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RESUMEN

La investigacion se realizé en la ciudad de Tacna durante los
meses de julio a setiembre del 2014, el objetivo fue evaluar la calidad
microbiolégica de Ocopa que se expende artesanalmente en los

mercados del centro de la ciudad de Tacna.

Se realizaron los siguientes analisis microbiol6gicos: Enumeracion
de bacterias aerobias mesofilas viables, Enumeracion de coliformes
totales, Escherichia coli y Staphylococcus aureus e investigacion de
Salmonella sp. Estos analisis se realizaron en el laboratorio de
Microbiologia de la Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann de Tacna.

La recoleccion de las muestras se llevd a cabo en el centro de la
ciudad de Tacna, en 4 mercados representativos: Mercado Central (2
puestos), Mercado 2 de Mayo (1 puesto), Mercado Leoncio Prado (1

puesto) y Mercado Grau (4 puestos). La toma de muestra se realizo por



triplicado en cada puesto escogido dentro de los mercados ya
mencionados, obteniéndose un total de 24 muestras analizadas en

diferentes fechas.

En el analisis microbiolégico de la ocopa se determind que el
20,83% de las muestras analizadas presentaron Staphylococcus aureus,
sobrepasando los limites microbiolégicos permisibles para estos alimentos
y en ninguna muestra se logré hallar la presencia de Salmonella sp; en
cuanto a los microorganismos indicadores de higiene, en 50% de las
muestras se aislo E. coli y en el 79,17% de las muestras presentaron
bacterias coliformes totales, sobrepasando el limite permisibles. Con
respecto a las bacterias aerobias mesdfilas viables, el 70,83% de las
muestras evidenciaron la presencia de estas, sobrepasando asi el limite

permisible segun la norma técnica peruana.

Los resultados se compararon con los limites establecidos en la
NTS N°071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 2008 (Norma Sanitaria Peruana
que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de Consumo

Humano).



.  INTRODUCCION

En los ultimos dos afios se ha venido expendiendo en los
mercados mas conocidos y concurridos de la ciudad de Tacna la venta de
un alimento muy conocido y consumido por nuestra poblacion la famosa
ocopa la cual es de un sabor muy intenso y agradable y su uso es directo
por la poblacion, es decir no necesita coccion alguna. Este alimento es
elaborado de forma artesanal por los vendedores, distribuido a los

consumidores de forma a granel y entregado en bolsas de plastico.

La ocopa es considerada una comida preparada sin tratamiento
térmico, por lo que puede ocasionar problemas gastrointestinales sobre
todo en nifios y/o ancianos, si presentan inmunosupresion o disminucion
de sus defensas naturales, debido a una mala manipulacion tanto en el
momento de la preparacion como en el transporte y venta del mismo, esto
segun la “norma sanitaria peruana que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y

consumo humano” (Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA).



Los alimentos preparados sin tratamiento térmico deben reunir
caracteristicas de calidad bacteriologica que se enmarque dentro de los
paradmetros establecidos por los organismos nacionales e internacionales,
encargados de velar por la salud publica, la economia y la tecnologia.
Por, tanto estos alimentos deberan estar libres de microorganismos
patdgenos, bajo en conteo bacteriano, libre de sedimentos y materias

extrafias o nocivas, entre otras.

En la ciudad de Tacna la demanda de este producto va creciendo
por lo que también crece la incertidumbre de conocer si este alimento es
preparado, transportado y vendido adecuadamente de manera que el
publico lo pueda consumir sin temor a presentar enfermedades

gastrointestinales sobre todo en nifios y adultos mayores.

Los manipuladores de alimentos son todas aquellas personas que,
por su actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante
su preparacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte,

distribucion, venta, suministro y servicio.



La adecuada manipulacibn de los alimentos, desde que se
producen hasta que se consumen, incide directamente sobre la salud de

la poblacion.

Esta demostrada la relacion existente entre una inadecuada
manipulacion de los alimentos y la produccibn de enfermedades
trasmitidas a través de éstos. Las medidas mas eficaces en la prevencion
de estas enfermedades son las higiénicas, ya que en lo mayoria de los
casos es el manipulador el que interviene como vehiculo de transmision,

por actuaciones incorrectas, en la contaminacion de los alimentos.

El manipulador de alimentos necesita conocer el proceso de
preparacion y conservacion de alimentos y respetar las exigencias
culinarias, sanitarias y nutritivas que permiten que el alimento llegue al

consumidor en las mejores condiciones de calidad.

Los principales microorganismos contaminantes y de riesgo para el
hombre segun la “Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y

consumo humano en el Peru” son:



a) Aerobios mesofilos: cuyos recuentos altos en alimentos estables
a menudo indican materias primas contaminadas o tratamientos no
satisfactorios desde el punto de vista sanitario. La presencia de un
namero elevado de bacterias aerobias mesofilas que crecen bien a
temperatura corporal o proxima a ella, significa que puede haberse dado
condiciones favorables a la multiplicacion de los microorganismos
patdogenos de origen humano o animal. Todas las bacterias patdégenas
conocidas vehiculadas por los alimentos son mesofilas y en algunos

casos contribuyen con su presencia a los recuentos en placa.

b) Coliformes: El término habitual “coliformes” comprende E. coli y
diversas especies pertenecientes a otros géneros de la familia
Enterobacteriaceae fermentadores de la lactosa con produccion de gas a
31-37°C. Pueden ser o no de origen fecal. En los alimentos que han
recibido un tratamiento para garantizar su sanidad, la presencia de niveles
considerables de Enterobacteriaceae o de coliformes indica: tratamiento
térmico inadecuado y/o contaminacién posterior al tratamiento, mas
frecuentemente a partir de materias primas, equipos sucios 0 manejo no

higiénico.



c) Staphylococcus aureus: Se encuentran de forma natural en la
piel, nariz, boca y manos y, son un foco de infeccion son especialmente

importante los cortes en las manos, las heridas infectadas y los flemones.

d) Escherichia coli: Es el unico microorganismo indice valido en el
analisis de los alimentos vegetales frescos. En los alimentos frescos o
naturales de origen animal, la mayor parte de las Enterobacteriaceae
proceden de contaminaciones de origen fecal y su presencia en gran
namero puede indicar una manipulacion no higiénica y/o un

almacenamiento inadecuado.

e) Salmonella sp. Esta bacteria se encuentra de forma natural en el
intestino del ser humano y de los animales; por ello, las heces son foco de
contaminacion de los alimentos y el agua. Los alimentos implicados méas
frecuentemente en esta infeccibn son los huevos crudos (mayonesas,
clara batida, sopas o leche con yema) o poco cocinados, las aves mal
cocidas y los alimentos cocinados que se han dejado sin refrigerar

durante varias horas.



Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son
producidas por la ingestion de alimentos o agua contaminados con
sustancias quimicas o microbiolégicos en cantidades tales que afectan la
salud del consumidor a nivel individual o en grupos de poblacién. La
contaminacion puede deberse a la deficiencia en el proceso de
elaboraciéon, manipulacidon, conservacion, transporte, distribucion o
comercializacién de alimentos y agua, las cuales pueden clasificarse en
infecciones o intoxicaciones alimentarias sin incluir las reacciones de

hipersensibilidad a los alimentos.

Las ETA’s constituyen un problema mundial ya que son una
importante causa de morbilidad y mortalidad, producen un gran impacto
econdémico tanto por los gastos en salud, como en las actividades
econdémicas relacionadas con la produccion de alimentos. En las dltimas
décadas las acciones de prevencion y control se han complicado debido a
factores asociados con cambios globales, tales como el crecimiento de la
poblacién, la pobreza, la urbanizacion y la globalizacién del comercio de
alimentos, lo cual permite que los alimentos producidos en un pais se
vendan y consuman en todo el mundo, esto significa que un producto
alimentario contaminado puede causar brotes de enfermedad en muchos

paises al mismo tiempo.



Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2005), la
incidencia anual de diarrea estimada en el mundo es de 1500 millones de
casos Yy, se ha descrito que el 70% de las diarreas se originan por la
ingestion de alimentos contaminados con microorganismos Yy/o sSus
toxinas. Alrededor de 250 son los agentes causantes de ETA, entre los
gue se incluyen bacterias, virus, hongos, parasitos, priones, toxinas y
metales. En el Peru, donde solo el 38% de hogares tienen acceso a agua,
las ETA’s son un importante problema de salud publica, las cuales a
menudo, ocurren como brotes, por lo que la vigilancia epidemioldgica es
de vital importancia. La notificacion obligatoria e inmediata de las ETA"s al
sistema de vigilancia, también desarrolla una vigilancia, de los agentes
patdgenos causantes de ETA mas frecuentes en el pais mediante una

variedad de métodos de tipificacion.

La inocuidad alimentaria es actualmente una preocupacion mundial
y una de las metas prioritarias de organismos internacionales y
nacionales; pese a esto, las enfermedades transmitidas por alimentos

(ETA’"s) se encuentran entre los principales problemas de salud publica.



Entre los microorganismos indicadores que generalmente se
cuantifican para determinar la calidad sanitaria de alimentos se
encuentran las bacterias aerobias mesdfilas viables, los mohos y
levaduras, los coliformes totales y termotolerantes, E. coli, Salmonella sp.

y S. aureus.

En la Ley General de Salud, Ley N° 26842 del afio 1997, el articulo
92° establece que la Autoridad de Salud de nivel nacional es la encargada
entre otros, del control sanitario de los alimentos y bebidas. La Ley del
Ministerio de Salud, Ley N° 27657, el articulo 25° sefiala que la Direccion
General de Salud Ambiental (DIGESA) es el 6rgano técnico normativo en
los aspectos relacionados al saneamiento basico, salud ocupacional,

higiene alimentaria, zoonosis y proteccion del ambiente.

La Norma Técnica Sanitaria N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 del 2008
presenta los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano, establece el derecho que
tiene todo ciudadano a la proteccion de la salud. También indica que los

organos sanitarios encargados de controlar los productos alimenticios,
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tienen como finalidad proteger los intereses de los consumidores y

prevenir los riesgos de la salud publica.

1.1. Problema

¢Seré elevada la contaminacion microbiologica de la Ocopa
gue se expende en los mercados del centro de la ciudad de Tacna,

Peru?

1.2. Justificacién del problema

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) declara
anualmente miles de casos de enfermedades, de origen microbiano,
causadas por la contaminacion de alimentos y, pese al elevado
namero de éstas, tan solo reflejan el 10% de los casos que se
producen. La contaminacion microbiolégica de los alimentos asi
como la producida por los residuos procedentes de la utilizacion de
medicamentos veterinarios o aditivos incorporados a la alimentacion

de los animales, los contaminantes existentes en el ambiente, los

11



procedentes de las transformaciones tecnolégicas o de los
tratamientos culinarios etc. se produce tanto en paises desarrollados
como en vias de desarrollo ya que existen numerosas circunstancias
que favorecen la contaminacion alimentaria y, entre ellas, la mas
importante es la propia complejidad de la cadena alimentaria y la
falta de sensibilizacion del consumidor en relacién con el tema. Hay
que ser muy riguroso en la manipulacion de los alimentos, desde la
compra hasta el consumo, para garantizar la maxima seguridad e

higiene.

Una fuente principal de contaminacion de los alimentos es el
hombre y la otra fuente son los microorganismos. La contaminacion
provocada por el hombre disminuye si se tienen en cuenta medidas

de higiene personal.

Asimismo, la contaminacién por microorganismos es algo mas
complicada y se tiene que conocer todos y cada uno de ellos, asi

como su forma de actuacion.

12



1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

- Evaluar la calidad microbiolégica de Ocopa que se expende
artesanalmente en los mercados del centro de la ciudad de

Tacna.

1.3.2. Objetivos especificos

- Realizar el recuento microbiolégico de las bacterias

indicadoras de calidad (Coliformes totales, E. coli).

- Realizar el recuento de microorganismos aerobios mesofilos

viables que estén presentes en Ocopa.

- Realizar el recuento de Staphylococcus aureus como

bacteria patdgena presentes en Ocopa.

13



- Determinar la presencia de bacterias patdgenas de

Salmonella sp que estén presentes en Ocopa.

1.4. Hipotesis

La venta a granel de “ocopa” lista para uso directo presenta

una elevada contaminacién microbioldgica.

1.5. Antecedentes

MINSA (2012) reportdé que entre los afios 2010 al 2012 se
reportaron un promedio de 35 brotes de ETA de los cuales el 47% se
relacionaron clinicamente con casos agudos de salmonelosis. Los
alimentos mayormente implicados fueron los preparados con
mayonesa 43% (crema de mayonesa, ensaladas). El total de
personas afectadas fueron 2800 vy, el 51% de los brotes reportados
tuvieron entre 10 a 50 afectados en promedio. Mediante los

programas de vigilancia sanitaria de alimentos, se reportaron a
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Staphylococcus aureus y Salmonella sp., como los patégenos mas

frecuentes en alimentos examinados.

SANCHEZ, V. y QUISPE, J. (2001) realizaron el trabajo titulado
“‘Evaluacion microbiolégica y sanitaria de puestos de venta
ambulatoria de alimentos del distrito de Comas Lima - Peru” en el
2001. Encontraron coliformes termotolerantes en muestras de salsas
en un 66,7%, en cremas fue del 47,9%, en ensaladas de 64% y en
ceviche el 58,8%. No se encontr6 Salmonella en ninguna de las
muestras de alimentos evaluados. Sobre la evaluacion sanitaria el
90,2% de los puestos de venta ambulatoria de alimentos tuvieron
‘Riesgo Sanitario Alto” observandose deficiencias estructurales y

culturales de manipulacion e higiene de alimentos.

TORRES, G. y HERRERA, J. (2008) realizaron el trabajo
titulado, “Determinacién de la inocuidad microbiolégica de dos marcas
de ensaladas empacadas listas para consumo, comercializadas en los
supermercados de area Metropolitana de San Salvador”, en el 2008,
encontrando la presencia de E. coli y Salmonella; las cuales deberian

estar ausentes en el alimento. También encontraron una elevada
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cantidad de 1,1x10° NMP g/mL de coliformes fecales. Para el
recuento de bacterias aerobias mesodfilas viables encontraron la
cantidad de 77x105 UFC/g en ensaladas no cumpliendo con las
normas establecidas en Norma Mexicana NOM-093- SSA1-1994, por
lo tanto, no fueron aptas para el consumo humano. Ellos
recomendaron realizar un monitoreo mas estricto en el proceso de
elaboracibn de estas ensaladas y realizar una Vvigilancia

microbiolégica al producto por las autoridades.

SANTACRUZ, F. y AVALOS, C. (2009) realizaron el trabajo
titulado, “Determinacion de contaminantes microbiologicos en las
ensaladas frescas que se comercializan en establecimientos de
comida rapida del distrito dos de la zona Metropolitana de San
Salvador”, en el 2009. Encontraron la presencia de E. coli, Proteus
spp., coliformes totales y termotolerantes, los cuales deberian estar
ausentes en las ensaladas frescas. Con respecto a los resultados
obtenidos, el 100% de las muestras no cumplieron con las normas
establecidas por la Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994.
Ellos recomendaron a las instituciones de salud correspondientes que
realicen monitoreos periodicos en los establecimientos de comida

rapida que comercializan ensaladas frescas, para verificar que las
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condiciones en que éstas se preparan sean las idoneas y se ofrezca

al consumidor un producto de calidad.

1.6. Marco teérico

1.6.1. Mercado Municipal

Gallo, C. (2002) ElI Mercado Municipal se define como
un conjunto de establecimientos minoristas independientes,
fundamentalmente de alimentacion perecedera. Estos
establecimientos estan agrupados en un edificio de titularidad
publica y normalmente de uso exclusivo, que tienen servicios
comunes y requieren una gestion de funcionamiento también
comun, segun las formulas juridicas establecidas en la

legislacién de régimen local.
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1.6.1.1. Insalubridad en mercados municipales

Los controles sanitarios y la aplicacion de
buenas practicas de higiene no son esporadicas,
deben realizarse todos los dias durante el
almacenamiento y expendio de los productos
comestibles aptos para comerciar en ambiente
saludable (sin polvo, vectores, roedores, olores
desagradables) que disminuye la carga bacteriana y
el riesgo de contaminacion cruzada. La eliminaciéon
interna y periférica de desechos organicos e
inorganicos es diaria, la desinfeccion interna y externa
es periddica, dependiente del grado de infestacion se

puede hacer cada tres meses.

Todos los dias de nuestra existencia como
seres humanos debemos ser amigos de la higiene y
enemigos de la insalubridad y partiendo de este
enunciado, exigir a las autoridades que nos

administran como comunidad civilizada y organizada
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1.6.1.2.

gue asuman su responsabilidad en este sentido y que
cumplan con el rol de capacitar y concienciar a los
comerciantes para hacer que apliquen lo aprendido
cumpliendo y respetando ordenanzas municipales
establecidas que justifiquen su existencia ante las

futuras generaciones. (FAO, 1999)

Infraestructura urbana de mercado

Muchos mercados han sido destruidos en los
altimos afios en distintos paises en el mundo por
razones de inadecuacion de las estructuras, su
mantenimiento, gestion, falta de respeto de las
normas anti-incendios... o para obligar a los
comerciantes a trasladarse a nuevos mercados.

(FAO, 1999)

Los mercados y las facilidades existentes son a
menudo insuficientes. Consecuentemente, la

ocupacién de espacios por parte de los comerciantes
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de alimentos a lo largo de las vias crea grandes
interrupciones al trafico, ocasiona mayor uso de
combustible y eleva los costos operacionales. (FAO,

1999)

Los mercados urbanos son usualmente vistos
como una fuente de ingreso para las arcas de la
ciudad, pero esos fondos a menudo no se reinvierten
en el mantenimiento de la infraestructura y en mejores
servicios. Esto hace que los comerciantes sientan que
los impuestos no son justificados y llega incluso a

provocar motines. (FAO, 1999)

La capacidad de almacenamiento en frio suele
ser insuficiente y de alto costo. Muchas de las
bodegas construidas por los administradores de los
mercados son ineficaces debido a mal disefio o no

trabajan por falta de mantenimiento. (FAO, 1999)
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1.6.1.3.

La administracion de los mercados publicos
raramente es adecuada. Esto se debe a que las
autoridades de los mercados: no disponen de
personal calificado; no tienen ni autoridad ni recursos
para aplicar las reglamentaciones; no tienen suficiente

continuidad. (FAO, 1999)

Mercados mayoristas

En muchos paises latinoamericanos y
asiaticos, la creacion y expansion de mercados
mayoristas ha quedado a la zaga del crecimiento de
las poblaciones urbanas y del flujo de alimentos. Los
mercados de Sao Paulo, Bogota, Caracas y Ciudad
de México, entre otros, son claramente insuficientes
para las necesidades de su poblacion actual. (FAO,

1999)

La insuficiencia de instalaciones mayoristas es

causa de pérdidas de alimentos, problemas de
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congestion de trafico, higiene y seguridad. También
es un impedimento hacia el logro de un eficaz sistema

de comercializacion de alimentos. (FAO, 1999)

1.6.1.4. Venta al detalle

Los consumidores de ingresos medios y altos
compran en los supermercados mientras los
consumidores de bajos ingresos, que gastan casi el
80 por ciento de sus ingresos en alimentos, acuden a
tiendas locales, a mercados publicos cercanos a sus
hogares o compran a vendedores ambulantes. (FAO,

1999)

Los mercados al por menor no se han
expandido con suficiente rapidez en las é&reas
recientemente urbanizadas y los ya existentes no han
podido dar cabida al creciente nUmero de pequefios

vendedores. (FAO, 1999)
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La falta de espacio y las nuevas oportunidades
de venta en distritos satélites son, por lo tanto, la
causa de mercados espontaneos. En Lima, Peru, el
80 por ciento de los mercados ha aparecido
espontaneamente, a menudo cerca de barriadas
pobres donde hay poca disponibilidad de servicios
publicos. Los mercados espontaneos juegan un papel
importante en la cadena de distribucidon, pero su
naturaleza no planificada es a menudo la causa de
problemas de trafico, higiénicos y ambientales. (FAO,

1999)

En los barrios pobres de las ciudades
latinoamericanas, muchas tiendas tradicionales de
alimentos se reparten el mercado local. Esta
competencia, agudizada por los supermercados e
hipermercados, la falta de una actitud empresarial asi
como de conocimientos técnicos y de gestion,
conducen muchas veces a niveles reducidos de
rentabilidad que hacen dificil invertir en el

mejoramiento del negocio. (FAO, 1999)
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1.6.1.5. Distribucién informal de alimentos

Las ventas informales al por menor y las
ventas en la calle son importantes fuentes de
alimentos baratos para los consumidores urbanos
de bajos ingresos. Las actividades informales
generan también empleo e ingresos para los

pobres, particularmente mujeres. (FAO, 1999)

Sin embargo, debido a su condicion ilegal,
los comerciantes informales son a menudo
acosados por la policia municipal, quienes no
tienen acceso a los mercados y sus servicios
porque no pueden pagar los derechos o tasas
correspondientes, terminan vendiendo en las

calles. (FAO, 1999)
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1.6.1.6.

1.6.1.7.

Planificacion de mercados

Los proyectos de desarrollo de mercados
lejos de los centros urbanos a menudo resultan en
una subutilizaciéon de éstos. Ello se debe a que: el
disefio es deficiente; las tarifas de uso de los
nuevos mercados son demasiado altas para el
comerciante pequefio; los minoristas no pueden
asumir costos adicionales de transporte; los
comerciantes temen perder a sus clientes. (FAO,

1999)

Higiene, salubridad, seguridad y ambiente

Las autoridades de los mercados son
responsables de la limpieza al interior de éstos. En
realidad, los servicios sanitarios son raros y nunca
estan limpios, a la vez que los puntos de agua,
drenaje y alcantarillado son a menudo insuficientes.

(FAO, 1999)
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La inadecuada iluminacion en los mercados
expone a los usuarios y a los productos a riesgos

adicionales. (FAO, 1999)

Las precarias condiciones higiénicas de los
mercados establecidos y espontaneos, las
crecientes cantidades de sus desechos, y el cada
vez mayor numero de camiones utilizados para el
transporte de los alimentos, tienen un impacto
adverso sobre el ambiente, ya que contaminan el
aire y el agua, incrementan el ruido, y atentan

contra la salud publica. (FAO, 1999)

1.6.1.8. Legislacion y reglamentacion

La racionalizacion del sistema de mercadeo
de alimentos puede requerir cambios en las reglas
gue gobiernan las actividades comerciales. Un
ejemplo es el caso de las frutas y hortalizas en la

ciudad de Rabat, Marruecos, donde la legislacion
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nacional y los reglamentos locales obligaban a que
los alimentos transitaran a través de una serie de
mercados mayoristas en los cuales pasaban por
intermediarios innecesarios pero obligatorios y eran
gravados por una serie de impuestos, lo que
ocasionaba mayores precios al por menor. (FAO,

1999)

1.6.2. Alimentos preparados sin tratamiento térmico

Entre los alimentos preparados sin tratamiento térmico
se encuentran las ensaladas crudas que tiene como
representacion a las hortalizas (tomate, cebolla, lechuga,
zanahoria, etc.), mayonesas, salsa de papa a la huancaina,
ocopa y otros (aji amarillo en crema, rocoto en crema y rocoto
picado), como también los alimentos preparados que lleva
ingredientes sin tratamiento térmico (ensaladas mixtas, palta
rellena, sandwich, cebiche, etc.) Norma técnica Sanitaria N°

071-MINSA/DIGESA-V.01 del 2008 (ANEXO 01).
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1.6.3. Contaminacién de los alimentos

ADAMS y MOSS (2011) definen la contaminacion como
la inclusién de algo no deseado y que causa efectos negativos

en el medio.

Las verduras en su estado natural son susceptibles al
deterioro por accion de microorganismos, a una velocidad que
depende de diversos factores tanto intrinsecos como
extrinsecos. Por esta causa, la refrigeraciéon es utilizada para
la prevencion de los vegetales, alternando la flora del entorno
de tal forma que se incrementa la estabilidad del alimento.

(ICMFS, 1980).

LAURA (2011) indica que la contaminacién es todo
aquel producto que tiene sustancias o elementos ajenos a la
composicién natural en concentracibn o cantidad, tal que
puede causar dafo a la salud del consumidor. La cantidad de
microorganismos en los alimentos indican la calidad,

determinando al mismo tiempo si el producto es consumible,
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inocuo o rechazable para hacer consumido y llevado al

mercado.

1.6.3.1. Insalubridad en mercados municipales

Los controles sanitarios y la aplicacién de
buenas practicas de higiene no son esporadicas,
deben realizarse todos los dias durante el
almacenamiento y expendio de los productos
comestibles aptos para comerciar en ambiente
saludable (sin polvo, vectores, roedores, olores
desagradables) que disminuye la carga bacteriana y
el riesgo de contaminacién cruzada. La eliminacion
interna y periférica de desechos organicos e
inorganicos es diaria, la desinfeccion interna y externa
es periddica, dependiente del grado de infestacion se

puede hacer cada tres meses.

Todos los dias de nuestra existencia como

seres humanos debemos ser amigos de la higiene y
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enemigos de la insalubridad y partiendo de este
enunciado, exigir a las autoridades que nos
administran como comunidad civilizada y organizada
gue asuman su responsabilidad en este sentido y que
cumplan con el rol de capacitar y concienciar a los
comerciantes para hacer que apliquen lo aprendido
cumpliendo y respetando ordenanzas municipales
establecidas que justifiquen su existencia ante las

futuras generaciones.

1.6.3.2. Tipos de contaminacién

A. Contaminacion biolégica

Cuando es causado por bacterias que
producen toxinas, parasitos en su forma adulta
o larvaria, virus, hongos y biotoxinas marinas
que presentan algunas especies. (DIGESA,

2000).
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B. Contaminacién quimica

Cuando es causado por sustancias
guimicas que llegan a los alimentos de forma
accidental, pueden ser producidas por: metales
pesados, aplicacibn de plaguisidas, etc.
También se considera a la aplicacion de
aditivos alimentarios no autorizados y el uso de

los autorizados. (DIGESA, 2000).

C. Contaminacion fisica

Cuando es ocacionado por cuerpos
extrafios: astilla de madera, excremento de
roedores, insectos, trozos de metal o vidrio,
tierra y piedras pequeiias dentro del alimento.
Lo que origina cambios en el alimento, donde la
limpieza y la practica de higiene juegan un rol
importante para evitar la contaminacion.

(DIGESA, 2000).
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D. Contaminacién cruzada

Ocurre cuando se cruzan zonas sucias
con zonas limpias u operaciones sucias con
operaciones limpias y especialmente por el
contacto directo o interdirecto con alimentos
crudos o cocidos, superficies o0 utensilios
contaminados por éstos. Para prevenir la
contaminacion cruzada en la cocina se

aplicaran las siguientes medidas:

- Los alimentos crudos se almacenan en
refrigeracion, estardn protegidos y se
ubicaran por separado de los alimentos
cocinados, pre-cocidos y de consumo

directo.

- ElI personal encargado de la

manipulacion de los alimentos, se lavara
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y desinfectara las manos antes de entrar
en contacto con los alimentos cocidos o

crudos.

- Las tablas de picar y utensilios que se
empleen para los alimentos deben ser
diferentes para los alimentos crudos y
cocidos; luego deben de desinfectarse
después de haberse utilizado para los

alimentos.

(DIGESA, 2000)

1.6.3.3. Fuentes y mecanismos de contaminacién

La naturaleza y abundancia de la flora
contaminante (bacterias, virus, hongos, levaduras y
parasitos) es muy variable entre los diferentes

productos alimenticios. Los tejidos vegetales
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cuentan con un pH de 5-7 (dependiendo de la
especie) y condiciones de humedad adecuadas para
el crecimiento de especies microbianas. Ademas,
estos alimentos desde el comienzo de su cultivo se
ven expuestos a una amplia gama de factores
contaminantes; como lo son la tierra, el agua de
riego, la presencia de material fecal humana o
animal, el tipo de abono, el aire y las personas que
cuidan de las tierras de cultivo. En su post-cosecha
destaca la maquinaria, equipo, los recipientes,
animales domésticos y silvestres, los trabajadores, el
polvo de atmosfera y los vehiculos. También se
encuentran aguellas que pasan desapercibidas
como en el caso de una mala manipulacion (como el
uso de utensilios contaminados) y la falta de higiene
por parte de las personas que las preparan.

(FERNANDEZ, 2000).
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1.6.4. Riesgos biolégicos en alimentos frescos

Los microorganismos transmitidos por los alimentos

son conocidos como riegos biolégicos. (FAO, 2004).

1.6.4.1. Riesgos bacterianos

Debido a que los patdgenos bacterianos
forman parte del medio ambiente, pueden
contaminar facilmente las hortalizas si no se
manipulan adecuadamente antes del consumo. El
namero de bacterias para provocar enfermedades
humanas varia con el tipo de organismo, la edad y el
estado del huésped. En algunos casos es necesario
gue haya un millbn de bacterias patdégenas por
gramo o cm2 en el alimento, para que se produzca
la enfermedad. Sin embargo, algunos patégenos
pueden provocar enfermedades en cantidades
menores. La prevencion de la contaminacion

bacteriana constituye el factor de control mas
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importante para reforzar la seguridad del alimento.

(FDA, 2001).

Cada tipo de bacteria tiene unos requisitos
especificos para lograr el desarrollo éptimo, pero
también  pueden  multiplicarse 'y  provocar
enfermedades fuera de esas condiciones o6ptimas.
Por ejemplo, E. coli requiere una temperatura de
37°C., no obstante, puede multiplicarse dentro de

una escala entre 10°C y 46°C. (FRAZIER, 2003).

Los tiempos de generacién bacteriana varian
para distintos tipos de bacterias, también dependen
de la disponibilidad de nutrientes y las condiciones
medioambientales, como la humedad, disponibilidad
de oxigeno, acidez y la temperatura. Por ejemplo, E.
coli tiene un tiempo de generacién que oscila entre
15 — 20 minutos; y en condiciones oOptimas, en 10
horas una Unica célula podria producir mas de un

millon de células. (FDA, 2001).
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1.6.5. Enfermedades asociadas al consumo de alimentos

FERNANDEZ (2000) indica que cualquier fruto o
verdura puede ser vinculado de bacterias, virus y parasitos
patdgenos al hombre. Las ensaladas constituyen un riesgo
debido a la contaminacion que ellos suelen presentar y el
hecho que se consumen generalmente crudas debido a la
presencia de diversas bacterias patégenas implicadas en

brotes por verdura:

- Exclusivamente humanos: Salmonella typhiy Shigella

- Zoondtico tipico: Salmonella

1.6.5.1. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’S)

Las ETA’s son muy frecuentes en la mayoria de los
paises. Estas son llamadas asi porque el alimento actla

como vehiculo en la transmision de organismos patdgenos
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1.6.5.2.

y sustancias toxicas. Este tipo de padecimientos se
presentan debido al consumo de alimentos que han estado
expuestos a una pequefia o gran contaminacion, debido a
una amplia variedad de microorganismos, que pueden ser

o no patégenos. (ALUFFI y RUMBADO, 2006).

Infeccion alimentaria bacteriana

Se refiere a las enfermedades alimentarias
originadas por la entrada de bacterias en el organismo por
ingestion de alimentos contaminados y a la reaccion del
organismo provocada por Su presencia O por sus
metabolitos. Se pueden dividir en dos tipos: aquellas en los
que los microorganismos patdgenos no necesariamente se
multiplican en el alimento, sino que el alimento s6lo actua
como vehiculador, siendo éste el caso de microorganismos
patdgenos como los que produce difteria, tuberculosis,
disenterias, fiebre tifoidea, célera, hepatitis infecciosa, etc.;
y aquellas en las que el alimento puede servir de medio de

cultivo para que los microorganismos patdégenos se
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1.6.5.3.

multipliquen en él y alcance cifras que aumentara la
posibilidad de que el consumidor del alimento se infecte, en
este tipo de enfermedades se incluyen las producidas por
las especies Salmonella, Vibrio parahaemolyticus y E. coli

ETEC. (FRAZIER, 2003).

Intoxicacién alimentaria bacteriana

Pueden ser consecuencia de un envenenamiento
quimico o de la ingestion de una toxina (intoxicacion). La
toxina se puede encontrar en forma natural en
determinadas plantas o animales, o ser un producto
metabdlico de naturaleza toxica excretado por un
microorganismo. En una intoxicacion alimentaria bacteriana
se alude a las enfermedades alimentarias causadas por la
presencia de una toxina bacteriana que se ha originado en
el alimento. Existen dos tipos de intoxicaciones alimentarias
producidas por bacterias: el botulismo, originado por la
presencia en los alimentos de la toxina producida por

Clostridium botulinum y la intoxicacién estafilocécica,
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1.6.5.4.

originada por una toxina existente en los alimentos

producida por Staphylococcus aureus. (FRAZIER, 2003).

Epidemiologia

La mayoria de los casos de ETA’s se describen
como esporadicos; se trata de casos aislados que
aparentemente no estan relacionados con ningun otro. Sin
embargo, se pueden encontrar dos 0 mas casos
relacionados con una circunstancia comudn; cuando dos o
mas personas contraen la misma enfermedad, después de
haber consumido el mismo alimento contaminado, dicho
caso constituye ya un brote. Los brotes pueden ser
confirmados en una sola familia o pueden cubrir a mas de

una familia o comunidad. (ADAMS y MOSS, 2011).

En la conferencia internacional sobre nutricion de la
FAO/OMS se reconocid que cientos de millones de
personas de todo el mundo padecen de enfermedades

asociadas a la ingestion de alimentos. Es importante notar
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que la notificacion de estos casos es obligatoria, se sabe
gue son muchos los casos que no se denuncian.

(www.fao.org).

Entre los microorganismos bacterianos de mayor
prevalencia mundial se encuentran los siguientes:
Salmonella sp, Clostridium perfringens, V. cholerae,
Bacillus cereus, E. coli O157:H7, Shigella dysenteriae y

Clostridium difficile. (FRAZIER, 2003).

1.6.5.5. Prevencion de las ETA’s

A. Manipulacion higiénica de alimentos

La manipulacién higiénica de los alimentos se
refiere a todos los cuidados y precauciones que se
deben tener en cuenta para evitar que un alimento
elaborado puede afectar la salud del consumidor.

(LOPEZ, 2002).
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Los alimentos no deberdn manipularse con
manos descubiertas; los platos con comida no deberan
apilarse unos sobre otros cuando se expongan,
almacenen o sirvan; quienes manipulen alimentos no
deberan manipular dinero, de ser inevitable este
manejo, el manipulador debera lavarse las manos
después de hacerlo antes de volver a tocar los
alimentos. Todos los alimentos cocinados y bebidas
preparadas que no puedan conservarse
adecuadamente, deberan eliminarse al final del dia de

forma higiénica. (LOPEZ, 2002).

Los alimentos deberan almacenarse en
recipientes limpios colocados dentro del refrigerador a
una temperatura que no exceda de 10°C. Todos los
ingredientes secos deberan almacenarse y mantenerse
en su recipiente comercial original etiquetado, o en otro
recipiente que deberd llevar una etiqueta indicando el

contenido del mismo disefiado. (LOPEZ, 2002).
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B. Higiene personal del manipulador de alimentos

El manipulado de alimentos desempefia un
papel importante en la prevencion de ETA’s la
preocupacion estriba  en el traspaso de
microorganismos patdgenos de personas a los
alimentos, los cuales son procedentes de nariz, cavidad
oral, piel de las manos o de otras regiones y del

intestino. (LOPEZ, 2002).

Conocer y cumplir las instrucciones de trabajo
establecidas por los comedores, garantiza la seguridad
de los alimentos, esto se asocia generalmente con la
limpieza personal; por lo que la higiene personal del

manipulador debe ser impecable. (LOPEZ, 2002).

El manipulador debe mantener un grado elevado
de aseo personal, llevar una vestimenta limpia y de uso
exclusivo, ropa protectora, cubre cabeza y calzado
adecuado; cubrirse los cortes y las heridas con

vendajes impermeables apropiados; de ser posible

43



lavarse las manos con agua caliente y jabén, emplear
desinfectante para las manos, tantas veces como lo
requieran las condiciones de trabajo, tanto antes de
incorporarse a su puesto como después de una
ausencia o de haber realizado actividades ajenas a su

actividad especifica. (LOPEZ, 2002).

Durante la actividad de trabajo, los
manipuladores de alimentos no podran: fumar, masticar
chicle, comer en el puesto de trabajo, estornudar o
toser sobre los alimentos, ni realizar cualquier otra
actividad que pueda ser causa de contaminacion de los
alimentos, tal como llevar objetos personales que
puedan entrar en contacto directo con los alimentos,
tales como: anillos, pulseras, relojes, etc. (LOPEZ,

2002).
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C. Ubicacion, disefio y construccion de los mercados

Todos los mercados deberan cumplir con todas
las disposiciones estipuladas en las reglamentaciones
oficiales que cada pais indica, las cuales son
reconocidas para poder funcionar. La ubicacion y el
disefio debera haber sido previamente examinada para
luego ser aprobada por la autoridad competente. Ofrecer
un espacio suficientemente amplio y una disposicion
ordenada de puestos, permitiendo un movimiento
ordenado de materiales y mercancias, dentro y fuera del
centro para evitar posibles vias de contaminacion; ubicar
adecuadamente a los clientes; ofrecer espacios aptos y
suficientes para el almacenamiento de residuos sélidos,
limpieza, lavado de mercancia; permitir una ventilacion
suficiente, abastecimiento de energia eléctrica, agua
potable, etc. Los mercados tienen que estar bien
construidos, tener suelos de cemento lisos, azulejos o
asfalto con un sistema de desague para eliminar el agua
de superficie y facilitar la limpieza; cumplir con cualquier

otro requisito estipulado por la autoridad competente en
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relacion con la estructura de los mercados. (MURILLO,

2011).

1.6.6. Buenas practicas de manipulacion de alimentos

Existen procedimientos generales de seguridad de los
alimentos que se deben seguir para ayudar a reducir el
riesgo de contaminacion y mal manejo en todos los niveles
de un establecimiento de alimentos. Desde el momento de la
entrega del alimento hasta el momento en que se sirve al
cliente, la seguridad alimentaria debe estar en la parte

superior de la lista. (FAO, 2009).

A. Compray recepcién de alimentos

Todos los alimentos deben provenir de una fuente
aprobada. Se debe trabajar con su proveedor(es) para
asegurar los alimentos que esta utilizando y cumpliendo

las normas de seguridad alimentaria. Cuando se recibe
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una entrega, el tiempo y la temperatura son dos factores
gque mas preocupacion. Los alimentos deben
almacenarse a la brevedad posible. Los miembros del
personal deben hacer la comprobacion de temperaturas
y condiciones de los alimentos de entrada. Todos los
alimentos refrigerados se deben guardar con rapidez
para evitar el abuso de tiempo y temperatura. Los
alimentos congelados no deben tener grandes cristales

de hielo. (FAO, 2009).

B. Preparacién de los alimentos

Las hortalizas, segun corresponda se lavaran hoja
por hoja, para lograr una accién de arrastre de tierra,
huevos de parésitos, insectos u otros contaminantes. El
manipulador encargado del deshojado de las hortalizas
se lavara y desinfectard las manos antes de la
desinfeccion y bajo el chorro de agua potable. La
desinfeccién de estas hortalizas posterior al lavado se

efectuara con desinfectantes comerciales de uso para
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los alimentos, aprobados por el MINSA y seguiran las
instrucciones del fabricante, luego se enjuagard con
agua potable corriente. Los utensilios de cocina deben
ser exclusivos para cada tipo de alimento y mantenerse

en buen estado de conservacion e higiene. (FAO, 2009)

C. Recalentamiento de alimentos

La temperatura de recalentamiento adecuado es
de mayor 73°C. Cuando un alimento se enfria y se
recalienta, hay un mayor riesgo de la contaminacién
causada por el personal y aumenta el riesgo de
crecimiento de bacterias que causan ETA’s. El
recalentamiento adecuado puede eliminar los agentes

patégenos. (FAO, 2009).
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D. Control de temperatura

La temperatura es el factor clave que controla el
crecimiento de bacterias en los alimentos. Todos los
alimentos deben ser almacenados en frio entre 0 — 5°C y
por debajo o en caliente de 57,2°C o mas. La
refrigeracion evita que los alimentos se conviertan en un
peligro al desacelerar el crecimiento de la mayoria de las
bacterias. Mantener frios los alimentos no detiene el
crecimiento de bacterias, pero va a bajar la velocidad. Si
se nota que la comida parece tener crecimiento de moho
u olores: un buen lema para adoptar en este caso es:
“En caso de duda, tirarlo a la basura”. Una vez que la
comida se calienta o cocina, debe mantenerse a una
temperatura para limitar el crecimiento de bacterias. La
temperatura correcta de mantenimiento de calor es de

57°C. (FAO, 2009).
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E. Vestimenta

Los manipuladores de alimentos (del area de
cocina) deben usar ropa protectora de color blanco que
les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el
cabello y usar calzado cerrado. Toda la vestimenta debe
ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de
conservacion, a menos que sea de uso desechable (solo
un uso). El resto del personal debe usar ropa protectora
mantenida en buen estado de conservacion e higiene.
Las personas encargadas de la limpieza y desinfeccion
de los establecimientos deben usar delantales y

calzados impermeables. (DIGESA, 2000).

F. El uso de guantes adecuados

El uso de guantes no reemplaza la necesidad de
lavarse las manos. Debe de lavarse las manos
correctamente antes y después de usar guantes y

cambiarse de guantes cuando se realicen diferentes

50



tareas o usarlos para una sola tarea. No reutilizar
guantes. Desechar los guantes cuando estén sucios o

dafados. (FAO, 2009).

G. Lavado de manos

Deben lavarse las manos antes de empezar a
preparar los alimentos y ponerse los guantes. También
deben lavarse las manos después de: usar el bafio,
estornudar o toser, de manipular alimentos crudos,
tomar descansos (comer), tocarse la cara o el pelo,
sacar la basura y tocar cualquier cosa que pudiera

contaminar sus manos. (FAO, 2009).
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1.6.7. Principios del andlisis microbiolégico de los alimentos

A. Importancia

Uno de los requisitos fundamentales, que se exige
a los alimentos que se destinan al consumo humano, es
la ausencia de microorganismos patdgenos que puedan
originar trastornos al organismo. Para evidenciar la
presencia de bacterias patdgenas es necesario efectuar
los andlisis microbiolégicos del alimento. Un alimento es
considerado potencialmente peligroso, cuando la
contaminacion microbiana sobrepasa los limites
permisibles para los alimentos. La mayor cantidad de
microorganismos que se encuentran en los alimentos se
debe a la manipulacién inadecuada, es por ello que es
indispensable realizar inspecciones sanitarias
minuciosas a los establecimientos de expendio de los
alimentos para prevenir su contaminacion. (DIGESA,

2000).

52



B. Funcidn del andlisis microbioldgico de los alimentos

El analisis microbiologico de alimentos no tiene
caracter preventivo, es simplemente una inspeccion que
permite valorar y verificar la carga microbiana. Es un
proceso analitico para seguir una serie de criterios sobre
la toma de muestra para obtener resultados
representativos y los analisis microbiolégicos aplicados
han de ser especificos de cada alimento porgue son
diferentes los microorganismos patdégenos y alterantes

de cada tipo de alimento. (www.fao.org).
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1.6.8.

Normas internacionales y nacionales relacionadas a

los alimentos preparados sin tratamiento térmico

Normas Técnicas Internacionales

Son aquellas que son aprobadas por los organismos
internacionales de normalizacion, ejemplos de ellos

tenemos:

- Normas Técnicas ISO aprobadas por Ila
Organizacion Internacional para la Normalizacion
ISO.

- Normas Técnicas del CODEX ALIMENTARIUS,
aprobadas por la comision del CODEX

ALIMENTARIUS (FAO-OMS).

Normas Técnicas Nacionales

Son aquellas que son aprobadas por el Organismo

Peruano de Normalizacion. En Peru las normas que
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establecen requisitos que deben cumplir los alimentos
preparados sin tratamiento térmico para el consumo
humano, es la Direccion General de Salud Ambiental,
DIGESA, que es el Organo Técnico-Normativo en los
aspectos relacionados al Saneamiento Basico, Salud
Ocupacional, Higiene Alimentaria, Zoonesis y Proteccion
del Ambiente. La normatividad usada actualmente
relacionada a los alimentos preparados sin tratamiento
térmico es la NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 27 de
agosto del 2008, “Norma Técnica Sanitaria que establece
los Ciriterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los alimentos y bebidas de Consumo

Humano”(ver Anexo 01).

1.6.9. Marco legal para la investigacion

De acuerdo a lo explicado en el punto 1.6.8, se siguio
la siguiente normativa para la realizacion de esta

investigacion:
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NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 27 de agosto
del 2008, “Norma Técnica Sanitaria e Inocuidad para
los alimentos y bebidas de Consumo Humano”, para

los parametro microbiologicos

Decreto Supremo N° 007-98-SAl17, del 24 de
setiembre de 1998. Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, para la
evaluacion de la informacion al consumidor y registro

sanitario.

Derecho Legislativo N° 1062, del 28 de junio del 2008.
Ley de la Inocuidad de los Alimentos. (Ver anexo 01y

02)
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1.6.10. Microorganismos indicadores

A. Salmonella sp.

Etiologia

Sus principales reservorios son los animales y
las personas. La intoxicacion alimentaria por
Salmonella es consecuencia de la ingestibn de
alimentos que contienen cepas de estos géneros en

grandes cantidades. (JAMES M. JAY, 2000).

Patogenia y signos clinicos asociados a

Salmonella.

Los sintomas son de fiebre ligera, nausea,
vomito, dolor abdominal y diarrea duran pocos dias

pero pueden persistir de una semana a mas. La
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enfermedad suele ser autolimitante, pero puede ser
mMAas grave en grupos especialmente sensibles, como
los nifios, ancianos y en las personas enfermas. La
dosis infecciosa es de 106 células, aunque esto varia
con los factores de virulencia del serotipo, sensibilidad
del individuo y el alimento vehiculador. Las especies S.
typhi y S. paratyphi A, B y C son causantes de la
enfermedad septicémica conocida como fiebre entérica
en las personas, tiene un periodo de incubacion entre 3
y 56 dias, aunque habitualmente estd comprendida
entre 10 y 20 dias. La fiebre persiste pero va
acompafada al comienzo de una diarrea en las que
son excretadas grandes cantidades de bacterias en la

orina. (ADAMS y MOSS, 2011).

Asociacion con los alimentos

La salmonelosis se define como una infeccién
zoonotica, puesto que la fuente principal de la

enfermedad humana la constituyen los animales
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infectados. La transmision tiene lugar por la via fecal-
oral por medio de la cual el contenido intestinal de un
animal infectado es ingerido con un alimento o con el
agua. Un tiempo de uso incorrecto de la temperatura
gue permita crecer a las salmonelas en el alimento y un
tratamiento térmico final insuficiente o ausente son
factores comunes que cooperan en la aparicion de
brotes. Puede haber contaminacién cruzada por
contacto directo o indirecto por medio del material y
utensilios de cocina. Si el manipulador de alimentos
tiene las manos contaminadas y tocan el alimento que
posteriormente es consumido sin la coccion adecuada
tiene lugar el crecimiento microbiano. La diseminacién
se da en todo lugar donde se preparan y/o consumen
alimentos, en los hospitales, guarderias y residencias

para personas ancianas. (ADAMS y MOSS, 2011).
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CUADRO 01: Limites fisiologicos del crecimiento de Salmonella spp,

en los alimentos y en los medios bacteriologicos.

Parametro Limites Producto Serovariedad
Minimo Méximo
2°C (24 horas) Carne de vaca picada® S. typhimurium
2°C (2 dias) Carne de pollo picado® S. typhimurium
Temperatura

4°C (>- 10 dias)

Huevos con cascara®

S. enteritidis

50 Medio de agar S. typhimurium
3.99¢ Tomates S. infantis
pH 4.05° Medio liquido S. anatum
9.5 Agua de lavado de huevos® | S. typhimurium
ay 0.93° Sopa desecada rehidratada® | S. oranienburg
aContaminada de modo natural. °Contaminada artificialmente.

°Crecimiento en 24 horas a 22°C. YAcidificado con HCL o con &acido

citrico, crecimiento de 24 horas a 30°C. *Crecimiento en 3 dias a 30°C.

Fuente: D’ Aoust, J. Y, y H. Pivnick, 1976
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B. Escherichia coli

Etiologia

La E. coli es definido como patégeno producido
por alimentos en 1971. Como patégeno humano se ha
indicado que en 1700 fue identificado como una diarrea

en nifios. (JAMES M. JAY, 2000).

Patogeniay signos clinicos

Hay cuatro clases importantes de E. coli,
productor de diarreas (la diarrea acuosa aguda que se
presenta con frecuencia en las personas recién llegadas
en algunos paises extranjeros) basadas en diferentes
propiedades de virulencia codificadas por plasmidos.
ETEC: se presenta la enfermedad entre 12 a 36 horas
después de la ingestion del organismo. Los sintomas

pueden variar desde una ligera diarrea febril hasta un
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sindrome grave parecido al colera, con heces acuosas
sin sangre ni moco, dolor abdominal y vOmito,
persistiendo de 2 a 3 dias, la diarrea en nifilos pueden
causar deshidrataciones graves. EIEC: origina disenteria
bacilar invasora normalmente asociada con Shigella,
invade las células epiteliales del colon y se multiplica en
su interior causando ulceracion e inflamacion. Los signos
clinicos son fiebre, dolor abdominal, malestar y con
frecuencia una diarrea acuosa que contiene sangre,
moco Yy leucocitos fecales. EPEC: los sintomas son
malestar, vomitos y diarrea, con deposiciones que
contienen moco pero rara vez sangre, aparecen 12 a 36
horas después de la ingestién del organismo. En nifios
es mas grave, que algunas otras infecciones diarreicas y
puede persistir de un tiempo de mas de dos semanas.
EHEC: conocido también como E. coli productor de
Verotoxina (VTEC). El serotipo, que con mayor
frecuencia se aisla en las personas, es capaz de causar
enfermedades que amenazan la vida, como con la colitis
hemorragica (diarrea aguda, sanguinolenta, con periodo

de incubacién de 3 a 8 dias, se puede diferenciar de la
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colitis inflamatoria por la falta habitual de fiebre y por la
ausencia de leucocitos en las heces), el sindrome
urémico hemolitico (se caracteriza por la insuficiencia
renal aguda, anemia hemolitica) y la purpura trombdética
trombocitopénica (descenso del niumero de plaquetas

sanguineas). (ADAMS y MOSS, 2011).

Asociacion con los alimentos

La contaminacion fecal de las redes de
abastecimiento de agua y los manipuladores de
alimentos contaminados han sido implicados muy
frecuentemente en brotes de enfermedad causados por

EPC, EIEC y ETEC. (ADAMS y MOSS, 2011).
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C. Staphylococcus aureus

Etiologia

Actualmente se conocen 27 especies del
género  Staphylococcus; la  produccion  de
enterotoxina esta relacionada con S. aureus, aunque
también ha sido referida en especies de S.
itermedius y S. hyicus. La enfermedad que produce
es benigna y de corta duracion. (ADAMS y MOSS,

2011)

Patogeniay signos clinicos

La intoxicacion alimentaria por S. aureus es el
resultado de la ingestion de una toxina preformada
en el alimento. S. aureus produce siete exotoxinas:
A, B, Cl1, C2, C3, Dy E. El periodo de incubacién es

de 2 a 4 horas, los sintomas son nauseas, voOmitos,
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diarrea y postracion, siendo la curacion completa de

1 a2 dias.

En casos graves es posible que la
deshidratacion, la palidez y el colapso requieran un
tratamiento por infusion intravenosa. Se desconoce
de qué modo la toxina induce a la diarrea, pero se
ha demostrado que no estimula a la actividad de

adenilactociclasa. (ADAMS y MOSS, 2011)
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CUADRO 02: Factores que permiten a Staphylococcus aureus crecer

y producir enterotoxina.

Crecimiento Produccion de enterotoxina
Factor
Optimo Intervalo Optimo Intervalo
Temperatura
*C 35-37 jul-4a 35-40 oct-45
Ent. A. 5.3-G,8 otras
pH Gav 4-98 6-7 4 8-9
MaCl 0.5-4% 0-Z20% 0.5% 0-20%

Actividad de 0,98-

agua =089 0,83-=099 =089 0,86-0,99
Aerobca - Aerobica -
Atmosfera | Aerdbica Anaerobica 5-20% DO: Anaerobica

=+200 [=de-200a=+200

En M My =+200mv

Fuente: Adams y Moss, 2011.
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CUADRO 03: Especies y subespecies de Staphylococcus producen

coagulasa, nucleasa, enterotoxina, hemdélisis, manitol y

G + C de ADN.
” o
(@) © I c 0
2 = 2 re z
5 S| g | 8| 5 | 2 |vd
c (@) 5 o e o +
@© © 3 5 o © O
o o) > = T = ©
5 O 5
L
S. aureus subesp.
anaerobius + TS - + 31,7
aureus + TS + + + 32 -36
S. intermedius + TS + + (+) |32-36
S. hyicus (+) TS + - - 33-34
S. delphini + - + + 39
S. caprae - TL + (+) - 36,1
S. chromogenius - -W + - v 33-34
S. schleiferi
subesp. coagulan + TS + (+) |35-37
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Scheleiferi - TS + - 37
S. cohnii - - + - Vv 36-38
S. epidermis - - + % - 30 - 37
S. haemolyticus - TL + + v 34 - 36
S. lentus - + - + 30-36
S. saprophyticus - - + - + 31-36
S. sciuri - + - + 30 - 36
S. simulans - % % + 34 - 38
S. warneri - TL + -W + 34 -35
S. xylosus - - + + v 30-36

Nota: + = positivo; - = negativo; -w =de negativo a débilmente positivo; (+) = reaccion

débil; v = variable; TS = termoestable; TL = termolabil

Fuente: James M. Jay, 2000.
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Asociacion con los alimentos

Existe un elevado porcentaje de personas
portadoras de S. aureus, la contaminacién por los
manipuladores de alimentos probablemente es un
hecho corriente. La colonizacion en las fosas
nasales y la garganta por el organismo implicara
automaticamente su presencia en la piel, por lo que
el alimento también se puede contaminar a partir de
lesiones cutdneas infectadas, al toser y al

estornudar. (ADAMS y MOSS, 2011).

D. Bacterias coliformes totales

En la higiene de los alimentos, los coliformes
totales no se consideran indicadores de
contaminacion fecal sino solamente indicadores de
calidad higiénica. Los coliformes totales incluyen una
amplia variedad de bacilos aerobios y anaerobios
facultativos, Gram negativos y bacterias no

esporulados capaces de proliferar en presencia de
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concentraciones relativamente altas de sales biliares,
fermentando la lactosa y produciendo &acido o
aldehido en 24 horas a 35 -37 °C. E. coli y los
coliformes termotolerantes son un subgrupo del grupo
de los coliformes totales que pueden fermentar la
lactosa a temperaturas mas altas. El grupo de los
coliformes totales incluye especies fecales vy

ambientales. (OMS, 2006)

E. Bacterias aerobias mesofilas viables

Recuentos altos en alimentos estables a menudo
indican materias primas contaminadas o tratamientos no
satisfactorios desde el punto de vista sanitario, mientras
gque en los productos perecederos pueden indicar
también condiciones inadecuadas de
tiempo/temperatura  durante su  almacenamiento.

(ICMFS, 2000).
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Algunas cepas de bacterias aerobias mesofilas
comunes, no generalmente consideradas como agentes
de enfermedades transmitidas por los alimentos han sido
sefialadas como causa de enfermedad cuando existia un
namero elevado de células viables en los alimentos. Sin
embargo, los datos con que se cuenta acerca de la
patogenicidad de estas cepas son conflictivos. No
obstante, parece prudente evitar que los alimentos
industrializados no fermentados den recuentos en placa

elevados. (ICMFS, 2000).

La causa mas frecuente de alteracion, debe
esperarse en los mismos recuentos elevados. Los
niveles de poblacion precisos para producir
modificaciones organolépticas, varia ampliamente segun
el tipo de alimento y de modo particular, la clase de
microorganismo. La alteracibn de los alimentos
refrigerados es producida frecuentemente por bacterias
gque no pueden crecer a temperaturas de 30°C vy
superiores. Asi, los recuentos en placa de gérmenes

aerobios realizados en alimentos alterados mientras se
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mantengan refrigerados pueden alcanzar cifras uno o
mas ciclos logaritmicos superiores cuando la incubacion

se hace a 5-28°C que cuando se lleva a cabo a 35-37°C.

Los recuentos elevados de bacterias aerobias
mesodfilas, en productos crudos no tratados, a menudo
estan constituidos por la microflora normal o quizas
indican una alteracion incipiente del alimento y no un
peligro potencial para la salud del consumidor. (ICMFS,

2000).

1.6.11. Criterios microbiolégicos

Los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad se sujetaran a lo expresado en la presente NTS
N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 2008. (Norma Sanitaria
gue establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de

Consumo Humano). (Ver anexo 01)
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CUADRO 04: Alimentos preparados sin tratamiento térmico
(ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa a la
huancaina, ocopa, aderezos, postres, jugos, yogurt de

fabricacion casera u otros).

Limite porg 6 mL
Agente Microbiano
Minimo permisible (m) Maximo permisible (M)

Aerobios meséfilos 10° 10°

Coliformes 10° 10°

Staphylococcus aureus 10 10°

Escherichia coli 10 10°
Salmonella sp Ausencia/25¢ | @ -

Fuente: NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 DEL 2008.
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.  MATERIALES

2.1. Materiales de vidrio y otros

- Asa de siembra de niquel de 3 a 3,5 mm de diametro

- Matraz de 250 mL, 500 Ml.

- Mechero de alcohol.

- Mechero Bunzen.

- Pipetas de 10 mL.

- Placas Petri 100 x 20 mm, 100 x 15 mm.

- Probeta de 50 Ml'y 100 mL.

- Puntas desechables azules para Micropipeta de rango variable de
100 — 1000 uL.

- Tubos de Ensayo de 15 x 125 mm.

- Vaso de Precipitacion de 250, 500 mL.

- Algodén

- Asade Kolle.

- Bolsas de polipropileno de prime uso.

- Bombilla de succion.



- Cooler

- Gradilla para tubos.

- Vasos colectores estériles.
- Guantes quirarjicos.

- Mascarilla.

- Pabilo.

- Papel kraff.

- Marcador.

2.2. Equipos

- Autoclave.

- Balanza analitica.

- Cocina eléctrica.

- Estufa de incubacion.

- Micropipeta de rango variable 100 uL — 1000 uL.

- Refrigeradora
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2.3. Medios de cultivo y reactivos

- Agar Citrato de Simmons.

- Agar Hierro Lisina (LIA).

- Agar Hierro Triple Azucares (TSI).

- Agar Nutritivo.

- Agar SIM.

- Agua peptonada tamponada.

- Caldo urea.

- Caldo Tetrationato de Kauffmann.

- Placas Petrifilm ™ para el recuento de E. coli / Coliformes.
- Placas Petrifilm ™ para el recuento de Staphylococcus aureus.
- Placas Petrifilm ™ para el recuento de Aerobios Meséfilos.
- Reactivo para la deteccion de Indol (Reactivo de Kovac'’s)
- Agua destilada.

- Alcohol etilico de 70°.
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2.4. Disefio de la investigacion

El presente trabajo se define como un estudio de disefio
descriptivo, tipo longitudinal. Es descriptivo porque se busco valorar
la calidad microbioldgica de la ocopa, tal como se encontraron en los
mercados, al momento de la toma de muestra. Longitudinal, porque
el muestreo se realiz6 en tres tiempos diferentes, a partir de los

cuales se realiz6 el analisis microbioldgico.

2.5. Variables de estudio

2.5.1. Variable dependiente

- Carga Microbiana
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Indicadores

Ocopa:

- Los envases
- Condiciones sanitarias del manipulador
- Condiciones higiénicas del lugar

- Condiciones higiénicas del preparador

Indicadores de Calidad:

Los microorganismos

2.5.2. Variable Independiente

Preparacion de la ocopa.
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2.6. Material de estudio

Ocopa, alimento preparado sin tratamiento térmico, vendido
en los mercados: Central, 2 de Mayo, Leoncio Prado y Grau, listo

para su consumo directo.

2.7. Tamafo de muestra 'y muestreo

El tipo de muestreo fue no probalistico o dirigido, utilizando un

procedimiento de seleccion al azar. (HERNANDEZ, 2010).

La toma de muestras se realiz6 durante los meses de julio,
agosto y setiembre del afio 2014. Las muestras de ocopa se
tomaron de los 4 mercados del centro de Tacna, los cuales fueron
codificados. Se escogié del Mercado central 2 puestos, del Mercado
2 de Mayo 1 puesto, del mercado Leoncio Prado 1 puesto y del
Mercado Grau 4 puestos. Las muestras se tomaron por triplicado por
lo que en total fueron 24 muestras, cada una tomada en fechas

diferentes, muestras que fueron transportadas al Laboratorio de
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Microbiologia, Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann, para su analisis microbiolégico

respectivo.

2.8. Metodologia de la investigacién

2.8.1. Obtencidn y recoleccién de la muestra

Para obtener los datos representativos se tomd en
cuenta la cantidad de mercados en donde se expende la ocopa
en el centro de la ciudad de Tacna ya que son los mas
concurridos; de esta manera se establecio el siguiente método

de muestreo:

- Se realizd6 muestreos (3 en cada puesto de mercado
elegido) en los meses de julio, agosto y setiembre
(Cuadro 07), con lo que se obtuvieron 24 muestras de

ocopa de los 8 puestos pertenecientes a los 4 mercados.
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Las muestras se colectaron tal y como las venden y
puestas en bolsas de polipropileno de primer uso, luego
fueron colocadas en la caja isotérmica (cooler) a
temperatura ambiente (18 — 24 °C) para no alterar las
caracteristicas originales del producto, cada muestra fue
etiquetada con la siguiente informacion: fecha y hora de
la toma de muestra, punto de recoleccion, luego fueron
trasladadas al laboratorio, para su inmediato andlisis

microbiolégico.

Se realizaron, por triplicado los analisis microbiol6gicos
de todos los puestos de mercados escogidos, sacando
un promedio de los 3 valores, obteniendo al final un solo

resultado por cada puesto de mercado.
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2.8.2. Andlisis microbioldgico de la muestra

A. Método: ISO 6887-1:1999. Instructivo de preparacion y
dilucién de muestras de alimentos para analisis

microbioldgico.

Preparacién de la suspension inicial (Primera dilucion)

- Se pesaron 25 g o 25 mL de la muestra en un
recipiente estéril, luego se procedié a colocar la
muestra en 225 mL de diluyente, se homogeniz6 y
se dej6 que las particulas grandes sedimenten,

durante 15 minutos.

Preparacioén de las diluciones decimales adicionales

- Se transfirio, por medio de una micropipeta, 1 mL de

la suspension inicial (primera diluciéon) a un tubo
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conteniendo 9 ml de diluyente estérii a una

temperatura apropiada.

- Se mezcld cuidadosamente durante 5 a 10
segundos, para obtener la dilucion 10-2. Utilizandose
una punta o tip estéril diferente para cada una de las

diluciones 10-2, 10-3, 10-4, etc.

B. Método: AOAC 990.12. Método rapido de analisis —

placas petrifilm para el recuento de aerobios AC

Inoculacién

- Se colocaron las placas Petrifilm para el recuento de

aerobios sobre una superficie plana vy lisa.

- Se levanto la lamina superior y se transfirié por medio

de una pipeta estéril 1 mL de las diluciones decimales

83



a cada una de las dos placas Petrifilm, colocandose
en el centro de la lamina hacia abajo sobre la

muestra, evitar la formacion de aire.

- Se coloco el esparcidor plastico sobre el centro de la
placa Petrifilm, presionandose cuidadosamente y
distribuyéndose la muestra sobre el area de

crecimiento antes que se forme el gel.

- Se removié el aplicador de la placa Petrifilm y se
esperé que se gelatinice la placa. No se deslisé el

aplicador a través de la lamina.

Incubacién

- Se incubaron las placas en una posicion horizontal,
con el area limpia hacia arriba y no mas de 20 placas
una sobre otra, por 48 horas (+- 3 horas) a 35°C (+-

1°C).
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Interpretacion

- El tinte de color rojo es un indicador que se encontro
en la placa, se colored las colonias para su mejor

identificacion.

- Se contaron todas las colonias rojas sin importar su

tamafio o la intensidad del tono rojo.

Reporte

- Los resultados obtenidos, se expresaron en (UFC) de

aerobios mesoéfilos / gramo o mL.

(Ver anexo 13)
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C. Método: AOC 991.14. Método répido de anélisis — placas
Petrifilm para el recuento de Escherichia coli vy

coliformes totales.

Inoculacién

- Se colocaron las placas Petrifilm para el recuento de

Coliformes / E. coli sobre una superficie planay lisa.

- Se levant6 la lamina superior y transfirié por medio de
una pipeta estéril 1 mL de las diluciones decimales a
cada una de las dos placas Petrifilm, colocandose en
el centro de la lamina. Se dejo caer la lamina hacia

abajo sobre la muestra, evitando la formacion de aire.

- Se colocé el esparcidor plastico sobre el centro de la

placa Petrifilm, presionandose cuidadosamente.
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Incubacién

Se incubaron las placas en posicion horizontal por 24
horas +- 2 horas a 35°C +- 1 °C, para el recuento de

coliformes totales.

Para el recuento de E. coli se incub6 adicionalmente
24 horas +- 2 horas (48 horas +- 4 horas) a 35°C +-

1°C.

Seleccién de placas de interpretaciéon

Para la confirmacibn de E. coli se tomaron las
colonias de color azul a rojo-azulado asociados con
formacion de burbujas de gas. Las colonias azules sin

gas fueron enumeradas como E. coli.
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- Para el recuento total de coliformes se contaron las
colonias rojas y asociadas con gas en 24 h. Las
colonias no asociadas con gas no fueron enumeradas

como coliformes totales.

Reporte

- Los resultados obtenidos se expresaron en unidades
formadoras de colonias (UFC) de coliformes o E. coli /

gramo mL.

(Ver anexo 14)
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D. Método: AOAC 2003.07. Método rapido de analisis —
placas Petrifilm para el recuento de Staphylococcus

aureus

Inoculacién

- Similar al procedimiento anterior.

Incubacién

- Se incubaron las placas en una posicion horizontal

por 24 horas +- 2 horas a 35 °C +- 1°C.
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Seleccion de placas e interpretacion

- Se enumeraron como S. aureus las colonias color rojo

violeta.

Empleo del disco

Cuando aparecieron colonias de color diferente al rojo

— violeta, se empled el disco Petrifilm Staph Express.

- Se retir6 el disco de su envase individual agarrandolo

por la lengieta.

- Se levant6 el film superior de la placa Petrifilm y se

coloco el disco en el alojamiento central de la placa.

- Se bajé el petrifilm.
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- Se aplico presion a la parte superior del disco,
incluidos los bordes del disco, mediante deslizamiento

firme de los dedos a través del film superior.

- Se incubaron las placas con el disco insertado en
pilas de no méas de 20 placas durante 3 h a 37°C +-

1°C.

- Se contaron todas las zonas rosas haya o no colonia

como S. aureus.

Reporte

Los resultados obtenidos se expresaron en unidades
formadores de colonias (UFC) de Staphylococcus aureus

/gramo o mL.

(Ver anexo 15)
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E. Método: ICMSF, 2000. Investigacion de Salmonella.

Pre- enriguecimiento no — selectivo

- Se prepard la suspension inicial afadiéndose 25
gramos de la muestra a 225 mL de Agua Peptonada

Tamponada.

- Se incubd la suspension inicial a 37°C +- 1°C por 18 a

24 horas a 35°C — 37°C.

Enriquecimiento selectivo

- De la suspension inicial obtenida, se transfiri6 10 mL
a un matraz que contenia 90 mL de Caldo

Tetrationato.
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- Se incubo el Caldo Tetrationato a 43°C +- 0,05 °C por

24 horas.

Siembra en Placa en Medio de Agar Selectivo para

Salmonella

- Del caldo Tetrationato se tomé un asa de 5 mm para
el sembrado en la superficie de una placa de medio
agar selectivo de Agar SS y se extendié de tal manera
gue se obtuvieron colonias aisladas. Se incubaron las

placas de Agar SS durante 24 horas a 35°C — 37°C.

- Las colonias tipicas de Salmonella se observaron de
color gris a negro, con un halo transparente, a veces

con un brillo metélico.

Confirmacion bioquimica
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Se usaron los medios de cultivo como: agar citrato de
SIMMONS, agar hierro lisina (LIA). Agar hierro triple

azucares (TSI), agar SIM, caldo Urea e Indol.

Reporte

Se indicé la presencia o ausencia de Salmonella sp. en una

muestra de x 25 g/mL de producto.

(Ver anexo 16)
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. RESULTADOS

En el presente trabajo se realizo la evaluacion microbioldgica de las
ocopas (alimentos preparados sin tratamiento térmico), durante los meses
de julio, agosto y setiembre, de un total de cuatro mercados, Mercado
Central, Mercado 2 de Mayo, Mercado Leoncio Prado y Mercado Grau,
pertenecientes al centro de la ciudad de Tacna, tomandose las muestras

de todos los puestos donde expenden este producto.

Del total de muestras de ocopa analizadas, el 50% presento E. coli
en un valor no permisible para el consumo humano, el 20,83% presento
ocopa con Staphylococcus aureus, el 79,17% presentd coliformes totales
y un 70, 83% presentd bacterias aerobias mesdfilas viables. Por otro lado,
del total de muestras analizadas ninguna registr6 la presencia de

Salmonella sp. (Ver cuadro 05).

Los resultados presentados a continuacion se refieren

exclusivamente a las muestras indicadas, obtenidos de los cuatro



mercados, de los cuales se tomaron las muestras de la siguiente manera:
mercado Central: 2 muestras, mercado 2 de Mayo: 1 muestra, mercado
Leoncio Prado: 1 muestra, mercado Grau: 4 muestras, las cuales se
muestrearon respectivamente 3 veces durante los meses de julio, agosto
y setiembre respectivamente obteniendo un computado de 24 muestras

en total.

Los resultados obtenidos se compararon con la NTS N° 071 —

MINSA/DIGESA-VO0.1 (Ver anexo 01)
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CUADRO 05: Porcentaje de muestras no aptas para los analisis
microbioldgicos obtenidos de las muestras de ocopas

analizadas de los mercados del centro de la ciudad de

Tacna.
o Total de N° de % de N° de % de
Analisis
) o muestras | muestras | muestras | muestras |muestras
Microbiologico )
analizados | no aptas | no aptas aptas aptas
Bacterias aerobios
] ) 24 17 70,83 7 29,17
mesdfilas viables
Escherichia coli 24 12 50 12 50
Coliformes totales 24 19 79,17 5 20,83
S. aureus 24 5 20,83 19 79,17
Salmonella sp. 24 0 - 24 100

97



CUADRO 06: Resultados obtenidos de los analisis microbiolégicos
de bacterias aerobias mesofilos viables de las

muestras de ocopa analizadas.

Andlisis Microbiolbgico
Bacterias
Lugar de Aerobias
muestreo Tamaiio de la Mesofilas
(mercados) Mes muestra (g) (UFC/9) Observaciones
Julio 25 13,4 X 10* Aceptable
MC, Agosto 25 12 X 10* Aceptable
Setiembre 25 13 X 10* Aceptable
Julio 25 34,3 X 10* Aceptable
MC, Agosto 25 156 X 10* Inaceptable
Setiembre 25 355 X 10* Inaceptable
Julio 25 438 X 10* Inaceptable
Mo Agosto 25 554 X 10* Inaceptable
Setiembre 25 669 X 10* Inaceptable
Julio 25 160 X 10* Inaceptable
M,p Agosto 25 283 X 10* Inaceptable
Setiembre 25 452 X 10* Inaceptable

(Continua en la siguiente pagina. . .)

98




Lugar de
muestreo Analisis Microbiologico Promedio| Observaciones
(mercados)
Julio 25| 77X 10" | Aceptable
MG, Agosto | 25| 266 X 10* | Inaceptable
443 X
Setiembre | 25 | 289 X 10" | Inaceptable 10* Inaceptable
Julio 25| 108 X 10" | Aceptable
MG, Agosto | 25| 284 X 10" | Inaceptable
213,67X
Setiembre | 25 | 249 X 10" | Inaceptable 10* Inaceptable
Julio 25 | 374X 10" | Inaceptable
MG; Agosto | 25| 108 X 10% | Inaceptable
202,33X
Setiembre | 25 | 125 X 10" | Inaceptable 10* Inaceptable
Julio 25| 399 X 10" | Inaceptable
MG, Agosto [25| 69 X 10* | Aceptable
Setiembre | 25| 108 X 10* | Inaceptable | 192X 10° | Inaceptable

Fuente: Elaboracion propia.




Bacterias aerobias mesoéfilas viables

El Cuadro 06 indica que hubo la presencia de estas bacterias en la
totalidad de muestras analizadas, presentando solo en 7 muestras, (Mc:
julio, agosto, setiembre, Mc; julio, Mg; julio, Mg julio, M4 agosto), una
enumeracion dentro del rango que nos indica la norma; representando asi
un 29,17% segun la Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de la calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano (NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01) que
indica ausencia/gramo de bacterias aerobias mesofilas viables en los

alimentos preparados sin tratamiento térmico.

Los criterios microbiolégicos para este gérmen son de 10°

gérmenes por gramo. (Ver anexo 01).
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BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS

® Muestras no aptas W Muestras aptas

GRAFICO 01: Resultados del andlisis microbiol6gico de las bacterias
aerobias mesdfilas viables para las muestras de ocopas

analizadas.

Fuente: Elaboracion propia.
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CUADRO 07: Resultados obtenidos de los analisis microbiolégicos

de coliformes totales de

analizadas.

las muestras de ocopa

Analisis Microbioldgico
Lugar de Tamafo| Bacterias
Prome- | Observa-
muestreo de la | Coliformes |Observa- _ _
Mes dio ciones
mercados) muestra| Totales ciones
(9) (UFC/g)
Julio 25 0,8 X 10* |Inaceptable
MC, Agosto 25 1X 10 Inaceptable
Setiembre 25 0 Aceptable | 0,6 X 10* Inaceptable
Julio 25 0,6 X 10*  |Inaceptable
MC, Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable | 0,2 X 10* | Aceptable
Julio 25 0 Aceptable
Mo Agosto 25 2 X 10 Inaceptable 567 X
Setiembre 25 15X 10*  |Inaceptablg  10* Inaceptable
Julio 25 1Xx10* Inaceptable
M.p Agosto 25 0 Aceptable| 167 X
Setiembre 25 4% 10* Inaceptablel  10* Inaceptable

(Continva en la siguiente pagina...)
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Lugar de Anélisis Lugar de
muestreo Micro- |Prome-| Observa- muestreo
(mercados) biolégico | dio ciones (mercados)
Julio 25 1 X 10* | Inaceptable
MG, Agosto 25 3 X 10* | Inaceptable
Setiembre 25 4 X 10* | Inaceptable | 2,67 X 10* | Inaceptable
Julio 25 1 X 10" | Inaceptable
MG, Agosto 25 8 X 10* | Inaceptable
Setiembre 25 4 X 10" | Inaceptable | 4,33 X 10* |Inaceptable
Julio 25 3 X 10* | Inaceptable
MG; Agosto 25 1 X 10* | Inaceptable
Setiembre 25 6 X 10" | Inaceptable | 3,33 X 10* | Inaceptable
Julio 25 7 X 10* | Inaceptable
MG, Agosto 25 1 X 10* | Inaceptable
Setiembre 25 5 X 10* | Inaceptable | 4,33 X 10* |Inaceptable

103




Coliformes totales

El Cuadro 07 indica que de las 24 muestras analizadas en 19 hubo
la presencia de estas bacterias, siendo solo 5 muestras (Mc; setiembre,
Mc, agosto, Mc, setiembre, May julio, M p agosto) las aptas para el
consumo humano. Las bacterias aptas para el consumo humano
representaron el 20,83% del total segun la Norma Sanitaria que establece
los criterios microbiolégicos de la calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano (NTS N°071 — MINSA/DIGESA-
V.01) que indica presencia/gramo de coliformes totales en los alimentos

preparados sin tratamiento térmico.

Los criterios microbiolégicos para este germen son de 10°

gérmenes por gramo. (Ver Anexo 01)
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COLIFORMES TOTALES

® Muestras no aptas W Muestras aptas

GRAFICO 02: Resultados del anélisis microbiolégico de las bacterias

coliformes totales para las muestras de ocopa analizadas.

Fuente: Elaboracion propia.
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CUADRO 08: Resultados obtenidos de los analisis microbiolégicos

de Escherichia coli de las muestras de ocopa

analizadas.

Analisis Microbioldgico
Lugar de Tamafio
muestreo de la Bacterias Promedio | Observaciones
(mercados) muestra | Escherichia
Mes (9) coli (UFC/g) | Observaciones
Julio 25 0,4 X 10* Inaceptable
MC, Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable 0,13 x 10 Aceptable
Julio 25 0,1 X10” Inaceptable
MC, Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable 0,03 x 10" Aceptable
Julio 25 0 Aceptable
Mo Agosto 25 2 X 10" Inaceptable
Setiembre 25 1Xx10° Inaceptable 1x10* Inaceptable
Julio 25 0 Aceptable
Mip Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable 0 Aceptable

(Continua en la siguiente pagina...)
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Anélisis Microbioldgico

Tamafio
dela Bacterias
muestra | Escherichia
Mes (9) coli (UFC/g) | Observaciones Promedio | Observaciones
Julio 25 4 X 10° Inaceptable
MG1 Agosto 25 1X10° Inaceptable
Setiembre 25 1X 10" Inaceptable 2 x 10 Inaceptable
Julio 25 1X 10" Inaceptable
MG2 Agosto 25 1X10° Inaceptable
Setiembre 25 0 Aceptable 0,67 x 10* Inaceptable
Julio 25 0 Aceptable
MG3 Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 35 X 10° Inaceptable 11,67 x 10* Aceptable
Julio 25 1Xx 10" Inaceptable
MG4 Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 37 X 10° Inaceptable 12,67 x 10* Inaceptable

Fuente: Elaboracién propia
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Escherichia coli

El Cuadro 08 indica que de las 24 muestras analizadas en 12 hubo
la presencia de estas bacterias. Las muestras aceptables para el
consumo humano fueron 12 (Mc; agosto, MC1 setiembre, MC2 agosto,
MC2 setiembre, M2M julio, MLP julio, MLP agosto, MLP setiembre, MG2
setiembre, MG3 julio, MG3 agosto, MG4 agosto). Las bacterias aptas para
el consumo humano representaron el 50% del total segun la Norma
Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de la calidad sanitaria
e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano (NTS N°
071 — MINSA/DIGESA-V.01) que indica presencia/gramo de Escherichia

coli en los alimentos preparados sin tratamiento térmico.

Los criterios microbiolégicos para este germen son de 102

gérmenes por gramo. (Ver anexo 01)
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Escherichia coli

m Aceptable

® Inaceptable

k

y

GRAFICO 03: Resultados del anélisis microbiolégico de las bacterias

Escherichia coli para las muestras de ocopas analizados.

Fuente: Elaboracion propia.
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CUADRO 09: Resultados obtenidos de los analisis microbiolégicos
de Staphylococcus aureus de las muestras de “ocopa”

de las muestras analizadas

Analisis Microbioldgico
Lugar de Tamafio
Bacterias Obser-
muestreo dela Obser- Promedio
Mes Staphylococcus vaciones
(mercados) muestra vaciones
aureus (UFC/g)
(@)
Julio 25 0,4 X 10° Inaceptable
MC, Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable | 0,13 X 10* Aceptable
Julio 25 0 Aceptable
MC, Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable 0 Aceptable
Julio 25 7 X 10" Inaceptable
Mam Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 2 X10* Inaceptable | 3 X 10* Inaceptable
Julio 25 0 Aceptable
Mcp Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 2X10° Inaceptable | 0,67 X 10* Aceptable

(Continua en la siguiente pagina...)
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Analisis Microbiolégico

Tamafio
Lugar de dela Bacterias
muestreo muestra | Staphylococcus Obser- Obser-
(mercados) Mes (9) aureus (UFC/g) | vaciones |Promedio vaciones
Julio 25 0 Aceptable
MG1 Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 3x10° Inaceptable | 1 X 10* Aceptable
Julio 25 0 Aceptable
MG2 Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 1X 10" Inaceptable | 0,33 X 10*| Aceptable
Julio 25 0 Aceptable
MG3 Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable 0 Aceptable
Julio 25 0 Aceptable
MG4 Agosto 25 0 Aceptable
Setiembre 25 0 Aceptable 0 Aceptable

Fuente: Elaboracion propia.
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Staphylococcus aureus

El Cuadro 09 indica que de las 24 muestras analizadas en 6 hubo
la presencia de estas bacterias. Las muestras aceptables para el
consumo humano fueron 18 (Mc1 agosto, Mc; setiembre, Mc; julio, Mc»
agosto, Mc, setiembre, My agosto, Mp julio, M p agosto, Mg julio, Mgy
agosto, Mg julio, Mg, agosto, Mgs julio, Mgz agosto, Mgs setiembre, Mg4
julio, Mg4 agosto, Mg4 setiembre). Las bacterias aptas para el consumo
humano representaron el 75% del total segun la Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiologicos de la calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano (NTS N° 071 -
MINSA/DIGESA-V.01) que indica presencia/gramo de Staphylococcus

aureus en los alimentos preparados sin tratamiento térmico.

Los criterios microbiolégicos para este germen son de 102

gérmenes por gramo. (Ver Anexo 01).
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS

m Muestras no aptas  mMuestras aptas

GRAFICO 04: Resultados del analisis microbioldgico de las bacterias
Staphylococcus aureus para las “ocopas” de acuerdo a

los puestos analizados de los cuatro mercados.

Fuente: Elaboracion propia.
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IV. DISCUSION

La ocopa es un plato tipico peruano, originario de la ciudad de
Arequipa. Consiste en una salsa a base de huacatay y aji mirasol servido
sobre papas hervidas, similar a otro plato peruano conocido como papa a

la huancaina.

La ocopa analizada en el presente trabajo se obtuvo de mercados
muy concurridos en el centro de la ciudad de Tacna y en el estudio se
observé que la demanda crece con el pasar de los meses ya que las
personas cada dia presentan menos tiempo en su vida para preparar este
alimento en casa y por lo tanto, esto conlleva a comprarlo listo para el
consumo y no solo del hogar, sino también para el consumo en
restaurantes y quioscos; lo cual es preocupante ya que puede afectar a la

poblacién inmunodepresora como son los nifios y ancianos.



La ocopa es clasificada como un alimento preparado sin
tratamiento térmico, por lo que ha sido descrita como fuente de
contaminacion por causa de diversas bacterias patdgenas, por lo tanto, la
determinacién de estas bacterias es esencial para la evaluacion de
patologias provocadas por una posible infeccion y su especial importancia

desde el punto de vista de la salud publica hacia los comensales.

Si bien los alimentos son indispensables para mantener la vida,
también son responsables de enfermedades. Estas ETA’s son originadas
por ingestion de alimentos contaminados por microorganismos,
provocando sintomas como son las nauseas, vomitos, diarrea y

postracion. En casos graves es posible que pueda causar la muerte.

No existen estudios especificos acerca de la evaluacion
microbiolégica de la ocopa, siempre se ve asociada a otras salsas como
son la mayonesa, huancaina y rocoto, y a las ensaladas frescas, por lo
que el presente trabajo se basd en datos referentes a los alimentos ya

mencionados.
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QUISPE J. Y SANCHEZ V. (2000) evalu6 la calidad microbiol6gica
y sanitaria de los puestos de venta ambulatoria de alimentos (PVAA) del
distrito de Comas. De agosto a noviembre del 2000, se evaluaron la
calidad microbiologica y sanitaria de 61 PVAA del Distrito de Comas,
Lima-Perd. Para la parte microbiolégica se analizaron el nimero de
coliformes fecales y la presencia de Salmonella spp en muestras de
alimentos, agua, superficies inertes y superficies vivas;, y para la
evaluacion sanitaria se empled una encuesta de factores de riesgo. Los
resultados fueron 60,7% de PVAA superaron los limites aceptables de
coliformes fecales en una o mas muestras analizadas. Por tipo de
muestra de alimentos, 41.0% de PVAA tuvieron un alimento no apto para
el consumo humano (NAPCH) y 19,7% ambos alimentos NAPCH
(coliformes fecales>100 NMP/g), y respecto a las muestras de agua,
superficies inertes y superficies vivas, se encontraron resultados
microbiolégicos inaceptables (coliformes fecales>100 NMP/g) en 32,8%,
42,6% y 49,2% de los PVAA, respectivamente. No se encontrd
Salmonella spp en ninguna de las muestras evaluadas. Sobre la
evaluacion sanitaria, 90,2% de los PVAA tuvieron "Riesgo Sanitario Alto",
observandose deficiencias estructurales y culturales de manipulacion e
higiene de alimentos. Estos resultados con respecto a los coliformes y a

Salmonella son parecidos a los obtenidos en el presente estudio ya que
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con respecto a los coliformes se obtuvo su presencia en un 79,17% de las
muestras y con respecto a Salmonella no se obtuvieron la presencia de

estas en ninguno de los 2 estudios.

CACEDA, C. y CHOQUE, A. (2002) realizaron la evaluacion de la
calidad microbiolégica de los alimentos elaborados en 37 comedores
populares del cercado de la ciudad de Tacna, donde reportaron que el
21,6% de los analisis microbiologicos para muestras de ensaladas
aislaron Salmonella sp y el 10,8% de las muestras de ensaladas se
aislaron S. aureus; en el 13,5% y 40,5% encontraron coliformes totales y
coliformes termotolerantes, respectivamente, no cumpliendo con los
pardmetros microbiolégicos establecidos para este alimento. En el analisis
microbiolégico de bacterias aerobias mesofilas viables ninguna de las
muestras de ensaladas sobrepasaron los limites permisibles para este
alimento. Comparando este estudio con el presente trabajo se encuentra
que con respecto a S. aureus la presencia en el trabajo actual es
practicamente el doble, presentando un 20,83% de muestras no aptas;
con respecto a los coliformes totales se encontr6 que en el presente
trabajo es practicamente excesiva la presencia de estas bacterias en
comparacion ya que se hall6 un 79,19% de muestras no aptas para

consumo humano, aunque la presencia de estas no nos indica una
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contaminacion netamente fecal o entérica es importante ya que nos
permite saber que el alimento necesita ser congelado. Con respecto a los
coliformes termotolerantes (E. coli) se hall6 un resultado mayor al
encontrado por CACEDA, C. y CHOQUE, A. (50%) esto probablemente se
puede atribuir a una contaminacion posterior al proceso, al equipo,

manipuladores o contaminacion cruzada.

La Direccibn Nacional de Salud Ambiental (2006) realizé la
evaluacion microbiolégica de alimentos en muestras de ensaladas
procedentes del restaurante correspondiente al “Programa Restaurante
Saludable”, en el laboratorio de Control Ambiental de la DIGESA en la
ciudad de Tacna, entre los meses de mayo a setiembre del 2006, donde
reportaron que en las muestras de ensaladas se obtuvo el 2,6% de S.
aureus, el 51,4% de coliformes totales, el 8,6% de E. coli y el 40% de
bacterias erobias mesofilas viables, no cumpliendo con los parametros
microbioldgicos establecidos para este alimento y en la investigacion de
Salmonella sp, en todas las muestras de ensaladas se declar0 ausente.
Asimismo, obtuvieron valores por encima de lo establecido para las
ensaladas cuando realizaron el recuento de bacterias aerobias mesofilas
viables. Estos resultados no son comparables con el trabajo realizado ya

gue en el presente trabajo se hallaron cantidades mucho mas elevadas.
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La Red Nacional de Epidemiologia (RENACE) reporté entre los
afios 2003 y 2007, 134 brotes de ETA; de estos 57 (42,5%) se
relacionaron clinicamente con casos agudos de Salmonellosis. Los
alimentos preparados mayormente implicados fueron: crema de
mayonesa (27 brotes, 20,1%), salpicones y ensaladas preparados con
mayonesa (20 brotes, 14,9%), bebidas preparadas (10 brotes, 7,46%).
Por lo cual, hay que tener muchisimo cuidado ya que si bien en el
presente trabajo no se encontrd la presencia de Salmonella bien podria
contaminarse en cualquier momento debido a que uno de los ingredientes

de la ocopa es la leche y sobre todo en la etapa de verano.

EL MINSA (2008) notific6 que en Moquegua se realizd la
evaluacion microbiologica de alimentos y se demostrd que en la ciudad de
Moquegua se analizaron 404 muestras, de los cuales 258 muestras
resultaron contaminadas, superando los niveles maximos permisibles
para el consumo humano, siendo los alimentos mas perecibles (rocoto

molido, aji molido, mayonesa, ceviches, refrescos y otros).

El MINSA (2010) notifico la presencia de un brote de Sindrome

Diarreico Agudo en la localidad de San José, departamento La Libertad el
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pasado 06 de noviembre del 2006, luego de haber ingerido alimentos en
una pollada (pollo, ensalada de lechuga, betarraga, zanahoria, mayonesa
y aji), se presentaron 17 casos de sindrome diarreico agudo, presentando
sintomatologia gastrointestinal. Se tomaron muestras de hisopado rectal a
los pacientes. El resultado de estas muestras presentaron aislamientos

positivos para Salmonella enteritidis en 6 pacientes.

VASQUEZ, M., ALVARADO, P., SALDANA, W. (2010) realizaron
un estudio cuyo objetivo fue determinar la calidad microbiolégica de los
jugos frescos de fruta que se expenden en cafetines de la Universidad
Nacional de Trujillo. Se demostré que los jugos de fruta fresca que se
expenden en los diferentes cafetines de la Ciudad Universitaria de la
UNT, el 100% muestra la presencia de coliformes totales, el 92% de
coliformes fecales y el 90% de E. coli; asi mismo, cabe destacar que el
90% de las muestras son no aptas para el consumo humano, debido a
que tienen E. coli en un numero que supera el limite permisible
establecido por la NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.0112. Todas las
muestras analizadas presentan BAMV en un nuamero que fluctia entre
15x103 a 58x104 ufc/mL de muestra, el 60% presenta mohos en un
namero que fluctia entre 10 a 60 ufc/mL y el 78% presenta levaduras en

un numero que fluctta entre 15x101 a 11x102. Estos resultados
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presentan una ligera similitud ya que en cuanto a los coliformes totales en

el actual trabajo se hallé su presencia en un 80%.

VELASQUEZ J., PALACIOS B. y CAJALEON D. (2010) Realizaron
un estudio cuyo objetivo fue determinar la calidad sanitaria de los
sandwiches que se expenden en la ciudad de Huacho durante el periodo
febrero a noviembre del 2010. Se realizé el analisis microbioldgico de 43
muestras de sandwiches que se expenden en las cafeterias, dulcerias,
restaurantes formal e informal y kioscos. Los microorganismos que
desarrollaron en mayor namero fueron los coliformes totales (60%) de las
muestras, los S. aureus se encontré en un 46% y el 83% de las muestras
no presentaron E. coli. La similitud con el actual estudio es con respecto a
los coliformes totales que se hallaron no aptas para consumo humano en

un 80%.

La subgerencia de salud de la municipalidad provincial de Trujillo
(2011) (La Libertad) encontro que de 26 muestras tomadas de puestos de
comida del mercado Central, para realizar un analisis microbiolégico en el
laboratorio, solo 7 estaban aptas para el consumo humano. Los

resultados demostraron la presencia de coliformes fecales y E. coli en
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cantidades que las hacen no aptas para el consumo humano. La muestra
se tomé de cebiches, ensaladas de verduras, aji molido, crema a la

huancaina, entre otros.

El MINSA (2012) notifico la presencia de un brote de ETA en la
localidad de Sullana, departamento de Piura el 11 de setiembre del 2012,
luego de haberse consumido pollo a la brasa con papa, mayonesa,

ensaladas, vinagreta y aji en el restaurante “Cali Cali”.

AROSQUIPA, P. (2013) realizdé un analisis microbiolégico de los
alimentos preparados sin tratamiento térmico por el programa de
complementacion alimentaria de los comedores pertenecientes al distrito
de Gregorio Albarracin de la municipalidad provincial de Tacna el cual
determind que el 83,23% de las muestras analizadas presentaron
Staphylococcus aureus, sobrepasando los limites microbiolégicos
permisibles para estos alimentos y en 2,94% de las muestras analizadas
hubo presencia de Salmonella sp; el 29,41% de las muestras se aislo E.
coliy en el 76,47% de las muestras los valores para coliformes totales
sobrepasaron los limites permisibles para estos alimentos. Para los

microorganismos indicadores de alteracion, como son las bacterias
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aerobias mesofilas viables, ninguna sobrepasé los limites permisibles.
Aca encontramos similitud con respecto a los coliformes totales ya que en
el actual estudio se hallé su presencia en forma no apta para el consumo

humano en un 79,17%.

El MINSA (2013) notifico brote de ETA en los distritos de Abancay
y Curahuasi, departamento de Apurimac el pasado 16 de setiembre del
2013. El programa “Qali Warma”, que ofrece desayuno escolar de nivel
inicial y primario, con alimentos como la leche, trigo, cebada y pan con
qgueso, registraron 112 casos de intoxicacion alimentaria. El grupo de
edad mas afectado fue de 5 a 9 afios con cuadro clinico de deshidratacion
leve moderada. DIGESA de Apurimac, realizé6 seguimiento de los casos,
como la inspeccidon sanitaria a los ambientes del proveedor. No se
encontr6 agente causal de esta intoxicacién alimentaria. Segun la
investigacibn es probable que el brote se haya originado por la
inadecuada manipulacién de los alimentos por parte de los encargados de
la preparacion y distribucion de los mismos. Esto podria deberse a las
condiciones de distribucién y almacenamiento por parte del proveedor.
Luego de este incidente del Programa Qali Warma, nuevamente notifico
otro caso de intoxicacion alimentaria el 25 de setiembre del 2013, en

Huancayo. El informe demostré que se tratd de una contaminacion por la
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inadecuada manipulacion de los alimentos. Se revel6 que la materia prima
utilizada por la proveedora de desayunos, como clavo de olor y hojuela de
quinua precocida, no cumplio los parametros adecuados y estaba

contaminada con bacterias en cantidades por encima de lo permitido.

La evaluacién consistid en un analisis microbiolégico de la “ocopa”
gue es considerada, segun la “Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
consumo humano” (Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA), como
una comida preparada sin tratamiento térmico. Se analizaron las
bacterias, segun la Norma mencionada, patégenas para el organismo
humano: bacterias aerobias totales, bacterias coliformes totales,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella sp.

Para la investigacion de Salmonella sp., el resultado fue ausencia
total en todas las muestras analizadas, por lo tanto, se cumplio la Norma
N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 2008. Este ensayo microbioldgico es
de gran importancia ya que Salmonella es un patdgeno muy importante

causante de enfermedades serias.
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RIOG (2001) nos indica que las especies de Salmonella son los
principales agentes infecciosos causantes de brotes de enfermedades de
transmision alimentaria (ETA’s), siendo huéspedes habituales del tracto
gastrointestinal. Pueden ser diseminadas por medio de las heces del

suelo, agua, alimentos y piensos.

ADAMS y MOSS (2011) nos indica que ningun producto alimenticio
debe contener Salmonella ya que la mayoria de las salmonelas son
consideradas patégenas para el hombre, produciendo muchos cuadros
clinicos que van desde una enteritis a enfermedades sistémicas.
Asimismo, la presencia de esta bacteria puede deberse a la presencia de
insectos vectores (moscas), los cuales pueden actuar como fémites para

esta bacteria.

En el 20,83% de las muestras procesadas se aislo a
Staphylococcus aureus en una cantidad que sobrepasé los valores
permisibles para este alimento que es de 10 UFC/g (cuadro 05). En el
resto de muestras analizadas no se encontro esta bacteria. Si hablamos
de promedios con respecto a los puestos analizados podemos observar

que de los ocho puestos solo uno perteneciente al Mercado Leoncio
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Prado presenta valores inaceptables debido a que dos de las tres
muestras tomadas de ahi presentaron valores de Staphylococcus aures
mucho mayores a los permisibles segun la Norma N° 071 -
MINSA/DIGESA-V.01 del 2008. (cuadro 09). Por ser Staphylococcus uno
de los microorganismos de amplia distribucién, es mas facil de llegar a los
alimentos, a esto sumado las condiciones de limpieza y manipulacién de

los alimentos por la persona encargada de la preparacion y venta.

Una de las intoxicaciones alimentarias que se presenta con mayor
frecuencia es la originada por la ingestion de la enterotoxina de S. aureus,
qgue produce gastroenteritis o inflamaciéon de la mucosa que reviste el
tracto intestinal. Las fuentes a partir de las cuales los estafilococos que
producen intoxicaciones alimentarias penetran en los alimentos son casi

siempre el hombre y los animales. (FRAZIER, 2003).

S. aureus, es una especie muy sensible a la acciéon del calor y a los
desinfectantes, es asi que su presencia en los alimentos es signo

evidente de falta de higiene. (PASCUAL, 2000).
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Las fosas nasales y las manos constiruyen lugares comunes donde
se encuentran los Staphylococcus. Los estafilococos son buenos
indicadores de la higiene del personal que manipula los alimentos al
prepararlos. Los manipuladores de alimentos pueden ser el origen de
estafilococos que llegan a estos productos como consecuencia de
infecciones respiratorias, lesiones supuradas (forunculos, cortes
infectados), a partir de los orificios nasales de portadores (generalmente

dedos), o por la tos, estornudos y expectoraciones. (ICMFS, 2000).

Con respecto a los resultados de las bacterias Coliformes Totales
se obtuvo que el 79,19% de las muestras analizadas fueron inaceptables
(cuadro 05), segun la Norma N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 2008
obteniendo un resultado por encima del 10®° UFC/g, las cuales
pertenecieron a Mc1 , Moy, Mip, Ma1, mc2, Mes, Mgs Sobrepasando los
valores permisibles para este alimento. Del total de veinticuatro muestras
analizadas solo cinco muestras no presentaron estas bacterias (cuadro
07). La presencia de coliformes totales en alimentos puede deberse a:
elaboracion inadecuada, contaminacion del alimento ya preparado, o
crecimiento en el alimento. Uno de los factores por los cuales se pueden
encontrar los coliformes es por una incorrecta manipulacion de los

alimentos o por contaminacion cruzada con otros utensilios (cuchillos,
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tablas de picar, etc.) y/o insectos (como moscas). Cuando los valores de
este grupo microbiano es elevado pueden causar posibles efectos sobre
la salud y causar ETA’s con sintomas de diarrea, nauseas, insuficiencia
renal, etc. Los nifios y ancianos con un sistema inmunolégico debilitado

sin los mas vulnerables a estas bacterias.

Con respecto a los resultados obtenidos de las bacterias E.coli el
50% de las muestras analizadas presentaron valores por encima de los
permitidos para consumo humano segun la Norma N° 071 -
MINSA/DIGESA-V.01 del 2008 que son 10? UFC/g (cuadro 05). Las
muestras implicadas no aptas para consumo humano pertenecieron MCj,
MC;, Mam, Mg1, Mgz, Mgs, Mgs (cuadro 08). Las investigaciones ecoldgicas
han demostrado que E. Coli proviene del tracto intestinal del hombre y de
los animales de sangre caliente, si puede sobre vivir e incluso
multiplicarse en otros nichos apropiados. Por lo tanto, la presencia de esta
bacteria indica que puede haber existido contaminacion fecal y que el
consumidor podria estar expuesto a patdogenos entéricos cuando ingiere
el alimento. Para la evaluacion higiénica de alimentos crudos o de
productos que no habian sido sometidos al tratamiento de inocuidad
completo mediante calor, E. Coli es el microorganismo indice mas valido.

Esta bacteria se caracteriza porque pueden dar muchos cuadros clinicos
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en el hombre que van desde un simple malestar estomacal hasta
provocar diarreas sanguinolientas e incluso la muerte. Esta contaminacion
podria deberse a una mala higiene del personal encargado de la
preparacion del alimento y el no cumplimiento de los requisitos sanitarios.
La mala desinfeccion del material utilizado para servir el alimento en las
bolsas respectivas como la utilizacién de utensilios mal lavados podrian
permitir una contaminacion de la o las personas encargadas de la

preparacion de la ocopa.

Con respecto a los resultados se obtuvo que las bacterias
Aerobias Mesofilas de las 24 muestras observadas solo siete
pertenecientes al MC;, MC,, MG;, MG, y MG, fueron aptos para el
consumo humano (cuadro 06). Por lo que el resto de muestras que
constituyen un 70,83% del total no apto para el consumo humano,
sobrepasando asi el limite permisible segun la NTS N° 071 -
MINSA/DIGESA-V.01 del 2008 que es 10° UFC/g (cuadro 05). Un
recuento elevado de estas bacterias puede significar: excesiva
contaminacion de la materia prima, deficiente manipulacién durante el
proceso de elaboracion, la posibilidad de que existan patdgenos, pues

estos son mesdfilos, la inmediata alteracion del producto. El recuento de
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mesofilos, por lo tanto, y esto es lo mas importante: nos indica las

condiciones de salubridad de este alimento.

La vigilancia de estos microorganimos indicadores, en el periodo
estudiado, nos ha permitido conocer el estado de la ocopa, un alimento
preparado sin tratamiento térmico, por los mercados: Central, 2 de Mayo,
Leoncio Prado y Grau, y la presencia de estos microorganismos, nos
indican que se deben mejorar el cuidado, prevencion, manipuleo y calidad
del alimento. Los niveles de contaminacion por estos patdégenos sefalan

gue puede existir riesgo a la salud de los consumidores, por los mismos.
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V. CONCLUSIONES

La “Ocopa”, alimento preparado sin tratamiento térmico, vendida en
los mercados: Central, 2 de Mayo, Leoncio Prado y Grau
pertenecientes al centro de la ciudad de Tacna, presentan

contaminacion microbiana de riesgo para el consumidor.

Del total de muestras analizadas en el recuento de
microorganismos indicadores de higiene, se obtuvieron que
coliformes totales se encuentran en el 79,17% de las muestras

estudiadas.

En el recuento de bacterias aerobias mesofilas viables, del total de

muestras analizadas se obtuvo que el 70,83% de las muestras

estudiadas presentaron este microorganismo.

En el recuento de microorganismos patdogenos se encontrdo a

Staphylococcus aureus en un 20,83% de las muestras analizadas.

No se aisldé Salmonella en ninguna de las muestras analizadas.



VI. RECOMENDACIONES

Por el presente estudio se recomienda la evaluacion permanente
de la calidad microbiolégica e higiénico-sanitaria, con el fin de
conocer la carga microbioldgica de estos alimentos y concluir si son

para su consumo humano.

La municipalidad de Tacna en coordinacion con el Ministerio de
Salud (DIGESA) dé charlas de capacitacidon para que las personas
encargadas de elaborar, transportar y vender productos que no

tienen coccion.

Mejorar los ambientes donde se expende la ocopa, es decir, los
puestos de los mercados, en su infraestructura e instalaciones

fisicas.

Realizar estudios similares a la presente tesis tomando en cuenta
el andlisis de cualquier tipo de alimento listo para uso directo que

se expende en los mercados del centro de la ciudad de Tacna.
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VIIl.  ANEXOS

ANEXO 01: NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 27 de agosto del
2008, “Norma Técnica Sanitaria que establece los
Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los alimentos y bebidas de Consumo

Humano”, para los parametros microbiolégicos.

XV. ALIMENTOS ELABORADOS

XV.1 Alimentos preparados sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa
de papa a la huancaina, ocopa, aderezos, postres, jugos, yogurt de fabricacién casera,
otros). Alimentos preparados que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico

(ensaladas mixtas, palta rellena, sandwich, cebiche, postres, refrescos. otros).

Limite por g o mL

Agente microbiano | Categoria Clase n C

m M
Aerobios mesobfilos
*) 2 3 5 2 10° 10°

Coliformes 5 3 5 2 10° 10°




Staphylococcus

aureus 7 10 10°
Escherichia coli 5 10 10°
Salmonella sp. 10 Ausencia/25 g

(*) No procede para el caso de yogurt de fabricacion casera.

Fuente: NTS N°071 — MINSA/DIGESA-V.01
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ANEXO 02: Certificacion del Aseguramiento de la Calidad de las
placas de Petriflm™ para la numeraciéon de

Escherichia coli y Coliformes totales.

Petrifilm™
E. coli / Coliform Count Plate

g - e
Quality Assurance Certification

At the time of manufacture, this lot of 3M™ Petrifilm™ Plates met the specifications set forth
expressly on 3M’s then-current “Product Information” sheet, and applicable criteria for routine
quality control and microbiological performance of ISO 11133.

3M Food Safety is certified to ISO-9001.

Marta Henrickson
Quality Assurance
3M Health Care © 2012, 3M. All rights reserved.
2510 Conway Ave 3M and Petrifilm are trademarks of 3M.

mEg  2015-09KF Chifnhe e

3M™ Petrifilm™ E. coli / Coliform Count Plate
Quick Reference Guide

our website at www.3M.com/foodsafety, or contact your local 3M representative or distributor

E[g Users are responsible for familiarizing themselves with product instructions and information. Visit
for more information.

Disclaimer; 3M disclaims all express and implied ies including ies of ility or fitness for a particular use.vlf
product is defective, the exclusive remedy is, at 3M's option, replacement, repair or refund. Except where prohibited by law, 3M will
not be liable for any further loss or damage arising from use of this product.

Fuente: 3M placas de Petrifilm™
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ANEXO 03: Certificacion del Aseguramiento de la Calidad de las
placas de PetriflmTM para la numeracién de

Staphylococcus aureus.

Petrifilm™
Aerobic Count Plate

6400/6403/6406/6442 .

Quality Assurance Certificati

At the time of manufacture, this lot of 3M™ Petrifilm™ Plates met the specifications set forth
expressly on 3M’s then-current “Product Information” sheet, and applicable criteria for routine
quality control and microbiological performance of IS0 11133.

3M Food Safety is certified to IS0-9001.

Marta Henrickson
Quality Assurance
3M Health Care © 2012, 3M. Al rights reserved.
2510 Conway Ave 3M and Petrifilm are trademarks of 3M.
o7 g 2015-08 TL St. Paul, MN 55144 USA Used under icense in Canada
www.3M.com/foodsafety 34-8710-1526-8

3M™ Petrifilm™ Staph Express Count System (Disk sold separately)
Quick Reference Guide

our website at www.3M.com/foodsafety, or contact your local 3M representative or distributor

I:E Users are responsible for familiarizing themselves with product instructions and information. Visit
for more information.

Disclaimer: 3M disclaims all express and implied ies including ies of ility or fitness TO[ a particular use._ﬂ
product is defective, the exclusive remedy is, at 3M's option, replacement, repair or refund. Except where prohibited by law, 3M will
not be liable for any further loss or damage arising from use of this product.

Fuente: 3M placas de Petrifilm™

143



ANEXO 04: Certificacion del Aseguramiento de la Calidad de las

discos PetrifilmTM Staph Express.

Petrifilm™
Staph Express Disk

E = e T e e Aneui
Quality Assurance Certification

At the time of manufacture, this lot of 3SM™ Petrifilm™ Disks met the specifications set forth
expressly on 3M’s then-current “Product Information” sheet.

3M Food Safety is certified to IS0-9001.

Marta Henrickson
Quality Assurance
3M Health Care © 2013, 3M. All rights reserved.
2510 Conway Ave 3M and Petrifilm are trademarks of 3M.

St. Paul, MN 55144 USA Used under license in Canada.

2 201 5'08 KA www.3M.com/foodsafety 34-8710-3294-1

3M™ Petrifilm™ Staph Express Count System (Plate sold separately)
Quick Reference Guide

i

our website at www.3M.com/foodsafety, or contact your local 3M representative or distributor
for more information.

D:z] Users are responsible for familiarizing themselves with product instructions and information. Visit

Disclaimer; 3M disclaims all express and implied including ies of ility or fitness for a particular use. If
product is defective, the exclusive remedy is, at 3M's option, replacement, repair or refund. Except where prohibited by law, 3M will
not be liable for any further loss or damage arising from use of this product.

Fuente: 3M placas de Petrifilm™
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ANEXO 05: Certificacion del Aseguramiento de la Calidad de las

placas PetrifilmTM para la numeracién de Aerobios

Mesobfilos.

Petrifilm™
Aerobic Count Plate

6400/6403/6406/6442 .

Quality Assurance Certification

At the time of manufacture, this lot of 3M™ Petrifilm™ Plates met the specifications set forth
expressly on 3M’s then-current “Product Information” sheet, and applicable criteria for routine
quality control and microbiological performance of ISO 11133.

3M Food Safety is certified to IS0-9001.

Marta Henrickson

Quality Assurance
3M Health Care © 2012, 3M. Al rights reserved.
2510 Conway Ave 3M and Petrifilm are trademarks of 3M
LoT 2 201 5-08 TL St. Paul, MN 55144 USA Used under license in Canada
www.3M.com/foodsafety 34-8710-1526-8

3M™ Petrifilm™ Aerobic Count Plate
Quick Reference Guide

our website at www.3M.com/foodsafety, or contact your local 3M representative or distributor

EE] Users are responsible for familiarizing themselves with product instructions and information. Visit
for more information.

Disclaimer: 3M disclaims all express and implied ies including ies of ility or fitness for a particular use. If
product is defective, the exclusive remedy is, at 3M's option, replacement, repair or refund. Except where prohibited by law, 3M will
not be liable for any further loss or damage arising from use of this product.

Fuente: 3M placas de Petrifilm™
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ANEXO 06: Resultado de los Anédlisis Microbiolégicos de bacterias
aerobias mesofilas viables para cada puesto de mercado

(con 3 repeticiones)

Placas Petrifilm™ para el recuento de Arobios
Mesofilos
Método: AOAC 990.12.
Codigo | Muestras Incubacién: 48 horas por 35°C
Volumen del in6culo: 1 mL
N° de colonias/dilucion (d) Promedio final:
ufc/ Ml o gr ufc/ mLogr
Julio 13,4 X 10* ufc/g
MC, Agosto 12 X 10* ufc/g 12,8 X 10* ufc/g
Setiembre 13 X 10* ufc/g
Julio 34,3 X 10 ufc/g
MC, Agosto 156 X 10* ufc/g 181,77 X 10* ufc/g
Setiembre 355 X 10* ufc/g
Julio 438 X 10* ufc/g
Mo Agosto 554 X 10* ufc/g 553,67 X 10* ufc/g
Setiembre 669 X 10* ufc/g
Julio 160 X 10" ufc/g
M.p Agosto 283 X 10* ufclg 298,33 X 10* ufc/g
Setiembre 452 X 10* ufc/g

(Continua en la siguiente pagina...)
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Cédig

0 Muestras

Placas Petrifilm™ para el recuento de Arobios

Mesobfilos

Método: AOAC 990.12.

Incubacién: 48 horas por 35°C

Volumen del in6culo: 1 mL

N° de colonias/dilucion (d) Promedio final:

ufc /Ml o gr ufc/mLogr

Julio 77 X 10* ufclg
MG, Agosto 266 X 10* ufc/g 443 X 10* ufclg
Setiembre 289 X 10* ufclg
Julio 108 X 10* ufc/g
MG, Agosto 284 X 10* ufclg 213,67 X 10* ufc/g
Setiembre 249 X 10* ufc/g
Julio 374 X 10* ufclg
MG; Agosto 108 X 10* ufc/g 202,33 X 10* ufc/g
Setiembre 125 X 10* ufc/g
Julio 399 X 10* ufclg
MG, Agosto 69 X 10* ufc/g 192 X 10* ufc/g
Setiembre 108 X 10* ufc/g
Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 07: Resultado de los Analisis Microbiolégicos de coliformes

totales

para cada puesto de mercado (con 3

repeticiones).

Placas Petrifiim™ para el recuento Coliformes
Totales

Método: AOAC 991.14.

Codigo | Muestras Incubacién: 24 horas por 35°C
Volumen del in6culo: 1 mL
N° de colonias/dilucion (d) Promedio final:
ufc/ Ml o gr ufc/ mLogr
Julio 0,8 X 10* ufc/g
MC, Agosto 1 X 10*ufc/g 0.6 X 10 ufc/g
Setiembre 0
Julio 0,6 X 10* ufc/g
MC, Agosto 0 0.2 X 10* ufc/g
Setiembre 0
Julio 0
Mo Agosto 2 X 10* ufc/g 5.67 X 10* ufc/g
Setiembre 15 X 10* ufc/g
Julio 1 X 10* ufc/g
M.p Agosto 0 1.67 X 10* ufc/g
Setiembre 4 X 10* ufclg

(Continua en la siguiente pagina...)
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Placas Petrifiim™ para el recuento Coliformes

Método: AOAC 991.14.

Cdédigo | Muestras Incubacién: 24 horas por 35°C
Volumen del in6culo: 1 mL
N° de colonias/dilucion (d) Promedio final:
ufc /Ml o gr ufc/mLogr

Julio 1 X 10* ufc/g

MG, Agosto 3 X 10* ufc/g 2.67 X 10* ufc/g
Setiembre 4 X 10* ufclg
Julio 1 X 10*ufc/g

MG, Agosto 8 X 10* ufc/g 4.33 X 10* ufc/g
Setiembre 4 X 10* ufclg
Julio 3 X 10* ufc/g

MG; Agosto 1 X 10*ufc/g 3.33 X 10* ufc/g
Setiembre 6 X 10 ufc/g
Julio 7 X 10* ufclg

MG, Agosto 1 X 104 ufcl/g 4.33 X 10" ufc/g
Setiembre 5 X 10* ufc/g

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO 08: Resultado de los Anélisis Microbiolégicos de Eschericia

coli para cada puesto de mercado (con 3 repeticiones).

Placas Petrifilm™ para el recuento de Escherichia

coli

Método: AOAC 991.14.

Codigo | Muestras Incubacién: 48 horas por 35°C
Volumen del in6culo: 1 mL
N° de colonias/dilucion (d) Promedio final:
ufc/Mlogr ufc/ mLogr
Julio 0,4 X 10* ufc/g
Setiembre 0
Julio 0,1 X10* ufc/g
MC, Agosto 0 0,03 x 10* ufc/g
Setiembre 0
Julio 0
Maw Agosto 2 X 10*ufc/g 1 x 10* ufc/g
Setiembre 1 X 10* ufc/g
Julio 0
Mup Agosto 0 0
Setiembre 0

(Continua en la siguiente pagina...
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Placas Petrifilm™ para el recuento de Escherichia

coli

Método: AOAC 991.14.

Muestras Incubacién: 48 horas por 35°C
Cddigo
Volumen del in6culo: 1 mL
N° de colonias/dilucion (d) Promedio final:
ufc /Ml o gr ufc/mLogr
Julio 4 X 10* ufclg
MG, Agosto 1 X 10* ufc/g 2 x 10" ufc/g
Setiembre 1 X 10* ufc/g
Julio 1 X 10* ufc/g
MG, Agosto 1 X 10* ufc/g 0,67 x 10* ufc/g
Setiembre 0
Julio 0
MG, Agosto 0 11,67 x 10* ufc/g
Setiembre 35 X 10* ufc/g
Julio 1 X 10*ufc/g
MG, Agosto 0 12,67 x 10" ufc/g
Setiembre 37 X 10* ufc/g

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 09: Resultado de los Andlisis Microbiolégicos de
Staphylococcus aureus para cada puesto de mercado
(con 3 repeticiones).
Placas Petrifilm™ para el recuento de Staphylococcus
aureus
Método: AOAC 2003.07.
Cédigo Muestras Incubacién: 24 horas por 35°C
Volumen del in6culo: 1 mL
N° de colonias/dilucién (d) Promedio final:
ufc / Ml o gr ufc/mL o gr
Julio 0,4 X 10* ufc/g
MC, Agosto 0 0.13 X 10" ufc/g
Setiembre 0
Julio 0
MC, Agosto 0 0
Setiembre 0
Julio 7 X 10* ufc/g
Map Agosto 0 3 X 10* ufc/g
Setiembre 2 X 10* ufc/g
Julio 0
M.p Agosto 0 0.67 X 10" ufc/g
Setiembre 2 X 104 ufclg

(Continua en la siguiente pagina...)
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Placas Petrifilm™ para el recuento de

Staphylococcus aureus

Método: AOAC 2003.07.

Cédigo | Muestras Incubacién: 24 horas por 35°C
Volumen del in6culo: 1 mL
N° de colonias/dilucién (d) Promedio final:
ufc /Ml o gr ufc/mLogr
Julio 0
MG, Agosto 0 1 X 10* ufc/g
Setiembre 3 X 10* ufc/g
Julio 0
MG, Agosto 0 0.33 X 10* ufc/g
Setiembre 1 X 10* ufc/g
Julio 0
MG Agosto 0 0
Setiembre 0
Julio 0
MG, Agosto 0 0
Setiembre 0

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 10: Resultado de los Analisis Microbiolégicos para

Salmonella sp. de cada muestra (con 3 repeticiones).

Analisis de Salmonella sp
Método: Deteccién, Presencia (P) / Ausencia (A), ISO 6579.2002
Pruebas Bioquimicas
~ | 2 =
B |8 | __ | g @ |Salmonellasp/25gro
[%) < o )] ~ D
= = ] o = S S mL
h o] 7] "E = o o =
o o a | Q2 o | o 8
O =) = |2 < |3 CQ . .
p= E | |<=- |& T Microorganismo
() 9o @] PG
2|2 |5 |o & o |2
D3 |s|ge 25|82
! =] Z 2 o [ g =
o | T | < |= = o |12
S —_ o —_—
o c c n
S £
Julio R N N x | x | x X Ausencia
MC: [ Agosto | ¥V | vV | X -1 - - - Ausencia
Setiembre | v | N N x | x | x X Ausencia
Julio N N N N X | x | x X Ausencia
MC: | Agosto | ¥V | Vv | X -1 -] - - Ausencia
Setiembre| v | v | N x | x| X X Ausencia
Julio NN X -] - - - Ausencia
Mam | Agosto | ¥V | Vv | W N Ausencia
Setiembre| v | v | N x | x| X X Ausencia
Julio v | A - x | x| X X Ausencia
Me | Agosto | v | ¥V [ ¥ N x | x| X X Ausencia
Setiembre | v | v [ N x | x| X X Ausencia

(Continua en la siguiente pagina...)
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Analisis de Salmonella sp

Método: Deteccion, Presencia (P) / Ausencia (A), ISO 6579.2002

Pruebas
c
2 Bioquimicas
— IS
— o = Salmonella sp/25 gr
£ g6
< S n |3 omL
0 = = n L
> S 2 | £ |5 [ =
5 I @ o > [= &
508 2|2 2kt
) = S ° T 8 2 3 | Microorganismo
4} c = g Le] ko]
> | 2 o IS o | £
= = (@]
= £ E |5 & s ©
LICJ ‘o = o 1< < 2
' = 2 1o = 2
o |2 | % |o c | g
o c O
w o =
S 7
=
Julio N N N N x | x| x| x Ausencia
MG, | Agosto N N N X - -] -] - Ausencia
Setiembre | N N X - -] - - Ausencia
Julio N N N N Ausencia
MG, | Agosto N N N X - -] -] - Ausencia
Setiembre | N N N x | x| x| x Ausencia
Julio N N N X - - - - Ausencia
MG; | Agosto N N N N X | x| x| X Ausencia
Setiembre | N N N x | x| x| X Ausencia
Julio N N N X - - - - Ausencia
MG, | Agosto N N N X - - - - Ausencia
Setiembre | N N N x | x| x| X Ausencia

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 11: Ubicacion de los 4 mercados estudiados pertenecientes a

la ciudad de Tacna.

Mercados estudiados — Tacha

Lugar de Muestreo - Direccion del

Cédigo Mercado Mercado

Av. Bolognesi cruce

Mc Mercado Central con Pallardelli

Av. Patricio Meléndes
cruce con Av. 2 de

Mawm Mercado 2 de Mayo Mayo

M p Mercado Leoncio Prado | Av. Leoncio Prado

Av. Jorge Basadre

Mg Mercado Grau este

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 12: Cuadro de la Poblacién de los Distritos de Tacna.

Hombres Mujeres Total % sobre
Distritos Cifras Cifras poblacion

absolutas absolutas " poblacion total
Poblacion
Provincial
Total 130212 | 49,56 | 132519 | 50,44 | 262731 100,00
Distrito de
Tacna 46138 | 48,86 | 48290 | 50,64 | 94428 35,94
Alto de la
Alianza 17492 | 49,36 | 17947 | 50,64 | 35439 13,49
Calana 1400 | 53,33 1225 46,67 2625 1,00
Ciudad
Nueva 16965 |49,56 | 17266 |50,44 | 34231 13,03
Coronel
Gregorio
Albarracin | 33973 | 49,24 | 35016 |50,76 | 69989 26,26
Inclan 2314 | 56,94 1750 43,06 4064 1,55
Pachia 1066 | 54,81 879 45,19 1945 0,74
Palca 817 54,11 693 45,89 1510 0,57
Pocollay 8693 | 50,82 8416 49,18 17113 6,51
Sama 1350 | 56,56 1037 43,44 2387 0,91

Fuente: INEI Censos Nacionales 2007. XI de Poblacién y VI de Vivienda.
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ANEXO 13: Método AOAC 990.12. Método rapido de Analisis — placas

Petrifilm para la enumeracion de Aerobios Mesofilos.

10 10
Muestra 25 g Preparar diluciones de la
5 1mL 1mL muestra a analizar.
Diluyente > T
de de
ATP el QPN s Colocar la placa petrifilm

en una supericie plana.

|

Levantar el film transparente superior, colocar
1 mL de la muestra en el centro del film interior.

l

Bajar con cuidado el film superior para evitar la
formacion de burbujas de aire.
Presionar con el dispersor ligeramente.
Deiar solidificar.

|

Presionar con el dispersor ligeramente. Dejar
solidificar. Incubar 48 +- 3 horas a 35°C +- 1 °C.

|

Observacion: Colonias rojas
(Bacterias aerobias)

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 14: Método AOAC 991.14. Método Rapido de Anélisis —
placas Petrifilm para la numeracion de Escherichia coliy

coliformes totales.

102 107 104
Preparar diluciones de la
Muestrz 25 g. g
e 1mt Il muestra a analizar.
Diluyents ” ¥ »
(ATP) 225 mL SmL SmL
de de :
/ ATP ATP Colocar la placa petrifilm

Fuente: Elaboracién propia

en una superficie plana.

|

Levantar el film transparente superior, colocar 1
mL de la muestra en el centro del film interior.

|

Bajar con cuidado el film superior para evitar la
formacion de burbujas de aire.
Presionar con el dispersor ligeramente.
Dejar solidificar.

|

Dejar solidificar. Incubar 24 + 2 horas a 35°C +-
1 °C. Observacion: Colonias rojas asociadas a
gas (Coliformes totales).

|

Incubar a 48 +- 2 horas a 35°C +- 1°C.
Observacion: Colonias azules asociadas con gas
(Escherichia coli)
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ANEXO 15: Método: AOAC 2003.07. Método Réapido de Anélisis —
placas Petrifilm para la numeracion de Staphylococcus
aureus en alimentos preparados.

102 10 104

Freparar diluciones de la
Muestra 25 g 1mL 1mL 1mL muestra a analizar.

+ —_— - —_—
Diluyents
I:AT:’I]WEZE mil 7 3 mik 3 mL l’

d= de de .

ATF ATF L ATF L Colocar la placa petrifilm

en una superficie plana.

l

Levantar el film transparente superior, colocar 1
mL de la muestra en el centro del film interior.

|

Bajar con cuidado el film superior para evitar la
formacion de burbujas de aire.
Fresionar con el dispersar ligeramente.
Dejar solidificar.

l

Dejar solidificar. Incubar 24 + 2 horas a 35°C +
1 *C. Observacion: Colonias rojo violeta
(Staphylococcus aurews)

5i se observan colonias de ofro color colocgr el
disco petrifilm e incubar 3 horas a 35 C+ 1°C
Observacion: Colonias con halo rosa

r

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO 16: Método ICMSF, 2000. Investigacion de Salmonella sp.

Caldo Pre-Enriquecimiento

(ATP)
~ Muestra 25 g. + (ATF) 225 mL
Incubar a 35°C — 37°C por 18 — 24 horas
Caldo de Enriquecimiento
Tetrationato 10 mL de la muestra anterior

+

90 ml de Tetrationato

.
F

Incubar a 35°C — 37°C por 18 — 24 horas

Agar 58
‘—|—- Aislamiento

Observaciones de
resultados: Colonias con
bordes fransidcidos con

centro negro.

Incubar a 35°C — 37°C por 18 — 24 horas

Medio de Diferenciacion
Caldo urea

Positiva: Mo hubo cambio
‘ a color fucsia.

Incubar a 35°C — 37°C por 18 — 24 horas

Agar Citrato de Simons (+), Agar Hierra

Lisina (+), Agar SIM (+, no formacién de 1 ., Pruebas
anillo rojo) v Agar Hierro Tres Azlcares (+) Bioguimicas

Fuente: Elaboracion propia. Incubar a 35°C —37°C por 16 — 24 horas
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ANEXO 17: Puestos evaluados del Mercado Central. (Mci1, Mc2)

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 18: Puestos evaluados del Mercado 2 de Mayo y Mercado
Leoncio Prado. (May, Mip)

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 19: Puestos Evaluados del Mercado Grau. (Mgi, Mga,

Mga)

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 20: Muestras incubadas por 24 horas para la investigacion de

Salmonella, en caldo de pre-enriquecimiento de ATP, de

los puestos del Mercado Grau Mg, M2, M3, Mga.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 21: Muestras incubadas por 24 horas para la investigacion de

Salmonella, en caldo de enriquecimiento Tetrationato, en

los puestos del Mercado Grau: Mg, Mgz, Mgs, Mga.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 22: Resultados de la supuesta presencia de Salmonella.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 23: Resultados del recuento de bacterias Arobias Mesofilas
de la muestra Mgs Yy Mg4 Setiembre.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 24: Resultados del recuento de coliformes totales de la
muestra del Mercado Grau Mgz y M2y de setiembre.

K]
Hon Coipotmes JE.edi O

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 25: Resultados de E. coli de las muestras del Mercado Grau
(Mgs de setiembre y Mercado Central (Mc;1) de julio

Mm foboles/€. cali 10"

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 26: Resultados del recuento de Staphylococcus aureus del
Mercado 2 de Mayo (M2yv) del mes de setiembre.

Fuente: Elaboracién propia.
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