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RESUMEN

Esta investigacion estuvo sujeta y tuvo por objetivo determinar la presencia de
Salmonella en mayonesa para consumo directo expendida en los puestos del Mercado
2 de Mayo, en la provincia de Tacna, durante el afio 2024. La norma empleada para
esta investigacion fue la NTS N° 071 - MINSA/DIGESA - V.01. (2007). Se
recolectaron 34 muestras de mayonesa provenientes de 17 puestos de venta del
Mercado 2 de Mayo, y fueron analizadas 5 muestras por semana durante 4 semanas, a
excepcion de las 2 dltimas semanas que se analizaron 7 muestras por semana, dando
un total de 34 muestras. Se emple6 la metodologia establecida por la norma 1SO 6579:
2002 Meétodo horizontal para la deteccion de Salmonella spp., ademés de la
confirmacion bioquimica mediante las pruebas de LIA, TSI, Citrato de Simmons,
Indol, Voges Proskauer y Rojo de Metilo. Los resultados mostraron la presencia de
Salmonella en 3 muestras de mayonesa de las 34 analizadas (8,82%), y ausencia en 31
muestras (91,18%). En conclusion, el 8,82% de las muestras fueron no aptas, para el
consumo humano. Ademas, se realizo la evaluacién higiénico-sanitaria de los puestos
de venta mediante el llenado de la “ficha de vigilancia higiénico sanitaria de puestos
de comida” dispuesta en la “Guia para la aplicacion del Sistema HACCP en mercados
de abasto” expedido por la DIGESA en el afio 2000, los resultados concluyeron que,
en la primera visita, solo el 59% de los puestos fueron considerados como APTOS,
mientras que el 41% restante fue considerado como NO APTO. En la segunda visita el
numero de puestos considerados APTOS aumentd en comparacién a la primera visita,
con 12 puestos (71%), mientras que los otros 5 puestos restantes (29%) fueron
considerados NO APTOS.
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ABSTRACT

This research was subject to and aimed to determine the presence of Salmonella
in mayonnaise for direct consumption sold at the stalls of the 2 de Mayo market, in the
province of Tacna, during the year 2024. The standard used for this research was NTS
No. 071 - MINSA / DIGESA - V.01. (2007). 34 samples of mayonnaise were collected
from 17 stalls in the 2 de Mayo market, and 5 samples were analyzed per week for 4
weeks, except for the last 2 weeks when 7 samples were analyzed per week, giving a
total of 34 samples. The methodology established by the 1SO 6579: 2002 standard
Horizontal method for the detection of Salmonella spp. was used, in addition to
biochemical confirmation through the LIA, TSI, Simmons Citrate, Indole, Voges
Proskauer and Methyl Red tests. The results showed the presence of Salmonella in
three of the 34 mayonnaise samples analyzed (8.82%), and its absence in 31 samples
(91.18%). In conclusion, 8.82% of the samples were unfit for human consumption. In
addition, a hygienic and sanitary assessment of the stalls was conducted by completing
the "Hygienic and Sanitary Surveillance Form for Food Stalls" provided in the "Guide
for the Application of the HACCP System in Supply Markets" issued by DIGESA in
2000. The results concluded that, on the first visit, only 59% of the stalls were
considered SUITABLE, while the remaining 41% were considered UNFIT. On the
second visit, the number of stalls considered SUITABLE increased compared to the
first visit, with 12 stalls (71%), while the remaining 5 stalls (29%) were considered
UNFIT.
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I. INTRODUCCION
1.1. Enunciado del problema
¢Existe presencia de bacterias del geénero Salmonella en las muestras de
mayonesa para consumo directo, comercializadas en los puestos del Mercado 2 de
Mayo, en la provincia de Tacna, durante el afio 2024?
1.2. Definicion y delimitacion del problema

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son ocasionadas por
ingerir alimentos con algun tipo de contaminacién, ya sea agentes quimicos o
microbioldgicos en cantidades que puedan afectar la salud de la persona o la poblacion
que los consume (Ministerio de salud del Pera, 2014).

Las ETA son un grupo de enfermedades que se originan por ingerir alimentos
con microorganismos patégenos, como Salmonella, el virus de la hepatitis A, entre
otros. Estos microorganismos ocasionan una amplia variedad de enfermedades que van
desde la diarrea hasta el cancer. En la mayoria de casos, se presentan como problemas
a nivel gastrointestinal, pero pueden empeorar e incluir sintomas neurolégicos e
inmunoldgicos (Ministerio de salud del Perd, 2023).

La fiebre tifoidea es una enfermedad diarreica aguda, causada por el género
Salmonella, el cuadro clinico puede darse por una infeccion subclinica o leve hasta un
riesgo mayor que incluye complicaciones. (Ministerio de Salud del Pera, 2023).

En el afio 2024 se registraron 1 165 028 casos de enfermedades diarreicas

agudas, hasta la semana epidemioldgica 43, es decir hasta el 26 de octubre del 2024,
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casos que fueron reportados por el CDC MINSA. De éstos, 388 509 fueron pacientes
menores de 5 afios, teniendo una razén de 157,8 casos por cada 1000 nifios. Por otro
lado, 776 519 casos fueron personas mayores de 5 afios con una razon de 24,79 casos
por cada 1000 habitantes (Centro Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control de
Enfermedades, 2024).

Ademas de esto, se reportd 9 535 pacientes hospitalizados por enfermedades
diarreicas agudas, con una razén de 0,82 hospitalizados por cada 1000 episodios en el
afio 2024. Por el lado de las defunciones, se reportaron 51 episodios con EDA, de éstos,
35 fueron en el grupo de nifios menores de 5 afios y 16 en el grupo de 5 afios 0 mas,
(Centro Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control de Enfermedades, 2024).

Ver tabla 1.
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Tabla 1l

Enfermedades diarreicas agudas separadas por afios y grupos de edad en el Perd.

Indicadores Edad 2020 2021 2022 2023 2 024

<5afios 233142 291533 355568 458816 388509

Casos por EDA >5anos 344408 378637 531367 894653 776 519

TOTAL 577550 670170 886935 1353469 1165028

<5afios 1462 2 969 2 805 4 354 4 936
Hospitalizaciones
>5afios 1193 1450 2073 3817 4 599

por EDA
TOTAL 2655 4 419 4 878 8171 9535
<5afios 26 12 11 56 35
Defunciones por
>5afios 37 1 6 21 16
EDA
TOTAL 63 13 17 77 51

Nota. Informacioén al 26 de octubre de 2024. Adaptado de “Anadlisis de Situacion de
las EDA”, por Centro Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control de
Enfermedades y MINSA - Perd, 2024

(https://www.dge.gob.pe/portal/docs/tools/eda/2024/Situacion EDA se43.ht

ml).

En cuanto a Tacna, esta considerada en la sexta posicion de los departamentos

con mas reportes de enfermedades diarreicas agudas, seguido por departamentos como


https://www.dge.gob.pe/portal/docs/tools/eda/2024/Situacion_EDA_se43.html
https://www.dge.gob.pe/portal/docs/tools/eda/2024/Situacion_EDA_se43.html
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Pasco, Loreto, Amazonas, Arequipa y Huancavelica (Centro Nacional de
Epidemiologia, Prevencion y Control de Enfermedades, 2024). En el departamento de
Tacna, el afio 2023 tuvo el mas grande reporte de EDA de los ultimos 5 afios, ver tabla

2.

Tabla 2

Episodios de casos de enfermedades diarreicas agudas en Tacna

ANOS
DEPARTAMENTO
2019 2020 2021 2022 2023 2024
TACNA 19904 10582 10057 14080 20588 21331

Nota. Informacién al 29 de octubre de 2024. Adaptado de “Analisis de Situacion de
las EDA”, por Centro Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control de
Enfermedades y MINSA — Perd, 2024

(https://www.dge.gob.pe/portal/docs/tools/eda/2024/Situacion EDA se43.html).

La problematica de las ETASs se ha visto evidenciada en un crecimiento en los
dos altimos afios (2023 y 2024) en el departamento de Tacna.

Existen casos que aquejan a la poblacion cada dia, sin tomar en consideracion
gue muchos de estos casos no se reportan y se automedicamentan. Salmonella spp.,

uno de los principales agentes infecciosos que generan enfermedades diarreicas agudas,


https://www.dge.gob.pe/portal/docs/tools/eda/2024/Situacion_EDA_se43.html
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es por ello que en la presente investigacion el objetivo fue determinar su presencia en
las muestras de mayonesa que se expenden libremente sin ningln tipo de monitoreo de
calidad en la ciudad de Tacna.

La leche, el huevo y las aves son los principales transmisores de Salmonella
ya que pueden contaminar de forma cruzada a alimentos que son consumidos sin
coccion, como la mayonesa. La contaminacion puede ser cruzada, por el contacto
directo o indirectamente mediante los materiales y los utensilios de la cocina (Adams
y Moss, 2005).

El objetivo de la presenta investigacion es determinar la presencia de bacterias
del género Salmonella en muestras de mayonesa que son comercializadas en los
puestos del Mercado 2 de Mayo. La relevancia de esta investigacion radica en que la
salmonelosis, enfermedad ocasionada por cepas de Salmonella, continda siendo un

problema de salud puablica significativo en nuestra sociedad.

1.2. HipOtesis
La mayonesa expendida en los puestos de venta del Mercado 2 de Mayo para

consumo directo, presentan contaminacién por Salmonella spp.

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

e Determinar la presencia de Salmonella spp. en las muestras de mayonesa que
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se expenden en los puestos del Mercado 2 de Mayo de la provincia de Tacna.
1.3.2. Obijetivos especificos

e Determinar las condiciones higiénico - sanitarias de los puestos de venta de

mayonesa del Mercado 2 de Mayo de la provincia de Tacna.

1.4. Antecedentes

1.4.1. Antecedentes internacionales

Amer et al. (1999), Posadas, Argentina, realizaron un estudio titulado:
“Incidencia de Salmonella en huevos de gallina y mayonesa artesanal” cuyo objetivo
fue poder determinar la presencia del género Salmonella en los huevos (frescos) de las
gallinas y platos preparados con mayonesa elaborada de forma casera. Examinaron 44
muestras de huevos y 24 muestras de comidas, las cuales no estaban vinculadas a brotes
conocidos de enfermedades transmitidas por alimentos. Analizaron por separado las
cascaras de los huevos y su contenido, utilizando un proceso de enriquecimiento de las
muestras que luego fueron inoculadas en medios selectivos y que posteriormente
fueron examinados. No encontraron bacterias del género Salmonella en ninguna de las
muestras, confirmandose la eficacia de los métodos preventivos.

En un estudio realizado por Ruiz (2014), en Cuenca, Ecuador se realiz6 una
investigacion en el afio 2014 titulada: “Determinacion de Salmonella spp. en mayonesa
preparada en pollerias ubicadas en el centro histérico de Cuenca” con el proposito de

determinar la presencia de Salmonella spp. en la mayonesa utilizada en los asaderos de
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pollos que estaban ubicados en laciudad de Cuenca. El estudio abarcé un total de
setenta y cinco muestras recolectadas de veinticinco establecimientos, quince en la
primera fase y sesenta en la segunda fase. Se utilizé el método de inmunocromatografia
de flujo lateral, método especifico para Salmonella spp., siguiendo los criterios
establecidos por la norma ecuatoriana INEN 2295, y fue realizado el mismo
procedimiento 3 veces. Los resultados se evaluaron cualitativa y cuantitativamente. En
la primera fase, no se detectd6 Salmonella spp. en ninguna de las muestras. Para
confirmar estos hallazgos en la segunda fase, se tomaron mas muestras, y fue tomado
en consideracion la evaluacion de las practicas de higiene en los establecimientos, el
personal responsable y el procedimiento de envasado del producto. Los resultados del
segundo periodo confirmaron los obtenidos en el primero, respaldando asi la ausencia
de Salmonella spp. en la mayonesa analizada.

Alvarado y Bueno (2023), en Sigsig, Ecuador, realizaron una investigacion
titulada “Determinacion de Salmonella spp. y Escherichia coli en aderezos artesanales
en la cabecera cantonal del Sigsig - Azuay - Ecuador, 2023” el objetivo de la
investigacion fue determinar presencia de Salmonella y e.coli en aderezos caseros
especificamente: mayonesa y salsa holandesa, la investigacion se realizé en el mercado
del cantén Sigsig-Azuay en Ecuador. Para este estudio tomaron como poblacion 25
establecimientos que comercializaban aderezos artesanales, y fueron tomadas 100
muestras. Se utilizaron insertos de placas Petrifilm y todo fue referenciado por la RM

N°+ 615-2003 SA/DM. El procesamiento de los datos fue realizado con el programa
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SPSS, en base a estadistica de forma descriptiva e inferencial, donde se utilizé variables
cualitativas y cuantitativas. Los resultados evidenciaron ausencia/25 g. de Salmonella
en las muestras, sin embargo E. coli fue encontrada solo en mayonesa (12%). En
conclusién, la mayoria de las muestras no mostraron contaminacién microbiana.

Valdés et al. (1976 y 1977), en Cuba, realizaron una investigacion titulada:
“Determinacion de Salmonella e indicadores de calidad sanitaria, en mayonesa de
produccién nacional / Salmonella determination and hygiene quality indicators in
national produced mayonnaise” en la cual se estudiaron 272 muestras de mayonesa,
donde se registr6 un indice del 0,7% de presencia de Salmonella en las muestras, pero
también se realizaron estudios en base a Staphylococcus aureus, moho y levaduras.

Carrera y Armas (2015), en lrapuato, México, realizaron una investigacion
titulada: “Determinacion de E. coli, Salmonella y Staphylococcus aureus como
microorganismos indicadores de inocuidad en aderezos”, en este estudio el objetivo fue
determinar la presencia de E. coli, Salmonella y S. aureus en relacion a la normativa
en México que, esta vigente de para alimentos, las muestras consideradas fueron
aderezos comerciales en los que se evaluaron la calidad microbioldgica de las mismas.
Los resultados mostraron ausencia de Salmonella en todas las muestras.

Leon et al., (2023), realizaron un estudio titulado: “Control microbiologico de
alimentos en la via publica en Cuenca, Ecuador”, el objetivo fue evaluar la calidad
microbiologica de 19 tipos de alimentos que tenian tratamiento térmico y otros que no.

Reportandose al género Salmonella, en el 25% de las muestras de mayonesa analizadas,
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del mismo modo Salmonella predominé en frutos como la ciruella y mango con una
frecuencia de 8,4% y 4,2% respectivamente.
1.4.2. Antecedentes nacionales

Galindo et al., (2019) realizaron un estudio titulado: “Calidad microbioldgica
de mayonesa expendida en puestos de comida en la via publica en un distrito de Lima
en el verano del 2017” cuyo objetivo fue evaluar la calidad microbioldgica de la
mayonesa que era puesta a la venta en los puestos de comida de la via publica. La
metodologia se bas6é en determinar la cantidad de UFC por gramo de los aerobios
mesofilos totales, S. aureus, presencia de levaduras y Salmonella sp. Se tomaron 120
muestras, dando por resultado que solamente el 17,5% de estas muestras estaban aptas
para el consumo del ser humano bajo los parametros microbioldgicos que expide la
DIGESA. Por otro lado, no se reportd ninguna muestra con Salmonella.

Bustamante et al., (2022) realizaron una investigacion titulada: “Calidad
bacterioldgica de mayonesa preparadas en pollerias de la ciudad de Jaén, 2022 cuyo
objetivo estuvo basado en determinar si la mayonesa expendida en las pollerias era apta
para el consumo humano de acuerdo ala NTS N° 071- MINSA/DIGESA para S. aureus
y la presencia de Salmonella sp., por lo que para dicha investigacion se utilizaron 30
muestras de mayonesa por duplicado en 30 pollerias seleccionadas. Los resultados
obtenidos reportaron ausencia de Salmonella spp. en todas las muestras.

Sanchez (2022) realiz6 un estudio titulado: “Evaluacion microbiologica de

mayonesa Yy rocoto molido de consumo directo y las condiciones higiénico-sanitarias
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de expendio en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022”. El objetivo del estudio fue
determinar la relacion entre la carga microbiana de la mayonesa, el rocoto molido de
consumo directo y las condiciones de forma higiénico-sanitarias a las que estaba
expuestos los puestos de venta. Analiz6 un total de 16 muestras de rocoto molido y 19
muestras de mayonesa que eran expendidas en un total de 27 puestos. EI muestreo
utilizado fue no probabilistico, por conveniencia. Para la salsa del rocoto molido se
realiz6 un recuento de aerobios mesoéfilos, mohos, coliformes totales, Escherichia coli,
y Salmonella spp. Mientras que para la mayonesa fue realizado el recuento de aerobios
mesofilos, levaduras, Staphylococcus aureus. y Salmonella spp. Las condiciones
higiénicas fueron determinadas por la aplicacion de la ficha de escala de clima social
de la familia a los puestos del mercado. En los resultados no se encontro bacterias del
género Salmonella en ninguna de las muestras. Sobre la ficha escala de clima social de
la familia, se concluyé que el 48,1% de los puestos de expendio contaban con aspectos
sanitarios deficientes, el 22,2% se encontraban en proceso y finalmente el 29,6% son
aceptables. Mas de la mitad de muestras de rocoto (56,3%) no fueron aptas para el
consumo e increiblemente el 73,7% de las mayonesas muestreadas no eran aptas, en
vista que no cumplian con la normativa del MINSA/DIGESA (NTS N° 071).

Chavez (2016), realizé un estudio titulado “Frecuencia de Salmonella spp. en
mayonesa preparada en pollerias ubicadas en la ciudad de Huancayo- 2015” con el
proposito de identificar bacterias del género Salmonella spp. en muestras de mayonesa

casera preparada en pollerias de la ciudad de Huancayo, y Junin - Perq. El estudio se



24

centrd en 35 pollerias que elaboraron mayonesa casera. Determinandose la presencia
de Salmonella spp, Staphylococcus aureus y Escherichia coli.

Grados (2018) realizd una investigacion titulada: “Factores asociados a la
frecuencia de Salmonella sp. en puestos de venta ambulatorio de alimento del distrito
de Amarilis-Huénuco-Pert”, esta investigacion se realizd en los puestos ambulatorios
de mas concurrencia en el distrito de Amarilis, el objetivo fue identificar factores
asociados y la frecuencia de Salmonella sp. Se hicieron los analisis respectivos para 50
muestras de mayonesa, reportandose Salmonella en el 46,0% de las muestras.
Finalmente, concluyd que la presencia de Salmonella estuvo relacionado a las malas
practicas de higiene, falta de agua y la mala distribucion de los ambulantes por su
cercania a los tachos y contenedores de basura.

Guizado (2024), realiz6 una investigacion titulada “Calidad microbiologica de
mayonesa elaborada en pollerias del centro poblado Las Américas, Abancay”. El
objetivo de la investigacion fue evaluar la calidad microbioldgica de las mayonesas
elaboradas por las pollerias, bajo la NTS N° 071. PublicAndose en los resultados E.
coli, S. aureus y Salmonella; Asi mismo se reportd la presencia de esta Gltima en el 7%
en las muestras.

Arechua y Moya (2004) hicieron una investigacion titulada: “Evaluacioén de
riesgos microbianos en alimentos preparados, consumidos en la poblacién de Villa el
Salvador” el objetivo del trabajo fue: evaluar los riesgos microbianos presentes en la

poblacion de Villa el salvador mediante el analisis de alimentos. Analizaron un total de



75 muestras, en las cuales el 3% de ellas reporto la presencia de Salmonella.
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Il. MARCO TEORICO
2.1. Definicion de mayonesa
La mayonesa es conceptualizada como una emulsion que presenta como
ingredientes, por lo general al huevo, zumo de limon, aceite, vinagre, sal, entre otros
ingredientes (Savage y Depree, 2001).
El modo de preparacion de la mayonesa se inicia con la mezcla de los huevos,
vinagre, limon, sal y finalmente aceite de forma lenta, para darle la consistencia

y el espesor caracteristico (Savage y Depree, 2001).

2.2. Origen de la mayonesa

A finales del siglo XVII1, el rey de Francia quien en ese entonces era Luis XIV,
mando al Dugue de Richelieu a erradicar a todos los ingleses que estaban en el Puerto
de Mahon en condicion de invasores. Richelieu desaloj6 a todos, y en su estadia probd
una salsa local que le agrado muchisimo. Richelieu copi0 la receta. la llevo a Francia,
donde quitaron el ajo de sus ingredientes y le pusieron el nombre de “mahonnaise”
(Franco, 2010).

Segun Pla (1948), el duque de Richelieu probd un alioli, hecho con aceite de
oliva, sin embargo, al dugue le parecié que esta salsa contenia demasiado ajo, por lo
que no le gusto, asi que decidio quitarle el ajo a la receta, y de esa forma se habria

creado la mayonesa.
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2.3. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son ocasionadas por el
consumo de alimentos que estan contaminados con algunos elementos nocivos para la
salud, algunos de éstos son agentes quimicos o0 agentes microbioldgicos, tal es asi que,
su consumo afecta la salud del individuo que los consume y de igual manera a un grupo
de poblacion, esta contaminacion puede darse por el mal manejo de ingredientes,
elaboracion, transporte, conservacion, entre otros factores que afecten el producto
(Ministerio de Salud del Perd, 2014).

Aproximadamente el 70% de las diarreas son ocasionadas por ingerir alimentos
con alguna contaminacion a base de microorganismos o toxinas. Existen muchos
agentes que causan las ETAs, algunos de ellos estan representados por los virus, las
bacterias, los hongos, etc. (Gonzéles y Rojas, 2005).

Actualmente existen muchos tipos de ETA, éstas presentan distintas
sintomatologias dependiendo la contaminacion sometida y la cantidad del alimento
contaminado que se ha consumido, sin embargo, entre los sintomas mas comunes
radican los vémitos y las diarreas, algunos otros sintomas son los dolores abdominales,
fiebre, malestar general y en casos mas extremos sintomas neuroldgicos, dafio renal,
meningitis, e incluso la muerte (Butzby et al., 1996).

Es complicado saber con exactitud el grado de incidencia de todos los
problemas por las ETA a nivel mundial, sin embargo, la importancia es realmente alta,

esta importancia se basa en el indice de personas portadoras o que fallecen por
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consumir estos alimentos contaminados que no estan aptos para el consumo. Esta
problematica de las ETA sigue sin conocerse con exactitud, debido a que muchas veces
no se informa de los casos de ETA (Ministerio de Salud del Pera, 2014).
2.4. Infecciones alimentarias

Se refiere a las enfermedades originadas por el consumo de alimentos con la
presencia de microorganismos perjudiciales para la salud. Las infecciones alimentarias
estan determinadas por los gérmenes que usan como Vvia de transporte el alimento.
Algunos casos usuales de infecciones son la salmonelosis, la hepatitis A, la triquinosis,
entre otras (Butzby et al., 1996).

La infeccion de origen alimentario puede darse de dos formas:

e Cuando el agente causal (microorganismo) es transportado por el alimento
consumido, este microorganismo infecta al humano y se reproduce. Por
ejemplo, las bacterias ingresan por la mucosa intestinal y en esta instancia,
se desarrollan y multiplican. Otras por ejemplo se quedan en la mucosa, o
invaden el sistema circulatorio y pasan a los érganos. Sin embargo no todos
los alimentos que presentan alguna contaminacion pueden llegar a ser
nocivos o infecciosos para el ser humano. (Organizacién Panamericana de
la Salud y Organizacién Mundial de la Salud, 2001).

e Si el alimento contaminado presenta un medio adecuado para la
multiplicacion de un microorganismo gracias a las condiciones ambientales

que lo favorecen, de esta forma se convierte en infeccioso, debido a que la
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dosis puede causar una enfermedad (Organizacién Panamericana de la
Salud y Organizacion Mundial de la Salud, 2001).
2.5. Normativa nacional
Los criterios microbioldgicos relacionados a la mayonesa en Per(, estan
dirigidos por la NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 2008 (Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano).
En esta normativa se evidencia los parametros para poder considerar a un
alimento como APTO para el consumo humano, esta normativa afirma que una
mayonesa esta apta para el consumo humano en caso de ausencia de Salmonella spp.,

ver tabla 3.
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Tabla 3
Criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para mayonesa y otras

salsas

SALSAS

SALSAS A BASE DE HUEVOS (MAYONESA)

Limite por g
Agente microbiano  Categoria Clase n c
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 5x10%
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
Staphylococcus
8 3 5 1 10 10?
aureus
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g. -

Nota. De “NTS N° 071 -MINSA/DIGESA-V.01 Norma sanitaria que establece los
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano”, por MINSA y DIGESA, 2008.

En la tabla 4 se muestran las caracteristicas sensoriales para la elaboracion de
mayonesa especificamente en el ingrediente “HUEVO”, que es el principal transmisor

de Salmonella spp.
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Caracteristicas sensoriales del huevo de gallina
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ACEPTABLES

NO ACEPTABLES

Superficie de caracter
limpio: color y formaen

base a la raza y/o especie
HUEVOS

de la ave, cascara normal

e integra. Camara de aire

con dimensiones no

mayores a 15 mm.

Superficie del huevo
rajada o rota, camara de
aire visible con
dimensiones mayores a
15 mm. Presencia de
excrementos, sangre,
residuos extrafios de la

naturaleza, olor fétido y

putrefacto.

Nota: De “NTS N° 205-MINSA/DIGESA 2023 Norma Sanitaria para Mercados de

Abasto de Alimentos”, por MINSA y DIGESA, 2023.

2.6. Condiciones sanitarias del establecimiento en el mercado de abasto.

El mercado de abasto, asi como los puestos de venta del mismo, deben aplicar

los Principios Generales de Higiene, que comprende el Programa de Buenas practicas

de manipulacién de alimentos y el Programa de Higiene y Saneamiento (MINSA y

DIGESA, 2023).
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La infraestructura de los puestos debe permitir una limpieza facil de manera
que asegure un buen estado de conservacion e higiene. Los puestos de venta que
conserven alimentos en refrigeracién como es el caso para mayonesa, deben contar con
fluido eléctrico y equipos para poder congelar los alimentos y mantenerlos en 6ptimo
estado (MINSA y DIGESA, 2023).

Para los puestos de venta de alimentos preparados, como es el caso de
mayonesa, los alimentos deben ser consumidos inmediatamente luego de ser
elaborados, 0 en un rango no mayor de 2 horas; las salsas frias como la mayonesa debe
permanecer a temperatura de refrigeracion, Asimismo la preparacion de la mayonesa
debe ser a partir de insumos que posean calidad sanitaria e inocuidad (MINSA y
DIGESA, 2023).

La preparacion de mayonesa y otras salsas o condimentos deben realizarse en
condiciones higiénicas. Los recipientes y utensilios necesarios deben mantenerse

limpios y tapados (MINSA y DIGESA, 2023).

2.7. Principios Generales de Higiene (PGH)
Los PGH se aplica a todo mercado de abasto, asi como sus puestos de venta.

(MINSA y DIGESA, 2023).

2.7.1. Programa de Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos (BPM)

Los establecimientos de procesamiento primario donde provienen alimentos de
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origen animal como son los huevos en el caso de la mayonesa, es necesario que tengan
con autorizacion sanitaria de la autoridad competente. Asimismo, los huevos
industrializados deben estar etiquetados con la normativa vigente, tener registro
sanitario y fecha de vencimiento (MINSA y DIGESA, 2023).

Las BPM dictaminan que las personas encargadas de la manipulacion de los
alimentos puedan y deban cumplir con disposiciones sanitarias como: No presentar
signos y sintomas vinculados a ETAs, problemas respiratorios, infecciones cutaneas,
ademas debe mantener una higiene personal rigurosa, no llevar articulos como aretes,
piercing, pulseras, celular, etc. Tener las ufias cortas, ademas no comer ni fumar

(MINSA y DIGESA, 2023).

2.8. Programa de Higiene y Saneamiento

El mercado de abasto debe contar con un mantenimiento programado que
disponga de reparaciones y renovaciones de los establecimientos. De tal modo que
puedan asegurar la higiene del establecimiento, asimismo contar con un programa de
renovacion de equipos como las camaras frigorificas y aparatos de ventilacion.
También el mantenimiento de servicios como agua y desagie, asi como los servicios
higiénicos y las areas donde se lleva a cabo la manipulacion de los alimentos (MINSA
y DIGESA, 2023).

De la misma manera, el mercado de abasto debe contar con una programacion
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donde pueda llevarse a cabo la limpieza y desinfeccion de cada uno de los puestos,
separados por &reas y de los puestos por giro, donde se incluyen tareas como la
recepcion, el almacenamiento, servicios higiénicos, entre otros. Esta programacion
también debe incluir los instrumentos utilizados, asi como los equipos. De la misma
forma llevar un cronograma donde pueda verificarse todo este proceso de manera
periodica. Los manipuladores de los establecimientos son las personas responsables de
la higiene de los utensilios, asi como de los equipos (MINSA y DIGESA, 2023).

También el mercado de abasto debe presentar una programacion para el control
y prevencion de insectos y roedores, en esta debe especificarse las medidas preventivas
a tomar por parte de los puestos del mercado. Se debe tener precaucion con el uso de
sustancias quimicas dirigidas al control de insectos y roedores, de tal manera que no
contaminen los alimentos y conlleven a la intoxicacion de los compradores (MINSA y
DIGESA, 2023).
2.9. Salmonella

Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae. Es un bacilo
gramnegativo, de entre 0,7 a 1,5 x 2,0 um, particularmente movil mediante flagelos
peritricos (excepto S. gallinarum y S. pullorum). Es anaerobio facultativo, y no
esporulado. Bioguimicamente no fermenta la glucosa (a excepcion de S. arizonae y S.
diarizonae) sin embargo fermenta la glucosa (a excepcién de S. typhi), casi todas las
especies producen H»S, bioquimicamente es negativo para las pruebas de oxidasa,

Voges Proskauer, Indol y urea, pero son citrato de Simmons, Rojo de Metilo y catalasa
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positivos. Descarboxila la ornitina, ademas de la lisina (Edwards y Edwing, 1972).
Estas especies bacterianas son peligrosas para el ser humano, pero también
pueden presentar caracteristicas patogenas para mamiferos, aves, etc. También para las
plantas, por lo que gracias a esto se les conoce como “patdgenos universales”. Por toda
la gama de hospedadores a los que pueden infectar (Edwards y Edwing, 1972).
2.9.1. Etiologia de Salmonella
En la actualidad el género Salmonella presenta solo dos especies: Salmonella
enterica y Salmonella bongori (Popoff y Le Minor 1992). Dentro de Salmonella
enterica, se distinguen seis subespecies:

e Salmonella enterica ssp. enterica

Salmonella enterica ssp. diarizonae

e Salmonella enterica ssp. arizonae

e Salmonella enterica ssp. houtenae

e Salmonella enterica ssp. salamae

e Salmonella enterica ssp. indica

Es crucial sefialar que, aunque la hibridacion de ADN ha revelado s6lo dos

especies de Salmonella, tanto las especies como las subespecies mencionadas constan
de mas de 2400 serotipos distintos. Estos serotipos estan caracterizados por diferentes
combinaciones de antigenos somaticos O y flagelares (Stanchi et al. 2007).
2.9.2. Patogenia de Salmonella

Las cepas de Salmonella poseen la condicion de penetrar, y multiplicarse dentro
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de las células humanas. La gravedad de la enfermedad y la patogénesis que puedan
causar estd influenciada por la cepa causante, la carga viral, las propiedades y
caracteristicas que presenta el huésped infectado, Algunas de ellas son, la capacidad y
el estado fisico del individuo, la edad, asi como también el estado de la microbiota del
intestino (Eng et al. 2015).

El humano necesita ingerir un indculo entre 10° y 10° microorganismos para
producir la enfermedad sintomética por Salmonella (Frias, 2009).

El desarrollo de la patogenia de Salmonella empieza con la ingestion de varios
microorganismos, posterior a ello ocurre la adherencia al enterocito, fosforilacion de
receptor EGF (factor de crecimiento epidérmico), Salmonella induce cambios
repentinos en la concentracion intracelular de Ca?*, lo que provoca una reorganizacion
del citoesqueleto de actina en las células epiteliales intestinales. Este proceso facilita la
internalizacion de la bacteria en las células, permitiéndole formar una vacuola
fagocitica que protege a la bacteria de los mecanismos de defensa del huésped. A
medida que la bacteria se adapta a este nicho intracelular, es capaz de sobrevivir y
replicarse dentro de las vacuolas fagociticas, eludiendo la degradacion lisosomica.
Ademas, Salmonella libera enterotoxinas que alteran la funcion del epitelio intestinal
y promueven la translocacion de la bacteria hacia la lamina propia, donde puede
desencadenar una respuesta inflamatoria. Esta activacion de la respuesta inmune local
incluye la liberacién de mediadores quimiotacticos, que reclutan células inmunitarias

hacia el sitio de infeccion, facilitando la diseminacion local o regional de la infeccion.
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La infeccion sistémica se produce debido a que pueden sobrevivir dentro de las
vacuolas fagociticas de los macrofagos resistiendo la accion de las enzimas lisosomales
(Tacchini et al., 2010).

La infeccidn sistémica de Salmonella es producida gracias a que Salmonella
pueden sobrevivir en el interior de las vacuolas fagociticas de las células inmunitarias,
como los macrofagos, lo que permite que puedan resistir a las enzimas lisosomales
(Tacchini et al., 2010).

Luego de la ingestion de microorganismos y pasar por el estomago, las bacterias
del género Salmonella pueden invadir y replicarse especificamente en las células M,
que se encuentran en las placas de Peyer del intestino delgado (Figueroa y Verdugo,
2005).

El cuerpo humano posee barreras defensivas para la infeccidén producida por
Salmonella, como la acidez gastrica, el peristaltismo intestinal (éste se ve aumentado
por la infeccion, ayuda a que los microorganismos no se adhieran a la mucosa), la
presencia de flora normal en el colon y la presencia de células de inmunidad
especificas, como la IgA, también contribuyen en su rol como barrera protectora (Frias,
2009).

Para sobrevivir en el ambiente &cido del estbmago, Salmonella posee sistemas
de regulacion de pH y bombas de protones que le permiten mantener un entorno
intracelular mas favorable (Baumler y Harshey, 2019). Esta capacidad le permite

atravesar el estomago y llegar al intestino delgado.
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Salmonella tiene mecanismos sofisticados para evadir la respuesta inmune del
huésped. A través de la modificacion de la respuesta inmune innata, como la inhibicion
de la activacion de las células dendriticas y la modulacion de la respuesta inflamatoria,
la bacteria puede persistir en el intestino e incluso invadir tejidos méas profundos
(Martin y Baxt, 2020).

2.9.3. Epidemiologia de Salmonella

Salmonella, a nivel global, es cominmente relacionada con los trastornos
gastrointestinales, que siguen siendo una de las principales razones de enfermedad y
fallecimiento, especialmente entre los bebés, nifios y personas mayores. Se estima que,
en regiones como Asia, Africa y Latinoamérica, segin diversos factores
socioecondémicos y dietéticos, existe una posibilidad considerable de mortalidad
infantil debido a trastornos gastrointestinales antes de alcanzar los 7 arios, llegando
incluso al 50% (Mead et al. 1999).

Las infecciones de procedencia alimentaria causadas por el género Salmonella
son asociadas comunmente al serotipo enteriditis y poseen distribucion mundial
(Braden, 2006).

La salmonelosis no tifoidea puede estar presente en todos los animales
alrededor de todo el mundo. Los animales son importantes como reservorios de la
infeccion hacia los humanos, esta es adquirida por la ingestion de bebidas o comidas
contaminadas, como aves y los huevos (Parra et al., 2002).

Todo tipo de alimento propenso a la contaminacién fecal puede transmitir la
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enfermedad, la dosis para que ocurra la infeccidn es elevada, por lo que se necesita un
periodo de multiplicacién en el alimento antes de consumirlo para que este pueda
alcanzar la dosis que infecte al individuo, esto se lleva a cabo gracias a la temperatura
elevada o ambiente y la falta de refrigeracion (Eley, 1994).
En la actualidad la mayoria animales que estan en las granjas portan S.
enteriditis en su interior, esto genera que subproductos provenientes de ellos sean
altamente contaminados. Salmonella enteriditis puede infectar incluso luego del
sacrificio del ave y asi contaminar la superficie de los huevos (Salyers y Whitt, 2002).
Sobre los brotes reportados a nivel mundial por salmonelosis, se observé que
Salmonella es la causa de la mayoria de brotes en América Latina y Europa. En otros
paises, como Estados Unidos, ocupa el segundo lugar, mientras que en Japon se sitla
en el tercer lugar. Estos hallazgos resaltan la importancia significativa de Salmonella
dentro del grupo de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) (Ministerio de la
Proteccion Social de Colombia, 2011).

En Estados Unidos los alimentos elaborados a partir de huevo en sus
ingredientes, han representado el 75% de las enfermedades alimentarias desde 1985 a
2006 (Centers for Disease Control and Prevention, 2006).

En el 2021, en Europa, el nimero de casos confirmados en humanos fue de
60,050. Esta cifra se incrementd un 14,3% desde el 2020 (EFSA, 2022). Como se

visualiza en latabla 5
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Tabla5s

Casos de Salmonella en Europa en el afio 2021.

Casos de Salmonella en Europa en el afio 2021

Casos de enfermedad 60,050

Infecciones adquiridas en Europa 43,720

Hospitalizaciones 11,875
Infecciones adquiridas fuera de Europa 925
Muertes 71

Pais de infeccion desconocido 15,405

Nota. De “Informe sobre zoonosis de la Union Europea One Health 2021 por
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), 2021.

En Perl, hace medio siglo se presta atencion a la problematica que causa
Salmonella spp., Regularmente se lleva a cabo estudios de vigilancias mediante los
analisis procedentes de humanos, animales, alimentos y el medio ambiente. Esta labor
es responsabilidad del Laboratorio de Referencia Nacional de Enteropatogenos
(Instituto Nacional de Salud, 2022).

La problemaética ocasionada por las ETAS en Per( constituye un rol importante
en la salud publica, muchos de los casos de ETAS, no son reportados ante los centros

de salud, y se tratan con automedicacién de los pacientes.
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2.10. Mecanismos de transmision de Salmonella sp. en el huevo

Por lo general el interior de los huevos cuando recién han sido puestos es estéril.
Cuando las gallinas ponen los huevos, estos normalmente poseen un grado de
contaminacion debido a que han pasado por la cloaca de la gallina. Luego de la puesta
de huevos, alrededor de este, sobreviven microorganismos que en buenas condiciones
pueden adentrarse en el interior de huevos y proliferar en su interior, algunas de estas
bacterias son: Salmonella, Acinetobacter, Proteus, Serratia, Flavobacterium,
Staphylococcus, entre otros (Musgrove et al., 2008).

Existen tres vias de contaminacion por las que los microorganismos contaminan
a los huevos: transmision vertical, horizontal y lateral (Musgrove et al., 2008).
2.10.1. Transmision vertical de Salmonella

Los huevos estan sujetos a contaminacion desde la formacion del mismo, por
los ovarios y oviductos infectados de la gallina. El término “Transmision vertical” es
referido a la contaminacién del huevo por medio de la superficie del cascaron al pasar
por la cloaca de la gallina, también puede ocurrir una contaminacién de la yema por el
ovario o el oviducto contaminado (Keller et al., 1995).

Salmonella enteritidis tiene la capacidad de aferrarse permanentemente en los
tejidos del érgano reproductivo de la gallina, que normalmente no presentan sintomas
y signos de estar enfermas, por lo que su vida cotidiana continta con normalidad. De

esta manera las gallinas eclosionan huevos contaminados (Miyamoto et al., 2001).
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2.10.2. Transmision horizontal de Salmonella

Esta se da cuando Salmonella ingresa por el cascar6n contaminado con material
fecal de la gallina y de esa forma infecta el interior del huevo, Salmonella enteritidis
posee la capacidad de poder penetrar por el cascaron del huevo cuando éste se va
enfriando, pero antes de que la cuticula se seque. Luego de la formacion del cascardn,
Salmonella se instala en el interior del huevo antes de que pueda desarrollarse en la
superficie la barrera de proteinas, cuya funcion es prevenir la invasion de
microorganismos, esto permite que Salmonella pueda vivir en el contenido interno del
huevo (De Reu et al., 2006).

2.10.3. Transmision lateral de Salmonella

Via de infeccion en la que existe contaminacion por medio del alimento, agua
0 vectores como los animales, aves, roedores, humanos, etc. La penetracion de
Salmonellay otros microorganismos al huevo se ve facilitada por el tiempo de contacto
con material contaminado, y se acentla con temperaturas elevadas y alta humedad
(Kaiser y Lamont, 2001).

El aire en las granjas avicolas disemina las enterobacterias en los ranchos y esto
es considerado un factor de suma importancia en la contaminacién de los huevos, como
algunos estudios reportan la presencia de Salmonella enteriditis en el aire (Gast et al.,
2004).

Por lo general cuando Salmonella se encuentra alrededor de los huevos muere

de forma répida, pero por alta temperatura y humedad esta puede sobrevivir largos
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periodos de tiempo (Lublin y Sela, 2008).

2.11. Supervivencia de Salmonella sp. en el huevo y otros
El huevo de gallina es una de las principales fuentes de transmisién de
Salmonella, estudios han evidenciado un raro transito del microorganismo por el tracto
reproductivo de la gallina, dando asi huevos contaminados con Salmonella, existen
rutas principales por las cuales el huevo se contamina; la transmision horizontal que,
engloba una penetracion del microorganismo por media de la cascara cuando el huevo
se ha expulsado, y la ruta de transmision vertical en la que el huevo se infecta antes de
la ovoposicidn por la infeccidn de la gallina (De Buck et al., 2003).
Cuando Salmonella ingresa al huevo debe asegurar su sobrevivencia dentro de
él, se sitla en la albumina y pasa por ella penetrando a la membrana vitelina, para luego
adentrarse hasta la yema, para esto necesita sobrepasar el contenido de péptidos
antimicrobianos que estdn en la albumina (Ramirez et al, 2006).
Los genes YafD, XthA y exonucleasa 111 son cruciales para la supervivencia de
Salmonella en la albdmina del huevo, gracias a ellos alcanza la yema y puede acceder
a un medio rico en nutrientes y sin sustancias antimicrobianas que dificulten su
supervivencia (Lu et al., 2003).
La temperatura es un factor determinante para el incremento de las bacterias
del género Salmonella en el interior y en el cascaron del huevo, asi como el tiempo de

almacenamiento, el huevo al envejecer, su cuticula es contraida y deja expuestos los
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poros a las bacterias patdgenas que se encuentren en alrededor del cascarén. Las
temperaturas que favorecen a estos patdgenos rondan entre los 25 °C — 35 °C y los
tiempos de almacenamiento de més de 12 dias. Asimismo, la presencia de sangre en la
albUmina del huevo permite el crecimiento de Salmonella sp., otorgdndole nutrientes y
disminuyendo considerablemente las defensas naturales del huevo inhibiendo la
actividad antibacteriana producida por la ovotransferrina que esté en la albimina (Guan
et al., 2006).

En cuanto al agua y las plantas, se ha informado que su supervivencia varia
desde semanas hasta meses (Ziemer et al., 2010).

Ademas, en purines derivados de cerdos infectados, se ha registrado que
Salmonella puede persistir hasta por un mes (Winfield y Groisman, 2003).

El desarrollo y supervivencia de Salmonella spp. en las carnes de aves y cerdo
estan influenciados por diversos factores que promueven su reproduccion. EI rango
ideal de pH para el crecimiento de Salmonella spp. se sitta entre 6,5y 7,5. (Alfaro-

Mora, 2018). Ver tabla 6.
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Tabla6

Restricciones para el desarrollo y crecimiento de Salmonella sp.

Pardmetro Minimo aceptable Recomendable Maximo aceptable
Actividad de agua 0,94 0,99 >0,99
NaCl 0,4% - 4%
pH 4,0 6,575 9,0
Temperatura 2-4°C 35-37°C 54 °C

Nota. De “Aspectos relevantes sobre Salmonella sp en humanos” por Alfaro-Mora,
2018.
2.12. Cuadro clinico de la salmonelosis

La salmonelosis se caracteriza por presentar dos tipos distintos de cuadros
clinicos: la gastroenteritis, que es la mas frecuente y es causada por varios serotipos,
como S. enteritidis y S. typhimurium, y la fiebre entérica, que es provocada por S.
typhi, y el serotipo paratifoidea, una forma de grado mas leve causado por S. paratyph
A, B y C. Estos serotipos afectan exclusivamente al ser humano, que es el Unico
reservorio conocido. En ciertos casos, Salmonella spp. puede ocasionar bacteriemia e
infecciones focales localizadas, como la osteomielitis (Restrepo , 1996).

Por lo general, la enfermedad no es causada directamente por el dafio a los
tejidos por la infeccion. Mas bien, es la respuesta del huésped a los fuertes factores pro
inflamatorias que son ocasionados por Salmonella. Como en la diarrea inflamatoria,

que se produce por la liberacion de los granulos de los neutréfilos, que después de que
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se produce la invasion de la mucosa son atraidos por el quimioatrayente epitelial
estimulado por patégenos y la produccion de las células de la mucosa de citoquinas
proinflamatorias (Lee et al., 2000).

La diarrea ocasionada por Salmonella puede ser sanguinolenta, puede variar en
intensidad y volumen segun el grado de infeccion y el huésped. La fiebre, las nduseas,
los vomitos y el malestar estomacal son algunos de los sintomas mas comunes, los
sintomas normalmente se presentan entre 6 a 72 horas de ingerir el alimento con
presencia de contaminacion. La enfermedad por lo general dura entre 5 a 7 dias y
normalmente el paciente presenta mejoria sin la necesidad de tratamiento (Parra et al.,
2002).

Salmonella puede iniciar también una forma sistémica. Esta es méas frecuente
en nifios e inmunodeprimidos, presentada de esta forma Salmonella puede representar
un riesgo de caracter mortal. Luego de la infeccion y la desaparicion de los sintomas,
el paciente puede excretar bacterias del genero Salmonella hasta por un periodo de 3

meses (Parra et al., 2002).

2.13. Respuesta inmunoldgica frente a Salmonella

2.13.1. Respuesta inmune innata
La respuesta inmune innata comienza con el reclutamiento de fagocitos para
combatir la infeccion y la produccion de IFN-y. Los neutrofilos y las células NK son

los reservorios principales de IFN-y en la iniciacion de la respuesta inmune innata. Los
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monocitos inflamatorios que fueron reclutados, se acumulan en las placas de Peyer y
en los nédulos linfaticos mesentéricos (MLN), éstos se encargan de producir 6xido
nitrico sintasa y citocinas. Se forma un complejo gracias a las proteinas del
complemento que pasan a unirse a las bacterias. Las MBL(lectinas de unién a manosa)
pasan a unirse a los proteinas de Salmonella. Finalmente, se activa una serie de

componentes que causan la lisis de la bacteria (Pham y McSorley, 2015).

2.13.2. Activacion temprana de células T en el intestino

La activacion de las células T CD4 comienza en las placas de Peyer (PP) para
darse luego en los nodulos linfaticos mesentéricos (MLN) luego de darse la infeccion
de forma oral. Las células T CD4 especificas para Salmonella se activan para liberar
CD69 en las primeras 3 horas de infeccion y producen niveles altos de interleucina-2
(IL-2) aproximadamente 9-12 horas después de la infeccion (McSorley et al., 2002).
Las células dendriticas CD11c + CCR6 + cumplen un rol importante en el inicio de la

respuesta temprana de las células T de las placas de Peyer (McSorley et al., 2002).

2.13.3. Inmunidad protectora contra las infecciones

Las células T CD4 y CD8 funcionan en conjunto para hacer frente a la infeccion
primaria, mientras que las células B desempefian un papel crucial en la inmunidad
protectora secundaria. En este proceso, las células CD4 Thl y CD4 Th17, colaboran
paralelamente para combatir la infeccion, coordinando respuestas inmunitarias

adaptativas que fortalecen la defensa del organismo (Pham y McSorley, 2015).
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2.13.4. Estimulacién de células T no cognadas durante la infeccion

Las células Thl pueden ser activadas a través de vias cognadas y no cognadas
(activacién sin reconocimiento de antigeno), siendo la interleucina 12 y la interleucina
8 fundamentales para inducir una respuesta no cognada. Esta estimulacion de células
T no cognadas contribuye a la proteccion no especifica del organismo, reforzando asi

la respuesta inmunitaria (Pham y McSorley, 2015).
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I1l. MATERIALES Y METODOS
3.1. Materiales
3.1.1. Material Biologico
o Mayonesa para consumo directo expendida en los puestos del Mercado
2 de Mayo.
3.1.2. Materiales
o Probeta de 50 mL y 100 mL.
J Matraces de 250 mL, 500 mL.
o Pipeta serologica de 25 mL.
o Puntas desechables amarillas para Micropipeta de 100 — 1000 mL.
o Micropipeta de 100-1000 pL.
o Tubos de ensayo de 15 x 125 mm.

° Asa de Kolle.

o Algodon.
o Cooler.
o Papel Kraft.

o Gradilla para tubos.

. Marcador.

3.1.3. Medios de cultivo y reactivos

o Agua peptonada tamponada (APT).



o Agar Hierro Lisina (LIA).

o Agar Hierro Triple Azucar (TSI).
o Medio de cultivo (MR-VP).

o Caldo Rappaport — Vassiliadis (RV).
o Caldo Triptonado.

e Alcohol etilico de 90°.

o Agar Citrato de Simmons.

o Agar Nutritivo.

. Alcohol de 70°.

o Agua destilada.

J Reactivo de Kovac.

o Rojo de Metilo.

o Hidroxido de Potasio (KOH).

) Alcohol yodado.

3.1.4. Materiales de bioseguridad
o Gorro de seguridad.
o Mascarilla.
o Guantes de latex.

. Mandil.
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3.1.5. Equipos
o Balanza analitica.
o Cocina eléctrica.
o Autoclave.
. Horno.
o Estufa de incubacion.
o Refrigeradora.

° Mechero Bunsen.

3.2. Poblacion y Muestra

3.2.1. Pablacion
La poblacion fue compuesta por 17 puestos de venta del Mercado 2 de Mayo,

gue expendian mayonesa casera para consumo directo.

3.2.2. Muestra

Se recolectaron 34 muestras del material biol6gico (mayonesa) provenientes de
17 puestos de venta del Mercado 2 de Mayo, y fueron analizadas 5 muestras por
semana durante 4 semanas, a excepcion de las 2 Gltimas semanas que se analizaron 7
muestras por semana, dando un total de 34 muestras. Las muestras fueron
recolectadas tal y como fueron expendidas por el manipulador y transportadas en un

cooler hacia el laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ciencias.
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3.3 Tipoy disefio de la investigacion
3.3.1. Tipo de investigacion

La investigacion realizada fue de tipo no experimental, debido a que la finalidad
estuvo delimitada por evaluar la presencia de Salmonella spp. en la mayonesa casera
expendida para venta en los puestos del Mercado 2 de Mayo.
3.3.2. Disefio de la investigacion

La presenta investigacion es de tipo no experimental, ya que no se modifico
directamente la variable, y de corte transversal debido a que se investigd la presencia

de Salmonella spp. durante un periodo de tiempo determinado, ver tabla 7



3.3.3. Variables y operacionalizacion
Tabla 7

Operacionalizacién de la variable de estudio

53

Unidad de
Variable Definicion conceptual Definicion operacional Indicadores
medida
Esta referido a la
Serefierealadeteccion  aceptabilidad o el rechazo
Presencia Salmonella
y confirmacion del de la muestra de mayonesa
de spp. Ausencia/25 g
género Salmonella en basado en la presencia o
Salmonella - Presenciao Presencia/25g
las muestras de ausencia de Salmonella
spp. ausencia

mayonesa

spp., de acuerdo

ala NTS N° 071.




Tabla 7 (continuacion)

Operacionalizacién de la variable de estudio
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Unidad de
Variable Definicion conceptual Definicion operacional Indicadores
medida
Serefiere al conjunto de
practicas y medidas que Esté referido a la
se implementan para aceptabilidad o el rechazo Condiciones
Condiciones garantizar que los segun la “Guia para la higiénico
APTO
higiénico espacios, alimentos y aplicacion del Sistema sanitarias
NO APTO
sanitarias procesos esten libres de HACCP en mercados de -APTOo0No
factores que puedan abasto” de acuerdo a la APTO

representar un riesgo

para la salud humana

DIGESA (2000)




55

3.4. Ubicacion y delimitacion del &rea de estudio
Esta investigacion se llevo a cabo en el departamento de Tacna, especificamente en el
Mercado 2 de Mayo, ubicado en la avenida 2 de mayo s/n, primer piso de la provincia

de Tacna.

3.5. METODOLOGIA
3.5.1. Toma de muestra
e Se recolectaron las muestras de mayonesa de aproximadamente 30 g.

cada una, tal y como fueron expedidas por el personal manipulador de
cada puesto de venta.

e Las muestras fueron codificadas y rotuladas segun el puesto de venta.

e Las muestras fueron conservadas desde su toma de muestra, hasta la
llegada al laboratorio de Microbiologia, en un cooler que mantenia la
cadena de frio.

3.5.2. 1SO 6579:2002 Método horizontal para la deteccion de Salmonella spp.

A. Preparacion de las muestras y Pre-enriquecimiento no selectivo

e Se prepar6 225 mL de APT en un matraz de 500 mL para cada una de

las muestras de mayonesa.
e Se mezclo 25 g de mayonesa con 225 mL de APT.

e Sellevod aincubacion a 36 °C por 18 horas-24 horas.



56

B. Enriquecimiento selectivo

e Se prepararon tubos de ensayo con 10 mL de caldo Rappaport —
Vassiliadis (RV).

e De lasuspension inicial de APT que se obtuvo, se transfirié 0,1 mL a
cada tubo con caldo Rappaport — Vassiliadis (RV).

e Lostubos fueron llevados a incubacion a 41,5 °C + 1 °C por 24 horas.

C. Aislamiento en Agar selectivo

e Del cultivo que se obtuvo del caldo Rappaport — Vassiliadis (RV),
luego de la incubacidn por 24 horas, se inocul6 por siembra por estria
en la placa Petri conteniendo el medio selectivo y diferencial Agar
Salmonella — Shigella (agar SS). Las placas fueron invertidas y fueron
puestas en incubacion a 37 °C por 24 horas.

e Se realizo este procedimiento con cada una de las muestras.

e Después de incubarlas por 24 horas, se observaron las placas para

confirmar crecimiento (Las colonias de Salmonella en agar SS se

caracterizaron por presentar un centro negro y una zona transparente).

D. Seleccion de colonias para su confirmacion
e Las colonias que presentaron crecimiento en el agar SS fueron
sembradas en viales con agar nutritivo, y llevados a incubacion a 37 °C

por 24 horas. Pasado este tiempo se llevaron a almacenarlo en
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refrigeracion.

E. Confirmacion bioquimica

Después de la incubacion por 24 horas de las colonias en agar nutritivo, se

realizaron las siguientes pruebas bioquimicas, para la confirmacién de Salmonella spp.,

en los siguientes medios (ICMSF, 2000):

Agar LIA

Agar TSI

Agua triptonada (Indol)
Agar Citrato de Simmons

Medio MR-VP (Rojo de Metilo y Voges Proskauer

Expresion de los resultados

Segun la NTS N°071-MINSA/DIGESA (2007). Se expresa como:

Presencia o ausencia de Salmonella spp. en 25 g de mayonesa.

G. Lecturas confirmatorias para Salmonella spp.

Salmonella , presenta resultados para distintas pruebas bioquimicas, ver tabla 8.
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Resultados esperados para la confirmacion de Salmonella spp.

Salmonella spp.

Agar/Medio Resultado esperado
Agar LIA K/A (con presencia de gas y acido sulfhidrico)
Agar TSI K/A (con presencia de gas y acido sulfhidrico)

Medio MR-VP (Voges
Proskauer)
Medio MR-RP (Rojo de Metilo)
Agar Citrato de Simmons

Agua triptonada (indol)

Agar SS

Agar nutritivo

Negativo

Positivo
Positivo
Negativo
Crecimiento de colonias incoloras
con centro negro

Crecimiento de colonias color blanco o beige

Nota. De “Instructivo técnico para la deteccion de Salmonella spp. segin Organizacién

Internacional de Estandarizacion 6579:2002”, por Organizacion Internacional de

Estandarizacion, 2002.

3.5.3. Evaluacion higiénico-sanitaria de los puestos de venta

Se realizo el llenado de la “ficha de vigilancia higiénico sanitaria de puestos de
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comida” dispuesta en la “Guia para la aplicacion del Sistema HACCP en mercados de
abasto”. expedido por la DIGESA en el afio 2000. Esta ficha fue llenada a la par de la toma
de muestra. (Ver Anexo 11).

DIGESA, dispone los requisitos relativos para puestos de comida en la
implementacion de las normas HACCP, ver tabla 9.
Tabla 9

Requisitos relativos para los puestos de comida, juegos y salsas (mayonesa)

Requisitos relativos para los puestos de comida, juegos y expendio de salsas
e Servicio continuo y suficiente de agua potable para las preparaciones y con
lavadero enlosetado.

e Pisos y paredes de superficies impermeables, lavables y pared pintada con
colores claros.

e Mostrador de superficie libres sin grietas que permitan una facil higienizacion.

e Mesas o superficies de trabajo lisas, de facil higienizacion, manteniendo
correcto estado de conservacion e higiene.

e Equiposy utensilios (licuadora, etc.) en buen estado de conservacion e higiene.

e Depdsitos de plastico para almacenar residuos de la preparacion de alimentos

e Proteger los alimentos de las moscas y el sol en vitrinas o0 campanas de mallas

e Cocinas de los puestos con campana extractora, con capacidad para retirar los
humos y vapores

e Los duefios no deben aceptar ningun tipo de alimento con signos de alteracion
0 parésitos

e Los productos almacenados deben protegerse durante el tiempo de exposicion

e El suministro de alimentos debe ser diario o lo méas frecuente posible

e Sedebe tener especial cuidado en la preparacion por el riesgo de contaminacion
cruzada

e No deberan reusarse alimentos como el aceite, huevos o grasas de freir.

Nota. De “Guia para la aplicacion del Sistema HACCP en mercados de abasto”, por

DIGESA, 2000.
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IV. RESULTADOS
En el presente trabajo de investigacion, se investigd la presencia de Salmonella spp.
en 34 muestras de mayonesa que fueron expendidas en el Mercado 2 de Mayo. En la
Figura 1 se muestra el croquis del Mercado 2 de Mayo, donde se realizd la toma de

muestra segun cada puesto de venta, ver figura 1.

Figura 1

Croquis del Mercado 2 de Mayo

Puesto Puesto
11 15

Puesto| Puesto
6 12
=1

Puesto  Pue:
5 3 13

2 de mayo

C. Fermin Nacarino

Puesto
4

Puesto 2 Puesto 14 10

Av. Patricio Melendez

4.1. Investigacion en Salmonella spp.

En la tabla 10 se visualiza la investigacion de Salmonella spp.
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Tabla 10
Resultados de la investigacion de presencia de Salmonella spp. en muestras de mayonesa

en los puestos del Mercado 2 de Mayo.

AUSENCIA
Punto de (Requerido segun NTS PRESENCIA TOTAL
muestreo 071-MINSA/DIGESA)
Resultado % Resultado %

M2M P1 2 100% 0 0% 2
M2M P2 1 50% 1 50% 2
M2M P3 2 100% 0 0% 2
M2M P4 1 50% 1 50% 2
M2M P5 2 100% 0 0% 2
M2M P6 2 100% 0 0% 2
M2M P7 2 100% 0 0% 2
M2M P8 1 50% 1 50% 2
M2M P9 2 100% 0 0% 2
M2M P10 2 100% 0 0% 2
M2M P11 2 100% 0 0% 2
M2M P12 2 100% 0 0% 2
M2M P13 2 100% 0 0% 2
M2M P14 2 100% 0 0% 2
M2M P15 2 100% 0 0% 2
M2M P16 2 100% 0 0% 2
M2M P17 2 100% 0 0% 2
TOTAL 31 91,18% 3 8,82% 34

En la Tabla 10 se reportan los resultados de la presente investigacion donde se pudo
determinar la presencia de Salmonella spp. en 3 muestras de mayonesa, en el puesto 2
(segunda muestra), puesto 4 (primera muestra) y en el puesto 8 (primera muestra).
Por lo que segun la normativa nacional vigente (NTS N°071-MINSA/DIGESA) estas
muestras son consideradas como NO APTAS para consumo, mientras que las 31 muestras

restantes no se detectd la presencia de Salmonella spp.
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4.2. Ficha de vigilancia higiénico sanitaria de los puestos de comida
La evaluacion de los puestos expendio se realizdé mediante el llenado de la “Ficha
de vigilancia higiénico sanitaria de los puestos de comida” en el momento de la toma de

muestra.
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Tabla 11

Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P1.

M2M P1

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " \isiTA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 3
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 12 11
BPM (26 puntos)

Aplicacion de frio para conservacién (5 °C o
Menos) 4 0 0
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcion preparada minimo 3 minutos 4 0 3
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 1 2
TOTAL 16 21

MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 4
Uniforme limpio y completo 2 2 2
Presenta capacitacion 2 2 2
TOTAL 16 16
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)

Superficie de procesamiento en buen estado 4 3 3
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 3
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 2 3
Basura bien organizada 2 1 2
Desaglie en buena condicién 2 2 2
Sin plagas 2 2 1
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 17 18
CALIFICACION DEL PUESTO 61 67
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 12
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P2.

M2M P2

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR y/IsiTA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 2 2
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 1 2
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 11 12
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 0 0
Menos)
Protege alimento exhibido 4 2 3
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la 4 5 2
mano
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 2 2
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 3
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 2 1
TOTAL 11 11
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 3 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 3 2
Uniforme limpio y completo 2 1 1
Presenta capacitacion 2 1 1
TOTAL 12 12
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 2 1
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 2
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 2 2
Basura bien organizada 2 1 2
Desagiie en buena condicion 2 0 0
Sin plagas 2 2 1
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 14 12
CALIFICACION TOTAL DEL PUESTO 48 47
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO NO APTO NO APTO
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Tabla 13

Evaluacién higiénico sanitaria del M2M P3.

M2M P3

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR /151 TA VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 3
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 12 11
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 0 0
menos)
Protege alimento exhibido 4 4 3
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 2 2
TOTAL 17 17
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 3
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 3
Uniforme limpio y completo 2 2 2
Presenta capacitacion 2 2 2
TOTAL 16 14
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 3
Materiales en correcto estado y limpios 4 4 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 2 2
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 2
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 19 19
CALIFICACION DEL PUESTO 64 61
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 14
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P4.

M2M P4

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " v/IsITA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 1 2
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 9 10
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 0 0
menos)
Protege alimento exhibido 4 0 1
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 2 1
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 1 2
TOTAL 7 8
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 3 2
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 2 1
Uniforme limpio y completo 2 0 0
Presenta capacitacion 2 0 0
TOTAL 9 7
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 2 1
Materiales en correcto estado y limpios 4 2 3
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 2 3
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 0 0
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 14 15
CALIFICACION DEL PUESTO 39 40
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO NO APTO NO APTO
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Tabla 15
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P5.

M2M P5

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " v/IsITA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 3 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 11 12
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 0 0
menos)
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 2 1
TOTAL 17 17
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 4
Uniforme limpio y completo 2 1 2
Presenta capacitacion 2 2 2
TOTAL 15 16
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 3
Materiales en correcto estado y limpios 4 4 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 4 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 1
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 21 20
CALIFICACION DEL PUESTO 64 65
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 16
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P6.
M2M P6
. PRIMERA SEGUNDA
SECCION VALOR " \/151TA VISITA
ALIMENTO (16 puntos)
Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 4 4
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 16 16
BPM (26 puntos)

Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 4 4

menos)
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 4 4
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 2 2
TOTAL 25 26

MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 3 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 4
Uniforme limpio y completo 2 4 4
Presenta capacitacion 2 2 2
TOTAL 15 16
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 4
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 4 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 2
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 20 22
CALIFICACION DEL PUESTO 7 80
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60
RESULTADO APTO APTO
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Tabla 17
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P7.
M2M P7
. PRIMERA SEGUNDA
SECCION VALOR " \/151TA VISITA
ALIMENTO (16 puntos)
Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 4 4
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 3
TOTAL 16 15
BPM (26 puntos)

Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 4 4

menos)
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 2 3
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 2 2
TOTAL 16 17

MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 3
Uniforme limpio y completo 2 0 0
Presenta capacitacion 2 1 1
TOTAL 13 12
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 4
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 4 3
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 2
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 20 21
CALIFICACION DEL PUESTO 65 65
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60
RESULTADO APTO APTO
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Tabla 18
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P8

M2M P8

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " v/IsITA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 3
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 2 2
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 14 13
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 4 4
menos)
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 2 1
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 0 2
TOTAL 18 19
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 2 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 4
Uniforme limpio y completo 2 0 1
Presenta capacitacion 2 1 1
TOTAL 11 14
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 2 4
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 2
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 0 1
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 16 19
CALIFICACION DEL PUESTO 59 65
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO NO APTO APTO
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Tabla 19

Evaluacién higiénico sanitaria del M2M P9

M2M P9

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " v/IsITA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 3
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 4 4
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 3 4
TOTAL 15 15
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 4 4
menos)
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 0 1
TOTAL 15 17
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 2 1
Uniforme limpio y completo 2 0 0
Presenta capacitacion 2 0 0
TOTAL 10 9
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 4
Materiales en correcto estado y limpios 4 4 3
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 2
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 20 21
CALIFICACION DEL PUESTO 60 62
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 20
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P10

M2M P10

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " v/IsITA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 3
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 4 4
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 16 15
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 4 4
menos)
Protege alimento exhibido 4 4 3
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 4 3
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 1 1
TOTAL 21 19
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 2
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 2
Uniforme limpio y completo 2 1 1
Presenta capacitacion 2 1 1
TOTAL 14 10
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 3
Materiales en correcto estado y limpios 4 4 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 2 1
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 21 20
CALIFICACION DEL PUESTO 72 64
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 21

Evaluacién higiénico sanitaria del M2M P11.

M2M P11

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " \/I5ITA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 12 12
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 0 0
menos)
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcion preparada minimo 3 minutos 4 4 4
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 1 2
TOTAL 20 22
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 4
Uniforme limpio y completo 2 4 4
Presenta capacitacion 2 2 2
TOTAL 16 16
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 3
Materiales en correcto estado y limpios 4 4 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 3
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 2 1
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 21 19
CALIFICACION DEL PUESTO 69 69
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 22
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P12
M2M P12
. PRIMERA SEGUNDA
SECCION VALOR " \/151TA VISITA
ALIMENTO (16 puntos)
Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 4 4
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 16 16
BPM (26 puntos)

Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 4 4

menos)
Protege alimento exhibido 4 3 4
Recalienta porcion preparada minimo 3 minutos 4 4 4
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 4 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 2 3
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 1 0
TOTAL 22 19

MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 3 1
Uniforme limpio y completo 2 0 0
Presenta capacitacion 2 1 1
TOTAL 12 10
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 3 2
Materiales en correcto estado y limpios 4 4 2
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 2
Basura bien organizada 2 2 1
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 2 0
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 20 13
CALIFICACION DEL PUESTO 70 58
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60
RESULTADO APTO NO APTO
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Tabla 23

Evaluacién higiénico sanitaria del M2M P13.

M2M P13

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " \isiTA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 0 0
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 8 8
BPM (26 puntos)

Aplicacién de frio para conservacion (5 °C o
menos) 4 0 0
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcion preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 0 0
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 0 0
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 0 0
TOTAL 4 4

MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 4 3
Uniforme limpio y completo 2 0 0
Presenta capacitacion 2 0 0
TOTAL 16 15
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)

Superficie de procesamiento en buen estado 4 2 3
Materiales en correcto estado y limpios 4 2 3
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 4 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 0 0
Sin plagas 2 1 0
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 15 16
CALIFICACION DEL PUESTO 43 43
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO NO APTO NO APTO
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Tabla 24

Evaluacién higiénico sanitaria del M2M P14.

M2M P14

PRIMERA SEGUNDA

SECCION VALOR " \/I5ITA  VISITA

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 3 3
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 11 11
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 0 0
menos)
Protege alimento exhibido 4 3 4
Recalienta porcion preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 4
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 4 3
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 2 2
TOTAL 13 17

MANIPULADOR (16 puntos)

Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 3 4
Uniforme limpio y completo 2 1 1
Presenta capacitacion 2 2 2
TOTAL 14 15

AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 4 3
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 3
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 2
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 19 20
CALIFICACION DEL PUESTO 57 63
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO NO APTO APTO
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Tabla 25
Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P15.
M2M P15
. PRIMERA SEGUNDA
SECCION VALOR " \/151TA VISITA
ALIMENTO (16 puntos)
Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 12 12
BPM (26 puntos)

Aplicacion de frio para conservacion (5 °C o 4 0 0

menos)
Protege alimento exhibido 4 4 4
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos 4 4 4
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 1 1
TOTAL 16 17

MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 2 1
Uniforme limpio y completo 2 1 1
Presenta capacitacion 2 1 1
TOTAL 12 11
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 3 4
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 2
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 18 22
CALIFICACION DEL PUESTO 58 62
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60
RESULTADO NO APTO APTO
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Tabla 26

Evaluacion higiénico sanitaria del M2M P16

M2M P16

SECCION VALOR VISITA1 VISITAZ2

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 4 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 4 4
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4

TOTAL 16 16

BPM (26 puntos)

Aplicacion de frio para conservacion (5 °C 0 menos) 4 4 4
Protege alimento exhibido 4 3 3
Recalienta porcion preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 3 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 2 2

TOTAL 16 17

MANIPULADOR (16 puntos)

Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 4
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 2 1
Uniforme limpio y completo 2 0 0
Presenta capacitacion 2 1 1

TOTAL 11 10

AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)

Superficie de procesamiento en buen estado 4 3 4
Materiales en correcto estado y limpios 4 4 4
Parios, esponjas, secadores limpios 4 3 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desaglie en buena condicién 2 2 2
Sin plagas 2 0 1
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 18 21

CALIFICACION DEL PUESTO 61 64
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 27

Evaluacién higiénico sanitaria del M2M P17.

M2M P17

SECCION VALOR VISITA1 VISITA2

ALIMENTO (16 puntos)

Apariencia normal de insumos 4 3 4
Agua segura (0,5 ppm) para preparar 4 4 4
Hielo seguro (0,5 ppm) 4 0 0
Carnes y visceras totalmente cocidas 4 4 4
TOTAL 11 12
BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio para conservacion (5 °C 0 menos) 4 0 0
Protege alimento exhibido 4 3 4
Recalienta porcion preparada minimo 3 minutos 4 0 0
No toma alimento de consumo directo con la mano 4 0 0
Agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado 4 4 4
Se desinfecta utensilios, superficies y equipos 4 4 4
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio 2 1 2
TOTAL 12 14
MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio de enfermedad actual o reciente 4 4 3
Presenta heridas e infecciones en la piel 4 4 4
Manos y ufias sin adornos y limpias 4 2 3
Uniforme limpio y completo 2 1 1
Presenta capacitacion 2 1 1
TOTAL 12 12
AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)
Superficie de procesamiento en buen estado 4 2 1
Materiales en correcto estado y limpios 4 3 4
Pafios, esponjas, secadores limpios 4 3 4
Basura bien organizada 2 2 2
Desagiie en buena condicion 2 2 2
Sin plagas 2 1 2
Sin material toxico con alimentos 4 4 4
TOTAL 17 19
CALIFICACION DEL PUESTO 52 57
CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60
NO NO

RESULTADO APTO APTO
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Tabla 28

Resultados de la evaluacion higiénico sanitaria en los puestos de venta del Mercado

2 de Mayo.
PUESTOS DE PRIMERA SEGUNDA
TOTAL
VENTA VISITA VISITA
APTOS 10 12 22
NO APTOS 7 5 12

TOTAL 17 17 34
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Figura 2
Resultados de la primera visita de la evaluacion higiénico sanitaria en los puestos de

venta del Mercado 2 de Mayo.

PUESTOS DE VENTA(PRIMERA VISITA)

B APTOS

B NO APTOS




82

Figura 3
Resultados de segunda visita de la evaluacién higiénico sanitaria en los puestos de

venta del Mercado 2 de Mayo.

PUESTOS DE VENTA (SEGUNDA VISITA)

B APTOS

B NO APTOS
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V. DISCUSION
La mayonesa es una salsa que esta propensa a la contaminacion con bacterias
del género Salmonella, debido a que el huevo es su principal ingrediente, de este modo
se debe procurar siempre tener correcta higiene al realizar su preparacion y asi

garantizar la ausencia de Salmonella spp.

La mayonesa es considerada un alimento sin tratamiento térmico en términos
de preparacion, por lo que bajo estas condiciones es clasificada como fuente de
contaminacion por bacterias patogenas, entre ellas las del género Salmonella, por lo
tanto, determinar la presencia de esta bacteria de gran impacto infeccioso en el ser

humano, es crucial.

La presencia de Salmonella en las muestras de mayonesa puede estar asociada
a varios factores, como la ausencia de higiene en la preparacion, ausencia de normas
de salubridad y la falta de capacitacion de las personas encargadas de la preparacion.
Si bien es cierto es un deber fundamental del personal garantizar la calidad y salubridad
de sus productos, también es deber de las autoridades encargadas inspeccionar y

realizar programas de monitoreo que aseguren la calidad de los alimentos.

La contaminacion de la mayonesa esta dirigida también por dos factores

principales que pueden aumentar la concentracion de bacterias: la temperatura y el
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tiempo (DIGESA, 2000).

La mayonesa es una de las salsas culinarias mas comunes y preferidas por la
poblacion de Tacna y del Per(, por lo que el consumo de esta salsa en malas
condiciones higiénico-sanitarias puede representar un brote de ETAs. En este caso,

especifico para los consumidores del Mercado 2 de Mayo.

La piel del ser humano, al pasar por un mal proceso de desinfeccion, representa
un medio de difusion de bacterias y microorganismos potenciales, esta difusion puede

darse gracias al traslado microbiano desde las manos al alimento (Millar, 2011).

El hombre puede ser un reservorio de Salmonella. La falta de aplicacion de
principios basicos de higiene y un escaso o incorrecto lavado de manos en conjunto a
la manipulacién puede conducir a la diseminacion de Salmonella en los alimentos por

el hombre.

Las superficies contaminadas y los lugares habituales por los que podrian
circular roedores y plagas de insectos, son campo de diseminacion de Salmonella, de
este modo la falta de higiene en ambientes y espacios utilizados para la preparacion de

alimentos y mayonesa, pueden representar un foco infeccioso para Salmonella.
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La buena higiene de los alimentos estd asociada a varios factores, como las
condiciones de obtencion, caracteristicas del transporte de los medios, temperaturas,
condiciones en las que son almacenados, estructuras donde los alimentos son
manipulados y la practica del manipulador (Quispe y Sanchez, 2001). Por ello en el
presente trabajo se dispuso el llenado de fichas higiénico sanitarias dispuestas en la
“Guia para la aplicacion del Sistema HACCP en mercados de abasto”. expedido por la

DIGESA en el afio 2000.

Todo el personal de vendedores y manipuladores de los alimentos debe
mantener una rigurosa limpieza personal durante el trabajo de venta y debera asimismo

Ilevar ropa protectora, gorro o cubrecabeza y calzado (DIGESA, 2000).

Ningun alimento debe contener bacterias del género Salmonella ya que, estas
en su mayoria son patdgenas para el ser humano, produciendo cuadros clinicos como

la enteritis y enfermedades sistémicas (Adams y Moss, 2011).

La presente investigacion dio por resultado la presencia de Salmonella spp. de
un 8,82% del total de las muestras de mayonesa y, por ende, segun la Norma Técnica
de Salud N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 2008 (Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano), estas muestras de mayonesa son consideradas como

NO APTAS para el consumo humano, mientras que el 91,18% no tuvo presencia de
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Salmonella spp.

En M2M P2(segunda muestra), M2M P4 (primera muestra), y M2M P8
(primera muestra), se reporto la presencia de Salmonella. En este estudio se tomaron 2
muestras por puesto. Sin embargo, en ningun punto de muestreo se reportd la presencia

de Salmonella en la primera visita y la segunda visita.

Los puestos de venta segun el sistema HACCP expedido por el MINSA,
requieren un minimo de 60 puntos en la ficha de evaluacion higiénico sanitaria para
considerarse como APTOS, por el contrario, el puntaje menor a 60 puntos es

considerado como NO APTO (DIGESA, 2000).

El HACCP ayuda a identificar y controlar los peligros bioldgicos, quimicos y
fisicos que pueden contaminar los alimentos en cada etapa de la cadena de suministro.
En los mercados de abasto, aunque los alimentos no estén cocidos o procesados
térmicamente, siguen existiendo riesgos de contaminacidn a través de la manipulacion,
almacenamiento, transporte o exposicion a factores ambientales. Implementar el plan
HACCP permite minimizar estos riesgos, protegiendo asi la salud del consumidor y
reduciendo la posibilidad de brotes de ETAs, como salmonelosis.

El puesto con el peor puntaje obtenido en la ficha higiénico sanitaria segun la

“Guia para la aplicacion del sistema HACCP en mercados de abasto”, fue el M2M P4,
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con un puntaje de 39 y 40 en la primera y segunda visita respectivamente, este puesto
de ventas no contaba con refrigeradora para conservacion, no tenia los alimentos
correctamente protegidos, los manipuladores no contaban con la indumentaria
adecuada como gorros, guantes y mandil, entre otros parametros. Por otro lado, el
puesto que obtuvo el mejor puntaje fue el M2M P6, que obtuvo el puntaje de 77 y 80
en la primera visita y segunda visita respectivamente. Los empleadores y los ambientes

de este puesto venta tenian adecuadas condiciones higiénico sanitarias.

Con respecto a las fichas de evaluacion higiénico sanitarias, En la primera visita
solo el 59% de los puestos fueron considerados como APTOS, mientras que el 41%
restante fue considerado como NO APTO. En la segunda visita el nimero de puestos
considerados APTQOS crecio frente a la primera visita, con 12 puestos (71%), mientras

que los otros 5 puestos restantes (29%) fueron considerados NO APTOS.

Muchos de los puestos evaluados, no contaban con refrigeradora, equipo
indispensable en la conservacion de la salsa mayonesa segun la “Guia para la aplicacion
del sistema HACCP en mercados de abasto”. Asimismo, muchos de los manipuladores

y vendedores no contaban con la indumentaria adecuada para la venta de alimentos.

Este estudio determind la presencia de Salmonella spp. en los puntos de
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muestreo M2M P2 (segunda toma de muestra) M2M P4 (primera toma de muestra) y
M2M P8 (primera muestra), puestos que en la evaluacion de la ficha higiénico sanitaria
resultaron como NO APTOS en ambas tomas de muestra, a excepcion del M2M P8 en

la segunda toma de muestra.

Por lo general, los puestos de venta no presentaron mejoria considerable en
relacion a la ficha de evaluacion higiénico sanitaria, a excepcion de M2M P8, M2M
P14y M2M P15, quienes en la primera toma de muestra resultaron como NO APTOS

y en la segunda toma de muestra resultaron como APTOS.

En el Per( existen pocos reportes sobre la investigacion en Salmonella spp. en
muestras de mayonesa, por lo que en este trabajo se utilizaron reportes de
investigaciones en base a salsas similares a mayonesa, como el rocoto o algunas otras

salsas preparadas sin tratamiento térmico para consumo directo.

Céaceda y Choque en el afio 2000, realizaron una investigacion basada en la
calidad microbioldgica de algunos alimentos preparados en 37 comedores de caracter
popular de la ciudad de Tacna, este estudio tuvo como resultado la presencia de

Salmonella en un 21,6% en las ensaladas.

Comparando el estudio anterior con esta investigacion, la presencia de
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Salmonella en las muestras de ensalada fue del 21,6% mientras que en este estudio con
muestras de mayonesa el indice de bacterias de Salmonella fue del 8,82%. Lo que
evidencia casi el triple del indice de presencia. Esto puede deberse a la implementacion
de normativas de higiene y saneamiento implementadas por el MINSA/DIGESA en los
22 afios de diferencia entre un estudio y el otro, ademas de los programas de monitoreo
mas frecuentes a los que se ven sometidos los mercados e instituciones que expiden

alimentos de consumo directo.

En el afio 2008, el Ministerio de Salud hizo una evaluacion microbioldgica
basada en alimentos. El estudio fue realizado en la ciudad de Moguegua con un total
de 404 muestras, entre alimentos preparados y sin coccion, de los cuales 258 fueron
considerados como contaminados, sobrepasando los niveles maximos permisibles para
ser considerados APTOS para consumo del ser humano, entre los alimentos destacaron

el rocoto molido, la mayonesa, refrescos, ceviches, entre otros.

Segun Arosquipa (2013), realizd6 un analisis microbiologico de alimentos
preparados sin tratamiento térmico en el distrito de Gregorio Albarracin Lanchipa de
la ciudad de Tacna, en este estudio se utilizaron 34 muestras de 17 comedores, y se
determind la presencia de Salmonella spp. en un 2,94%, este estudio estuvo dirigido al
igual que el presente por la NTS N°071-MINSA/DIGESA, sin embargo en el estudio

de Arosquipa, la presencia de Salmonella fue menor a la del presente estudio con un
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diferencial de 5,88%, mientras que la cantidad de muestras fueron las mismas con

treinta y cuatro por cada estudio.

De igual modo, Palacios (2019) realizé un estudio con el objetivo de determinar
el estado de inocuidad de los alimentos que eran preparados sin tratamiento térmico,
entre ellos, salsas como la ocopa, el rocoto, huancaina, etc. de los mercados de huacho,
la muestra estuvo compuesta por 15 puestos minoristas de los mercados de huacho. Los
resultados determinaron la presencia de Salmonella spp. en un 13,3% en la ocopa y
6,7% en la huancaina. La prevalencia de estos indices bacterianos evidencia que los
comerciantes no hacen uso adecuado de las BPM. Este estudio tiene una relacion con
este trabajo de investigacion, al tratarse de salsas sin tratamiento térmico y de

preparacion en los puestos de venta de un mercado.

Por otro lado, Avila y Zapata (2024) reportaron un estudio titulado:
“Identificacion de la carga microbiana en mayonesa de restaurantes-pollerias. Sullana,
20237, el objetivo del estudio estuvo delimitado en determinar la carga microbiana en
muestras de mayonesa expendida en diferentes restaurantes-pollerias de la ciudad de
Sullana en el 2023, se analizaron un total de 10 muestras de mayonesa, en las que no
se encontrd la presencia de Salmonella spp. en ninguna de las muestras, en
comparacién al presente estudio, las muestras de mayonesa del Mercado 2 de Mayo si

contenian bacterias del género Salmonella, en tres de las treinta y cuatro muestras
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analizadas.

Cullquipuma y Guaman (2021) en la investigacion titulada: “Determinacion de
Salmonella spp. en mayonesas caseras elaboradas en locales de comida ubicados en la
calle larga de la ciudad de Cuenca” cuyo objetivo fue determinar la presencia de
Salmonella spp. en las muestras de mayonesa en locales de comida de la ciudad de
Cuenca, sin embargo, no se reportd ninguna muestra con presencia de bacterias del
género Salmonella, lo que indica que son aptas para el consumo humano a comparacion

del presente estudio, donde si se reporto la presencia de Salmonella en un 8,82%.

Este estudio tiende a convertirse en el inicio de futuras investigaciones de
parametros microbiol6gicos aptos para el consumo de alimentos. Este estudio tuvo por
objetivo determinar la presencia de Salmonella spp. en muestras de mayonesas
expendidas en el Mercado 2 de Mayo de la provincia de Tacna, y con la finalidad de
ofrecer un aporte a la poblacion sobre la salubridad y seguridad alimentaria de los
alimentos que se estan consumiendo en este mercado, ya que es un mercado muy

concurrido por turistas y personas de la ciudad de Tacna.



1)

2)

92

VI. CONCLUSIONES

Del total de muestras analizadas, 3 muestras de mayonesa de un total de 34
muestras (8,82%) expendidas en el Mercado 2 de Mayo de la provincia de
Tacna, presentaron contaminacion bacteriana por bacterias del género
Salmonella, por ello representa un riesgo para la salud publica y es considerado
como NO APTO para el consumo humano segun la NTS N° 071 -

MINSA/DIGESA - V.01

Se determino las condiciones higiénico sanitarias de los puestos de ventas segun
la “Guia para la aplicacion del Sistema HACCP en mercados de abasto”,
encontrandose en la primera visita que 10 de 17 puestos de venta (58.82%)
contaban con el minimo requerido para considerarlos APTOS, mientras que en
la segunda visita, 12 de 17 puestos de venta (70.59%) fueron considerados

APTOS.
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RECOMENDACIONES
Se recomienda realizar monitoreos de control sanitario segun los estandares
propuestos por el Ministerio de salud del Peru, y de esa forma garantizar la
salubridad de los alimentos expendidos de consumo directo.
Se recomienda a las autoridades competentes mejorar las instalaciones del
Mercado 2 de Mayo e implementar programas de vigilancia sanitaria en los
puestos de expendio.
Se sugiere al MINSA/DIGESA implementar programas de capacitacion en
seguridad alimentaria a los vendedores.
Se sugiere que la Municipalidad provincial de Tacna realice inspecciones
programadas para vigilar y asegurar la calidad sanitaria de los productos

expendidos en el Mercado 2 de Mayo.
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ANEXOS

Anexo 1

Ubicacion satelital del Mercado 2 de Mayo de la ciudad de Tacna




111

Anexo 2

Zona de comercializacion de mayonesa
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Anexo 3

Etiquetado de las muestras de mayonesa expendidas en el Mercado 2 de Mayo
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Anexo 4

Cooler utilizado para el transporte de muestras en cadena de frio
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Anexo 5

Metodo 1SO 6579:2002 Instructivo para la deteccion de Salmonella spp.

Pre enriquecimiento selectivo

Enriquecimiento Selectivo

Aislamiento Selectivo

Seleccion de colonias y estriado en
Agar Nutritivo

Confirmacion bioguimica
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Anexo 6

Procedimiento del Método I1SO 6579:2002: Instructivo para la deteccion de

Salmonella spp.

Donde: (A) Inoculacion de la muestra al Agua peptonada tamponada, (B)
Inoculacion al caldo Rappaport — Vassiliadis (RV), (C) Siembra en agar SS, (D)

Siembra en agar nutritivo, (E) Confirmacion bioquimica.
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Anexo 7

Siembra en Agar Nutritivo
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Anexo 8

Bateria de tubos con caldo Rappaport-Vassiliadis
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Anexo 9

Aislamiento bacteriano en Agar SS
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Anexo 10

Procedimiento de pruebas bioquimicas para la identificacion de Salmonella spp.

Donde: Tubo 1 LYA: K/A presencia de gas y H?S, Tubo 2 TSI: R/A ausencia
de gas y H2S, Tubo 3 Citrato de Simmons: Positivo, Tubo 4 Rojo de metilo: Positivo,

Tubo 5 Indol: Negativo, Tubo 6 Voges Proskauer: Negativo.
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Anexo 11

Ficha de evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias.

PUNTO DE MUESTREO

SECCION VALOR VISITA1 VISITA?Z2

ALIMENTO (16 puntos)
Aspecto normal de los insumos
Agua segura (0,5 ppm) para preparar
Hielo seguro para bebidas (0,5 ppm)
Carnes y visceras totalmente cocidas

A Db

TOTAL

=
(o]

BPM (26 puntos)
Aplicacion de frio en la conservacion (5°C 0 menos)
Protege alimento exhibido
Recalienta porcidn preparada minimo 3 minutos
No coge alimento de consumo directo con la mano
Usa agua segura (0,5 ppm) para higiene y lavado
Desinfecta utensilios, superficies y equipos
Seca utensilios por escurrimiento o secador limpio

NEAERADMMBRDMDS

TOTAL

MANIPULADOR (16 puntos)
Sin episodio actual o reciente de enfermedad
Sin heridas ni infecciones en piel 0 mucosa
Manos y ufias limpias, sin adornos
Uniforme completo y limpio
Tiene capacitacion

NN BRDS

TOTAL

AMBIENTES Y ENSERES (22 puntos)

Superficie de procesado en buen estado v limpia
Utensilios en buen estado y limpios
Parios, esponjas, secadores limpios

Basura bien dispuesta
Desagtie en buena condicion
Ausencia de plagas
Ausencia de material toxico con alimentos

ADNMNMNMNNEBSMD

TOTAL

CALIFICACION DEL PUESTO

CALIFICACION MINIMA DE ACEPTACION 60 60 60

RESULTADO
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