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RESUMEN  

Este estudio determinó la presencia de Staphylococcus aureus y 

Salmonella sp. en mayonesa artesanal expendida en pollerías del Distrito 

de Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa durante el 2023. Se adoptó por 

un enfoque prospectivo, transversal, con diseño no experimental de nivel 

descriptivo. Se recolectó 200 g de muestra de mayonesa artesanal en 

recipientes estériles de diecinueve pollerías; y fueron mantenidos 

a temperatura de 2 a 8°C, para posteriormente realizar su análisis 

microbiológico mediante el método de recuento directo en placa en el 

laboratorio de Inspection and Testing Services del Perú S.A.C. con el fin de 

realizar la evaluación de los resultados en relación con los requisitos de 

calidad del Ministerio de Salud. Los resultados revelaron que 

Staphylococcus aureus se presentaba en las diecinueve muestras de 

mayonesa artesanal, sin embargo, estas se encuentran dentro del límite 

permisible según norma; por otro lado, no hubo presencia de Salmonella 

sp. Se concluye que las muestras examinadas cumplen con los 

estándares de calidad de la Norma Técnica Sanitaria 

N°071 - MINSA/DIGESA V01/2008.   

 

Palabras clave: Mayonesa, Staphylococcus aureus y Salmonella sp. 
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ABSTRACT 

 

This study determined the presence of Staphylococcus aureus and 

Salmonella sp. in artisanal mayonnaise sold in poultry shops in the Coronel 

Gregorio Albarracín Lanchipa District during 2023. A prospective, cross-

sectional approach was adopted, with a descriptive non-experimental 

design. A 200 g sample of artisanal mayonnaise was collected in sterile 

containers from nineteen poultry shops; and they were kept at a 

temperature of 2 to 8 ° C, to subsequently perform their microbiological 

analysis using the direct plate count method in the laboratory of Inspection 

and Testing Services del Perú S.A.C. in order to evaluate the results in 

relation to the quality requirements of the Ministry of Health. The results 

revealed that Staphylococcus aureus was present in all nineteen samples 

of artisanal mayonnaise, however, these are within the permissible limit 

according to the standard; on the other hand, Salmonella sp. was not 

present. It is concluded that the samples examined comply with the quality 

standards of the Sanitary Technical Standard No. 071 - MINSA/DIGESA 

V01/2008. 

 

Keyword: Mayonnaise, Staphylococcus aureus and Salmonella sp.
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INTRODUCCIÓN 

 

A nivel global, las patologías de origen alimentario (ETA) representan un 

desafío sanitario prioritario, con implicaciones tanto en morbilidad como en 

mortalidad. Datos de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 

revelando cada año, aproximadamente un 10% del pópulo global contrae 

enfermedades tras el consumo de productos contaminados por agentes 

biológicos, químicos o físicos. Entre estos casos, se registran alrededor de 

420.000 decesos directos, cifra que subraya la urgencia de implementar 

políticas de vigilancia alimentaria integrales. Esta problemática afecta 

desproporcionadamente a regiones con sistemas de salud frágiles y a 

grupos vulnerables, menores de edad, adultos geriátricos y embarazadas, 

quienes enfrentan mayores riesgos de complicaciones graves debido a su 

estado inmunológico (1).  

Dos de las toxiinfecciones alimentarias más prevalentes a nivel 

global son aquellas causadas por Staphylococcus aureus y Salmonella sp., 

aunque sus mecanismos patogénicos difieren significativamente. 

Staphylococcus aureus, un cocáceo Gram positivo inmóvil y productor de 

coagulasa/catalasa, coloniza comúnmente la piel y las vías respiratorias 

superiores humanas. Su peligro radica en la producción de enterotoxinas 
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termoestables, las cuales, al ser ingeridas a través de alimentos 

contaminados (como lácteos no pasteurizados o embutidos), 

desencadenan síntomas gastrointestinales agudos sin necesidad de que la 

bacteria esté viva o presente en grandes cantidades (2). Por otro lado, 

Salmonella sp., bacilos Gram negativos de la familia Enterobacteriaceae, 

habitan en el sistema digestivo de animales y humanos, siendo las heces 

su principal vector de transmisión. A diferencia de las toxinas 

estafilocócicas, la infección por Salmonella requiere la ingestión de 

microorganismos viables, que penetran la mucosa intestinal y generan 

inflamación sistémica. Según la OMS, los reptiles (tortugas, iguanas) y las 

aves domésticas (pollos, pavos) son reservorios primarios, destacando la 

importancia de cocinar completamente carnes y evitar la manipulación 

cruzada durante la preparación de alimentos (3). 

La contaminación por Salmonella en humanos se asocia 

principalmente al consumo de aves domésticas (pollos, pavos), huevos 

crudos o mal cocidos, lácteos no pasteurizados y alimentos procesados en 

entornos con higiene deficiente. Aunque la tasa de mortalidad por estas 

infecciones es reducida, su impacto socioeconómico es considerable 

debido a los elevados costos médicos asociados al tratamiento de síntomas 

como diarrea acuosa, cefalea pulsátil, espasmos abdominales, vómitos 

incoercibles y deshidratación grave, particularmente en poblaciones 
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vulnerables como niños menores de cinco años (con sistemas inmunitarios 

inmaduros) y adultos mayores de 60 años (con comorbilidades 

subyacentes)  

Un ejemplo paradigmático ocurrió durante un brote epidémico en 

Madrid (1998), donde el 0,26% de los huevos analizados presentaron 

contaminación en la cáscara y la yema, vinculada a prácticas insalubres en 

granjas avícolas (4). Contrariamente, un estudio realizado por Amer (2000) 

en Argentina evaluó 44 muestras de huevos frescos y 24 de mayonesa 

artesanal sin detectar Salmonella, lo que sugiere variabilidad geográfica en 

los patrones de contaminación o diferencias en los protocolos de manejo 

postcosecha (5). Estos hallazgos subrayan la necesidad de estandarizar 

medidas de control en toda la cadena productiva, desde los estratos 

primarios llegando hasta los platos de los comensales. 

 

En 2019 la calidad microbiológica de ensaladas en la pollería de 

Abancay, demostraron que un 75% de las muestras de ensaladas, exceden 

los parámetros adecuados de la NT de salubridad (6). De igual manera en 

Lambayeque se registró la intoxicación de 21 personas por el consumo de 

del producto “mayonesa” en condiciones inadecuadas para la ingesta de 
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una pollería, llegando a presentar gastroenterocolitis aguda con 

deshidratación leve (7). 

 

Por otro lado, en la actualidad la venta de alimentos se ha 

incrementado, provocada por la necesidad de empleo, esto se ha 

convertido en una salida practica para ahorrar tiempo en la población que 

tiene que recorrer grandes distancias entre su hogar y centro de trabajo; 

por lo cual es frecuente el consumo alimentario fuera de casa, como el pollo 

a la brasa; que incluye las tradicionales cremas, en especial la mayonesa 

(1). La mayonesa es una salsa emulsionada que no posee tratamiento 

térmico alguno, a base de aceite vegetal, huevo entero, sal y zumo de 

limón; además debe ser elaborada en un lugar adecuado con los utensilios 

necesarios e higiene, bajo una temperatura óptima para su conservación y 

así disminuir las posibles causas de contaminación de la mayonesa (8). Por 

consiguiente, este trabajo de investigación busca determinar la presencia 

de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus en mayonesa, así comparar los 

resultados con la NTS vigente desde 2008 (9), de tal manera cualificar 

bacteriológicamente si es que la mayonesa es aceptable para la ingesta de 

los comensales.   
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CAPÍTULO I  

PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACIÓN 

 

1.1. Descripción del problema 

La mayonesa es una emulsión ampliamente consumida y disfrutada 

en las papilas mundiales, es categorizado como un componente esencial 

en muchas preparaciones culinarias, incluyendo las servidas en pollerías y 

establecimientos de comida rápida; sin embargo, la seguridad alimentaria 

relacionada con la mayonesa, especialmente la producida de forma 

artesanal y expendida en lugares de comida rápida, es motivo de 

preocupación por   su probable contaminación o mala conservación (10). 

Los Staphylococcus aureus y Salmonella sp. son dos patógenos de 

transmisión alimentaria comunes que pueden causar enfermedades 

gastrointestinales severas en los seres humanos. La presencia de estos 

microorganismos en productos alimenticios, como la mayonesa, plantea 

posibles riesgos que corre la salud pública (11). Pese a las regulaciones y 

normativas de higiene alimentaria, la producción artesanal de mayonesa y 

su expendio en pollerías pueden estar sujetos a prácticas de manipulación 

inadecuadas, lo cual incrementa los riesgos del que los patógenos se 
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encuentren en los insumos. La falta de supervisión y control en este 

contexto puede dar lugar a brotes de enfermedades en las que los 

alimentos son el medio de transporte de estas, impactando en la salud de 

los consumidores y generando preocupaciones sociales (12). 

Por lo tanto, es imperativo abordar la seguridad alimentaria en 

relación con la mayonesa artesanal que se vende en pollerías. Se necesita 

una investigación detallada para cuantificar la presencia de Salmonella sp. 

y Staphylococcus aureus. en estos productos, e identificar las posibles 

fuentes de contaminación y evaluar las condiciones de manipulación que 

podrían contribuir a la existencia de estos patógenos. Además, es esencial 

proponer medidas de control y buenas prácticas de higiene que minimicen 

riesgo alguno para la salud que se vean asociadas al consumo de 

mayonesa en estos establecimientos (13). Así también es de conocimiento 

que hay un alto consumo de pollo a la brasa, la cual en su mayoría la 

población decide acompañarlo con sus cremas, en especial la mayonesa; 

la cual se encuentra elaborada a base de aceite, limón, sal y huevo; siendo 

esta ultima el principal foco de infección. Por ello, bajo este contexto se 

busca conocer el criterio microbiológico de Salmonella sp. y 

Staphylococcus aureus en la mayonesa artesanal que son expendidas por 

las pollerías del Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa. 
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1.2. Formulación del problema 

1.2.1. Problema principal 

¿Existe la presencia de Staphylococcus aureus y Salmonella 

sp. en mayonesa artesanal expendida en pollerías del Distrito 

Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa - 2023, según la Norma 

Técnica Sanitaria N°071? 

 

1.2.2. Problemas secundarios 

 ¿Cuál será el recuento de Staphylococcus aureus en 

mayonesa artesanal expendida en pollerías del Distrito 

Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023? 

 

 ¿Cuál será el recuento de Salmonella sp. en mayonesa 

artesanal expendida en pollerías del Distrito Coronel 

Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023? 

 

 ¿Cuáles son las características de la mayonesa 

artesanal expendida en pollerías del Distrito Coronel 

Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023? 
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1.3. JUSTIFICACIÓN 

Las enfermedades trasmisibles por alimento representan cerca del 

tercio de mortalidad en infantes no mayores a los 5 años, siendo la más 

común la contaminación con Salmonella sp.  y Staphylococcus aureus, 

presente con una frecuencia mayor en alimentos sin tratamiento térmico de 

consumo directo e inadecuada manipulación de alimentos, que provoca 

síntomas como nauseas, diarrea, deshidratación, dolor abdominal, fiebre, 

entre otros (14). En Perú, según ENDES 2022 reportó la incidencia de la 

enfermedad diarreica aguda con un promedio anual de 23,6%, mientras 

que la Región Tacna se encuentra por encima del promedio, con 35,7% 

(15). Asimismo, se conoce que esta intoxicación es frecuente en productos 

lácteos, de origen ovíparo y derivados, los cuales algunos son consumos 

sin ningún tratamiento térmico originando un foco de infección 

gastrointestinal, como la mayonesa, la cual es una salsa que se acostumbra 

acompañar distintos platos peruanos (16).  

En concordancia del Instituto Nacional de Estadística e Informática 

(INEI), los peruanos consumen alrededor 16 platos de pollo a la brasa 

anualmente. La composición de una familia peruana es de 4 personas, 

entonces cada uno de ellos consume 4 platos anualmente (17). Es así que, 

mediante este trabajo se busca conocer la bacteriología, mediante la 
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determinación de presencia de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus en 

la mayonesa artesanal expendida en del Distrito Coronel, 2023, porque 

cuenta con mayor población en Tacna, según INEI en 2018 registró 82 741 

habitantes albarracinos; por tanto la población la considera como una zona 

comercial de alto consumo; así mismo en el 2015 se determinó que los 

peruanos gastan el 33% en alimentos, siendo realizados con mayor 

frecuencia en la calle, pues el comer fuera de casa se ha convertido en una 

hábito del pópulo peruano a diferencia de lo que solía suceder en años 

anteriores. 

 

1.4. Alcances y limitaciones  

Esta indagación fue concentrada en las pollerías del Distrito Coronel 

Gregorio Albarracín Lanchipa, durante el año 2023. Esto permitió obtener 

datos específicos para este contexto geográfico y temporal; sin embargo, 

la falta de registros provoca la informalidad de distintas pollerías; siendo así 

19 pollerías registradas en el distrito. 

El estudio se enfocó en la mayonesa producida de manera artesanal 

y vendida en pollerías. 



10 
 

La investigación identificó y cuantificó las colonias de Salmonella sp. 

y Staphylococcus aureus en la mayonesa artesanal, para conocer si la 

calidad microbiológica es aceptable para el consumo humano.  

 

1.5. Objetivos 

1.5.1. Objetivo general 

Determinar la presencia de  Staphylococcus aureus y 

Salmonella sp. en mayonesa artesanal expendida en pollerías 

del Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa - 2023, según 

la Norma Técnica Sanitaria N°071 

 

1.5.2. Objetivos específicos 

 Cuantificar las Unidades Formadoras de Colonias de 

Staphylococcus aureus en la mayonesa artesanal expendida 

en pollerías del Distrito Coronel Gregorio Albarracín 

Lanchipa, 2023 

 

 Cuantificar las Unidades Formadoras de Colonias de 

Salmonella sp. en la mayonesa artesanal expendida en 

pollerías del Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa, 

2023 
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 Determinar las características de la mayonesa artesanal 

expendida en pollerías del Distrito Coronel Gregorio 

Albarracín Lanchipa, 2023 

 

1.6. HIPÓTESIS 

El estudio descriptivo no requiere hipótesis (18) 

1.7. VARIABLES 

1.7.1. Variable 1 

 Mayonesa artesanal  

 

1.7.2. Variable 2 

 Presencia de Staphylococcus aureus  y Salmonella sp. 
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1.7.3. Operacionalización de las Variables  

Tabla 1. Matriz de Operacionalización de las variables 

VARIABLES 
DEFINICIÓN 
CONCEPTUAL 

DEFINICIÓN OPERACIONAL DIMENSIÓN INDICADORES 
TIPO DE 

VARIABLE 
     
ESCALA 

Variable (1): 
Mayonesa 
artesanal  

 
La mayonesa es una 
salsa emulsionada que 
generalmente contiene 
ingredientes como 
aceite, yema de huevo, 
vinagre, sal y 
condimentos (19) 

 
El cumplimiento de las normativas en 
relación con la mayonesa se utilizará 
como criterio operacional. Se 
verificará si el producto cumple con 
las leyes de etiquetado, seguridad 
alimentaria y otras regulaciones 
aplicables. 

 
- Características  

 

 Composición 

 Conservación 

 Almacenamiento 

 

Ordinal 
     
Nominal 

 
Variable (2): 
Presencia 

de 
Staphylococ
cus aureus  

y 
Salmonella 

sp.   

 
Los microorganismos 
patógenos son 
bacterias que provocan 
diversas patologías en 
el ser humano o en los 
animales que los 
consumen. Este tipo de 
contaminación 
microbiana es la causa 
más común de 
intoxicación alimentaria 
(20). 

 
Staphylococcus aureus: Si la 
presencia de Staphylococcus aureus 
en mayonesa supera los límites 
permitidos por DIGESA de 100 UFC 
por gramo; no es apto para el 
consumo humano. 

 
- Criterios de medición 
   no aceptable 
   (>100UFC/g) 
- Criterios de medición 

aceptable (≤100UFC/g) 

 

 Excede el rango:1 

 No excede el rango: 0 Categórica Nominal 

 
Salmonella sp.: Si existe presencia de 
Salmonella sp. en mayonesa, este 
producto no es apto para el consumo 
humano.   

 
- Criterios de medición 

(no aceptable) 
- Criterios de medición 

(aceptable) 

 
 

 Presencia: 1 
 

 Ausencia: 0 
 

 
Categórica 

 
 

 
 

 
Nominal 
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CAPÍTULO II   

MARCO TE ÓRICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 

2.1.1. Antecedentes internacionales 

En Ecuador, Machado T., Zuñiga G. (21), en el 2018, realizaron una 

indagación observacional, descriptiva - transversal. Su población estudiada 

fue finita representada por 6 vendedores ambulantes de chuzos, finalmente 

se trabajó con sesenta muestras de chuzos doce muestras de ají y doce de 

mayonesa; siendo analizadas mediante siembra en Placas 3MTM 

PetrifilmTM. Observando que en 9 muestras de mayonesa se encontró 

2700 UFC/g Staphylococcus aureus, además el autor identificó Salmonella 

sp. en 3 muestras. Entonces Zuñiga concluyó que gran parte de los chuzos 

y aderezos no respetaban los límites permisibles indicados en la norma 

técnica peruana NTP. 

En Ecuador,  Arias T. (22), en el 2020, llevo a cabo una investigación 

descriptiva en Cuenca, cuyo propósito fue determinar la presencia de 

Salmonella sp. en huevos que son expendidos los mercados, utilizando 
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para ello el Sistema 3M “PSE”. En total, se procesaron 144 muestras, y de 

estas, 14 resultaron ser positivas, con la prevalencia del 9,72% para 

Salmonella sp.  

En Ecuador, Mosquera M., Pineda Q. (23), en el 2021, analizaron la 

implementación de sistemas como el APPP-CC y las BPM en la producción 

de mayonesa para prevenir la contaminación por Salmonella. Las BPM 

abarcan protocolos de higiene, manipulación segura de ingredientes y 

capacitación del personal, mientras que el HACCP identifica riesgos 

microbiológicos y establece controles clave, como mantener un pH <4,2 y 

una cadena de frío estricta. Juntos, estos sistemas reducen la proliferación 

bacteriana, garantizan cumplimiento normativo y minimizan el riesgo de 

enfermedades gastrointestinales, asegurando un producto seguro y 

fortaleciendo la confianza del consumidor en alimentos de alto riesgo. 

En Ecuador, Cullquipuma M., Guamán A. (24), en el 2021, mediante 

un estudio descriptivo, transversal donde se recolectó 20 muestras de 

mayonesa para su análisis microbiológico, mediante el sistema 3M PSE. 

Los resultados obtenidos fueron negativos para el recuento de Salmonella 

sp. en la mayonesa. 
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En Costa Rica, Ching Wo J., Diaz S. (25),  en el 2022, mediante un 

estudio de enfoque cualitativo y diseño transversal descriptivo. Para ello, 

se recolectaron 20 muestras de mayonesa y se analizaron utilizando el 

sistema 3M™ Petrifilm™ Salmonella Express. Los resultados indicaron que 

no se encontró la presencia de Salmonella enteritidis. en los locales 

analizados, encontrándose únicamente flora de acompañamiento con 

colonias azul verdosas. Así, los autores concluyeron que las mayonesas 

caseras en estos locales son seguras respecto a la presencia de 

Salmonella enteritidis. 

 

2.1.2. Antecedentes nacionales 

En Huánuco, Grados I. (26), en el 2018, mediante un estudio 

observacional, prospectivo y transversal. Su muestra incluyó (n = 50) 

mayonesas de los quioscos más concurridos. Su data fue recolectada 

mediante análisis de laboratorio y encuestas, y empleando análisis como 

Chi-cuadrado. Sus resultados revelaron que obtuvo una frecuencia elevada 

de Salmonella sp. del 46,0% en las muestras analizadas, destacándose 

variables significativas como el estado de los utensilios, higiene de uñas, y 

disposición de basura, entre otros. Así, la autora concluyó que la alta 

incidencia Salmonella sp. 
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. se relaciona a malas prácticas higiénicas, disponibilidad de los 

residuos y el agua, recomendando sensibilizar a los expendedores para 

mejorar estas condiciones. 

En Arequipa, Zevallos C. (27), en el 2018, con metodología de tipo 

comparativa, no experimental. Su población incluyó quioscos (n= 17) de 

diversas áreas, salud, ingenierías y sociales de UNAS; trabajando con la 

muestra de sándwich con pollo. El autor logró identificar coliformes totales 

como Escherichia coli, Salmonella sp. y Staphylococcus aureus, mediante 

la técnica del número más probable. Según el análisis; las bacterias 

coliformes totales  superan los límites permitidos en un 20% en el área de 

ingenieras y sociales, mientras en el área de biomédicas fueron resultados 

óptimos; cerca del 9% de las muestras del área de ingenierías superan los 

límites permitidos de coliformes totales, en su contraparte las áreas de 

biomédicas y sociales no muestran contaminación; el 20% de sándwiches 

de las tres áreas evaluadas están contaminadas con Staphylococcus 

aureus, respecto al recuento de Salmonella sp. fue nulo en estas áreas.  

En Arequipa, Gonzales A. (28), en el 2019, evaluó la calidad 

bacteriológica de alimentos expendidos en mercados públicos, 

identificando la presencia de microorganismos indicadores de 

contaminación, como coliformes totales y aerobios mesófilos, siendo 
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Salmonella sp., Escherichia coli y Staphylococcus aureus, siguiendo 

protocolos avalados por la DIGESA. Los resultados destacaron que, 

aunque los niveles de Aerobios mesófilos, E. coli y Salmonella cumplieron 

con los parámetros sanitarios, se hallaron concentraciones alarmantes de 

Staphylococcus aureus (75%) de los muestreos en Mercado San Camilo y 

Feria del Altiplano, y en el 58,3% de las del Mercado El Palomar, superando 

los límites seguros. Estas cifras concluyen que una proporción significativa 

de los productos analizados presenta riesgos para la salud, evidenciando 

deficiencias en las prácticas de manipulación y conservación. Por tanto, el 

estudio resalta la urgencia de reforzar la vigilancia sanitaria, implementar 

capacitaciones en higiene para los comerciantes y establecer controles 

periódicos con el fin de que se encuentren inocuos los alimentos ofertados 

a la población. 

En Huánuco, Hinostroza P. (29), en el 2020, desarrolló un estudio 

descriptivo- correlacional; considerando 5 quioscos que expenden comida 

de los jirones Huánuco y Huallayco, realizándolo por 4 repeticiones 

mediante análisis microbiológicos; además empleó una ficha que recolectó 

data, evaluando los factores que aumente el riesgos de enfermar a la 

población. Según los resultados expuestos, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, sobrepasan los límites permitidos RM N° 591-2008 

MINSA, con excepción la Salmonella sp.; mientras que el 30% de los 
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vendedores (no poseen capacitación), 90% tiene hábitos de manejar dinero 

mientras manipula alimentos y alrededor de todos los puestos existe fuente 

de contaminación. 

En Cajamarca, Torrejón R., More D., Maldonado P. (30), en el 2024, 

determinaron la relación de BPM en alimentos y la calidad microbiológica 

de la mayonesa, con una indagación básica, descriptiva y diseño 

longitudinal. Su muestra estuvo compuesta por hamburguesas, anticuchos 

y salchipollos haciendo un total de (n=126). Obtuvieron como resultados 

que el 59,5% de aerobios mesófilos eran inaceptables en la mayonesa y el 

47,6% en relación con Staphylococcus aureus, mientras que las prácticas 

de manipulación fueron inadecuadas en el 54,8% de los vendedores, con p 

valor de 0,02 entre las variables. De tal manera los autores concluyeron 

que las prácticas de manipular los alimentos y la bacteriología de la 

mayonesa son un riesgo potencial de los consumidores y su salud.  

 

2.2. BASES TEÓRICAS 

A. Enfermedades transmitidas por alimentos 

La comida contaminada o fluidos como el agua con presencia de 

patógenos como bacterias, virus, parásitos u hongos son un posible riesgo 

crítico para el bienestar, ya que su consumo puede desencadenar 
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infecciones conocidas como enfermedades de transmisión alimentaria 

(ETA). Estos microorganismos, al ingresar al tracto digestivo, tienen la 

capacidad de proliferar activamente o liberar sustancias tóxicas que alteran 

funciones vitales del cuerpo humano, generando desde malestares leves 

hasta complicaciones sistémicas graves (31). 

Por otro lado, las ETA de tipo tóxico denominadas comúnmente 

intoxicaciones surgen no solo por la acción directa de microorganismos, 

sino también por la ingesta de toxinas preformadas en alimentos de origen 

vegetal o animal, residuos metabólicos de hongos o bacterias, o incluso 

compuestos químicos añadidos de manera accidental, negligente o 

deliberada durante cualquier fase de la cadena productiva (cultivo, 

procesamiento, almacenamiento o distribución). Estas sustancias, ya 

presentes al momento del consumo, no requieren de la multiplicación del 

agente causal para provocar efectos adversos en el organismo (31).  

 

B. Características nutricionales del huevo 

Los huevos de gallina, según investigaciones realizadas por Hester 

(32), están compuestos predominantemente por agua, la cual representa 

aproximadamente el 74,4% de su peso total. En cuanto a su perfil 

nutricional, las proteínas alcanzan un 12,3%, seguidas de los lípidos con 
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un 11,6%, elementos que contribuyen significativamente a su valor 

dietético. Reconocidos como un recurso nutricional esencial en la 

alimentación humana, estos aportan no solo grasas saludables y 

aminoácidos esenciales, sino también una amplia gama de vitaminas y 

minerales críticos para el funcionamiento corporal, como destacan estudios 

recientes (33). Su producción a bajo costo y disponibilidad global los 

convierten en un alimento accesible para poblaciones de diversos 

contextos económicos, consolidándose como un pilar en dietas alrededor 

del mundo. 

Sin embargo, a pesar de su relevancia como fuente proteica de 

excelencia, su integridad nutricional puede verse comprometida por 

factores externos. Investigaciones de Sharaf y su equipo (34) señalan que 

la exposición a agentes patógenos o condiciones inadecuadas de 

almacenamiento puede deteriorar sus propiedades organolépticas, reducir 

su calidad e incluso generar riesgos para la salud. Esto subraya la 

importancia de prácticas adecuadas de manipulación y conservación para 

preservar sus beneficios intrínsecos. 

 

C. Contaminación microbiana de los huevos 

La contaminación microbiológica en los huevos es un fenómeno 

multifactorial, influenciado por diversas fuentes ambientales, fisiológicas y 
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operativas. Entre los principales vectores de contaminación se encuentran 

patógenos transmitidos por alimentos, como Salmonella enterica, 

Campylobacter spp. y Listeria monocytogenes, los cuales poseen 

mecanismos adaptativos que les permiten atravesar la cutícula protectora 

del huevo y colonizar su interior, incluso bajo condiciones (34). Un punto 

crítico de exposición ocurre durante la oviposición: al transitar por el 

intestino distal y la cloaca —una cavidad común para la excreción de heces 

y la puesta—, los huevos entran en contacto directo con microbiota 

intestinal y materia fecal, incrementando el riesgo de contaminación 

cruzada. Estudios anatómicos detallan que la estructura porosa de la 

cáscara, compuesta por cerca de 7,000 a 17,000 poros, facilita la 

penetración de microorganismos, especialmente si existen grietas o daños 

en su superficie (35). 

 

Análisis microbiológicos han revelado una diversidad de agentes 

contaminantes en la cáscara y el contenido interno, incluyendo bacterias 

Gram positivas (p. ej., Staphylococcus aureus, asociado a toxinas 

termoestables) y Gram negativas (p. ej., Escherichia coli, productora de 

biofilms), así como hongos del género Aspergillus, capaces de sintetizar 

micotoxinas como la aflatoxina B1, clasificada como carcinógena por la 

OMS. Estos hallazgos subrayan la importancia de monitorear no solo la 
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carga microbiana total, medida mediante el recuento de Mesófilos Aerobios 

Totales (MAT), sino también la presencia de patógenos específicos en 

ovoproductos (36). Según Veelen et al. (37), los niveles de MAT en huevos 

frescos varían significativamente según factores como el sistema de 

producción (ej: gallinas en jaulas vs. libres de pastoreo), la frecuencia de 

recolección y la higiene de las instalaciones de almacenamiento, donde 

temperaturas superiores a 10°C aceleran la proliferación bacteriana. 

 

A nivel global, Salmonella entérica específicamente los serotipos 

Enteritidis y Typhimurium representa hasta el 30% de los casos reportados 

de ETA de acuerdo a EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) 

(38). Su persistencia en ovoproductos, como mayonesas o pasteles no 

pasteurizados, se asocia a brotes masivos de salmonelosis, con síntomas 

que van desde gastroenteritis leve hasta sepsis en poblaciones (39). Para 

contrarrestar esto, normativas como las del Codex Alimentarius establecen 

límites máximos permisibles de MAT (ej: < 10⁴  UFC/g en cáscara) y exigen 

protocolos de desinfección con soluciones alcalinas o irradiación UV en 

plantas procesadoras. 

 

Además, investigaciones recientes enfatizan el papel de la 

temperatura durante el almacenamiento: mantener los huevos por debajo 
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de 4°C inhibe la replicación de Salmonella en la yema, donde los nutrientes 

lipídicos favorecen su crecimiento (40). No obstante, en regiones con 

climas tropicales o limitaciones en la cadena de frío, se han documentado 

incrementos del 50% en la carga microbiana durante el transporte, lo que 

exige innovaciones en empaques antimicrobianos o recubrimientos 

comestibles a base de quitosano (41). 

 

D. Mecanismo de contaminación de los huevos 

La integridad microbiológica de la cáscara del huevo está 

influenciada por una red compleja de factores ambientales y operacionales. 

Entre estos, destacan la calidad del sustrato utilizado como cama (paja, 

viruta o materiales sintéticos), la formulación nutricional de la dieta aviar, la 

concentración de partículas en suspensión (como polvo orgánico cargado 

de esporas bacterianas), y las fluctuaciones en parámetros climáticos como 

la temperatura (óptima entre 20-25°C) y la humedad relativa (ideal <60%), 

variables que modulan la actividad microbiana en el entorno donde las 

gallinas depositan los huevos (35). Por ejemplo, ambientes húmedos 

(>75%) favorecen la adhesión de patógenos a la cáscara, mientras que el 

polvo actúa como vector de transporte de esporas fúngicas. 

 



24 
 

En cuanto a las vías de contaminación, se identifican dos rutas 

críticas: 

Contaminación vertical (transovárica): Ocurre durante la formación 

del huevo en el tracto reproductivo de la gallina, específicamente en el 

ovario o el oviducto, donde patógenos como Salmonella enteritidis 

colonizan los tejidos reproductivos y se integran al óvulo antes de la 

calcificación de la cáscara. Este proceso está directamente asociado a 

deficiencias en bioseguridad, como la falta de control de plagas (roedores, 

insectos) o la reutilización de camas contaminadas, prácticas que 

perpetúan la circulación de Salmonella en las parvadas (40). Estudios 

metagenómicos han detectado cepas resistentes a antibióticos en huevos 

fértiles, sugiriendo una transmisión génica vertical. 

 

Contaminación horizontal (exógena): Se produce tras la postura, 

cuando el huevo entra en contacto con superficies contaminadas (nidos, 

bandejas de recolección) o material fecal. Bacterias como Escherichia coli 

O157:H7 y Campylobacter jejuni aprovechan la estructura porosa de la 

cáscara, compuesta por una matriz de carbonato de calcio con ~10,000 

poros, para infiltrarse, especialmente si existen microfisuras causadas por 

impactos mecánicos durante el manejo (34,42). Experimentos in vitro 
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demuestran que, a 30°C, Salmonella puede atravesar la membrana 

testácea en 48 horas, alcanzando la yema rica en nutrientes (43). 

 

E. Enfermedades transmitidas por consumo de ovoproductos 

La integridad microbiológica de la cáscara del huevo puede verse 

comprometida por múltiples factores ambientales y operativos. Entre estos, 

destacan la calidad del material de cama (como paja o viruta), la 

composición nutricional del alimento suministrado a las gallinas, la 

acumulación de partículas de polvo en el entorno, y fluctuaciones críticas 

en la temperatura y humedad relativa del galpón, variables que favorecen 

la proliferación de biofilms bacterianos en la superficie del huevo (35). Por 

ejemplo, ambientes con humedad superior al 80% incrementan la 

permeabilidad de la cáscara, facilitando la migración de patógenos hacia el 

interior. 

 

En cuanto a las rutas de contaminación, se distinguen dos 

mecanismos principales: vertical (transovárica) y horizontal. El primero 

ocurre durante la formación del óvulo en el ovario o el oviducto, cuando 

patógenos como Salmonella enteritidis infectan los tejidos reproductivos de 

la gallina, transmitiéndose directamente al huevo antes de la formación de 

la cáscara. Este fenómeno está estrechamente vinculado a malas prácticas 
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de bioseguridad en las granjas, como la reutilización de camas 

contaminadas o la falta de control de roedores, que perpetúan la presencia 

de Salmonella en las aves y su entorno (40). Estudios genómicos revelan 

que ciertas cepas pueden persistir por meses en superficies porosas, 

resistiendo desinfectantes comunes. 

 

El segundo mecanismo, la contaminación horizontal, se produce 

post-puesta, cuando el huevo entra en contacto con heces, suelo o 

superficies contaminadas. Aquí, bacterias como Escherichia coli o 

Pseudomonas spp. aprovechan la estructura porosa de la cáscara (que 

posee entre 7,000 y 17,000 poros) para infiltrarse, especialmente si existen 

microfisuras causadas por manipulación brusca (42,34). Un estudio 

reciente demostró que, en condiciones de almacenamiento a 25°C, 

Salmonella puede atravesar la membrana interna de la cáscara en menos 

de 72 horas, colonizando la clara. 

Para mitigar estos riesgos, la industria avícola implementa 

protocolos como el lavado de huevos con soluciones cloradas a 40-45°C, 

seguido de secado rápido para evitar la condensación, y el almacenamiento 

a ≤7°C para inhibir la replicación microbiana. No obstante, en países con 

regulaciones laxas, la ausencia de estos procesos eleva la incidencia de 

enfermedades (44). La OMS recomienda además el uso de vacunas 
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aviares contra Salmonella y auditorías periódicas de las instalaciones para 

romper el ciclo de contaminación. 

 

a. Salmonella sp. 

La salmonelosis, una infección gastrointestinal de origen alimentario 

con elevada prevalencia a nivel global, es provocada por Salmonella, un 

patógeno móvil gracias a sus estructuras flagelares y clasificado 

bacteriológicamente como gramnegativo. Este microorganismo posee una 

notable capacidad de transmisión: puede propagarse desde excretas de 

individuos o animales infectados hacia alimentos o superficies, 

contaminando así a personas sanas mediante la ingesta accidental (45).  

Un aspecto crítico de su epidemiología radica en su diversidad 

genética, con más de dos mil quinientas variantes serológicas identificadas, 

lo que complica su detección y control. Además, exhibe una resistencia 

excepcional en ambientes adversos, sobreviviendo por semanas e incluso 

meses en productos deshidratados, como especias, harinas o snacks, 

donde la baja actividad de agua limita el crecimiento de otros microbios. 

Esta persistencia, combinada con su amplia distribución en cadenas de 

suministro, explica por qué representa un desafío prioritario para la 

seguridad alimentaria en múltiples industrias (46). 
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Salmonella, un bacilo gramnegativo integrante de la familia 

Enterobacteriaceae, se distingue por su movilidad gracias a flagelos 

distribuidos alrededor de su estructura (perítricos), su capacidad para 

adaptarse a ambientes con o sin oxígeno (anaerobio facultativo) y la 

ausencia de esporas o cápsulas protectoras. Este patógeno es el agente 

causal de la salmonelosis, un trastorno gastrointestinal clasificado entre las 

zoonosis más relevantes a escala global por su impacto equitativo en 

naciones ricas y pobres (47). La gravedad de esta infección radica en su 

potencial para diseminarse más allá del intestino, invadiendo el sistema 

circulatorio y comprometiendo órganos vitales, lo que en cuadros clínicos 

avanzados puede desencadenar complicaciones mortales (45). 

En cuanto a la seguridad de los alimentos, los huevos especialmente 

sus cáscaras destacan como vehículos primarios de transmisión de 

Salmonella (48). Cuando estos se almacenan sin refrigeración, la bacteria 

aprovecha las condiciones térmicas favorables para iniciar una proliferación 

acelerada, superando la acción de las glicoproteínas antimicrobianas 

naturales de la clara (como la lisozima). Este riesgo se intensifica en huevos 

con prolongado tiempo de almacenamiento, ya que la degradación 

progresiva de sus barreras bioquímicas inherentes permite que las colonias 

bacterianas alcancen concentraciones peligrosas para los consumidores 

(49). 
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Mecanismos de patogenicidad  
 

Comprender los mecanismos patogénicos de Salmonella requiere 

analizar condiciones ambientales específicas que favorecen su actividad, 

así como sus atributos bioquímicos. Este patógeno sintetiza toxinas y 

exhibe una notable capacidad invasiva, características que potencian su 

virulencia al superar las barreras inmunitarias del huésped. Entre los 

elementos determinantes de su patogenicidad destacan (50). 

1 Variabilidad genética: La existencia de más de 2.500 serotipos 

influye en la agresividad de las cepas. 

2 Factores de virulencia: Sistemas de secreción, adhesinas y 

moduladores de la respuesta inflamatoria expresados durante la 

infección. 

3 Susceptibilidad del hospedero: Edad, estado nutricional y 

comorbilidades que facilitan la colonización bacteriana. 

4 Carga bacteriana (inóculo): La cantidad de microorganismos 

ingeridos condiciona la severidad del cuadro clínico. 

5 Resiliencia ambiental: Capacidad de persistir en matrices 

biológicas o superficies, incluso bajo estrés osmótico o térmico. 

Estos factores interactúan dinámicamente, definiendo si la infección 

cursará como una gastroenteritis autolimitada o evolucionará hacia 
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bacteriemia con riesgo de sepsis, especialmente en pacientes 

inmunocomprometidos (50). 

 

Efectos sobre la salud humana  
 

La infección por Salmonella se manifiesta a través de cuatro cuadros 

clínicos diferenciados, cada uno con implicaciones variables para la salud 

(51). 

1 Gastroenteritis aguda: Desde episodios leves hasta diarreas 

profusas de carácter agudo, acompañadas de náuseas intensas, 

vómitos recurrentes y deshidratación progresiva. En casos 

extremos, la pérdida masiva de líquidos puede requerir 

hospitalización para restablecer el equilibrio electrolítico. 

2 Bacteriemia/septicemia: Caracterizada por picos febriles 

sostenidos (≥39°C) y detección de la bacteria en hemocultivos. Esta 

condición, si no se trata con antibióticos de amplio espectro, puede 

derivar en shock séptico debido a la diseminación sistémica del 

patógeno. 

3 Fiebre tifoidea: Síndrome febril continuo (38-40°C) que persiste por 

semanas, con posibles manifestaciones atípicas como estreñimiento 

o heces alquitranadas, en lugar de diarrea. Suele incluir síntomas 
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adicionales como cefalea pulsátil, exantema macular ("manchas 

rosadas") en el torso y hepatomegalia. 

4 Fiebre paratifoidea: Similar a la tifoidea, pero de menor severidad, 

con fiebre intermitente y menor riesgo de complicaciones intestinales 

perforantes. 

Estas variantes clínicas dependen críticamente del serotipo 

involucrado (S. Typhi para la fiebre tifoidea vs. S. Enteritidis para 

gastroenteritis), la respuesta inmunológica del paciente y la rapidez del 

diagnóstico terapéutico (51). 

 

b. Staphylococcus aureus 

Staphylococcus aureus, un microorganismo Gram positivo de 

distribución global, se caracteriza por su capacidad para desarrollarse tanto 

en ambientes con oxígeno como sin él (anaerobio facultativo). Entre sus 

rasgos distintivos destacan la producción de coagulasa y catalasa, enzimas 

que contribuyen a su patogenicidad, así como la ausencia de movilidad y 

formación de espora (52). 

Los alimentos más susceptibles a su contaminación incluyen 

productos cárnicos (p. ej., pollo), preparaciones con huevo, pastas, lácteos 

y productos de repostería con rellenos cremosos, especialmente aquellos 
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que requieren manipulación manual extensa y se almacenan a 

temperaturas inadecuadas tras su preparación. Estas condiciones 

favorecen la proliferación bacteriana y la síntesis de enterotoxinas 

termoestables, responsables de brotes de intoxicación alimentaria incluso 

tras cocción superficial (53).  

Además de su presencia en alimentos, Staphylococcus aureus, 

coloniza ambientes diversos: aire, superficies, equipos de cocina y 

sistemas de agua. En humanos, se aloja como comensal en las fosas 

nasales (30-50% de la población), pliegues cutáneos, cuero cabelludo y 

mucosas orofaríngeas, actuando como reservorio para la contaminación 

cruzada en entornos domésticos o industriales (44). 

 

Mecanismos de patogenicidad 
 

La capacidad de Staphylococcus para generar infecciones está 

ligada a dos mecanismos clave: la síntesis de componentes superficiales 

que facilitan su fijación a células y tejidos del huésped, y la secreción de 

moléculas extracelulares con roles patogénicos. Entre estas últimas 

destacan enzimas capaces de degradar componentes celulares (como 

hialuronidasas o lipasas) y toxinas especializadas que alteran procesos 
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fisiológicos, las cuales actúan en conjunto para evadir defensas 

inmunitarias y propagar la infección (54). 

 

Efectos sobre la salud humana 
 

Los Staphylococcus aureus producen infecciones de piel, 

gastrointestinales; que se encuentra caracterizado clínicamente por diarrea 

el 77%, vómitos con 76% de casos e infecciones invasivas como, 

bacteriemia, infecciones del sistema nervioso central, tracto respiratorio y 

urinario y osteomielitis (43). 

F. Mayonesa 

 La mayonesa se define como un alimento semisólido emulsionado 

preparado con aceites vegetales (no menos del 65% p/p). En 

consecuencia, se entiende por mayonesa ligera y reducida en grasas 

aquellas que contienen al menos un 50% y un 25% menos de contenido de 

grasa en comparación con las normales, respectivamente (10) 

La formación de crema, la floculación y la coalescencia se 

mencionan como los principales mecanismos desestabilizadores cuya 

aparición debe minimizarse. La reología, como ciencia del flujo y la 

deformación, es de gran importancia para controlar las características de 
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calidad de la emulsión alimentaria dependiendo de los cambios que se 

puedan realizar en la formulación, el procesamiento y el equipo (10). 

a. Aceite  

El aceite vegetal, como el aceite de soja, de canola o de girasol, es 

el principal componente de la mayonesa. Aporta la textura cremosa y la 

base grasa de la salsa. Los aceites son principalmente mezclas de 

triacilgliceroles (generalmente > 95%), diacilgliceroles, monoacilgliceroles 

y ácidos grasos libres. Sus características fisicoquímicas, incluido su grado 

de cristalización, punto de fusión, estructura molecular, tamaño de gota, 

fracción de volumen, grado de oxidación y/o lipólisis, son fundamentales 

para determinar las propiedades de las emulsiones (55). 

b. Yema  

El huevo de gallina tiene una estructura compleja que se divide en 

dos fracciones principales: yema y clara con destacadas aplicaciones en la 

industria alimentaria. La yema de huevo se utiliza normalmente como 

emulsionante, mientras que la clara de huevo se utiliza más comúnmente 

para estabilizar espumas. La yema se puede separar en gránulos y plasma 

mediante centrifugación, que representan (78%) y (22%) de la materia seca 

de la yema, respectivamente (56). 



35 
 

Estos componentes tienen la capacidad de ser adsorbidos en la 

interfaz aceite/agua y estabilizar la emulsión de mayonesa. En 

consecuencia, las propiedades emulsionantes de la yema de huevo se 

deben a las micropartículas granulares organizadas a partir de 

lipoproteínas de baja densidad fusionadas, las proteínas de fósforo y las 

interacciones hidrofóbicas de estas partículas con los triglicéridos de 

cadena larga que conducen al recubrimiento de las gotas de aceite (56). 

c. Modificadores de textura 

Generalmente, la imitación de la textura y el sentido sensorial de la 

mayonesa normal es difícil en las formulaciones reducidas en grasa o sin 

huevo. Hay algunos ingredientes sin grasa, como polisacáridos y proteínas 

con diversas funcionalidades, que se han utilizado para preparar mayonesa 

baja en grasa o sin huevo. Los hidrocoloides pueden estabilizar las 

emulsiones mediante dos mecanismos principales; primero recubriendo las 

gotas de aceite como una película delgada para evitar que se fusionen y 

segundo aumentando la viscosidad de la emulsión, lo que disminuye el 

movimiento de las gotas de fase dispersa (10). 
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d. Sal y acidulante 

La sal, aparte de su función como mejorador del sabor, desempeña 

cuatro funciones principales en la estructura de la mayonesa. En primer 

lugar, la sal contribuye a la dispersión de los gránulos de yema de huevo. 

En segundo lugar, la sal ayuda a desactivar la carga eléctrica de las 

proteínas, cuyo efecto resulta en un aumento de la adsorción de estas 

proteínas en la superficie de las gotas de aceite. En tercer lugar, la 

neutralización de cualquier carga permite que las gotas de petróleo 

adyacentes interactúen más fuertemente. Finalmente, la sal modifica las 

interacciones hidrofóbicas entre aminoácidos no polares cambiando la 

disposición estructural de las moléculas de agua en la capa de interfaz. Sin 

embargo, agregar sal por encima del nivel óptimo resultó en la agregación 

de proteínas de la yema de huevo en la fase continua de la emulsión en 

lugar de cubrir las gotas de aceite (10). 

G. Base Legal 

La normativa sanitaria peruana N° 071 – MINSA/DIGESA V01/2008, 

define a los parámetros microbiológicos para garantizar la inocuidad de 

alimentos y bebidas, se fundamenta en el Reglamento de Vigilancia y 

Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (aprobado mediante Decreto 

Supremo N° 007.98 SA). Este marco regulatorio se alinea, además, con los 
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principios internacionales del Codex Alimentarius, específicamente con las 

directrices para la implementación de criterios microbiológicos en productos 

alimentarios, asegurando así coherencia con estándares globales de 

seguridad alimentaria. El Codex Alimentarius establece directrices y 

criterios microbiológicos para una amplia variedad de alimentos, incluyendo 

aquellos relacionados con Salmonella y Staphylococcus aureus. Estos 

criterios y estándares pueden variar según el tipo de alimento y el riesgo 

asociado con la presencia de estos microorganismos (57). 

 

2.3. DEFINICIÓN DE TÉRMINOS 

Los términos que se definen a continuación es la perspectiva teórica 

que asume el investigador en este estudio: 

 Contaminación alimentaria: Presencia en alimentos de elementos 

ajenos de cualquier tipo (químicos, biológicos o físicos) en 

concentraciones que superan los límites máximos permitidos por la 

legislación sanitaria nacional, comprometiendo su integridad y 

volviéndola un riesgo para el consumidor (58). 

 

 Estándar microbiológico: Conjunto de parámetros técnicos que 

determinan si un alimento o lote cumple con los requisitos de seguridad, 

evaluando la cantidad de microorganismos por unidad (gramo, mililitro o 
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porción) o su ausencia total, según protocolos validados 

internacionalmente (59). 

 

 Infecciones alimentarias: Patologías causadas por la ingesta de 

productos contaminados con agentes patógenos viables, como 

microorganismos (Salmonella), gérmenes. Incluyen también 

enfermedades hídricas como cólera, fiebre tifoidea y hepatitis A, 

vinculadas a la contaminación cruzada agua-alimento (2). 

 

 Mayonesa: Preparación culinaria fría, elaborada mediante la emulsión 

de huevo crudo, aceite vegetal y agentes acidulantes (vinagre/jugo 

cítrico), utilizada como acompañante de platos fríos, ensaladas o 

aperitivos. Su composición la hace susceptible al crecimiento bacteriano 

si no se conserva en cadena de frío (10). 

 

 Microorganismo Patógenos: Los microorganismos patógenos son 

bacterias que provocan diversas patologías en el ser humano o en los 

animales que los consumen. La contaminación microbiana es la causa 

de común intoxicación alimentaria (20). 
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 Salmonella sp.: Género de bacilos Gram negativos (familia 

Enterobacteriaceae) con alta resistencia ambiental: persiste semanas en 

superficies secas (como acero inoxidable) y meses en ambientes 

húmedos o refrigerados, lo que explica su prevalencia en brotes de 

origen alimentario (46). 

 

 Salsa o crema: Mezcla viscosa o cremosa, diseñada para potenciar el 

perfil organoléptico de un plato mediante la combinación de ingredientes 

ácidos, grasos o especiados. Su manipulación inadecuada puede 

convertirlas en vectores de contaminación cruzada (3). 

 Staphylococcus aureus: Cocos Gram positivos de alta patogenicidad, 

productores de toxinas termoestables. Además de infecciones cutáneas 

(forúnculos, celulitis), pueden desencadenar septicemias, endocarditis o 

neumonías nosocomiales, agravadas por su resistencia a antibióticos 

betalactámico (44).  
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CAPÍTULO III      

MARCO METODOLÓGICO 

 

3.1. TIPO Y DISEÑO DE INVESTIGACIÓN 

3.1.1. Tipo de investigación  

Observacional, Prospectivo, Transversal y Descriptivo 

 

3.1.2. Diseño de investigación  

Esta indagación se centró con un diseño no experimental. Según 

Hernández y Mendoza (60) el diseño no experimental se enfoca en la 

observación y medición de variables tal como se presentan en su contexto 

natural y se utiliza principalmente para describir, explorar y generar 

hipótesis.  

 

3.1.3. Nivel de investigación  

El nivel fue descriptivo. El término nivel descriptivo según Sampieri 

(60) se refiere al tipo de investigación o análisis que se centra en la 

descripción de fenómenos o datos sin buscar necesariamente 

explicaciones o relaciones causales. 
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3.2. POBLACIÓN Y MUESTRA 

3.2.1. Población 

Para seleccionar la población se dio a conocer las distintas pollerías 

ubicadas en el Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023, donde 

se registraron 19 muestras de mayonesa artesanal en total. 

 

Criterios de inclusión 

 Solo las muestras de mayonesa de pollerías ubicadas en el Distrito 

Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa. 

 Las muestras de mayonesa de las pollerías deben contar con 

licencia de funcionamiento. 

 Las muestras de mayonesa deben ser elaboradas artesanalmente. 

 

Criterios de exclusión 

 Mayonesa envasada (sachets) que expenden en las pollerías 

 

3.2.2. Muestra 

El trabajo de investigación estuvo conformado por 19 muestras de 

mayonesa, obtenidas de diferentes pollerías. Dado que se realizó un 

muestreo no probabilístico intencional. Implica que el investigador 

selecciona deliberadamente a los participantes o elementos de la muestra 
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basándose en su propio juicio y criterio, en lugar de utilizar un método 

aleatorio que garantice la representatividad de la población. Este enfoque 

se utiliza cuando el investigador considera que ciertos individuos o 

elementos son más relevantes o adecuados para la investigación, o cuando 

el acceso a la población de interés es limitado (60). 

 

3.3. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCIÓN DE 

DATOS 

En la presente investigación se realizó una ruta para recorrer las 19 

pollerías del Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa; donde en 

coordinación con el encargado de cada pollería; se procedió a evaluar al 

personal del área de alimentos previo consentimiento informado: quienes 

respondieron a las 5 preguntas cerradas (4 politómicas y 1 dicotómica) que 

conforman el cuestionario. 

Posteriormente las muestras recolectadas de mayonesa artesanal de cada 

pollería registrada, pesaron  aproximadamente  200 gramos; los cuales 

fueron depositados en frascos estériles, rotulados y almacenados en una 

caja de Tecnopor, el cual se encontraba con geles refrigerantes para 

mantener su temperatura de refrigeración; además se contó con un 

datalogger para registrar los data de Temperatura, mientras fuera 
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transportado hacia el laboratorio de  Inspection and Testing  Services del 

Perú S.A.C. certificado por el Instituto Nacional de Calidad – INACAL. 

El método para la cuantificación de las Unidades Formadoras de 

Colonias (UFC/g) de Staphylococcus aureus fue mediante el método de 

recuento directo en placa (61). 

 

3.3.1 Procedimiento para determinación de Staphylococcus aureus 

 

 En un matraz colocar los 10 g de muestra de mayonesa y 90 

ml de agua peptonada estéril, agitar lentamente y realizar 

diluciones sucesivas hasta 10-4 en tubos conteniendo 9 mL 

del mismo diluyente. 

 De las diluciones 10-1, 10-2, 10-3 y 10-4 se sembró 0,1 ml en 

placas petri con agar Baird Parker por duplicado, esperando 

5 minutos para que fuera absorbido por el agar; luego fueron 

incubadas a 37º C de 45 horas a 48 horas. 

 Las placas sospechosas de colonias; fueron seleccionadas y 

re inoculadas en caldo de infusión cerebro a 35 ± 1°C durante 

24 horas; para realizar las pruebas de coagulasa y 

termonucleasa. 
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El método para la cuantificar las UFC/g de Salmonella sp. fue de 

acuerdo a ICMSF Ítem 10. (a) y (c), 177 II-178 III. (62).  

 

3.3.2   Procedimiento para determinación de Salmonella sp. 

 

 Medio líquidos no selectivo de Pre-enriquecimiento  

Pesar 25 g de la muestra (mayonesa) y añadir a un matraz 

con 225 ml del diluyente. Agitar suavemente hasta la 

disolución completa y dejar 1hora a temperatura ambiente, 

mezclar por agitación e incubar a 37ºC. por 24 horas. 

 

 Enriquecimiento en medio liquido selectivo 

Para iniciar el proceso de enriquecimiento selectivo, primero 

se homogenizaron las muestras previamente incubadas 

mediante agitación mecánica suave. A continuación, se 

transfirió un alícuota de 1 mililitro del caldo de pre-

enriquecimiento a dos medios de cultivo diferenciados: (1) 10 

ml de caldo de tetrationato, diseñado para favorecer el 

crecimiento de enterobacterias mediante la inhibición de 

microbiota competidora, y (2) 10 ml de caldo de selenito-

cistina, un sustrato que optimiza la recuperación de 



45 
 

patógenos sensibles al estrés oxidativo. Ambos cultivos se 

sometieron a un ciclo de incubación controlada: el primero se 

mantuvo durante 24 horas en un ambiente termorregulado a 

43°C para simular condiciones intestinales, mientras que el 

segundo se incubó bajo parámetros equivalentes, 

garantizando así la activación metabólica de cepas objetivo 

sin alterar su viabilidad celular. 

 

 Aislamiento en medio selectivo 

Tras homogenizar cuidadosamente los tubos de caldo 

tetrationato mediante agitación suave para garantizar una 

distribución uniforme de los microorganismos, se realizó un 

cultivo de estría utilizando un asa de siembra estéril cargada 

con la muestra. Esta siembra se efectuó en placas de agar 

sulfito de bismuto, un medio selectivo que inhibe el 

crecimiento de bacterias competidoras mientras favorece el 

desarrollo de Salmonella gracias a su composición química 

diferencial. Las placas se incubaron posteriormente en una 

estufa bacteriológica a 37°C durante 24 horas, temperatura 

óptima para la proliferación de enterobacterias patógenas. 

Finalizado este período, se examinaron las colonias bajo luz 
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incidente, identificando aquellas con morfología característica 

de Salmonella: centros negros con halo translúcido y brillo 

metálico, resultado de la reducción del sulfito a sulfuro de 

bismuto.  

 

 Confirmación de colonias presuntivas aisladas 

Para caracterizar bioquímicamente las colonias sospechosas, 

se realizó una siembra dual en medios diferenciales siguiendo 

un protocolo estandarizado. Primero, se extrajo una muestra 

del centro de la colonia utilizando un asa de inoculación 

estéril, evitando contaminación cruzada. Esta muestra se 

inoculó en el medio TSI (Triple Sugar Iron) mediante dos 

técnicas complementarias: una punción profunda en la base 

del tubo para evaluar metabolismo fermentativo en 

condiciones de bajo oxígeno, seguida de estrías en la 

superficie inclinada ("pico de flauta") para observar cambios 

de coloración por producción de H₂S o degradación de 

carbohidratos. 

 

Seguidamente, sin esterilizar el asa para preservar la 

viabilidad bacteriana, se repitió el proceso en el medio LIA 
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(Lysine Iron Agar) con una doble punción en la zona 

anaeróbica del tubo y estrías superficiales. Este medio 

permite identificar la capacidad de descarboxilar lisina y 

generar sulfuro de hidrógeno, rasgos clave para confirmar el 

género Salmonella. Ambos cultivos se incubaron a 35°C 

durante 24 horas, temperatura que simula las condiciones 

óptimas del tracto gastrointestinal humano, facilitando la 

expresión fenotípica de enzimas metabólicas. 

El instrumento fue la ficha de registro (anexo 5). Las fichas de registro 

son instrumentos utilizados para recopilar, organizar y almacenar 

información de manera estructurada. Se utilizan en variedades de 

contextos, como la investigación científica y translocándose a la gestión de 

datos en entornos empresariales o educativos (60). 

 

3.4. MATERIALES E INSTRUMENTOS 

3.4.1. Materiales 

Material Biológico 

 200 gramos de mayonesa 

Material de laboratorio 

 50 tubos de tipo rosca 



48 
 

 60 placas-Petri 

 05 vasos precipitados de 250 ml y 50ml  

 04 frascos de 2L y 1L  

 02 probetas 1L y 100ml  

 10 matraces Erlenmeyer  1L, 500ml  y 250ml 

 03 pliegos de papel craft 

 Cooler 

 Frascos estériles 

 Asa de Siembra 

Reactivos de Laboratorio 

 Agua Peptonada Tamponada (APT) 

 Agar Baird Parker 

 Agar Selenito Cistina 

 Agar Tetrationato 

 Agar Sulfito de Bismuto 

3.4.2. Instrumentos y Equipos 

 Autoclave 

 Incubadora 

 Balanza analítica  

 Campana Extractora 

 Dattaloger 
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3.5. PROCESAMIENTO DE DATOS 

Los recuentos de datos en unidades formadoras de colonias por placa 

(UFC/placa) se mostrarán en tablas de resumen y gráficos, y se analizarán 

mediante estadísticas descriptivas, como el cálculo de la media aritmética, 

utilizando la aplicación Microsoft Excel 2017. Esto se llevará a cabo con el 

propósito de determinar los criterios de aceptación o rechazo de las 

muestras. 
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CAPÍTULO IV  

RESULTADOS 

A. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO  

Para el presente estudio, se contactó al laboratorio Inspection and 

Testing Services del Perú S.A.C. certificado por el Instituto Nacional de 

Calidad – INACAL ubicado en Lima – Perú; donde se realizaron los 

ensayos microbiológicos para determinar el recuento en placa de 

Salmonella sp. y Staphylococcus aureus en las muestras de 

mayonesas artesanales de las 19 pollerías evaluadas.  
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Tabla 2. Recuento de Staphylococcus aureus 

Muestra Unidad Resultado Criterio 

Muestra 1 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 2 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 3 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 4 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 5 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 6 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 7 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 8 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 9 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 10 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 11 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 12 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 13 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 14 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 15 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 16 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 17 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 18 UFC/g <10 Aceptable 

Muestra 19 UFC/g <10 Aceptable 

Leyenda. Fuente elaboración propia.
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Interpretación:   

Como se presenta en la Tabla 2, las 19 muestras y en comparación a 

la NTS N° 071 la cual indica que el producto es aceptable si no supera 

los 100 UFC/g y no es aceptable si supera los 100 UFC/g. entonces 

en todas las muestras. Entonces las unidades formadoras de colonias 

(UFC/g) de Staphylococcus aureus por gramo de mayonesa artesanal 

expendida en las 19 pollerías evaluadas, cumple con la norma de 

calidad sanitaria e inocuidad establecidas en la NTS N° 071. 
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Tabla 3. Recuento de Salmonella sp. 

Muestra Unidad Resultado Criterio 

Muestra 1 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 2 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 3 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 4 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 5 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 6 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 7 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 8 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 9 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 10 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 11 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 12 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 13 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 14 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 15 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 16 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 17 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 18 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Muestra 19 P-A Salmonella sp./25g Ausencia Aceptable 

Leyenda. Fuente elaboración propia. 
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Interpretación:   

Se presenta en la Tabla 3, las 19 muestras y en comparación a la NTS 

N° 071 la cual indica que el producto es aceptable cuando hay 

ausencia de Salmonella sp. en 25 gramos de mayonesa y no es 

aceptable si hay presencia. Entonces las muestras de mayonesa 

artesanal expendida en las 19 pollerías del Distrito Coronel Gregorio 

Albarracín Lanchipa, 2023, cumple con la norma de calidad sanitaria 

e inocuidad establecidas en la (Norma Técnica Sanitaria) N° 071 – 

MINSA/DIGESA V01/2008. 

B. ANÁLISIS DESCRIPTICO DEL CUESTIONARIO  

1. ¿Cuál es la formulación de la mayonesa artesanal? 

Tabla 4. Frecuencia de la formulación de la mayonesa artesanal en 
19 pollerías 

INGREDIENTES  FRECUENCIA PORCENTAJE 

Vinagre 14 74% 

Huevo crudo  19 100% 

Huevo cocido  0 0% 

Sal  

 

19 100% 

Aceite 19 100% 

Pimienta 19 100% 

Zumo de limón  10 53% 

Leche  0 0% 

Otro  19 100% 

Nota. Elaboración propia  
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Figura 1. Porcentaje del uso de ingredientes en la formulación de 
mayonesa artesanal en 19 pollerías 

 
Leyenda. Elaboración propia 

 
Interpretación:  

La Figura 1 y Tabla 4 indican la frecuencia y el porcentaje de diversos 

ingredientes en la formulación de mayonesa en 19 pollerías. En estas 

recetas, el vinagre está presente en el (14, 74%) del total de pollerias, 

mientras que el huevo crudo y una combinación de sal, aceite y 

pimienta se utilizan en el (19, 100%) en todos los restaurantes. el 

huevo cocido y la leche no aparecen en ninguna de las recetas 

recopiladas. El zumo de limón se incluye en el 53% de las 

formulaciones, y "Otro" está presente en el 100% de los restaurantes 

en los que se evidenció como otros (mostaza), indicando que cada 

restaurante tiene su toque único al incorporar ingredientes adicionales 

o variaciones específicas en su receta de mayonesa.  
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2. ¿Cuánto es el tiempo transcurrido desde la preparación de la 

mayonesa, hasta su consumo? 

Tabla 5. Frecuencia del tiempo transcurrido desde la preparación de 
la mayonesa artesanal, hasta su consumo 

Respuesta Frecuencia 

 

Porcentaje 

Durante el día 19 100% 

Durante 2 días 0 0% 

Más de 2 días 0 0% 

Nota. elaboración propia  

 
 
 
Figura 2. Porcentaje del tiempo transcurrido desde la preparación de 

la mayonesa artesanal, hasta su consumo en 19 pollerías 

 

Leyenda. Elaboración propia  

 
 
 
 
 

100%

0

Durante el dia Durante 2 dias Más de 2 dias



57 
 

Interpretación:  

La Figura 2 y Tabla 5 presentan la frecuencia y el porcentaje del 

tiempo transcurrido desde la preparación de la mayonesa hasta su 

consumo. En todas las instancias analizadas (19,100%) de los 

restaurantes, la mayonesa se consume durante el mismo día en que 

fue elaborada. No hay registros de que la mayonesa sea consumida 

después de 2 días desde su preparación. Esta información sugiere 

que, en todas las circunstancias estudiadas, la preferencia o práctica 

común es consumir la mayonesa el mismo día en que fue preparada, 

posiblemente para garantizar la frescura y seguridad alimentaria.  

 

3. ¿Cada cuánto tiempo elabora usted la mayonesa? 

Tabla 6. Frecuencia del periodo de tiempo que es elaborada la 
mayonesa en 19 pollerías 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Diariamente 16 84% 

Cada 2 días  3 16% 

Más de 2 días 0 0% 

Nota. elaboración propia  
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Figura 3. Porcentaje del periodo de tiempo transcurrido desde la 
última preparación de la mayonesa 

  
 
Leyenda. Elaboración propia  

 

Interpretación:  

La Figura 3 y Tabla 6 proporciona información sobre la frecuencia con 

la que se elabora la mayonesa en 19 restaurantes. Según los datos 

recopilados, el 84% de los restaurantes prepara la mayonesa 

diariamente, indicando una práctica frecuente y regular en la 

producción de este condimento. Un 16% de los restaurantes opta por 

elaborarla cada 2 días, y no hay registros de establecimientos que la 

preparen con una frecuencia superior a 2 días. Esta información 

sugiere que la mayoría de los restaurantes prefieren garantizar la 

frescura y calidad de la mayonesa al elaborarla con regularidad, 

posiblemente para ofrecer a sus clientes un producto más fresco y con 

un sabor óptimo.  



59 
 

4. ¿En dónde almacena la mayonesa preparada? 

Tabla 7.Frecuencia del tipo de material utilizado como 
almacenamiento de la mayonesa artesanal en 19 pollerías 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Frascos de vidrio  6 32% 

Frascos de plástico 6 32% 

Frascos descartables 7 37% 

Bolsas  0 0% 

Nota. Elaboración propia. 

 
 
Figura 4. Porcentaje del tipo de material utilizado como 

almacenamiento de la mayonesa preparada 

 
Leyenda. Elaboración propia. 
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Interpretación:  

La Figura 4 y Tabla 7 presenta la frecuencia y el porcentaje del 

material de almacenamiento utilizado para guardar la mayonesa 

preparada en un conjunto de situaciones. Según los datos 

recopilados, el 32% de las veces se almacena en frascos de vidrio, 

otro 32% en frascos de plástico, y el 37% de las veces se utiliza 

frascos descartables. No hay registros de que la mayonesa se 

almacene en bolsas en ninguna de las situaciones estudiadas. La 

diversidad en los materiales de almacenamiento sugiere que cada 

establecimiento puede tener sus propias preferencias o restricciones 

logísticas al elegir el tipo de recipiente para la mayonesa. 
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5. ¿La mayonesa preparada es conservada en refrigeración? 

Tabla 8. Frecuencia del cumplimiento de refrigeración de la mayonesa 
artesanal en 19 pollerías 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Si  19 100% 

No  0 0% 

Nota. Elaboración propia. 
 

Figura 5. Porcentaje del cumplimiento de refrigeración de la 
mayonesa artesanal 

 

Leyenda. Elaboración propia. 

 
Interpretación:  

La Figura 5 y Tabla 8 proporciona información acerca la frecuencia y 

el porcentaje del lugar de conservación de la mayonesa en un 

conjunto de situaciones. Según los datos recopilados, en el 100% de 

las ocasiones, la mayonesa se conserva en refrigeración, indicando 

que en todas las situaciones estudiadas se toma algún tipo de medida 

para almacenar y preservar la mayonesa después de su preparación. 
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DISCUSIÓN  

 

Esta indagación determinó la presencia de Salmonella sp. y 

Staphylococcus aureus en mayonesa artesanal expendida en pollerías del 

Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023. Ante ello los 

resultados aportan información confiable dado que se usaron la técnica del 

método de recuento directo en placa y este tiene ventajas como la 

precisión, especificidad etc. Se analizaron 19 muestras de mayonesa 

artesanal de pollerías. Tras la recolección, las muestras recibieron un 

etiquetado con códigos alfanuméricos para garantizar la imparcialidad en 

su manipulación, eliminando posibles sesgos asociados a la intervención 

humana. A continuación, se procedió a su acondicionamiento bajo 

protocolos estandarizados de preparación y preservación, seguido de una 

evaluación integral que combinó métodos cualitativos (identificación de 

atributos microbiológicos) y cuantitativos (determinación de 

concentraciones mediante técnicas analíticas validadas). 

 

Según el análisis descriptivo del cuestionario de la mayonesa 

artesanal, generalmente los ingredientes utilizados para la preparación es 

el vinagre, huevo crudo, sal, mostaza, pimienta, vinagre, limón. Estos 
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resultados son contrastados por Ayala (63) quien indica que los 

ingredientes básicos en la formulación de una mayonesa son el aceite, 

vinagre, yema de huevo, azúcar, mostaza y pimienta blanca. Al preparar 

una mayonesa se debe obtener una emulsión lo más consistente posible, 

propiedad obtenida por el aceite, dando una estabilidad entre la vida útil y 

sabor del producto (64) y de acuerdo a los demás ítems, las pollerías 

cumplen con las condiciones de conservación de una mayonesa. Pupo (65) 

menciona que la mayonesa debe mantenerse refrigerada a una 

temperatura de 4°C o menos en un envase limpio y sellado. La mayonesa 

casera, al no alcanzar el pH ácido necesario (<4.2) para inhibir patógenos 

y conservarse a temperatura ambiente, favorece la proliferación de 

Salmonella, bacteria que duplica su población en 20 minutos en estas 

emulsiones. El uso de huevos crudos sin pasteurizar y la manipulación 

inadecuada aumentan el riesgo de contaminación, requiriendo refrigeración 

constante (<5°C) y consumo inmediato para evitar ETAs (66). Es esencial 

evitar la contaminación cruzada, no dejarla a temperatura ambiente por 

períodos prolongados y comprobar regularmente su fecha de caducidad. 

Antes de consumirla, verifica su olor y apariencia, descartándola si presenta 

signos de deterioro, como moho o un olor desagradable. La higiene en la 

manipulación y la precaución al utilizar utensilios limpios son fundamentales 

para garantizar la seguridad y calidad de la mayonesa; es así que un 
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producto alimenticio deja de ser inofensivo cuando se produce, almacena 

y/o comercializa bajo condiciones que perjudiquen la salud de los 

consumidores (66) . Por ejemplo, en 2023, Lima, Ventanilla registró una 

severa intoxicación de 19 personas con síntomas (fiebre, vómitos, diarreas 

y gran deshidratación) después de consumir mayonesa en condiciones 

deficientes; donde los estudios señalaron que los huevos utilizados para 

elaborar la mayonesa habrían estado vencidos o en estado no óptimo (67). 

 

En referencia a resultados sobre Staphylococcus aureus las 19 

muestras en su totalidad cumplen con la NTS-N° 071 – MINSA/DIGESA 

V01/2008. Sin embargo, Machado y Zuñiga (21) quienes realizaron un 

control microbiológico de aderezos expendidos al público, donde de las 60 

muestras analizadas se evidencio presencia de 2700 UFC/g 

Staphylococcus aureus en 9 muestras de mayonesa. De manera similar 

Gonzales (28), quienes evaluaron bacteriológicamente la ocopa en dos 

mercados. De las 120 muestras analizadas solo el 15,50% fue apta para el 

consumo humano. También, Zevallos (27) hizo un estudio sobre el análisis 

microbiológico de sándwiches de hamburguesa de pollo de la UNSA. 

Encontró como resultados que el 8% de las muestras analizadas superan 

los límites permitidos de coliformes. 
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Respecto a los resultados sobre las UFC/g de Salmonella sp. por gramo de 

mayonesa artesanal expendida en las 19 pollerías del Distrito evaluado, 

2023, cumplen con la norma técnica vigente. Estos resultados son 

contrastados con Cullquipuma (24) en su estudio sobre el aislamiento de 

Salmonella sp. en mayonesas elaboradas a mano propia, que se expenden 

en la calle larga, Cuenca. De acuerdo a todas las muestras analizadas en 

ninguno se evidencio presencia de Salmonella sp. Del mismo modo 

Hinostroza (29) en su estudio que se centró en determinar la calidad 

bacteriológica de alimentos en vía pública, Huánuco, encontrando un 

resultado negativo para Salmonella sp. Sin embargo, Arias (22) en su 

trabajo enfocado en hallar Salmonella sp. en huevos que se expenden en 

mercados municipales. De las 144 muestras, el 9,72% dio como positivo la 

Salmonella sp. en huevos de gallina tipo criollo.  
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CONCLUSIONES 

 

PRIMERA: La presencia de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus en 

mayonesa artesanal expendida en las 19 pollerías evaluadas del Distrito 

Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023, cumplen con la norma de 

calidad sanitaria e inocuidad establecidas en la NTS – N°071. 

 

SEGUNDA: Las unidades formadoras de colonias (UFC/g) de 

Staphylococcus aureus por gramo de mayonesa artesanal expendida en 

las 19 pollerías evaluadas del Distrito Coronel Gregorio Albarracín 

Lanchipa, 2023, cumplen con la norma de calidad sanitaria e inocuidad 

establecidas en la NTS – N°071. 

 

TERCERA: Las Unidades Formadoras de Colonias (UFC/g) de Salmonella 

sp. por gramo de mayonesa artesanal expendidas en las 19 pollerías 

evaluadas del Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023, 

cumplen con la norma de calidad sanitaria e inocuidad establecidas en la 

NTS – N°071. 
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CUARTA: La formulación de las 19 muestras de mayonesa artesanal está 

compuesta por huevo crudo, aceite, sal, pimienta; sin embargo, varia en el 

acidulante utilizado. Asimismo, todas las pollerías indicaron que el tiempo 

transcurrido desde la preparación de la mayonesa hasta su consumo es 

durante el día; de igual manera indicaron que la elaboración de la misma 

es diaria; refrigerándola en su mayoría de casos (37%) en frascos 

descartables. 
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RECOMENDACIONES 

 

PRIMERA:  Los trabajadores deben continuar con los protocolos de 

inocuidad alimentaria en restaurantes. Como el del lavado de las manos 

minuciosamente con agua tibia y jabón antes de manipular los ingredientes 

y utensilios de cocina. Asegurando que las uñas estén limpias y cortas. 

Utilizando ropa limpia y evitando tocarse la cara o el cabello durante la 

preparación. 

 

SEGUNDA:  Los propietarios y el personal de las pollerías deben realizar 

un control de calidad a los insumos para la preparación de la mayonesa, 

productos frescos, pasteurizados, limpieza profunda de los materiales y 

superficies a usar, y refrigeración adecuada. 

 

TERCERA: Los trabajadores deben evitar la contaminación cruzada, no 

mezclar los ingredientes para la elaboración de mayonesas. Además, la 

municipalidad mediante el directorio ejecutivo de salud ambiental, debería 

implementar charlas constantes sobre las buenas prácticas de la 

preparación de mayonesa.  
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Anexo 1. Matriz de Consistencia 

Tabla 9. Matriz de consistencia 
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Anexo 2. Norma Técnica Sanitaria N°071 - Para Mayonesas 
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Anexo 3.  Respuesta de Gerencia General e Imagen Institucional 
de la Municipalidad Distrital de Coronel Gregorio 
Albarracín Lanchipa 
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Anexo 4. Relación de Pollerías del Distrito Coronel Gregorio Albarracín Lanchipa 
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Anexo 5. Ficha de Recolección de Datos 

Tabla 10. Ficha de recolección de datos 

Numero de muestreo: Fecha de recolección de datos: 
 
 

Puesto de procedencia: 

Variable Dimensión Indicador 

Resultados UFC/g Criterios de 
medición 

(UFC/g 

Categorías 

10-1 10-2 

Calidad 
microbiológica 

Calidad 
sanitaria 

Staphylococcus 
aureus 

  < 1x102 Aceptable 

  > 1x102 Inaceptable 

Salmonella sp. 
  Ausencia Aceptable 

  Presencia Inaceptable 
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Anexo 6. Consentimiento Informado 

 

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 

Facultad de Ciencias de la Salud 

Escuela Profesional de Farmacia y Bioquímica 

 

CONSENTIMIENTO INFORMADO 

 

 

FIRMA DEL PARTICIPANTE ____________________             FECHA: ___ /___ /___ 
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Anexo 7. Cuestionario de los factores asociados a la contaminación 
por Staphylococcus aureus y Salmonella sp. en mayonesa 
artesanal expendida en pollerías del Distrito Coronel 
Gregorio Albarracín Lanchipa, 2023 

 



 

97 
 

Anexo 8. Constancia de Validación 
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Anexo 9. Análisis de Laboratorio 

 

Figura 6. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 1. 
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Figura 7. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 2. 
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Figura 8. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 3. 
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Figura 9. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 4. 



 

104 
 

 

Figura 10. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 5. 
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Figura 11. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 6. 
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Figura 12. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 7 
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Figura 13. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 8.  
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Figura 14. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 9. 
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Figura 15. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 10.  
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Figura 16. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 11. 
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Figura 17. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 12. 
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Figura 18. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 13. 
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Figura 19. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 14. 
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Figura 20. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 15. 
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Figura 21. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 16. 
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Figura 22. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 17. 
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Figura 23. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 18. 
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Figura 24. Recuento de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus - 
muestra 19. 
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