realizar).

El muestreo se realiz6 a cuatro mercados de abastos; se seleccion6
de manera aleatorio a cuatro locales de cada mercado. De cada local se
tomd cuatro muestras de carne, expendidas al granel, sin registro sanitario.
También se evalu6 una muestra testigo de un supermercado regido a las
normas de calidad. Se procedié a llevar la carne inmediatamente al
Laboratorio de Microbiologia de la UCSG para realizar los respectivos

analisis fisico-quimicos, manteniendo la cadena de frio.
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3.6 Variables
Las variables evaluadas en el Trabajo de Titulacion se muestran a

continuacion en la Tabla 2.

Tabla 2. Andlisis Microbiolégicos y Fisico - Quimicos

Microorganismos Metodologia Andlisis Metodologia

Salmonella NTE INEN 1529 — 15 pH NTE INEN 783

Escherichia coli NTE INEN 1529 - 8 Acidez NTE INEN 783
ufc/g

Elaborado por: El Autor.

3.7 Manejo del muestreo

3.7.1 Toma de muestras

Las muestras se tomaron de los mercados municipales previamente
seleccionados, luego se llevé inmediatamente al laboratorio de Microbiologia
de la UCSG y fueron colocadas en refrigeracion para mantener la cadena de

frio hasta realizar sus respectivos analisis.

3.7.2 Procesamiento de muestras

El analisis de la presencia de Salmonella y Escherichia coli se realizé
aplicando el método sugerido en la norma RTE INEN 056 y la norma NTE
INEN 1529 — 15 y 1529 — 8 respectivamente para la preparacion de las
muestras. A su vez para poder determinar el nivel de pH y acidez se utilizo la
norma NTE INEN 783.

3.8 Disefio metodoldgico y analisis estadistico

Durante el desarrollo del trabajo se realizé un Disefio Ex post facto
con un muestreo probabilistico que permiti6 analizar las variables y
posteriormente correlacionar el resultado de las encuestas vs analisis fisico
quimicos y microbiologicos para determinar si la carne de res expendida al

granel cumple con los requisitos estipulados por la norma INEN 056.

21



Se realizé un andlisis de varianza (ANOVA) y un test de minima
diferencias significativas (MSD) con un p<0.05 para contrastar si existe 0 no
diferencias significativas entre las variables pH y acidez de las muestras de
mercados municipales vs la muestra testigo obtenido de un Supermercado

regido a las normas de calidad.

El factor a investigar mediante la prueba de ANOVA es la calidad final
que presenta el producto, para comparar los tratamientos de mercados
municipales vs el tratamiento testigo evaluadas mediante las variables pH y
acidez.

Para la obtencion de los resultados se utilizé el programa estadistico
Infostat version estudiantil, los cuales fueron expresados mediante tablas y
graficos, mientras que, el analisis de encuestas se representa mediante

gréficos y tablas elaboradas en Excel.

Las muestras que se tomaron de los diferentes mercados municipales
seleccionados, se los dividié por tratamientos para poder hacer la respectiva

comparacion entre si.

Los grupos estudiados fueron los siguientes:
TO  Supermercado Testigo
T1 Mercado Municipal S1
T2 Mercado Municipal S2
T3 Mercado Municipal S3
T4  Mercado Municipal S4
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Encuesta realizada a consumidores

Se encuestd a 160 compradores de carne de los Mercados
seleccionados, a ellos se les realiz6 nueve preguntas y se obtuvo los
siguientes resultados:

4.1.1 ¢ Cuél es la carne que mas consume?

En relacién a la cantidad de carne que la gente consume, acorde a los
resultados se encontrd que de las 160 personas encuestadas el 72 % de las
muestras representan el consumo de carne de aves, seguido de la carne de
res obteniendo el 22 % de las muestras, el 5 % de las muestras refleja el
consumo de carne de cerdo y por ultimo el 1 % de las muestras hace

referencia al consumo de otros, tal como se representa en el Gréfico 3.

Grafico 3. Carne de mayor consumo.

. Pollo
® Cerdo
o Res

Otros

Elaborado por: El Autor.

Esto coincide por los expuesto por Vela (2016), que indica que a lo
largo de los afios han existido sustitutos como la carne de pollo, lo cual ha
generado que haya un decrecimiento importante en el consumo de carne de

res, arrojando como resultado que el consumo promedio sea de
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17 kg, mientras que el de pollo tenga 32 kg anules; También la FAO (2014),
menciona que el costo de produccion también incide al momento de
establecer precios de venta, dado que, la carne aviar es mas barata y hace
que sea mas accesible a los consumidores, por lo tanto, existe un

crecimiento de la demanda de carne aviar en comparacion a otras carnes.

4.1.2 ¢Cada cuanto consumen carne de res?

En cuanto a la frecuencia del consumo de carne, se establecieron tres
rangos: todos los dias, de 2 a 5 dias a la semana y una vez a la semana. De
acuerdo a los resultados obtenidos el 55 % de las muestras representan el
consumo entre 2 a 5 dias a la semana, seguido del 41 % de las muestras
que refleja el consumo una vez a la semana y por ultimo el 4 % de las
muestras que hace referencia al consumo diario, tal como se puede observar

en el Gréfico 4.

Grafico 4. Con que frecuencia consumen carne de res.

m Todos los dias
®De 2 a5 dias alasemana

® Una vez a la semana

Elaborado por: El Autor.

De acuerdo a Schnettler et al. (2008), el consumo per capita de carne
de res que existe en el pais arroja una disminucion en favor de la carne
aviar, si bien existen diferencias en el consumo de los distintos tipos de

carne la relacion socioeconémica del consumidor esta asociada en su gran
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mayoria al precio final de las carnes. Por lo tanto, el consumo de proteinas

aumenta en funcion de la mejora del nivel de ingresos.

4.1.3 ¢Qué cantidad de carne de res consume en su hogar?

En cuanto a la cantidad de carne que los encuestados consumen en
su hogar, se establecieron cuatro rangos: menos de 1 kg a la semana, de 1
a 3 kg semanal, de 3 a 5 kg semanal, mas de 5 kg semanal. De acuerdo a
los resultados obtenidos el 54 % de las muestras representan el consumo
entre de 1 a 3 kg semanal, seguido del 37 % de las muestras que refleja el
consumo menos de 1 kg a la semana y por ultimo el 9 % de las muestras
que hace referencia al consumo de 3 a 5 kg semanal, tal como se puede

observar en el Grafico 5.

Gréfico 5. Cantidad de consumo de carne en el hogar.

® Menos de 1 kg a la semana
® De 1 a 3 kg semanal
mDe3a5kgsemanal

Mas de 5 kg semanal

Elaborado por: El Autor.

FAO (2014), menciona que los paises en desarrollo tienen un
consumo per capita menor a 10 kg, lo cual genera malnutricién. A su vez
Vela (2016), menciona que el consumo diario de proteina es de 10 g, por lo
tanto, nos encontramos debajo de los requisitos minimos de proteinas que
estipula la FAO.
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Esto también concuerda con lo mencionado por Vaca (2013), quien
afirma que el consumo de carne bovina es paises desarrollados es mayor al
de paises que aun se encuentran en desarrollo, que registran un consumo
per capita anual menor a 10 kg debido al factor econémico que registran las

familias.

4.1.4 ;Qué tipo de corte consume regularmente?

En relacion al tipo de corte que consumen regularmente, se
establecieron cuatro rangos: pajarilla, lomo fino, pulpa, otros. De acuerdo a
los resultados obtenidos el 54 % de las muestras representan el consumo de
pulpa, seguido del 34 % de las muestras que refleja el consumo de pajarilla,
el 10 % de las muestras hace referencia al consumo de otros y finalmente el
2 % de las muestras hace relacion al consumo de lomo fino, tal como se

puede observar en el Grafico 6.

Gréfico 6. Tipo de corte que mas consume.

® Pajarilla
® Lomo fino
= Pulpa

» Otro

Elaborado por: El Autor.
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4.1.5 ¢Qué aspectos de la carne toma en cuenta al momento de

realizar la compra?

En relacion a los aspectos que toman en cuenta al comprar carne, se
establecieron cuatro rangos: color, textura, olor y precio. De acuerdo a los
resultados obtenidos el 44 % de las muestras representan al color, seguido
del 39 % de las muestras que refleja la textura y el 17 % de las muestras
hace referencia al precio, el olor no tuvo mayor incidencia, tal como se

puede observar en el Grafico 7.

Gréfico 7. Aspectos que toma en cuenta al momento de comprar carne.

u Color
# Textura
m Olor

Preco

Elaborado por: El Autor.

Esta informacion coincide con lo expresado por Pearson (1966), quien
menciona que la caracteristica mas importante a tomar en cuenta al
momento de comprar carne es la percepcion del color, por su parte Safiudo
(1991), definié que los aspectos a tomar en cuenta al comprar carne de res
son: la calidad higiénica, para precautelar la salud de los consumidores. La
calidad nutritiva y la calidad del servicio.
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4.1.6 ¢ Sabe usted de dénde proviene la carne que consume?

En relacion a si sabe de donde proviene la carne que consume, se
establecieron dos rangos: si y no. De acuerdo a los resultados obtenidos el
77 % de las muestras representan el desconocimiento de donde proviene,
mientras que el 23 % de las muestras refleja el conocimiento de donde
proviene la carne que consumen, tal como se puede observar en el Gréfico
8.

Gréfico 8. Conocimiento de donde proviene la carne que consume.

B Si

mNo

Elaborado por: El Autor.

Lizano (2007), afirma que una de las razones por las cuales la carne
de res esta siendo desplazada por otros tipos de carne, es la mala calidad,
por eso cree necesario crear una cultura en la cual se preocupe de lo que
estd consumiendo, que tengan un mayor conocimiento sobre su procedencia

y que este a un precio accesible para el consumidor y para el proveedor.
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4.1.7 ¢ Sabe usted si cumplen con las normas de sanidad basica?
En relacion a si conocen que los establecimientos de abasto cumplen
con las normas de sanidad, se establecieron dos rangos: si y no. De acuerdo
a los resultados obtenidos el 100 % de las muestras representan el

desconocimiento del cumplimiento de las normas de sanidad.

Lizano (2007), también menciona que, la falta de garantias sanitarias
es otras de las razones por las cuales la carne de res estd siendo
desplazada, se esta convirtiendo en algo exclusivo Unicamente para los
consumidores de clase social media-alta dado que son los Unicos que estan
dispuestos a pagar precios altos por una carne de calidad cumpliendo las

normas basicas de sanidad.

4.1.8 ¢Usted compra regularmente carne en los mismos lugares?
En relacion a si compran carne regularmente en los mismos conocen
establecimientos, se establecieron dos rangos: si y no. De acuerdo a los
resultados obtenidos el 88 % de las muestras representan el si, mientras que
el 12 % de las muestras reflejan que no, tal como se puede observar en el

Grafico 9.

Grafico 9. Compra de carne en los mismos establecimientos.

=S

= No

Elaborado por: El Autor.
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4.1.9 ¢Por qué compra regularmente en estos establecimientos?

En relacion del por qué compra carne de res en dichos
establecimientos, se establecieron cuatro rangos: conveniencia, calidad,
precio, otros. De acuerdo a los resultados obtenidos el 64 % de las muestras
representan la calidad, seguido del 19 % de las muestras que refleja el
precio, el 16 % de las muestras hace referencia a la conveniencia y
finalmente el 1 % de las muestras hace relacion a otros factores, tal como se

puede observar en el Grafico 10.

Gréfico 10. Por qué compra en estos establecimientos.

®m Conveniencia
@ Calidad
¥ Predo

Otros

Elaborado por: El Autor.

4.2 Encuestas vendedores de carne en mercados Municipales
Se encuestd a 16 vendedores de carne de los Mercados
seleccionados, a ellos se les realiz6 ocho preguntas y se obtuvo los

siguientes resultados:

4.2.1 ;Con qué frecuencia compra usted carne?

En relacién a la cantidad de carne que los proveedores adquieren
frecuentemente, acorde a los resultados se encontr6 que, de los
16 vendedores encuestados el 94 % de las muestras hacen referencia a la
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compra mas de tres veces por semana, seguido de la adquisicion de dos a
tres veces por semana carne de res obteniendo el 6 % de las muestras, tal

como se representa en el Grafico 11.

Lizano (2007), menciona que la carne desde el punto de vista social
es uno de los productos que forma parte del hébito alimenticio de los
ecuatorianos, lo cual genera una mayor demanda si los precios son

accesibles hacia los consumidores.

Gréfico 11. ;Con qué frecuencia compra usted carne?

E 2 a2 3 veces por set
M3c Aa Fworac 3 |2 comians
vias O S velesad la semana

Elaborado por: El Autor.

4.2.2 ¢Qué cantidad de carne usted compra para la venta?

En cuanto a la cantidad de carne que los proveedores compran para
la venta semanal, se establecieron cuatro rangos: de 1 a 10 kg, de 10 a
20 kg, de 20 a 30 kg, 30 kg o mas. De acuerdo a los resultados obtenidos el
100 % de las muestras representan la compra semanal de 30 o mas kg de

carne.
4.2.3 ¢ A qué precio vende usted la libra de carne?
En relacién al precio en que los proveedores venden la libra de carne,

se establecieron tres rangos: USD 2.50, USD 3.00, USD 3.50. De acuerdo a
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los resultados obtenidos, el 56 % de las muestras representan el precio de la
libra de carne a USD 3.50, seguido del 44 % de las muestras con un valor de

USD 3.00, tal como se puede observar en el Gréafico 12.

Gréfico 12. ¢ A qué precio vende usted la libra de carne?

™ Preco $2,50
® Precio 53,00

® Precio $3,50

Elaborado por: El Autor.

Vélez (2015), menciona que el precio de venta al publico se debe regir
a la regulacion y control de precios decretada por Acuerdo Ministerial
No. 16 del MAGAP, segun el acuerdo se debe indexar el precio de la libra de
carne que recibe el productor junto al precio de venta al publico tomando en

cuenta los precios actualizados mensualmente.

4.2.4 ¢ A qué precio compra usted la libra de carne?

En relacion al precio en que los proveedores compran la libra de
carne, se establecieron tres rangos: un 25 % mas barato, un 50 % mas
barato, un 75 % mas barato. De acuerdo a los resultados obtenidos, el
94 % de las muestras representan el 25 % mas barato, seguido del 6 % de
las muestras que refleja a un 50 % mas barato, tal como se puede observar
en el Grafico 13.
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Gréfico 13. ¢ A qué precio compra usted la libra de carne?

m 25 % mas barato
= 50 % mas barato

= 75 % mas barato

Elaborado por: El Autor.

De acuerdo a los precios establecidos por el SIPA (2020), en el camal
Municipal de Guayaquil el kg de carne bovina a la canal mantiene un precio
de USD 3.54, esto debe concordar con lo expresado por Vélez (2015), en el
cual menciona que el precio de venta al publico se debe regir a la regulacién

y control de precios decretada por Acuerdo Ministerial No. 16 del MAGAP.

4.2.5 ¢(Qué aspectos toma en cuenta al momento de comprar

carne?

En relacién a los aspectos que toman en cuenta al comprar carne, se
establecieron cuatro rangos: color, textura, olor y precio. De acuerdo a los
resultados obtenidos el 50 % de las muestras representan la textura, seguido
del 44 % de las muestras que refleja al color y el 6 % de las muestras hace
referencia al precio, el olor no tuvo mayor incidencia, tal como se puede

observar en el Grafico 14.

Esto concuerda con lo expresado por Russell et al. (2005), quien
menciona que la textura es una de las caracteristicas en el cual se fija
mucho el consumidor y proveedor, ya que se puede percibir por sensaciones
tactiles y que se complementa al momento de cortar.
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Gréfico 14. {Qué aspectos toma en cuenta al momento de comprar carne?

® Color

» Textura

n Olor

Precio

Elaborado por: El Autor.

4.2.6 ¢Qué cantidad de carne vende por semana?

En cuanto a la cantidad de carne que los proveedores venden
semanalmente, se establecieron cuatro rangos: de 1 a 10 kg, de 10 a 20 kg,
de 20 a 30, de 30 kg o mas. De acuerdo a los resultados obtenidos el
100 % de las muestras representan la venta semanal de 30 o mas kg de

carne.

Lizano (2007), menciona que a pesar de que la carne de res forma
parte de la alimentacion de los ecuatorianos, en los ultimos afios ha sido
desplazado por carnes méas econdmicas como la de pollo y pescado.
También menciona que la carne de calidad se esta convirtiendo en algo
exclusivo para la clase social media — alta de nuestro pais, debido a que son
los Unicos que estan dispuestos a pagar un precio mas alto por una carne de

alta calidad.

4.2.7 ¢Qué tipo de corte compra mas?

En relacibn al tipo de corte que compra regularmente, se
establecieron cuatro rangos: pajarilla, lomo fino, pulpa, otros. De acuerdo a
los resultados obtenidos el 56 % de las muestras representan la compra de
otros, seguido del 44 % de las muestras que refleja la pulpa, tal como se
puede observar en el Grafico 15.

34



Gréfico 15. ¢ Qué tipo de corte compra mas?

Elaborado por: El Autor.

Russell et al. (2005), menciona que la textura de la carne es una de
las caracteristicas en la cual se fija mucho el consumidor y que se puede
percibir a través de las sensaciones tactiles. Por esta razon la pulpa y otros

tipos de corte son los mas adquiridos por parte de los consumidores.

4.2.8 ¢ Qué tipo de corte vende mas por semana?

En relacion al tipo de corte que mas vende semanalmente, se
establecieron cuatro rangos: pajarilla, lomo fino, pulpa, otros. De acuerdo a
los resultados obtenidos el 56 % de las muestras representan la venta de
otros, seguido del 44 % de las muestras que refleja la pulpa, tal como se

puede observar en el Grafico 16.

Grafico 16. ¢Qué tipo de corte vende mas por semana?

Elaborado por: El Autor.
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4.3 Analisis Fisico quimicos y Microbiolégicos
De acuerdo a los analisis microbioldgicos realizados, a continuacion,

se presentan los resultados obtenidos.
De acuerdo a los datos que se reflejan en la Tabla 3, se puede
observar que el 100 % de las muestras analizadas dieron positivo a la

presencia de Salmonella en carne de res.

Tabla 3. Presencia de Salmonella en el Mercado Municipal Sauces 9

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.

Segun los datos obtenidos en la Tabla 4, refleja la presencia al 100 %

de Salmonella en las cuatro muestras analizadas.

Tabla 4. Presencia de Salmonella en el Mercado Municipal San Jacinto

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.

De acuerdo a los datos de la Tabla 5, los cuatro tratamientos
analizados dan positivo a la presencia de Salmonella.

Tabla 5. Presencia de Salmonella en el Mercado Municipal Mapasingue

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.
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En la Tabla 6, se puede observar que el 100 % de las muestras

analizadas dieron positivo a la presencia de Salmonella en carne de res.

Tabla 6. Presencia de Salmonella en el Mercado Municipal Florida

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.
De acuerdo a los datos obtenidos en la Tabla 7, se puede observar
que, en las muestras analizadas, el 100 % da negativo a la presencia de

Salmonella en carne de res.

Tabla 7. Presencia de Salmonella en Supermercado

Positivo 0 0%
Negativo 4 100 %
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.
De acuerdo a los datos obtenidos en la Tabla 8, los resultados reflejan
que el 100 % de las muestras analizadas dan positivo a la presencia de

E. coli.

Tabla 8. Presencia de E. coli en Mercado Municipal Sauces 9

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.

Segun los datos obtenidos en la Tabla 9, se tiene como resultado la

presencia al 100 % de E. coli en todas las muestras analizadas.
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Tabla 9. Presencia de E. coli en Mercado Municipal San Jacinto

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.

De acuerdo a los datos de la Tabla 10, los cuatro tratamientos

analizados dan positivo a la presencia de E. coli.

Tabla 10. Presencia de E. coli en Mercado Municipal Mapasingue

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.

En la Tabla 11, se puede observar que el 100 % de las muestras

previamente analizadas dan positivo a la presencia de E. coli.

Tabla 11. Presencia de E. coli en Mercado Municipal Florida

Positivo 4 100 %
Negativo 0 0%
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.

De acuerdo a los datos obtenidos en la Tabla 12, se puede observar
que, en las muestras analizadas el 100 % da negativo a la presencia de

E. coli.

Tabla 12. Presencia de E. coli en Supermercado

Positivo 0 0%
Negativo 4 100 %
Total 4 100 %

Elaborado por: El Autor.
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Con relacion a los datos obtenidos, se observa que las muestras
recolectadas de los mercados municipales no cumplen con las normas de
calidad establecidos por el INEN, caso contrario con las muestras testigos
obtenidas de un Supermercado que si cumplen y se rigen a las normas

establecidas.

En la Tabla 13, se representa el resultado del ANOVA, en el cual se
determind que, si a = 0.05, donde el punto critico que delimita la zona de
aceptacion y rechazo a Ho es F (4.15; 0.33). Como F= 1.86> se concluye,

que se acepta la hipotesis nula y se rechaza la hipétesis alternativa.

Tabla 13. Andlisis de varianza para la variable pH.

Variable N R? R2 Aj Ccv

pH 20 0.33 0.15 14.66
Cuadro de andlisis de la Varianza (SC tipo Ill)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 4.42 4 1.11 1.86 0.1692
Tratamiento 4.42 4 1.11 1.86 0.1692
Error 8.89 15 0.59

Total 13.31 19

Elaborado por: El Autor.

Se realizé la prueba de Tukey al 5 % con probabilidad estadistica
para conocer la existencia de diferencias significativas entre los tratamientos
evaluados.

Tabla 14. Prueba de Tukey en andlisis de pH.

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=1.68096

Error: 0.5927 gl: 15

Tratamiento Medias n E.E.

T1 4.48 4 0.38 A
T2 5.13 4 0.38 A
T4 5.30 4 0.38 A
TO 5.43 4 0.38 A
T3 5.93 4 0.38 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05).

Elaborado por: El Autor.
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De acuerdo a la prueba que se realiz6, no existe una diferencia
significativa en cuanto al analisis de pH, tal como se evidencia en la Tabla
14. Mientras que, en el analisis de acidez se puede observar que en TOy T3

no existe diferencias entre ellos.

Mientras que en la Tabla 15, se observa que el T4 difiere
significativamente con el tratamiento TO (muestra de Supermercado) pero
tiene un menor nivel de acidez, aunque, superior al nivel que presentan el T1

y T2, estos ultimos no diferentes entre si.

Tabla 15. Prueba de Tukey en analisis de Acidez.

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.37853

Error: 0.0301 gl: 15

Tratamiento Medias n E.E.

T1 0.44 4 0.09 A

T2 0.56 4 0.09 A

T4 1.24 4 0.09 B

TO 2.05 4 0.09 C
T3 2.12 4 0.09 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05).

Elaborado por: El Autor.

Por otra parte, de acuerdo a los datos obtenidos en las variables,
podemos mencionar que, en relacion al pH no existe una diferencia
significativa en los tratamientos y que a su vez cumplen con el rango

establecido en la norma INEN 056.

Por otro lado, de acuerdo a la variable acidez podemos mencionar
que a pesar de que existe diferencia significativa entre los tratamientos, esto
no afecta en nada el porcentaje de acidez obtenido durante las pruebas
realizadas, ya que también se encuentre dentro de los rangos establecidos
en la norma INEN 056.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Luego de haber analizado los resultados obtenidos en este trabajo de

titulacion, se concluye que:

Se detectd la presencia de Salmonella y Escherichia coli en todas las
muestras seleccionadas, por tal motivo los mercados municipales
seleccionados no cumplen con los niveles de aceptacion dictados en
la norma RTE INEN 056 para la calidad microbiolégica de la carne de
animales de abasto.

La muestra testigo tomada de un supermercado, reflej6 ausencia a la
presencia de Salmonella y Escherichia coli por lo tanto cumple con los
niveles estipulados bajo la norma RTE INEN 056.

No existe una gran diferencia del precio de la libra de carne en un
Supermercado con relacion a los Mercados Municipales, el precio

oscila entre USD 4.30 y USD 3.50 respectivamente.

5.2 Recomendaciones

A continuacién, se sugieren las siguientes recomendaciones para

mejorar la calidad microbiolégica de la carne expendida en mercados

municipales del norte de Guayaquil.

Realizar controles con mayor frecuencia por parte de las autoridades
sanitarias para garantizar un producto final de alta calidad.

Informar a los comerciantes de carne bovina sobre las enfermedades
gue se pueden suscitar por no cumplir con las normas sanitarias.
Analizar la viabilidad de que las instalaciones de los mercados
municipales cuenten con frigorificos para mantener la cadena de frio y

asi evitar el desarrollo de microorganismos en la carne.
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Anexo 1. Pesaje de agua peptona

Elaborado por: El Autor.

Anexo 2. Horno Esterilizador

Elaborado por: El Autor.
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Anexo 3. Pesaje de Agar Rappaport

Anexo 4. Toma de muestras de carne

i

I b a
Elaborado por: El Autor.
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Anexo 5. Preparacion de caldo Rappaport

Elaborado por: El Autor.

Anexo 6. Muestras en la incubadora

Elaborado' por: El Autor.
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Anexo 7. Seguimiento de las muestras

Elaborado por: El Autor.

Anexo 8. Lectura de presencia de E. coli

Elaborado por: El Autor.
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Anexo 9. Lectura de presencia de Salmonella

Elé{borado por: El Autor.

Anexo 10. Determinacion de acidez

Elaborado por: El Autor.
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Anexo 11. Encuesta realizada a consumidores

1. Consumen carne de res en su hogar.
si [
No []

2. ¢Con qué frecuencia consumen carne de res?
Todos los dias [ ]
1a3diasalasemana [ |
3ab5diasalasemana [ |

3. ¢Qué cantidad de carne consume en su hogar?
De 1 a3 kg semanales [ |
De 3 a5 kg semanales [ ]
Mas de 5 kg semanales [ ]

4. ¢Qué tipo de corte consume regularmente?

Lomo fino [ ]
Pajarila [ |
Pulpa [ ]
otros [ |

5. ¢Qué aspectos de la carne toma en cuenta al momento de realizar la

compra?

Color [ ]
Textura [ |
Olor [ ]
Precio [ |

6. Sabe usted de donde proviene la carne que consume, y si cumple con

las normas de sanidad basica.
si [
No [ ]
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7. Usted compra carne regularmente en los mismos lugares.
si [
No []

8. ¢Por qué compra regularmente en estos establecimientos?

Cercania [ ]
Calidad [ ]
Precio [ ]
otros [ ]

Anexo 12. Encuesta realizada a proveedores.

1. ¢Con qué frecuencia compra usted carne?
1 vez por semana [ |

2 a 3 veces [ ]

Mas de 3veces [ |

2. ¢Qué cantidad de carne usted compra para la venta?

3. ¢A qué precio vende usted la libra de carne?
$2,50 [ ]
$3,00 [ ]
$350 [ ]

4. ¢A qué precio compra usted la libra de carne?
25 % mas barato [ |
50 % més barato [ |
75% més barato [ |
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. ¢Qué aspectos toma en cuenta al momento de comprar carne?

Color [ ]

. ¢ Qué cantidad de carne vende por semana?

la3kg [ ]
3a5kg [ |
5a8kg [ ]

. ¢ Qué tipo de corte compra mas?

Lomo fino [ ]
Pajarila [ ]
Pulpa [ ]
otros [ |

. ¢ Qué tipo de corte vende mas por semana?

Lomo fino [ ]
Pajarilla [ ]
Pulpa [ ]
otros [ |
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