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RESUMEN

Este estudio evalué la calidad microbiolégica de la mixtura de
mariscos en los mercados del distrito de Tacna en el afio 2022. Se
recolectaron 16 muestras de mixtura de mariscos expendidos en varios
mercados del distrito y se realizaron analisis microbioldgicos para
determinar la presencia y concentraciéon de microorganismos indicadores
de contaminacion y patdgenos como aerobios mesofilos, Staphylococcus
aureus y Salmonella spp. Los resultados revelaron que superan el limite
microbiolégico maximo permitido 3 muestras (18,75%) para aerobios
mesodfilos, 2 muestras (12,5%) para Staphylococcus aureus y se identificd
la presencia de Salmonella spp. en 2 muestras (12,5%). Se concluye que 6
muestras (37%) son “No Aptos” para el consumo humano segun la Norma

Sanitaria NTS N° 071-MINSA/DIGESA.

Palabras clave: Calidad microbioldgica, mixtura de mariscos,

aerobios mesdfilos, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
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ABSTRACT

This study assessed the microbiological quality of seafood mixtures
in the markets of the Tacna district in the year 2022. Sixteen samples of
seafood mixtures sold in various markets of the district were collected, and
microbiological analyses were conducted to determine the presence and
concentration of contamination indicators and pathogens such as
mesophilic aerobes, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp. The
results revealed that 3 samples (18.75%) exceeded the maximum allowable
microbiological limit for mesophilic aerobes, 2 samples (12.5%) for
Staphylococcus aureus, and Salmonella spp. was identified in 2 samples
(12.5%). It is concluded that 6 samples (37%) are "Unsuitable" for human
consumption according to the Sanitary Standard NTS N°. 071-

MINSA/DIGESA.

Keywords: Microbiological quality, seafood mixture, mesophilic

aerobes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
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INTRODUCCION

Los productos marinos aportan proteinas, hierro, zinc y acidos
grasos como el omega 3. La especie determina las diferencias en su
composicién nutricional. Incluso dentro de la misma especie, hay
diferencias basadas en una serie de variables, como la época del afio, la
estacion, la edad del pez, el entorno en el que vive y el tipo de alimento que

consume 1.

La presencia de microorganismos patdgenos y su crecimiento
desordenado son los principales factores responsables de las
enfermedades transmitidas por los alimentos. Normalmente, surgen por
una mala manipulacién de los alimentos durante su adquisicion, procesado,

almacenamiento o cocinado 2.

Las bacterias patdgenas clasicas y nuevas pueden transmitirse a los
seres humanos a través del pescado y el marisco. Algunos de los
patdbgenos importantes identificados en relacién con el pescado y el
marisco son Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus,

Listeria spp., Aeromonas spp. y muchos miembros del grupo Vibrio spp. 2.



Hasta abril del 2019, se registraron en promedio 47 casos de brotes
epidémicos cada afo, con un total de 6098 personas afectadas, 1311 que
requirieron hospitalizacion y 29 fallecidos en todo el pais. Segun su
distribucion, 23 departamentos se vieron afectados, siendo Lima el de
mayor porcentaje de brotes (22,2%), seguido de Cusco (11,1%) y
Cajamarca (8,5%). Por otro lado, los departamentos de La Libertad, Puno
y Tacna sélo reportaron una incidencia (0,4%) durante este periodo de

tiempo 4.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El pescado y el marisco son muy propensos a estropearse, o
gue conlleva una merma de su calidad debido a procesos enziméaticos

y microbiolégicos que se inician poco después de su captura °.

Los productos del mar crudos vy listos para el consumo son
susceptibles de contaminacion bacteriana en cualquier punto de los
procesos de pesca, captura, distribucion y venta. El estado
microbiolégico de los productos del mar se ve afectado
especificamente por el medio acuatico, que incluye Vibrio spp., el
medio general, que incluye Bacillus spp. y Listeria monocytogenes, y
el reservorio animal o humano, que incluye Escherichia coli,

Salmonella spp. y Staphylococcus aureus ©.

En 2020, se vendieron en los mercados mayoristas pesqueros

de las regiones del sur un total de 13223,70 toneladas métricas (TM)



de recursos hidrobiolégicos, de las que el pescado representd el
93,6% y el marisco el 6,2%. La pota es el marisco mas vendido, con

un total de 668,83 toneladas métricas ’.

La evaluacion de la calidad microbioldgica de estos alimentos
es crucial debido a los riesgos potenciales para la salud publica
asociados a la presencia de bacterias nocivas que pueden provocar
enfermedades de transmision alimentaria, y para determinar las

posibles fuentes de contaminacion de los alimentos 8.

A pesar de la importancia de la mixtura de mariscos como
fuente de alimento en Tacna, existe una escasez de investigaciones
e informacion disponible por parte de la Direccion General de Salud
Ambiental (DIGESA), que analicen en detalle la calidad microbiologica
de este producto en la region. Esta situacion limita el conocimiento

sobre los riesgos para la salud publica asociados a su consumo.

Segun la direccion ejecutiva de epidemiologia de Tacna, ha
reportado un total de 8677 casos de trastornos diarreicos agudos
(EDA) de enero a noviembre de 2021. La mayoria de los nifios, el

70,3%, son mayores de 5 afnos. Le siguen los nifios de 1 a 4 afos,



1.2.

que representan el 21,8% del total. Por dltimo, los menores de 1 afio
representan el 7,9% de la poblacién. La provincia de Tacna presenta
la mayor cantidad de casos (81,4%), siendo los distritos urbanos de
Tacna, Gregorio Albarracin, Ciudad Nueva y Alto de la Alianza los que

concentran casi el 42% del total °.

Ademas, es bien sabido que alrededor del 70 al 80% de los

casos de enfermedades diarreicas agudas (EDA) pueden atribuirse al

consumo de alimentos y agua contaminados 1°.

FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Problema principal

¢, Cudl es la calidad microbiolégica de la mixtura de mariscos

expendidos en los mercados del distrito de Tacna, 20227



1.3.

1.2.2. Problemas secundarios

a) ¢Cual es el recuento de aerobios mesdfilos en la mixtura de
mariscos expendidos en los mercados del distrito de Tacna,
20227

b) ¢Cual es el recuento de Staphylococcus aureus en la mixtura
de mariscos expendidos en los mercados del distrito de
Tacna, 20227

c) ¢Existe presencia de Salmonella spp. en la mixtura de
mariscos expendidos en los mercados del distrito de Tacna,

20227

JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son
un grave problema de salud publica que provoca enfermedades,
impone un coste econdmico considerable a los paises, perjudica a
los consumidores y afecta al comercio mundial de productos

alimentarios 11,



1.4.

Los resultados recogidos proporcionaran informacion sobre
las caracteristicas microbiologicas del marisco. A partir de esta
informacion, evaluaremos si los distintos mercados cumplen las
normas microbioldgicas descritas en la Norma Sanitaria NTS N° 071-
MINSA/DIGESA. Ademas, nos proporcionara datos sobre la
presencia de cualquier problema de contaminacién microbiana a lo
largo de los procesos de recoleccion, almacenamiento o

manipulacion del marisco.

Por otro lado, los resultados del estudio serviran de base para
futuros estudios debido a la poca informacién disponible sobre la

calidad microbioldgica de los mariscos en la region de Tacna.

ALCANCES Y LIMITACIONES

El presente estudio permite brindar informacién sobre la
calidad microbiolégica de la mixtura de mariscos que se expenden
en los distintos mercados del distrito de Tacna, informacion que es
de mucha importancia en el ambito de salud publica para prevenir

enfermedades de transmision alimentaria.



Dentro de las limitaciones se encuentra que hay pocos
estudios previos sobre la calidad microbiolégica de mixtura de

mariscos.

1.5. OBJETIVOS

1.5.1. Objetivo general

Evaluar la calidad microbiolégica de la mixtura de
mariscos expendidos en los mercados del distrito de Tacna,

2022.

1.5.2. Objetivos especificos

a) Determinar el recuento de aerobios mesoéfilos de la
mixtura de mariscos expendidos en los mercados del
distrito de Tacna, 2022.

b) Evaluar el recuento de Staphylococcus aureus de la
mixtura de mariscos expendidos en los mercados del

distrito de Tacna, 2022.



c) Detectar la presencia de Salmonella spp. en la mixtura de
mariscos expendidos en los mercados del distrito de

Tacna, 2022.

1.6. VARIABLES

1.6.1. Variable independiente

Mixtura de mariscos

1.6.2. Variable dependiente

Calidad microbiolégica:

a) Recuento de aerobios mesofilos

b) Recuento de Staphylococcus aureus

c) Recuento de Salmonella spp.



1.6.3. Operacionalizacion de variables

DEFINICION

TIPO DE

VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES VARIABLE | ESCALA
. : Grau
La "Mixtura de Mariscos"
_\/ariable _ se _refi_ere a una | Identificacion del 2 de Mayo
independiente: | combinacion de diferentes | mercado donde se
: . ) Mercado de : o :
tipos de mariscos como | adquiere cada rocedencia Leoncio Prado Cuantitativa | Nominal
Mixtura de | camarones, almejas, | mixtura de | P
mariscos mejillones, pescados, | mariscos. Central
entre otros. _ i
Gregorio Albarracin
Recuento de >10°UFC /g
aerobios Cuantitativa | Intervalo
La calidad microbiol6gica mesofilos <10°UFC/g
) : Resultado
se refiere a la seguridad obtenido de  los Z
Variable microbiolégica de la ; q Recuento de >10°UFC /g o
dependiente: mixtura de  mariscos, recug_n 0S € | Staphylococcus Cuantitativa | Intervalo
evaluando la presencia y | 26702105 aureus <10°UFC/g
: ., mesofilos,
Calidad concentracion de
icrobiologica microorganismos dafiinos Staphylococcus ;
e ’ y la conformidad con adreus, Ausencia/25g
/ . Salmonella Identificacion de L .
estandares de seguridad. Salmonella spp. Cuantitativa | Nominal
Presencia/ 25 g

10




2.1

CAPITULO I

MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

2.1.1. Antecedentes internacionales

Rodriguez C. et al., en El Salvador en el afio 2017,
llevaron a cabo la tesis “Determinacién de la calidad
microbioldgica de pescado fresco comercializado en el area
de mariscos del mercado de mayoreo La Tiendona, Ciudad
de San Salvador”, se examind un total de 50 muestras de
carne de pescado fresco. Las muestras se eligieron al azar de
un total de 10 puestos distintos de carne de pescado. La
evaluacion se centr6 en tres bacterias distintas: Escherichia
coli, Staphylococcus aureus y Salmonella spp. Los resultados
revelaron que el 66% de las muestras no cumplian los criterios
predeterminados para E. coli, el 4% no cumplian los criterios
para S. aureus y todas las muestras estudiadas no

presentaban presencia de Salmonella spp. En consecuencia,



se determind que las muestras no cumplian los requisitos de
seguridad exigidos y, por tanto, no eran aptas para el

consumo humano 12.

Por otro lado, Azamar R. A. et al., en el afio 2018 en
México, publicaron el trabajo de investigacion “Analisis de la
calidad microbiologica de los alimentos en el estado de
Veracruz”. Dentro de esta investigacién, se examinaron un
total de 50 muestras de marisco precocinado, revelando que
el 42% de las muestras superaban los limites autorizados. En
los mariscos precocinados se detectaron E. coli (62,79%),
Salmonella spp. (2%), V. cholerae no O:1 (2%) y S. aureus
(9%). Los parametros microbiolégicos para evaluar el
cumplimiento de las normas sanitarias en alimentos estan
establecidos por los rangos maximos permisibles de los
requisitos microbiolégicos dados en las Normas Oficiales

Mexicanas (NOM) 3,

En otro estudio Ledesma N. E., en 2021 en Ecuador,

presento la tesis titulada “Evaluacién de la calidad sanitaria

del camar6n (Litopenaeus vannamei) expendido en los
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mercados municipales del Canton Milagro”. La investigacion
evaluo las condiciones higiénicas del camaron (L. vannamei)
disponible para la compra en los cuatro mercados municipales
ubicados en la ciudad de Milagro. Se recogieron un total de
20 muestras de varios mercados. La muestra obtenida en el
mercado de la calle 22 presentaba un recuento de aerobios
mesofilos significativamente elevado de 4 x 10° UFC/g, por
encima del limite maximo de 1 x 10° UFC/g establecido por la
norma. Los operadores suelen alterar este parametro como
consecuencia de una manipulacién incorrecta. Se detecto
Salmonella spp. en los mercados situados en las calles 22 y

central, quizéa relacionada con el procesado de camarones 4.

En Ecuador, en el afio 2022, Chunga D. M. y Zambrano
G. I, llevaron a cabo la investigaciéon “Determinacion de
Salmonella y Escherichia coli en camarones, expendidos en
el mercado municipal Gomez Rendén de la ciudad de
Guayaquil’, con el proposito de evaluar la calidad
microbiolégica de mariscos comercializados en mercados
locales. Con el objetivo de evaluar la integridad microbiol6gica

del marisco vendido en los mercados del lugar. La
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investigacion se centr6 en la identificacion de patdégenos
transmitidos por los alimentos, como Salmonella spp. y
Escherichia coli, mediante el uso de estudios microbiolégicos
y bioquimicos. En dias concretos, se tomaron 6 muestras de
acuerdo con las normas establecidas por la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 567:2015. Los hallazgos adquiridos
indicaron la existencia de bacterias patdgenas en
determinadas muestras, lo que implica riesgos potenciales

para la salud publica 1°.

Asimismo, Vega V. et al., en el afio 2023 presentaron
el trabajo “Calidad microbiolégica en muestras de camarén
obtenidas en puntos de venta en Tulancingo, Hidalgo” en el
pais de México. El objetivo de esta investigacion era evaluar
las caracteristicas microbiolégicas de los camarones
adquiridos en diversos puntos de venta. Para alcanzar este
objetivo, se utiliz6 un método de muestreo de conveniencia no
probabilistico, que incluyé un total de 63 muestras de
camarones. Para alcanzar este objetivo, se detectaron
Salmonella spp. y Aeromonas spp. y se determiné el nimero

de Escherichia coli. Las 63 muestras resultaron positivas para
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los microorganismos. Concretamente, el 71,42% (45/63) de
los aislamientos se identificaron como Escherichia coli,
seguidos de Aeromonas spp. con un 36% (23/63) y, por

ultimo, Salmonella spp. con un 3,17% (2/63) 16.

2.1.1. Antecedentes nacionales

Navarro J. L., en el afio 2017 en Lima realiz6 la tesis
titulada “Evaluacion de la calidad microbiolégica de Trachurus
picturatus murphyi “jurel” 'y Aulacomya ater “choro”
comercializados en diferentes mercados de los distritos de San
Juan de Lurigancho y San Martin de Porres, Lima — Perd”. Para
alcanzar este objetivo, se recogieron y analizaron un total de
60 muestras de cada especie utilizando los métodos de
recuento de aerobios mesofilos y de Staphylococcus aureus
recomendados por la Comision Internacional de
Especificaciones Microbioldgicas para los Alimentos (ICMSF).
Ademas, se determiné el recuento de Escherichia coli y la
deteccibn de Salmonella spp., Vibrio cholerae y Vibrio
parahaemolyticus utilizando la metodologia indicada en la

FDA/BAM. Los resultados revelaron que el 27% de las
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muestras de jurel se consideraron "No aptos" para el consumo
humano, mientras que el 85% de muestras de choros se
consideraron "No Aptos". Ademas, el 37% de las muestras de
choro superaban los niveles permitidos de aerobios mesdfilos,
y el 17% de las muestras de jurel y el 63% de las muestras de
choro superaban los limites establecidos para E. coli. En
cuanto al Staphylococcus aureus, el 5% de las muestras de
choro superaron el limite maximo permitido. Se encontraron
especies de Salmonella spp. en el 7% de las muestras de jurel
y en el 20% de las de choro. El estudio determind que la
mayoria de las muestras de choro no eran aptas para el
consumo humano, lo que suponia un peligro para la salud de

los consumidores 17.

Alvarado A. Y.y Guevara G. E., en el afio 2018 en el
distrito de Huacho de la provincia de Huara realizaron la tesis
que lleva el titulo “Calidad sanitaria de Sarda chiliensis
chiliensis (bonito), Sciaena deliciosa (lorna), Odontesthes regia
regia (pejerrey), que se expenden en los mercados central y
centenario del distrito de Huacho 2018”. El objetivo de esta

investigacion fue evaluar el estado sanitario de los pescados
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Bonito, Lornay Pejerrey, que se comercializan en los mercados
Central y Centenario del distrito de Huacho. Se utilizd un
muestreo no probabilistico para recolectar un total de 36
muestras de pescado fresco, incluyendo Bonito, Lorna y
Pejerrey. La evaluaciéon microbiolégica incluyé la medicion del
recuento de aerobios mesofilos, recuento de Escherichia coliy
la deteccién de Salmonella spp. El estudio microbiologico
indicé que el 97,2% de las muestras superaban el umbral
maximo permitido de aerobios mesdfilos. Los niveles de
Escherichia coli detectados estaban por debajo del limite
permisible. No se encontré Salmonella spp. Se determiné que
la calidad higiénica es deficiente, lo que supone un posible

riesgo sanitario para el publico 18.

Vasquez J. M. et al. en el afio 2018 en Huanuco
realizaron la investigacion titulada “Evaluacion microbiol6gica
de pescados y mariscos expendidos en mercados de la ciudad
de Huanuco”. El objetivo de esta investigacion fue determinar
el estado microbiolégico de pescados y mariscos que se
venden en los mercados y mercadillos de la ciudad de

Huénuco. Se obtuvo un total de 49 muestras de pescados y
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mariscos frescos de los vendedores dedicados a la venta de
este producto. Las muestras fueron examinadas mediante la
técnica de placa de Petrifilm, y se determind que todas ellas
fueron positivas para Escherichia coli y Staphylococcus aureus.
Ademas, las muestras de marisco presentaban un mayor nivel
de contaminacién que las de pescado. La investigacion
determind que la carne de pescado y los mariscos
comercializados en los mercados de Huanuco estan
contaminados con los microorganismos E. coli y S. aureus.,
debido a la forma en que se venden estos articulos, suponen

una amenaza potencial para la salud publica 3.

Ninahuaman E. G., en el afio 2019 en Arequipa realizo
el trabajo de investigacién que lleva como titulo “Evaluacién de
la calidad bacterioldgica de Trachurus picturatus murphyi “jurel”
expendido en los diferentes mercados de la plataforma
comercial Andrés Avelino Caceres en la Ciudad de Arequipa,
2019”. El objetivo de la investigacion era evaluar las
caracteristicas bacteriolégicas del Trachurus picturatus
murphyi, a menudo conocido como "jurel”, que se encuentra a

la venta en diversos mercados. El estudio utiliz6 un muestreo
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de conveniencia no probabilistico, recogiendo 2 muestras por
puesto para un total de 24 muestras. Realizando determinacion
para aerobios mesofilos, numeracion de E. coli, recuento de S.
aureus coagulasa positiva y Salmonella spp. Los resultados
relativos a los aerobios mesofilos indicaron que el 16,67% de
las muestras superaban el limite microbiologico. En cuanto al
S. aureus coagulasa positiva, el 12,50% de las muestras
superaron el limite maximo permitido. No se detectaron rastros
de Salmonella spp. Sin embargo, en el caso de E. coli, el
20,85% de las muestras supero el limite maximo permitido. De
todas las muestras, se determiné que el 46% no eran aptas
para el consumo humano. Observaron que el pescado crudo
disponible en varios mercados era de mala calidad sanitaria,
por lo que no era apto para la ingestion. Ademas, sugirieron al
gobierno local que utilice técnicas de inspeccion sanitaria e

higiénica mas rigurosas *°.

Zavaleta S. K., en 2019 en La Libertad realizo la tesis
titulada “Determinacion de Enterobacteriaceae procedentes de
los moluscos, Gari solida “almeja blanca” y Aulacomya ater

“‘choro” que se expenden en el terminal pesquero de Buenos
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Aires, Victor Larco, Trujillo”. Se recogieron aleatoriamente un
total de 20 muestras del Terminal Pesquero "Mercado
Mayorista" de Buenos Aires, con igual representacion de cada
especie. Se determind que el 30% de las muestras de Gari
solida "almeja blanca" resultaron positivas a la presencia de

Salmonella spp. %°.
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2.2

BASES TEORICAS

2.2.1.

2.2.2.

Definicién de mariscos

Segun el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
(SANIPES) del Peru define a los mariscos como especies de
moluscos (bivalvos, gasteropodos, cefalopodos y otros),
crustaceos, equinodermos y tunicados, incluidas las
macroalgas marinas que habitualmente se destinan para el

consumo humano 1.

Por otro lado, la RAE nos da la siguiente definicién;
“Animal marino invertebrado, y especialmente los crustaceos

y moluscos comestibles” 22,

Mixtura de mariscos

Este término se utiliza a menudo en los sectores

culinario y comercial para designar una mezcla de varios tipos

de marisco fresco o precocinado, cortado en trozos y

normalmente desprovisto de especias.
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2.2.3. Composicion de mixtura de mariscos

La composicion de la mixtura de mariscos expendidas
en el mercado de Tacna puede variar ligeramente, pero en

general, se encuentran los siguientes mariscos:

e Pulpo (Octopus mimus)

e Camaron (Litopenaeus vannamei)

e Cangrejo (Cancer setosus)

e Lapa (Fissurella latimarginata)

e Macha (Mesodesma donacium)

e Pota (Dosidicus gigas)

e Chanque (Concholepas concholepas)

e Calamar (Loligo gahi)

2.2.4. Propiedades nutricionales de los mariscos

Su importancia nutricional radica sobre todo en su
contenido en proteinas y vitaminas y minerales, ya que tienen
un bajo contenido en grasas, que oscila entre el 0,2% y el

3,6%. El contenido en hidratos de carbono de moluscos y
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2.2.5.

crustdceos es aproximadamente un 2,5% superior al del

pescado, donde es insignificante 23,

Los mariscos tienen una mayor concentracion de
colesterol que el pescado. Por ello, es aconsejable limitar su
consumo en la dieta de las personas con hipercolesterolemia

o trastornos cardiovasculares 23,

El contenido en vitaminas y minerales es comparable
al del pescado, con pequefias variaciones segun su
clasificacion o especie. Al igual que el pescado, constituyen

un aporte beneficioso de yodo y selenio 23.

Caracteristicas de los mariscos

La carne de crustaceo contiene enzimas proteoliticas y
una escasa cantidad de carbohidratos (0,5 por 100). En
consecuencia, estos animales fallecidos sufren cambios
rapidos, lo que provoca un aumento del pH y la generacion de
sustancias quimicas nitrogenadas volatiles. La oxidacion de

los pigmentos conduce a la aparicién de reacciones como la
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2.2.6.

melanosis, que provoca el oscurecimiento de la cabeza. Estas
reacciones son causadas por enzimas producidas por el
propio organismo del animal, como en camarones o cangrejos

de rio, y no por microorganismos acompanantes 24

Obtencién de los mariscos

Los procesos de captura, matanza y manejo en un
barco, asi como el acto de matar a los animales de
acuicultura, pueden tener un impacto significativo en la
calidad final del producto alimenticio. Una vez muertas las
especies, sus cuerpos sufren un proceso conocido como rigor
mortis, durante el cual se vuelven rigidos. En un periodo de
24 a 48 horas, la sustancia recupera su textura original y entra
en una fase posterior en la que se vuelve mas susceptible al

atagque de organismos microbianos 2.

Para evitar el deterioro rapido en la mayoria de los

crustaceos, es aconsejable mantenerlos vivos hasta antes de

cocinarlos o congelarlos. En el caso de los camarones, es
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necesario un tratamiento rapido tras el sacrificio, ya que

mueren instantineamente al ser capturadas 2°.

Aunque la microbiota bacteriana de los crustaceos son
comparables a las del pescado, su mayor contenido en
carbohidratos los hace mas susceptibles a los cambios
rapidos. Como resultado, los crustaceos tienden a acumular
una alta concentracién de sustancias quimicas nitrogenadas

volatiles 25,

En el caso de los moluscos cefalépodos, el tratamiento
se asemeja mucho al de los peces, sobre todo a los peces
magros. Del mismo modo, esta sustancia sufre
modificaciones que se asemejan mucho a las observadas en
los crustaceos. Por el contrario, los moluscos bivalvos, ricos
en hidratos de carbono, sobre todo glucdégeno, sufren un
proceso de fermentacion que conduce a una reduccion

gradual del pH 25,
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2.2.7.

2.2.8.

Precoccion de mariscos

El tratamiento térmico se utiliza para reducir el nUmero
de microorganismos en el marisco. A menudo es necesario
un tratamiento térmico adicional antes de su consumo, por lo
gue se considera como un alimento no apto para el consumo

inmediato 25.

El objetivo de la precoccidon es aumentar la vida util del
alimento, inhibir el desarrollo de ciertos microorganismos,
ayudar a la extraccion y deshidratacion de la carne, remover
compuestos grasos, prevenir la degradacion enzimética y

conseguir mejorar la textura 27,

Almacenamiento de los mariscos

El ritmo de descomposicion del marisco y la
proliferacion de microorganismos dependen sobre todo de la
temperatura. Por ello, es crucial mantener el pescado y los
productos del mar, que necesitan refrigeraciébn, a una

temperatura lo mas préxima posible a 0 °C 28,
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2.2.9. Factores que influyen en la calidad de los mariscos

La tasa de descomposicion por bacterias en crustaceos
y moluscos es mucho mayor que en el pescado debido al alto
contenido en nitrbgeno y a su mayor carga de

microorganismos, favoreciendo la proliferaciéon bacteriana 2°.

Los moluscos bivalvos son un tipo de productos
pesqueros con propiedades Unicas, que requieren medidas
especificas de gestion sanitaria. Se alimentan por filtracion de
agua en mareas altas, lo que provoca la concentracion de

contaminantes presentes en el agua 3031,

El método de captura o sacrificio es a menudo esencial
para los objetivos de comercializaciéon. En el caso de las
especies extractivas, los individuos suelen tener dificultades
en las redes y hacen muchos intentos por liberarse, lo que
provoca un agotamiento significativo de sus reservas de
glucodgeno. En consecuencia, esto provocara una terminacion

temprana y una intensidad reducida de la fase de rigor mortis.
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En consecuencia, el pH final aumentara, favoreciendo asi la

agresion microbiana 2°.

2.2.10. Intoxicacion paralitica por marisco (PSP)

Este fendmeno esta relacionado con la presencia de
saxitoxina y gonyautoxina Il y Ill en los mariscos. Se ha
observado durante las mareas rojas en varias regiones, como
el norte de Europa, EE. UU., Japdén, Sudafrica, Espafa y
Alemania, entre otras. Puede generarse a partir de la
ingestion de mejillones, almejas, berberechos, vieiras y
cangrejos, entre otras fuentes. La aparicion de este fenémeno
se alinea con las mareas estacionales que se observan entre
mayo Yy agosto. Durante este periodo, la toxina se acumula en
los bivalvos, pero no tiene efectos perjudiciales sobre ellos.
La duracién de estas mareas suele ser de 2-3 semanas, y los
moluscos liberan el veneno a su entorno 3 semanas después
de consumirlo. Al igual que otras toxinas de su categoria,
presenta resistencia al calor y al lavado, por lo que el Unico
remedio viable es evitar su consumo en caso de

contaminacion 32,
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2.2.11. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

Las enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETA) se producen cuando una persona consume alimentos
0 agua que contienen agentes nocivos en cantidades que

pueden afectar negativamente a su salud .

Ademas, son el principal problema de salud publica
mundial en la actualidad y, al mismo tiempo, contribuyen a
perjudicar la economia de las naciones y las empresas al
disminuir la productividad. También suponen una carga para
las familias por el aumento de hospitalizaciones e

intervenciones médicas 34.

La higiene alimentaria es un componente critico que
repercute directamente en la salud publica cuando se carece
de ella. El proceso de control se lleva a cabo durante todas
las fases de la produccién de alimentos, incluidos el
procesado, la manipulacion, el transporte y el
almacenamiento. De este modo se garantiza que las

circunstancias en las que se entregan los alimentos al cliente
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limiten el crecimiento de microorganismos procedentes de
diversas fuentes de contaminacién, reduciendo asi el riesgo

de enfermedades transmitidas por los alimentos 32,

2.2.12. Causas de ETA

Alrededor del 70% de los casos de diarrea son
consecuencia del consumo de alimentos contaminados con
gérmenes O  venenos. Se han documentado
aproximadamente 250 agentes etioldgicos de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), entre ellos bacterias, virus,
hongos, parasitos, priones, toxinas y metales 2. El aumento de
las ETA puede atribuirse a los cambios sociales en los
patrones de alimentacién, incluido el mayor uso de alimentos
envasados, comidas fuera de casa, comidas precocinadas y

comidas rapidas 3°.

Los alimentos ingeridos tienen un impacto significativo
en la salud. Normalmente, proceden de animales y plantas y
rara vez estan desprovistos de microorganismos. La

composicién de estos microorganismos varia en funcién de
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las distintas bacterias que entran en contacto con los
alimentos, su capacidad para reproducirse y sobrevivir, y sus
interacciones con los alimentos a lo largo del tiempo 3¢. Las
infecciones de origen alimentario pueden producirse al tocar

alimentos contaminados o al consumirlos 3.

2.2.13. Tipos de ETA

Las enfermedades transmitidas por alimentos se
clasifican en tres tipos distintos: infecciones alimentarias,
intoxicaciones alimentarias y toxiinfecciones. En el primer
caso, se produce el consumo de alimentos o bebidas que
contienen microorganismos vivos, como bacterias, virus o
parasitos. La enfermedad se produce por la infiltracion y
proliferacion del agente en la mucosa digestiva, lo que
provoca su alteracidbn y posterior diseminaciébn a otros
sistemas u Organos. La intoxicacién alimentaria se produce
cuando alguien consume alimentos que han sido
contaminados con toxinas bacterianas o sustancias toxicas

preexistentes %7,
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2.2.14.

2.2.15.

Consecuencia de ETA

Estos trastornos presentan una serie de sintomas
gastrointestinales, como nauseas, vomitos, diarrea, dolor de
estbmago y fiebre. En algunos casos, puede haber
consecuencias graves como sepsis, meningitis, abortos,
sindrome de Reiter, sindrome de Guillain-Barré o incluso la

muerte 33,

Microorganismos en alimentos

La deteccion de microorganismos en los alimentos no
indica automaticamente un riesgo para el consumidor o una
peor calidad de estos articulos. Con la excepcion de unos
pocos articulos estériles, cada bocado de alimento incluye en
realidad levaduras, mohos, bacterias y otros microrganismos.
Los alimentos suelen suponer un posible riesgo para los
consumidores so6lo cuando se han desatendido los principios
fundamentales de higiene, saneamiento y desinfeccién. Si los
alimentos han estado expuestos a circunstancias que podrian

haber facilitado la entrada y proliferacibn de agentes
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2.2.16.

infecciosos o toxigénicos, pueden servir como medio de

transmision de enfermedades 48.

Los principales agentes causales encontrados en
brotes de gastroenteritis aguda relacionados con los
alimentos en 2016 fueron E. coli, E. aureus, Salmonella spp y
L. monocytogenes, junto con otras bacterias patdogenas que
tienen el potencial de afectar negativamente a la salud,

especialmente en los nifios .

Clasificacion de microorganismos en alimentos

La NTS N° 071-MINSA/DIGESA los microorganismos

en alimentos se agrupan en :

e Microorganismos indicadores de alteracion: Entre los
microorganismos relacionados con la duracion de la
vida util de un producto y su deterioro figuran los
microorganismos  aerobios mesofilos, aerobios
mesofilos  esporulados, Mohos y Levaduras,

Lactobacillus, microorganismos lipoliticos.
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A.

Microorganismos indicadores de higiene: Entre los
microorganismos que suelen hallarse asociados a
bacterias no patdgenas figuran los coliformes,

Escherichia coli y Enterobacteriaceae.

Microorganismos patdégenos: La presencia de
microorganismos patdgenos como Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus y Clostridium perfringens en los
alimentos establece su potencial para causar
enfermedades de transmision alimentaria. Entre otros
patdgenos, Salmonella spp., Listeria monocytogenes y
Escherichia coli O157:H7 también estan presentes en
los alimentos, lo que supone un riesgo importante para

la salud debido a su presencia.

Aerobios Meso6filos

Esta categoria incluye todos los

microorganismos que pueden proliferar en presencia

de oxigeno en un intervalo de temperatura de 20 °C a
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45 °C, siendo las condiciones mas favorables las que

se dan entre 30 °C y 40 °C 0.

Los microorganismos de este grupo presentan
heterogeneidad, lo que es inherente a la definicion del
grupo. En esta categoria se incluyen todas las
bacterias que, cuando se exponen a circunstancias
aerobicas, tienen la capacidad de formar colonias
visibles en las condiciones de ensayo especificas,
produciéndose el crecimiento a la temperatura ideal

para los mesofilos 4.

En el &mbito de la alimentacion, la presencia de
este tipo de microorganismos ofrece informacion sobre
el estado de higiene, tanto de las condiciones
sanitarias de los ingredientes como de la forma en que

se han gestionado durante la fase de procesamiento #2.
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Un recuento alto podria ser indicio de:

- La materia prima esta excesivamente
contaminada.

- Una manipulacién inadecuada a lo largo
de la fase de procesado.

- La posible presencia de bacterias
patégenas, al tratarse de organismos
mesofilos.

- Lainmediata alteracion del alimento 49.

B. Staphylococcus aureus

El Staphylococcus aureus, también
denominado simplemente estafilococo aureus, es una
bacteria  anaerobia  facultativa  ampliamente
distribuida por todo el mundo. Es una bacteria Gram
positiva, productora de coagulasa, catalasa-positiva,
no movil y no esporulante, aproximadamente uno de
cada tres individuos est& colonizado por ella sin estar

infectado 9.
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La presencia de este patégeno puede dar lugar
a diversas enfermedades, desde infecciones
relativamente inocuas de la piel y las mucosas, como
foliculitis, forunculosis o conjuntivitis, hasta
afecciones graves como abscesos profundos,
osteomielitis, meningitis, sepsis, endocarditis o
neumonia. Ademas, la bacteria puede afectar al
sistema gastrointestinal cuando se consumen
alimentos contaminados con enterotoxina

estafilococica 4340,

C. Salmonella

La Salmonella spp. es un tipo de bacteria Gram
negativa, que no forma esporas y es capaz de
desplazarse. Se clasifica en la  familia
Entereobacteriaceae, concretamente en la tribu
Salmonellae, a excepcion de los serotipos S.
Gallinarum y S. Pullorum, que carecen de capacidad

de movimiento 33.
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El género Salmonella afecta significativamente a
la salud publica. Los datos epidemioldgicos
demuestran que la gastroenteritis y la fiebre tifoidea
son frecuentes en todo el mundo, tanto en los paises

desarrollados como en los paises en desarrollo 3,

2.2.17. Medios de cultivo para cuantificacion e identificacidn

A. Agar de recuento en placa (PCA)

Es el medio de cultivo recomendado para el
recuento de bacterias aerobias en agua, aguas
residuales, productos lacteos y otros alimentos. La
eficacia de este medio se basa en el importante valor
nutritivo de sus componentes, facilitando el crecimiento

de las bacterias presentes en la muestra 4.
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B. Agar Baird Parker

Este medio estad disefiado para tener un alto
nivel de sensibilidad y selectividad para aislar y contar

estafilococos coagulasa positivos en los alimentos 4°.

El medio es muy nutritivo y consiste en peptona
de caseinay extracto de carne como fuente de carbono
y nitrégeno. Se afiade extracto de levadura para
aportar vitaminas del complejo B, mientras que la
glicina y el piruvato se utlizan para acelerar el
desarrollo de los estafilococos. La presencia de telurito
potasico y cloruro de litio en la muestra favorece
selectivamente el crecimiento de los estafilococos
inhibiendo el de otras bacterias acompafiantes. La
yema de huevo puede utilizarse para mostrar la
actividad lecitinasa de los microorganismos. Los
estafilococos coagulasa positivos poseen la capacidad
de convertir el telurito en telururo, lo que da lugar a la
formacion de colonias de color negro grisaceo.

Ademas, presentan actividad lecitinasa, que da lugar a
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la produccién de un halo transparente que rodea la

colonia al actuar sobre la yema de huevo %.

. Agar Salmonella Shigella

Este medio de cultivo se utiliza para aislar
Salmonella spp. y algunas especies de Shigella spp. a
partir de heces, alimentos y otros materiales

sospechosos. 6.

La pluripeptona y el extracto de carne presentes
en el medio de cultivo sirven como fuentes de
nutrientes para favorecer el desarrollo de los
microorganismos. Las sales biliares y el verde brillante
ejercen efectos inhibidores sobre una amplia gama de
bacterias Grampositivas, la mayoria de los coliformes y
el crecimiento invasivo de Proteus spp. La lactosa es el
hidrato de carbono que puede fermentarse. El tiosulfato
de sodio facilita la produccion de sulfuro de hidrogeno
(SH2), que se manifiesta por la creacion de sulfuro de

hierro. El rojo neutro sirve como indicador del pH,
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mientras que el agar funciona como agente
endurecedor. El numero limitado de microbios que
fermentan la lactosa tiene la capacidad de acidificar el
medio, haciendo que el indicador de pH se vuelva rojo.
Esto conduce a la formacién de colonias rosas o rojas
sobre un fondo rojizo. Salmonella, Shigella y otros
microbios que no digieren la lactosa son capaces de
crecer bien en el medio de cultivo y formar colonias que
son transparentes. La generacion de sulfuro de
hidrogeno se indica por la presencia de colonias con un
nacleo negro, que se debe al desarrollo de sulfuro de

hierro 46.
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2.3

DEFINICION DE TERMINOS

Microorganismos: Pequefios organismos que no pueden verse sin

el uso de un microscopio. Incluyen bacterias, hongos y virus.

Patégenos: Microorganismos que tienen la capacidad de inducir

enfermedades o infecciones en los seres humanos u otras especies.

Calidad Sanitaria: criterios o medidas especificos utilizados para
evaluar la calidad de un producto, en particular de los productos del

mar en este contexto.

Criterio Microbioldgico: Medida en que un producto cumple los
requisitos y reglamentos especificos establecidos para la calidad

microbiolégica.

UFC/g: Es la abreviatura de unidades formadoras de colonias por

gramo. Es una unidad de medida utilizada para cuantificar el nimero

de colonias viables de un microbio en una muestra soélida.
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Mercado de Procedencia: Se refiere a la ubicacion u origen

especifico de donde se adquiere la mixtura de marisco.

Agar: Es un ingrediente solidificador que suele emplearse en la

fabricacion de medios de cultivo

Medios de cultivo: Conjunto de diversos componentes que
proporcionan las condiciones esenciales para el crecimiento y

desarrollo de microorganismos.

Moluscos: Son un amplio conjunto de invertebrados caracterizados

por un cuerpo blando que puede estar expuesto o protegido por una

concha.

Crustaceos: Son criaturas marinas que tienen un exoesqueleto de

quitina articulado.

Incubacidon: Proceso de cultivar microorganismos en un en un

medio especifico para facilitar su crecimiento y desarrollo.
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Dilucion decimal: Es un método utilizado para reducir la

concentracion de una solucion.

Inoculacion: Es un procedimiento fundamental que consiste en
introducir microorganismos en un medio de cultivo para observar y

analizar su proliferacion y desarrollo.

Pre-enriguecimiento: proceso en el que la muestra se enriquece en

un medio nutritivo que no es selectivo. Esto ayuda a restaurar las

células danadas.

44



CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

3.1. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

3.1.1. Tipo de investigacién

e Es observacional, dado que no se manipulé variables. Los
resultados representan fielmente la progresion natural de
los acontecimientos, en los que no influyé el investigador.

e Es prospectivo, debido a que la informacion obtenida es
de los andlisis que se ha realizado.

e Es transversal, ya que la informacién fue recopilada en un

instante especifico.

3.1.2. Disefio de investigacion

Esta investigacion corresponde a un disefio no
experimental, ya que no hubo manipulacion de las variables

de estudio.



3.1.3. Nivel de la investigacién

Es descriptivo porque es un tipo de metodologia en

donde se describi6 el recuento y presencia de

microorganismos.

3.2. POBLACION Y MUESTRA

3.2.1. Poblacion

Para este estudio se trabajé con la mixtura de mariscos

expendidos en los mercados del distrito de Tacna.

3.2.2. Muestra

Para determinar la cantidad de la muestra de este

estudio se trabajé con el muestreo no probabilistico por

conveniencia adquiriendo 16 muestras de mixtura de

mariscos en los diferentes mercados del distrito de Tacna.
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3.2.2.1. Criterios de inclusién

e Mixturas de mariscos que se expendan en

mercados del distrito de Tacna.

3.2.2.1. Criterios de exclusién

e Se excluiran las muestras de mixtura de
mariscos que no estén disponibles en los

mercados del distrito de Tacna.

3.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE

DATOS

3.3.1 Obtencion y recoleccién de muestras

Se recolectaron muestras de mixtura de mariscos con
un peso promedio de 200 g cada uno de diferentes puestos
de venta. Cada muestra fue codificada y colocada en un
cooler previamente esterilizado con hielo en gel para

preservar su integridad durante el transporte al laboratorio.
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3.3.2

Recuento de microorganismos aerobios mesofilos

Para llevar a cabo el recuento de microorganismos
aerobios mesofilos en las muestras de mixtura de mariscos,
se siguio la técnica de "Recuento en placa de siembra por
extension en superficie". Este método permite la
cuantificacion precisa de los microorganismos presentes en
cada muestras, de acuerdo con las directrices establecidas
por la Comisidbn Internacional de Especificaciones

Microbiolégicas para Alimentos (ICMSF) 38,

Preparacién de la muestra:

Se pesaron 25 gramos de la muestra y se
afiadieron 225 ml de agua peptonada tamponada
obteniendo asi la dilucién inicial o primera dilucion
(diluciéon 101). Luego, se homogeneizé durante 1

minuto.
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Diluciones decimales adicionales:

Utilizando una micropipeta, se transfirio un
volumen de 1 ml de la suspensién original (diluida a una
concentracion de 101) a un tubo en el que habia 9 ml
de agua peptonada tamponada. La dilucién 1072 se
logré utilizando un agitador mecanico para mezclar

durante un periodo de 5 a 10 segundos.

El procedimiento se repitié, comenzando con la

dilucion 102 y continuando con las diluciones

posteriores hasta conseguir las diluciones 102y 104

Inoculacién e incubacion:

Se afadi6, a cada placa Petri 15 ml de agar de

recuento en placa (PCA) y se dejaron solidificar.

Se tomdé con una micropipeta una alicuota de

0,1 ml de la dilucién 10y se depositd en la superficie

49



del medio. Se repitié la operacién para diluciéon 103y
102,

Se procedié a extender con un asa de Drigalski
sobre las superficies del medio las alicuotas de 0,1 ml.

Se dejo secar las superficies por 15 minutos.

Posteriormente, se incubaron las placas de

manera invertida a 35 °C + 1 °C durante 24 horas.

Recuento de colonias:

A continuacion, los céalculos de recuento de una

dilucion se ejecutaron eligiendo la placa con un

intervalo de 30 a 300 colonias. Se contabilizaron las

colonias y luego se multiplicaron por su factor de

dilucion.

3.3.3 Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positivos

Para realizar el recuento de Staphylococcus aureus

coagulasa positivos en cada muestra de mixtura de
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mariscos, se siguid el método propuesto por la Comision
Internacional de Especificaciones Microbiolégicas para

Alimentos (ICMSF) %,

Preparaciéon de la muestra:

Se pesaron 25 gramos de la muestra y se
afiadieron 225 ml de agua peptonada tamponada
obteniendo asi la dilucién inicial o primera dilucion
(dilucion 101). Luego, se homogeneizé durante 1

minuto.

Diluciones decimales adicionales:

Utilizando una micropipeta, se transfirio un
volumen de 1 ml de la suspensién original (diluida a una
concentracion de 101) a un tubo en el que habia 9 ml
de agua peptonada tamponada. La dilucién 10?2 se
logré utilizando un agitador mecanico para mezclar

durante un periodo de 5 a 10 segundos.
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El procedimiento se repitio, comenzando con la
dilucion 102 y continuando con las diluciones

posteriores hasta conseguir las diluciones 1073,

Inoculaciéon e incubacion:

Se afadid, a cada placa Petri 15 ml de agar

Baird Parker y se dejaron solidificar.

Se tomd con una micropipeta una alicuota de
0,1 ml de la dilucién 103y se depositd en la superficie

del medio. Se repitié la operaciéon para diluciéon 102y

101,
Se procedi6é a extender con un asa de Drigalski
sobre las superficies del medio las alicuotas de 0,1 ml.

Se dejo secar las superficies por 15 minutos.

Posteriormente, se incubaron las placas de

manera invertida a 35 °C + 1 °C durante 24 y 48 horas.
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Recuento y seleccion de colonias:

Una vez finalizado el periodo de incubacion, se
eligié la placa que contenia entre 20 y 200 colonias. En
concreto, se contaron las colonias que se veian negras
y brillantes, con un marcado borde blanco rodeado de
regiones transparentes que se extendian en el medio

opaco.

Se seleccion6 las colonias sospechosas y se
in6culo por agotamiento con un asa de Kolle estéril en
agar nutritivo en viales. Luego los viales se incubaron

a 35 °C por 24 horas.

Confirmacion: Prueba de la coagulasa

De las colonias sospechosas aisladas en agar

nutritivo se transfiri6 a un tubo con caldo cerebro

corazon infusion (Caldo BHI) y se incub6 durante 24

horas a 35 °C.
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Después de la incubacion se agregé 0,1 ml de
cada cultivo en 0.3 ml de plasma en un tubo estéril. Se

llevé a cabo la incubaciéon a 35 °C.

Los tubos se inspeccionaron al cabo de 4 horas
para identificar la existencia de coagulos. Si no se
encontraban coagulos, los tubos se mantenian a
temperatura ambiente y se volvian a evaluar al cabo de
24 horas. El aspecto del coagulo sugeria la presencia

de actividad coagulasa.

Resultado:

Para el recuento final se calculé el nimero de
Staphylococcus aureus por gramo de la muestra,
utilizando la proporcién de las colonias seleccionadas
productoras de coagulasa y la dilucion

correspondiente.
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3.3.4 Aislamiento e identificacion de Salmonella spp.

Para realizar el recuento de Salmonella spp. en cada
muestra de mixtura de mariscos, se siguid el método
propuesto por la Comision Internacional de Especificaciones

Microbiolégicas para Alimentos (ICMSF) 8.

Pre-enriguecimiento no selectivo:

Se pesaron 25 gramos de la muestra y se
afiadieron 225 ml de agua peptonada tamponada.
Posteriormente, se someti6 a homogeneizaciéon
durante 1 minuto. La muestra se sometio a incubacion

durante 24 horas a una temperatura de 35 °C.

Enriguecimiento selectivo:

Se transfirid, por medio de una micropipeta, 1 ml

de la muestra pre-enriquecida a 10 ml de caldo

tetrationato. Se incubd a 43 °C + 0.2 °C por 24 horas.
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Aislamiento en medio selectivo:

Con un asa de Kolle se tom6 una asada del
caldo del caldo tetrationato y se sembrd por estria
multiple en Agar Salmonella Shigella (SS). Se procedio

aincubar a 35 + 2 °C durante un periodo de a 24 horas.

Se seleccion6 las colonias sospechosas y se

in6culo por agotamiento con un asa de Kolle estéril en

agar nutritivo en viales. Luego los viales se incubaron

a 35 °C por 24 horas.

Identificacién bioquimica:

Las colonias sospechosas fueron sometidas a

las siguientes pruebas bioquimicas:

- Agar tres azucares hierro (TSI).

- Agar hiero lisina (LIA).
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- Agar citrato Simmons
- Reaccion indol
- Reaccion de rojo de metilo

- Prueba de Voges-Proskauer (VP)

3.4 MATERIALES Y/O INSTRUMENTOS

3.4.1 Medios de cultivo y reactivos

e Agar Baird Parker (Marca: BD Difco™)

e Agar Citrato de Simmons (Marca: MERCK)

e Agar lisina-hierro (LIA) (Marca: MERCK)

e Agar nutritivo (Marca: HIMEDIA®)

e Agar Plate Count (PCA) (Marca: MERCK)

e Agar Salmonella Shigella (SS) (Marca: MERCK)

e Agar triple azucar hierro (TSI) (Marca: HIMEDIA®)

e Agua de triptona (Marca: HIMEDIA®)

e Agua peptonada tamponada (APT) (Marca: MERCK)

e Caldo Infusion Cerebro Corazén (BHI) (Marca:
HIMEDIA®)

e Caldo tetrationato (Marca: HIMEDIA®)
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Medio MR-VP (Marca: OXOID™)

Reactivo de Kovacs

Solucion alcohdlica de 1-Naftol

Solucion de hidroxido de potasio al 40% (KOH)
Soluciéon de Rojo de Metilo

Solucién de telurito de potasio al 1%

Solucion de yema de huevo

Solucién de yodo-yoduro de potasio

3.4.2 Equipos

Agitador Vortex (Marca: VWR-58816-121 Mini)
Autoclave

Balanza analitica (Marca: KERN PBS-PBJ)

Cocina eléctrica

Incubadora (Marca: Memmert)

Estufa de esterilizacion (Marca: Memmert U50)
Refrigeradora

Micropipeta de 100-1000 pl (Marca: Brand
Transferpette®)

Micropipeta de 10-100 pl (Marca: Brand Transferpette®)
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3.4.3 Materiales

e Asa de inoculacion en punta

e Asade Kolle

e Asa de Drigalski

e Balon devidriode 2 L

e Espatula metalica

e Gradilla para tubos de ensayo

e Guantes quirargicos

e Mascarilla

e Matraces de Erlenmeyer de 125, 250, 500 ml
e Mecheros de vidrio

e Papel aluminio

e Papel kraft

e Pipetas de vidrio de 100, 1000 ml
e Placas Petri

e Probetas de 100, 250 y 500 ml

e Tubos de ensayo

e Vasos de precipitado de 100, 250 ml
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3.5

PROCESAMIENTO DE DATOS

Para analizar los datos recopilados en este estudio, se utilizo
diversas herramientas y software especializados. Se utilizd Microsoft
Excel para organizar y tabular los datos recopilados. Los datos sin
procesar se ingresaran en una hoja de calculo de Excel y se crearan
tablas y formatos para facilitar la manipulacion y preparar los datos
para un analisis posterior con el software SPSS (Statistical Package
for the Social Sciences) para la generacion de distribuciones de

frecuencia, y graficos descriptivos.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Tabla 1. Distribucién de los mercados del distrito de Tacna donde se

adquirieron las muestras de las mixturas de mariscos.

Mercados Frecuencia %
Grau 9 56,25
Central 2 12,50
2 de Mayo 2 12,50
Gregorio Albarracin 2 12,50
Leoncio Prado 1 6,25
Total 16 100,00

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion.
En la tabla 1, se presenta la distribucién de los mercados del distrito de
Tacna donde se adquirieron las muestras de las mixturas de mariscos,

donde 9 muestras (56,3%) corresponden al mercado Grau.



EGrau

M Central

M2 de Mayo

B Gregorio Albarracin
[CLeoncio Prado

Figura 1. Distribucién porcentual de los mercados del distrito de Tacna
donde se adquirieron las muestras de las mixturas de mariscos.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 2. Distribucién y porcentaje de los recuentos por debajo y encima del
limite microbiol6égico permitido para aerobios mesofilos segan NTS N° 071-

MINSA/DIGESA en las muestras recolectadas de los mercados del distrito

de Tacna.
Recuento
Total
Mercado <10% UFCl/g >10° UFCl/g
Ne % Ne % Ne %

Grau 6 37,50 3 18,75 9 56,25
Central 2 12,50 0 0,00 2 12,50
Leoncio Prado 1 6,25 0 0,00 1 6,25
2 de Mayo 2 12,50 0 0,00 2 12,50
Gregorio Albarracin 2 12,50 0 0,00 2 12,50

Total 13 81,25 3 18,75 16 100,00

Fuente: Elaboracién propia
Interpretacion.

En la tabla 2, se observa que 13 muestras (81,25%) de las mixturas de
mariscos estan por debajo del limite microbiolégico para aerobios mesofilos
y 3 muestras (18,75%) de las mixturas de mariscos superan el limite

microbiolégico para aerobios mesofilos.
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Recuento

3 6| E<10 UFC/g
W-10 UFC/g

Frecuencia

1
1]
Grau Central Leoncio 2 de Mayo Gregorio
Prado Albarracin
Mercado

Figura 2. Distribucién de los recuentos por debajo y encima del limite
microbiologico permitido para aerobios meséfilos en las muestras de las

mixturas de mariscos recolectadas de los mercados del distrito de Tacna.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3. Distribucién y porcentaje de los recuentos por debajo y encima del
limite microbiolégico permitido para Staphylococcus aureus coagulasa
positivos segun NTS N° 071-MINSA/DIGESA en las muestras recolectadas

de los mercados del distrito de Tacna.

Recuento

Total
Mercado <10% UFC/g >10% UFC/g

N° % N° % N° %

Grau 7 43,75 2 12,50 9 56,25
Central 2 12,50 0 0,00 2 12,50
Leoncio Prado 1 6,25 0 0,00 1 6,25

2 de Mayo 2 12,50 0 0,00 2 12,50
Gregorio Albarracin 2 12,50 0 0,00 2 12,50

Total 14 87,50 2 12,50 16 100,00

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion.

En la tabla 3, se evidencia que 14 muestras (87,50%) de las mixturas de
mariscos estan por debajo del limite microbiolégico para Staphylococcus
aureus coagulasa positivos y 2 muestras (12,50%) de las mixturas de
mariscos superan el limite microbiolégico para Staphylococcus aureus

coagulasa positivos.
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Recuento

[ <10% UFC/g
B -103UFClg

Frecuencia

Grau Central Leoncio 2 de Mayo Gregorio
Prado Albarracin
Mercado

Figura 3. Distribucién de los recuentos por debajo y encima del limite
microbiolégico permitido para Staphylococcus aureus coagulasa positivos
en las muestras de las mixturas de mariscos recolectadas de los mercados

del distrito de Tacna.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 4. Distribucion y porcentaje de la ausencia o presencia de Salmonella
spp. segun NTS N° 071-MINSA/DIGESA en las muestras recolectadas de

los mercados del distrito de Tacna.

Resultado

_ : Total
Mercado Ausencia Presencia

N° % N° % N° %

Grau 9 56,25 0 0,00 9 56,25
Central 2 12,50 0 0,00 2 12,50
Leoncio Prado 0 0,00 1 6,25 1 6,25

2 de Mayo 1 6,25 1 6,25 2 12,50
Gregorio Albarracin 2 12,50 0 0,00 2 12,50

Total 14 87,50 2 12,50 16 100,00

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion.
En la tabla 4, se puede apreciar que 14 muestras (87,50%) de las mixturas
de mariscos presentan ausencia de Salmonella spp. y 2 muestras (12,50%)

de las mixturas de mariscos presentan presencia de Salmonella spp.
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Resultado

E ausencia
M rresencia

Frecuencia

Grau Central Leoncio 2 de Mayo Gregorio
Prado Albarracin
Mercado

Figura 4. Distribucion de la ausencia o presencia para Salmonella spp. en
las muestras de las mixturas de mariscos recolectadas en los mercados del

distrito de Tacna.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 5. Distribucion y porcentaje de las muestras aptas y no aptas para
el consumo humano evaluados segun NTS N° 071-MINSA/DIGESA en las

mixturas de mariscos recolectadas en los mercados del distrito de Tacna

Calidad Microbiolégica

Total
Mercado Apto No apto

N° % N° % N° %

Grau 5 31,25 4 25,00 9 56,25
Central 2 12,50 0 0,00 2 12,50
Leoncio Prado 0 0,00 1 6,25 1 6,25

2 de Mayo 1 6,25 1 6,25 2 12,50
Gregorio Albarracin 2 12,50 0 0,00 2 12,50

Total 10 62,50 6 37,50 16 100,00

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion.

En la tabla 5, se puede apreciar que, del total de las muestras recolectadas
de las mixturas de mariscos, 10 muestras (62,50%) son Aptos para el
consumo humano y 6 muestras (37,50%) no son aptos para el consumo
humano. Ademas, de las muestras que no fueron aptos para el consumo
humano se tiene que 4 muestras (25%) provienen del mercado Grau, 1
muestra (6,25%) proviene del mercado Leoncio Prado y 1 muestra (6,25%)

proviene del mercado 2 de Mayo.
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Frecuencia

Grau Central

Leoncio
Prado

Mercado

2 de Mayo

Gregorio
Albarracin

Calidad
Microbiologica
Eapto
Mo apto

Figura 5. Distribucidbn de muestras aptos y no aptas para el consumo

humano recolectadas en los mercados del distrito de Tacna.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 6. Resumen de la distribucion y porcentaje del total de muestras
aptas y no aptas para el consumo humano segun NTS N° 071-
MINSA/DIGESA en las mixturas de mariscos recolectadas en los mercados

del distrito de Tacna.

Calidad
Frecuencia Porcentaje
microbioldgica
Apto 10 62,50
No apto 6 37,50
Total 16 100,00

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion.
En la tabla 10, se aprecia la calidad microbiol6gica de las 16 muestras
analizadas, siendo el 62,50% aptas para el consumo humano y el 37,50%

no aptas para el consumo humano.
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[l Apto
B No apto

Figura 6. Porcentaje total de muestras aptas y no aptas para el consumo

humano recolectadas en los mercados del distrito de Tacna.

Fuente: Elaboracion propia
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DISCUSION

La evaluacioén de la calidad microbiolégica de la mixtura de mariscos en los
mercados del distrito de Tacna es crucial para garantizar la seguridad
alimentaria y proteger la salud publica. Este estudio se suma a la literatura
existente al abordar un vacio de conocimiento significativo en esta area

especifica en la region de Tacna.

En la realizacion de esta investigacion se recolecto 16 muestras de
diferentes mercados de del distrito de Tacna, para posteriormente realizar
el recuento de aerobios mesofilos, recuento de Staphylococcus aureus
coagulasa positivos y aislamiento e identificacion de Salmonella spp. segun
los métodos de la Comisién Internacional de Especificaciones
Microbiolégicas para Alimentos (ICMSF). Los resultados obtenidos fueron
evaluados de acuerdo con los criterios establecidos en la Norma Sanitaria
NTS N° 071-MINSA/DIGESA. Esta Norma Sanitaria proporciona los
estandares microbiologicos aceptables para determinar si las muestras son
aptas o no aptas para el consumo humano. Para cada parametro analizado,
se compararon los valores obtenidos en nuestro estudio con los limites

maximos permitidos establecidos por la Norma Sanitaria, con el fin de



determinar la calidad microbiolégica de las muestras de mixtura de

mariscos analizadas.

Con respecto a la calidad microbiologica de las mixturas de mariscos
los resultados indican que el 37.50% de las muestras son “No aptos” para
el consumo humano. Este resultado coincide con el estudio realizado por
Azamar R. A. et al.,, quienes analizaron 50 muestras de mariscos
precocidos, y de ellos el 42% de las muestras excedieron los limites
permitidos 3. Ademas, en la investigacién de Ninahuaman E. G. hallaron
gue de 24 muestras de jurel el 46% son “No Apto” para el consumo humano.
Por otro lado, en el trabajo de Navarro J. L. obtuvo que de 60 muestras de
choro el 85% fueron considerados “No aptas” para consumo el humano,
siendo este un resultado mas alto que el de nuestro estudio *°. Del mismo
modo Vasquez J.M. et al., encontraron que de las 49 muestras de pescado
y mariscos que estudiaron se hall6 que todas fueron positivas, llegando a
la conclusién que las muestras de los mercados de Huanuco estan
contaminadas y son un potencial riesgo para la salud 3. Al igual que el
estudio de Chunga D.M.1%, existen preocupaciones sobre la seguridad
alimentaria y la calidad microbiologica de las mixturas de mariscos que se

expenden en los mercados del distrito de Tacna.
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Para el estudio de aerobios mesofilos se encontr6 que el 18,75% de
las muestras superan el limite microbiolégico maximo permitido. Este
resultado se asemeja al estudio realizado por Ninahuaman E. G. quien
encontré que de 24 muestras de jurel el 16,67% superan el limite maximo
permito 19, Asimismo, en el trabajo presentado por Navarro J. L.
encontraron que de 60 muestras de choro el 37% estan por encima del
limite maximo permitido 7. Sin embargo, en la investigacion de Alvarado A.
Y.y Guevara G. E. hallaron que, de 36 muestras de pescado, el 97,2%
sobrepasaban el limite maximo permitido 33, siendo este un valor muy
elevado a comparacion que el de nuestro estudio. Concordando con el
estudio de Ledesma N. E.'4, este resultado puede deberse a condiciones
inadecuadas de almacenamiento o una mala manipulacion de las mixturas

de mariscos.

Con respecto a la cuantificacibn de Staphylococcus aureus Se
evidencia que el 12,50% de las muestras superan el limite microbiolégico
maximo permitido. Esto coincide con el estudio de Ninahuaman E. G. quien
obtuvo que de 24 muestras de jurel obtuvo que el 12,5% supera el limite
maximo permitido 1°. Asimismo, en la investigacion de Azamar R. A. et al.,
encontraron que de 50 muestras de mariscos precocidos el 9% supera el

limite maximo permitido 3. Ademas, en el trabajo realizado por Navarro J.
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L. encontré que de 60 muestras de choro el 5% superan el limite maximo
permitido 7. Por otro lado, el estudio de Rodriguez C. et al. mostro un
resultado similar donde obtuvieron un 4% de muestras con Staphylococcus
aureus. La presencia de Staphylococcus aureus puede deberse a una mala
manipulacion por parte de los vendedores. Vemos que los resultados que
obtuvimos y que obtuvieron otros autores son bajos, pero segun la Norma
Sanitaria  NTS N° 071-MINSA/DIGESA le da una clasificacion de
microorganismo patdégenos lo cual condiciona a producir enfermedades

alimentarias.

En el estudio de identificaron de Salmonella spp. indica que del total
de muestras recolectadas en el 12,50% hay presencia de Salmonella spp.
En otro estudio realizado por Vega V. et al., encontraron presencia de
Salmonella spp. 3,17% de 63 muestras de camarén 6. Asimismo, en el
estudio de Zavaleta S. K. encontré que de 20 muestras de Gari solida
encontraron presencia de Salmonella spp. en el 30% 2°. Por otro lado, en
el trabajo realizado por Ninahuaman E. G. no encontré6 presencia de
Salmonella spp. '°. La detecciéon de Salmonella spp indica una posible
contaminacion fecal de la mixtura de mariscos y sugiere deficiencias en las
practicas de manipulacion. En este caso también tenemos un porcentaje

bajo de Salmonella spp. pero segun la Norma Sanitaria NTS N° 071-
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MINSA/DIGESA estos se encuentran en una clasificacion aun mayor que
la de Staphylococcus aureus y por ello con el simple hecho de identificar

Salmonella spp. ya representa un riesgo para la salud.

En conclusion, los hallazgos de esta investigacion sugieren que es
necesario implementar acciones orientadas a mejorar los métodos de
manipulacion y control de calidad en los mercados del distrito de Tacna.
Esto es crucial para mitigar los peligros potenciales asociados a la
contaminacion microbioldgica y salvaguardar el bienestar de la poblacién.
La aplicacion de inspecciones mas rigurosas y de programas integrales de
formacion en higiene alimentaria es crucial para asegurar la calidad

higiénica del pescado y los mariscos.
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PRIMERA:

SEGUNDA:

TERCERA:

CONCLUSIONES

La calidad microbiolégica de la mixtura de mariscos
expendidos en los mercados del distrito de Tacna del 2022;
presentan un 37,5% de muestras “No aptas” para el consumo
humano segun la Norma Sanitaria NTS N° 071-

MINSA/DIGESA.

El recuento de aerobios mesofilos de la mixtura de mariscos
expendidos en los mercados del distrito de Tacnha del 2022;
indican que el 18,75% de las muestras superan el limite
maximo permitido por la Norma Sanitaria NTS N° 071-

MINSA/DIGESA.

El recuento de Staphylococcus aureus de la mixtura de
mariscos expendidos en los mercados del distrito de Tacna
del 2022; presentan un 12,5% de muestras que superan el
limite maximo permitido por la Norma Sanitaria NTS N° 071-

MINSA/DIGESA.



CUARTA: La presencia de Salmonella spp. en la mixtura de mariscos
expendidos en los mercados del distrito de Tacnha del 2022;
se evidencia un 12,50% de las muestras que no cumplen con

el criterio de la Norma Sanitaria NTS N° 071-MINSA/DIGESA.
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RECOMENDACIONES

1. Adoptar practicas de higiene mas estrictas en la manipulacion,
procesamiento y almacenamiento de mariscos en los mercados de
tacna.

2. Brindar capacitaciones por parte del profesional Quimico
Farmacéutico hacia los vendedores sobre técnicas de manipulacion
de alimentos y el uso adecuado de equipos de limpieza y
desinfeccién, asi como las posibles consecuencias a la salud
publica.

3. Llevar a cabo mas investigaciones para ampliar la comprension de
los elementos que influyen en la presencia de microorganismos en
los mariscos de los mercados de Tacha. Estos estudios pueden
incluir investigaciones sobre los origenes de la contaminacion, la
eficacia de los métodos de vigilancia y los patrones de

contaminacion a lo largo del tiempo.
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ANEXO 1. Matriz de consistencia

VARIABLES E : TECNICAS /
PROBLEMA OBJETIVOS INDICADORES METODOLOGIA INSTRUMENTOS
PROBLEMA OBJETIVO TIPO DE
PRINCIPAL GENERAL INVESTIGACION
VARIABLE .
¢Cudl es la calidad | Evaluar la calidad | DEPENDIENTE | ES _ Observacional,
microbiolégica de la | microbioldgica de la prospectivo, transversal
mixtura de mariscos | mixtura de mariscos | Calidad
expendidos en los | expendidos en los | microbiologica NIVEL DE Métodos

mercados del distrito
de Tacna, 20227

mercados del distrito
de Tacna, 2022.

INVESTIGACION

Descriptiva
OBJETIVOS )
PROBLEMAS ESPECIFICOS P?\ABLlJ_EAsCTIgZ Y
ESPECIFICOS
*Determinar el .
;, Cud Poblacién
+ ;Cual es el recuento | recuento de

de aerobios mesdfilos
en la mixtura de
mariscos expendidos
en los mercados del
distrito de Tacna,
2022?

+ ¢ Cual es el recuento
de  Staphylococcus
aureus en la mixtura
de mariscos
expendidos en los
mercados del distrito
de Tacna, 20227

» (Existe  presencia
de Salmonella spp. en
la mixtura de mariscos
expendidos en los
mercados del distrito
de Tacna, 20227

aerobios mesofilos
de la mixtura de
mariscos
expendidos en los
mercados del distrito
de Tacna, 2022.

*Evaluar el recuento
de Staphylococcus
aureus de la mixtura
de mariscos
expendidos en los
mercados del distrito
de Tacna, 2022.

*Detectar la
presencia de
Salmonella spp. en
la mixtura de
mariscos
expendidos en los
mercados del distrito
de Tacna, 2022.

VARIABLE
INDEPENDIENTE

Mixtura de
mariscos

Para este estudio se
trabajara con mixtura de
mariscos expendidos en
diferentes mercados del
distrito de Tacna, 2022
para evaluar su calidad
microbiologica.

Muestra:

Para poder determinar la
cantidad de la muestra se
trabajara con el muestreo
no probabilistico  por
conveniencia
adquiriendo 16 muestras
de mixtura de mariscos
en los diferentes
mercados del distrito de
Tacna.

microbiolégicos:

e Recuento de
aerobios
mesdfilos

e Recuento de
Staphylococcus
aureus

e Deteccién e
identificacion de
Salmonella spp.

Técnicas
estadisticas:

La estadistica
descriptiva
determinado por la
distribucion de
frecuencias y
porcentajes.
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ANEXO 2. Composicion de mixtura de mariscos

Figura 7. Mixtura de mariscos

Figura 8. Pulpo (Octopus mimus)
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Figura 9. Camardn (Litopenaeus vannamei)

Figura 10. Cangrejo (Cancer setosus)
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Figura 11. Lapa (Fissurella latimarginata)

Figura 12. Macha (Mesodesma donacium)
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Figura 13. Pota (Dosidicus gigas)

Figura 14. Chanque (Concholepas concholepas)
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Figura 15. Calamar (Loligo gahi)
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ANEXO 3. Preparacion de diluciones

Figura 17. Preparacion de las diluciones decimales
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ANEXO 4. Inoculacién e incubacion

Figura 19. Incubacién de las placas inoculadas y de la dilucién para
pre-enriquecimiento no selectivo
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ANEXO 5. Recuento de Aerobios Mesobfilos

Figura 20. Agar de recuento en placa con crecimiento de colonias

Colonias de aerobios
mesofilos.

Figura 21. Crecimiento de colonias de aerobios mesobfilos
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ANEXO 6. Recuento de colonias Staphylococcus aureus

Figura 22. Agar Baird Parker con crecimiento de colonias de
Staphylococcus.

Colonia sospechosa de
Staphylococcus aureus

Figura 23. Colonia sospechosa de Staphylococcus aureus
coagulasa positiva
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ANEXO 7. Aislamiento e identificacion de Salmonella spp.

Figura 24. Agar SS con crecimiento de colonias

Colonia sospechosa
de Salmonella spp.

Figura 25. Colonias sospechosas de Salmonella spp.
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ANEXO 8. Pruebas bioquimicas para identificacion de Salmonella spp.

A. REACCION INDOL
B. CITRATO SIMMONS
C.LIA

D. TSI
; 3 ~.c':"a=f?'
W
g Rojo de Metilo

Figura 26. Resultado de pruebas bioquimicas de las muestras
sospechosas para Salmonella spp.
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ANEXO

J KHERNANDEZ G

c.Reyes

9. Norma Sanitaria NTS N° 071-MINSA/DIGESA

T NTSN° 07/ -MINSA/DIGESA-V.01. .

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOGUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO

{

1. FINALIDAD .

La presente norma sanitaria se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los
alimentos y bebidas destinades al consumo humano, sienda una actualizacion de la Resolucian
Ministerial N° §15-2003-SA/DM que aprobo los *Criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e
inccuidad para los alimentos y bebidas de consumo humana”.

2, OBJETIVO

Establecer fas condiciones microbiclogicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir
tos alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados
aptos para el consumo humano.

3 AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio nacional, para
efectos de tode aspecto relacionado con la vigilancia y control de la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos.

4. BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal
* Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decrete Supremo N® 007-98-SA.

Base técnica
= Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los
Alimentos del Codex Afimentarius (CAC/GL-21, 1897}
* Microorganismos de los Alimentos 2. 'Métodos de muestreo para  analisis
microbioldgices: Principios y aplicaciones especificas. ICMSF. 2da. Edicion. 1959,

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1. DEFINICIONES OPERATIVAS
Para fines de la presente Norma Sanitaria se establecen |as siguientes definiciones:

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentos que cumplen con los criterios de calidad
sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria.

Alimento: Teda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluido el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracion,
preparacién o tratamiento de "alimentos”, pero no incluye los cosméticos, ef tabaco ni las
sustancias que se utilizan anicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Afimentos elaborados o preparados especialmente
para satisfacer necesidades determinadas por cendiciones fisicas o fisiologicas particulares. La
composicion de esos alimentos es fundamentalmente diferente de la composicion de los
alimentos ordinarios de naturaleza andloga. Estdn incluidos los alimentos de uso infantil
destinados a Programas Sociales de Alimentacien {PSA)

Alimento acido: Tode alimento cuyo pH natural sea de 4.6 o menor.
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ANEXO 10. Constancia de ejecucion

QLU A DEL P

ﬁloﬁ Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” - Tacna
g FACULTAD DE CIENCIAS

Escuela Académico Profesional de: Biologia-Microbiclogia y Fisica Aplicada

CONSTANCIA

Se hace constar que el Bachiller de la Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica de
la Facultad de Ciencias de la Salud de la Universidad Nacional “Jorge Basadre
Grohmann de Tacna” Sefio Ricardo Daniel Villavicencio Mamani con cédigo de
matricula N° 2015-125016 y con documento de Identidad N° 72888595 realizé la
parte experimental de su tesis tituladla EVALUACION DE LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA MIXTURA DE MARISCOS EXPEDIDOS EN LOS
MERCADOS DEL DISTRITO DE TACNA, 2022, Segin Resolucién de Facultad

N° 11210-2022-FACS-UNJBG. Con fecha de ejecuciéon de Octubre a diciembre del
2022.

La presente se extiende a peticién del interesado para los fines que el estime a los

quince dias del mes de diciembre de 2022.

Atentamente

Bidlog o=

A
gta dcel lab

105



	Portada
	Página de Jurados
	Certificado de Similitud
	Dedicatoria
	Agradecimientos
	Índice
	Resumen
	Abstract
	Introducción
	Capítulo I: Planteamiento de la Investigación
	Capítulo II: Marco Teórico
	Capítulo III: Marco Metodológico
	Capítulo IV: Resultados
	Discusión
	Conclusiones
	Recomendaciones
	Referencias Bibliográficas
	Anexos

