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RESUMEN

En el presente estudio se analizaron el rocoto molido y la mayonesa productos de consumo
directo, que se expenden el mercado mayorista Arenales. El estudio es de tipo descriptivo,
transversal y no experimental. Objetivo: Se determiné la relacion entre la carga microbiana de la
mayonesa y rocoto molido de consumo directo y las condiciones higiénico-sanitarias de los
puestos de expendio. Se analizaron 16 muestras de rocoto molido y 19 de mayonesa expendidas
en 27 puestos. El muestreo fue no probabilistico por conveniencia. Para el rocoto molido se realizo
recuento de aerobios mesofilos, mohos, coliformes totales, Escherichia coli, y salmonella spp.
Para la mayonesa se realizoé el recuento de Aerobios mesofilos, Levaduras, Staphylococcus
aureus, y Salmonella spp. Se determind las condiciones higiénico-sanitaria de los puestos
aplicando la Ficha FES. Resultados: El rocoto molido presentd 35.7% coliformes totales,52.2 %
E. coli, 6.2% mohos. La mayonesa presentd 15.8% S. Aureus, 21.1% levaduras y 73.7% E. coli.
El 48.1% de los puestos de expendio no cumplen con los aspectos sanitarios son deficientes,
22.2% se encuentran en proceso y 29.6% son aceptables. El 56.3% muestras de rocoto molido no
son Aptas para el consumo y 73,7% de la mayonesa no son aptas, no cumplen con la norma (NTS
N° 071-MINSA/DIGESA-V.01). Conclusion: Los puestos que expenden el rocoto molido y
mayonesa presentan baja calidad sanitaria e inocuidad de acuerdo a los valores permisibles de
indicadores microbioldgicos establecidos en la norma antes mencionada.

Palabras clave: Consumo directo, Andlisis microbioldgico, condiciones higiénico-sanitaria
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ABSTRACT

In the present study, ground rocoto and mayonnaise were analyzed as direct consumption
products, which are sold in the Arenales wholesale market. The study is descriptive, cross-
sectional and non-experimental. Objective: The relationship between the microbial load of
mayonnaise and ground rocoto for direct consumption and the hygienic-sanitary conditions of the
sales outlets was determined. 16 samples of ground rocoto and 19 of mayonnaise sold in 27 stalls
were analyzed. Sampling was non-probabilistic for convenience. For the ground rocoto,
mesophilic aerobes, molds, total coliforms, Escherichia coli, and salmonella spp were counted.
For mayonnaise, mesophilic aerobes, yeasts, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp were
counted. The hygienic-sanitary conditions of the posts were determined by applying the FES
Sheet. Results: The ground rocoto presented 35.7% total coliforms, 52.2% E. coli, 6.2% molds.
The mayonnaise presented 15.8% S. Aureus, 21.1% yeasts and 73.7% E. coli. 48.1% of the sales
positions do not comply with the sanitary aspects and are deficient, 22.2% are in process and
29.6% are acceptable. 56.3% samples of ground rocoto are not suitable for consumption and
73.7% of mayonnaise are not suitable, they do not comply with the standard (NTS N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01). Conclusion: The stalls that sell ground rocoto and mayonnaise present
low sanitary quality and safety according to the permissible values of microbiological indicators
established in the aforementioned standard.

Keywords: Direct consumption, Microbiological analysis, hygienic-sanitary conditions
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I. INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos constituyen en la actualidad un
problema de salud publica y se ha convertido en una amenaza para la salud de la poblacién a nivel
mundial. Muchas de las enfermedades, tienen su origen en la manipulacién de los alimentos en
cualquiera de las etapas de la cadena alimentaria.

Los motivos méas frecuentes por lo que un alimento puede contaminarse y llegar a transmitir
alguna enfermedad es por la falta de conservacion adecuada, deficiente lavado, coccion
inadecuada, expendedor portador de gérmenes patdgenos, ademéas de un inadecuado proceso en
la manipulacidn de alimentos. Las enfermedades transmitidas por los alimentos son generalmente
de caréacter infeccioso o toxico y son causadas por bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas
que penetran en el organismo a través del agua o los alimentos contaminados.

La realizacion de este estudio se justifica porque es esencial evaluar la calidad microbiol6gica de
la mayonesa y rocoto molido que se expende directamente al consumidor en el mercado mayorista
Arenales. Estos productos al ser consumidos sin tratamiento térmico, las condiciones de su
preparacion, conservacion inadecuada, y por su facil alteracion por sus componentes altamente
perecibles, se convierten en un riesgo para la salud de la poblacion que lo consume. También es
importante evaluar la calidad higiénico sanitaria de los puestos que expenden estos productos en
forma directa al consumidor, muchas veces el vendedor que no tiene en cuenta las medidas de
higiene personal y del lugar donde se manipula estos productos, es el responsable de que lleguen
los microorganismos a la mayonesa y al rocoto molido. El consumo de estos productos se va
incrementando, pero también se incrementa la incertidumbre de conocer si la mayonesa y el
rocoto molido que se expenden, son preparados, transportados y vendidos adecuadamente de
manera que la poblacion lo pueda consumir sin temor a padecer enfermedades gastrointestinales.
Se ha podido observar en el Mercado mayorista Arenales las condiciones precarias y nhada
funcionales de la mayoria de los puestos que expenden todo tipo de alimentos, una infraestructura
inadecuada, reducida, sin agua, los materiales de trabajo y las técnicas de expendio empleadas
hacen muy deficiente la operacion de éstos y por lo tanto su funcionamiento es desordenado y
antihigiénico, no cumplen con los requisitos higiénico-sanitaria, lo que hace que los consumidores
pongan en alto riesgo su salud. Ante esta problematica se ha planteado la siguiente pregunta:
¢Existe relacion entre la carga microbiana de la mayonesa y rocoto molido de consumo directo y
las condiciones higiénico-sanitarias de los puestos de expendio en el mercado mayorista Arenales

- Ica 2022?; asi mismo, los problemas especificos son:



o (Cudl es el recuento de mesofilos aerobios, mohos y levaduras, Coliformes totales,
Escherichia coli y Sthafylococcus aureus en la mayonesa y rocoto molido de consumo directo
gue se expenden en el mercado mayorista Arenales - Ica 20227

e ;Hay presencia o ausencia de Salmonella spp en la mayonesa y rocoto molido de consumo
directo que se expenden en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022?

e ¢Las condiciones higiénico-sanitarias de los puestos que expenden mayonesa y rocoto molido
de consumo directo en el mercado mayorista Arenales, cumplen con el Reglamento Sanitario
de Funcionamiento de Mercados de Abasto?

e ¢La carga microbiana de la mayonesa y rocoto molido de consumo directo que se expenden
en el mercado mayorista Arenales cumplen con los pardmetros microbiol6gicos establecidos
en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01) vigente?

La realizacion de este estudio es importante porque el principal beneficiado es la poblacién

Iquefia, los datos obtenidos permitiran al publico consumidor conocer, el estado de inocuidad que

presentan la mayonesa y el rocoto molido de consumo directo y las condiciones higiénico sanitaria

de expendio, para poder mejorar la calidad microbioldgica del alimento y las condiciones
higiénico sanitario de los puesto que los expenden y asi evitar enfermedades graves, que pongan
en peligro a la poblacion. Razén por lo cual el objetivo general planteado fue determinar la
relacion entre la carga microbiana de la mayonesa y rocoto molido de consumo directo y las
condiciones higiénico-sanitarias de los puestos de expendio en el mercado mayorista Arenales -

Ica 2022. Los objetivos especificos son:

« Establecer el recuento de mesdfilos aerobios, mohos y levaduras, Coliformes totales,
Escherichia coli y Sthafylococcus aureus en la mayonesa y rocoto molido de consumo directo
gue se expenden en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022

» Verificar la presencia o ausencia de Salmonella spp en la mayonesa y rocoto molido de
consumo directo que se expenden en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022

» Establecer si las condiciones higiénico-sanitarias de los puestos que expenden mayonesa y
rocoto molido de consumo directo en el mercado mayorista Arenales cumplen con el
Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto

+ Determinar si la carga microbiana de la mayonesa y rocoto molido de consumo directo que se
expenden en el mercado mayorista Arenales cumplen con los parametros microbiolégicos
establecidos en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01) vigente

En relacion a los antecedentes tenemos a: Cullquipuma C., Guaman Y., realizaron un estudio

para determinar la presencia o ausencia Salmonella spp. en la mayonesa elaborada artesanalmente

en locales de comidas en Cuenca. Se tomaron 20 muestras colocadas en bolsas de cierre hermético

etiquetadas y selladas, se transportaron en una nevera para mantener la cadena en frio, al
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laboratorio para ser procesadas. Fue de tipo transversal descriptivo, con enfoque cualitativo. Para
determinar Salmonella spp. se utilizé el sistema 3M pretrifilm Salmonella Express. Resultados:
En las muestras de mayonesas obtenidas de los 20 locales de comida ubicados en la Calle Larga
de la ciudad de Cuenca, no se reportd presencia de Salmonella spp., Unicamente flora de
acompafiamiento, colonias azul verdosas. @

Muriel J., en la investigacion realizada se tomé en 6 zonas del parque La Carolina, 180 muestras
de alimentos variados. La deteccion de Salmonella spp. se realiz6 mediante la norma NTE INEN
1529-15-2009. Resultados se determind que 18 (10%) muestras de alimentos presentan
aislamientos positivos para Salmonella spp. En las canchas deportivas se present6 (28%) mayor
frecuencia de contaminacion por Salmonella spp. y el Jardin Botanico, Pista Atlética y Juegos
Infantiles presentaron menor frecuencia (11%) de contaminacion por Salmonella spp. Se comparé
la contaminacién con Salmonella spp. en los alimentos analizados de cada zona. Se comprob6
que en el 67% hubo 5 matrices alimentarias que presentan contaminacion alta y que en el 33%
fueron 8 matrices alimentarias que presentan contaminacion baja con Salmonella spp,
generalmente los alimentos analizados tienen en comdn una matriz proteica que proviene de
ovoproductos y cérnicos. El 90 % de las muestras analizadas dieron negativo para Salmonella
spp, que puede ser debido a una adecuada elaboraciéon o una inhibicion por competencia
microbiana. @

Lépez G., Salhua T., realizaron un estudio entre los meses de setiembre a diciembre del 2021,
para determinar la presencia de coliformes totales, en la mayonesa expendida en los 7 puestos de
venta ambulatoria aledafios al mercado Zamacola Arequipa. Se utilizé las placas PetrifilmTM
para la determinacion de los coliformes totales, E. coli. Resultados: Presencia de coliformes
totales, puesto 1 presenta 20 UFC/g, puesto 2 presenta 10 UFC/g, puesto 3 y 5 ausencia de
coliformes totales, puesto 4 presenta 36 000 UFC/g, puesto 6 se contaron 970 UFC/g y puesto 7
presencia de 1100 UFC/g. Para el recuento de E. coli en los puestos 1, 2, 3,5, 6, 7 no se observo
presencia significativa de colonias de E. coli <10UFC/g, solo el puesto 4 tuvo presencia de
10UFC/g. @

Galindo P., Buitron A., Vergara D., realizaron en los meses de enero a marzo del 2017, un estudio
para determinar la calidad microbioldgica de salsa de mayonesa expendida en puestos de comida
en la via pablica. Fue un estudio descriptivo, se tomaron 120 muestras de todos los cruces de
avenidas del distrito de San Martin de Porres selecciondndose dos puestos por cada cruce. Se
utilizaron métodos de andlisis microbiolégicos para aerobios mesofilos totales, levaduras,
Staphylococcus aureus y la presencia de Salmonella sp. Resultados: considerando los pardmetros
microbiolégicos de DIGESA, solo el 17.5% de muestras de mayonesa obtenidas de los puestos
comida ambulante fueron aptas para el consumo humano, se observo la presencia de los aerobios

mesofilos totales en el 60% de las muestras. Conclusiones: En el estudio se determind baja calidad
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microbioldgica en la mayonesa expendida en puestos de comida, siendo los aerobios mesofilos
totales la mas encontrada en las muestras analizadas.

Simoni F., realizé un estudio en la ciudad de Tacna en los meses de abril a agosto del 2015 para
evaluar la calidad higiénica sanitaria del rocoto molido que se expende en la feria Héroes del
Cénepa del Distrito Gregorio Albarracin Lanchipa. Se realizaron analisis microbiol6gicos
considerando las Normas técnicas Sanitarias (NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01), para
bacterias aerobias mesoéfilas viables, coliformes totales, Escherichia coli, Staphyloccus aureus,
Salmonella sp, utilizando el kit de placas Petrifilm. Se recolectaron 44 muestras de rocoto molido,
02 muestras por semana en la feria. Se realiz6 el llenado de las fichas (FES) para evaluar la calidad
higiénica sanitaria de los ambulantes que lo expendian. Resultados: el 73 % de las muestras de
rocoto molido presentaron bacterias aerobias mesdfilas, el 75 % Coliformes totales, en el 32 % se
aislo Escherichia coli, el 45,5 % presentaron Staphylococcus aureus, y el 2 % del total de muestras
presentaron Salmonella sp. Concluyendo que las bacterias presentes en las muestras analizadas
sobrepasan el limite permisible segin NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 del 2008. En cuanto
a las condiciones higiénicas sanitarias de expendio del rocoto molido se observa una gran
contaminacion del establecimiento, que se refleja por los resultados de los andlisis
microbioldgicos encontrados. ©

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, 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, sindwich, cebiche, etc.). La mayonesa, es una dispersion del aceite en huevo
conocida como una emulsion; donde el agua es aportada tanto por la yema como por la clara del
huevo; en cierta medida, también es aportada por el vinagre o zumo de limén que se afiaden en la
preparacion. © El rocoto molido con agua, posee un sabor picante y agradable, su consumo es
directo sin tratamiento térmico y es elaborado de forma artesanal por los ambulantes, distribuido
a los consumidores de forma a granel y entregado en bolsas o recipientes sin tapa.

Segln la Norma Técnica Sanitaria N° 071- MINSA/DIGESA-V.01, @ el rocoto molido y la
mayonesa son consideradas como alimentos preparados sin tratamiento térmico, y si no tienen
una practica adecuada de higiene y manipulacion en su preparacion y distribucion pueden crecer
ciertos microorganismos que pueden influir en su calidad microbiolégica obteniendo un producto
no apto para el consumo humano.

La calidad sanitaria de un alimento, es aquel que retne un conjunto de condiciones y medidas
necesarias empleadas durante el proceso de preparacion, almacenamiento y distribucion, y que
hacen que el alimento sea seguro, sin riesgo para la salud y considerado apto para el consumidor.
Desde el punto de vista microbioldgico se debe considerar los aspectos microbioldgicos que

tienen gran influencia en la conservacion y vida atil del producto; pero, sobre todo, porque los
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macroorganismos pueden causar enfermedades conocidas como enfermedades transmitidas por

los alimentos (ETAs). ©

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) son generalmente originadas por el

consumo de agua o comida que se encuentran contaminadas por microorganismos patégenos,

parésitos o toxinas. Existe tipos de ETAs, que presentas sintomatologias diferentes, dependiendo

de la cantidad de alimento contaminado consumido. Los sintomas que presentan son vomitos y

diarreas, pero también pueden presentarse dolores abdominales, dolor de cabeza, fiebre, sintomas

neuroldgicos, vision doble y otros. Algunas de ella pueden generar enfermedades crénicas a largo
plazo tales como darfios renales, artritis, meningitis, aborto y, en casos extremos, la muerte. ©

La contaminacion del alimento, puede generarse como consecuencia de la deficiencia en el

proceso de elaboracién, manipulacion, conservacién, transporte, distribucion o comercializacion

de alimentos y agua, se pueden clasificar en infecciones o intoxicaciones alimentarias. ‘%

a) Infecciones alimentarias: Son causadas por la ingestion de alimentos contaminados con
microorganismos vivos perjudiciales. Se determinan por la invasién, multiplicacion y
alteraciones de los tejidos del huésped, que son originadas por los gérmenes transportados por
los alimentos. Son ejemplos tipicos de las infecciones alimentarias la salmonelosis, la
listeriosis, entre otras.

b) Intoxicaciones alimentarias: Se generan al ingerir un alimento en el que se encuentra la toxina

0 veneno formado en tejidos de plantas o animales 0 como metabolito de los microorganismos.

Entre los ejemplos més conocidos de intoxicaciones alimentarias tenemos el botulismo

(Clostridium botulinum), la intoxicacion estafilococica (Staphylococcus aureus) o por toxinas

producidas por hongos, etc. @V

Organismos indicadores mas comunes utilizados en la evaluacion de la seguridad sanitaria de la

mayonesa y rocoto molido son:

Aerobios mesofilos, la presencia de Aerobios meséfilos en el alimento determina la calidad

sanitaria de este, indicando también las condiciones higiénicas de la materia prima, la forma de

manipulacion durante su elaboracidn. Este analisis es una prueba para conocer las condiciones de
salubridad de algunos alimentos. %

Coliformes totales, son considerados como indicadores de contaminacion y de la condicidn

higiénica de los alimentos. La presencia de estos en los alimentos indica falta de higiene apropiada

en la manipulacion de alimentos, asi como buenas practicas de higiene. 2

Mohos, son hongos multicelulares filamentosos, provistos de un verdadero micelio microscopico,

su crecimiento en los alimentos se observa por su aspecto aterciopelado o algodonoso. Los mohos

no solo deterioran los alimentos, también tienen capacidad para producir diferentes micotoxinas

a las que el hombre es susceptible, para provocar infecciones e, incluso reacciones alérgicas en

personas hipersensibles a los antigenos fingicos. ¢34
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Levaduras, son hongos unicelulares, crecen en los alimentos, en forma de agregados sueltos de
células independientes, que pueden ser globosas, ovoides, periformes, alargadas o casi cilindricas.
En cuanto a la salud del consumidor las levaduras tienen una accion infecciosa, causado por las
especies de Candida albicans, Cryptococcus neoformans, etc. 4%

Escherichia coli, son conocidos como termotolerantes porque tienen la caracteristica de
fermentar la lactosa a elevadas temperaturas bastante elevadas, de 44 °C y 45 °C, es una bacteria
muy estudiada, por su potencial patdgeno, tienen forma de bacilo con bordes redondeados, miden
aproximadamente entre 0,5 y 3 micras y forman parte de la flora intestinal de algunos animales,
habitando en ellos como comensal; pero, hay especies que si se consideran agentes patdgenos,
como la Escherichia coli. Las patologias que causan estas bacterias se desarrollan a nivel
digestivo como los sindromes gastrointestinales, cuyos sintomas principales son la diarrea y los
colicos. La disposicion de Escherichia coli en alimentos, determina que esta se encuentra
contaminada; a razén de que su hébitat natural es el intestino grueso de hombres y animales de
sangre caliente. 9

Salmonella sp., Es una bacteria Gram negativa, anaerobia facultativa, fermenta la glucosa con
produccion de gas, 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
mas frecuentemente en esta infeccion son los huevos crudos y sus derivados (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. ¢

Staphylococcus aureus, Staphylococcus a., este género de Staphylococcus presenta especies
patdgenas para las personas y animales, su habitat natural se desarrolla en la piel; su presencia en
las personas estéa relacionado al tracto nasal, piel y boca. Estos estafilococos, suelen producir una
enterotoxina conocida como enterotoxina estafilococica, que es la responsable de la
gastroenteritis estafilocdcica, enfermedad transmitida por los alimentos, y siempre relacionada
con la presencia del Staphylococcus aureus. 9

El Ministerio de Salud es el ente regulador que a través de la Direccidén General de Salud DIGESA
se encarga de velar por el cumplimiento de las condiciones fitosanitarias y de higiene sanitaria de
los alimentos que se comercializan dentro del Peru.

Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto (Resolucion Ministerial N°
282-2003-SA/DM) Minsa. @” Es el reglamento que se aplica en todos los mercados a nivel
nacional, cuya finalidad es proporcionar al consumidor seguridad en la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas que consume.

1. Titulo I Generalidades:

Articulo 1°.- Generalidades El presente reglamento establece las condiciones y requisitos

sanitarios a los que debe sujetarse el funcionamiento de los mercados de abasto sean publicos o
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privados, en las diferentes etapas de la cadena alimentaria, con la finalidad de asegurar la calidad

sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

Articulo 2°.- Objetivos del presente reglamento sanitario

a) Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano en
las diferentes etapas de la cadena alimentaria como son la adquisicion, transporte, recepcion,
almacenamiento, preparacion y comercializacion en los mercados.

b) Establecer los requisitos operativos y las buenas précticas de manipulacion que deben cumplir
los responsables y los manipuladores de alimentos que laboran en los mercados.

¢) Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y de infraestructura minimas que deben cumplir
los establecimientos que tengan la condicidn de mercados.

Acrticulo 35°.- Puestos de comidas y bebidas: Las caracteristicas y operaciones de los puestos de

comercializacion de comidas y bebidas seran las siguientes:

a) Los puestos de preparaciéon y expendio de comidas y bebidas se ubicaran en una seccion
separada de la zona de comercializacion de alimentos crudos, de los servicios higiénicos, del
colector de residuos sélidos y de cualquier otro punto de contaminacion.

b) Los puestos deberan contar con agua potable en cantidad suficiente para la preparacion de
alimentos y limpieza de materiales, utensilios, y del puesto.

c) Los mostradores y mesas para el servicio deberan ser de material inocuo, de fécil limpieza, en
buen estado de conservacion e higiene.

d) Se debera disponer de un refrigerador en caso se expendan alimentos preparados de facil
alteracion. El refrigerador deberd mantenerse limpio y en buen estado de conservacion e
higiene y tener una temperatura tal, que permita conservar los productos de alto riesgo a
temperaturas no mayores a 5° C. 28 e) Se utilizaran cucharas, tenedores, pinzas y otros
utensilios para servir, cuidando de no contaminar con las manos las superficies que estan en
contacto con los alimentos.

3. Titulo V - Vigilancia Sanitaria de los Mercados de Abasto:

Acrticulo 47°.- De la evaluacion higiénico-sanitaria

Las evaluaciones higiénico-sanitarias de los mercados seran realizadas por personal profesional

0 técnico calificado, con capacitacion en temas referidos a criterios de observacion y evaluacion

de riesgos, vigilancia sanitaria y a la normativa correspondiente.

Las evaluaciones higiénico-sanitarias seran inopinadas y permitiran evaluar las condiciones

sanitarias de los puestos, de la comercializacion de alimentos, y del mercado en general, asi como

el funcionamiento del Comité de Autocontrol Sanitario.

Se realizara una evaluacion higiénico-sanitaria inicial o de diagndstico previa a la capacitacion.

Las inspecciones de vigilancia y su verificacion se realizaran con la frecuencia que sea necesaria

para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y el mantenimiento de la

calificacion.
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Articulo 48°.- De los formatos para la vigilancia sanitaria: Se utilizaran la ficha de evaluacion

sanitaria (FES) para la vigilancia sanitaria y control de los diferentes alimentos, de acuerdo a los

lineamientos establecidos en el presente reglamento. Articulo 49°.- De la calificacion sanitaria de

los puestos de venta y los mercados de abasto: Los puestos inspeccionados seran calificados con

los formatos auto instructivos, por la Autoridad de Salud Municipal segun los puntajes y colores

indicados en las fichas de cada grupo de alimento.

De acuerdo al porcentaje de aspectos sanitarios cumplidos establecidos en la ficha de evaluacién

sanitaria (FES), la calificacion sera: ACEPTABLE, EN PROCESO Y DEFICIENTE. @7

La Direccion de Salud Ambiental (DIGESA) del Ministerio de Salud, a través de la Direccion

Ejecutiva de Higiene de Alimentos y Zoonosis (DEHAZ), es el responsable de llevar a cabo el

control sanitario de los alimentos, y las Direcciones Regionales de Salud llevan a cabo la

operativizacion de los programas de vigilancia de la calidad microbioldgica de los alimentos y la

capacitacion de los manipuladores. 8

Las Normas Sanitarias que establecen los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos, Bebidas de Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01), @ indican que los alimentos y bebidas en su estado natural, elaborados o procesados deben

cumplir con las normas sanitarias para ser considerados como aptos.

Los Criterios microbioldgicos establecidos por las normas sanitarias para alimentos y bebidas

establecen:

a) El grupo de alimentos considerados dentro de estas normas.

b) Los agentes microbioldgicos presentes en los distintos grupos de alimentos que se deben
controlar.

c) El plan de muestreo considerado a aplicar al lote 0 a los lotes de alimentos.

d) Los limites microbioldgicos que se han establecido para cada grupo de alimentos.

El cumplimiento de estos criterios es muy importante porque define si el alimento o bebida es

apto para el consumo humano. ®

Esta Norma Sanitaria establece en el Articulo 15°, los criterios microbioldgicos que deben

cumplir integramente los grupos de alimentos y bebidas segin su origen, tecnologia aplicada en

su procesamiento o elaboracién y grupo consumidor.

Criterios microbioldgicos para la mayonesa: Aerobios mesofilos, Levaduras, Staphylococcus

aureus, Salmonella spp.

Criterios microbioldgicos para el rocoto molido: Aerobios mesofilos, Mohos, Coliformes totales,

Escherichia coli y Salmonella spp

El mercado Mayorista Arenales desarrolla diversas actividades de comercializacion de: abarrotes,

carnes, verduras, frutas, embutidos, pescados, mariscos, y otros; que atienden la demanda de un

gran sector de la poblacién de Ica.

16



Se ha podido observar en este mercado, las condiciones precarias y nada funcionales de la mayoria
de los puestos que expenden el rocoto molido y la mayonesa; asi como, todo tipo de alimentos
una infraestructura inadecuada, reducida, sin agua, los materiales de trabajo y las técnicas de
expendio empleadas hacen muy deficiente la operacion de éstos y por lo tanto su funcionamiento
es desordenado y antihigiénico, no cumplen con los requisitos higiénico-sanitaria, lo que hace que
los consumidores pongan en riesgo su salud.

El presente estudio tiene siete capitulos de los cuales el Capitulo I: Introduccion, comprende
planteamiento del problema, antecedentes, justificacidn y bases tedricas; Capitulo Il: Describe el
marco metodoldgico, comprende disefio, tipo y nivel de la investigacion, ademas de la poblacion
y muestra, técnica de recoleccion de datos, técnicas de procesamiento de datos y aspectos
éticos; Capitulo I11: Detalla los resultados, Capitulo IV: Discusion de la investigacion;
Capitulo V: conclusiones, Capitulo VI: Recomendaciones; Capitulo VII y Capitulo VIII:
referencias bibliogréficas y anexos.
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2.1.

2.2.

2.3.

I1. Estrategia metodoldgica

Tipo de Investigacion.

Descriptivo, transversal, no experimental

Hipotesis

Hipotesis general

Existe una relacion significativa entre la carga microbiana de la mayonesa y rocoto molido

de consumo directo y las condiciones higiénico-sanitarias de los puestos de expendio en el

mercado mayorista Arenales - Ica 2022

Hipdtesis especificas

» El recuento de mesofilos aerobios, mohos y levaduras, Coliformes totales, Escherichia
coli y Sthafylococcus aureus en la mayonesa y rocoto molido de consumo directo que
se expenden en el mercado mayorista Arenales — Ica 2022, no cumplen con los
parametros microbiol6gicos vigentes

» Hay ausencia de Salmonella spp en la mayonesa y rocoto molido de consumo directo
gue se expenden en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022

« Lascondiciones higiénico-sanitarias de los puestos de expendio de la mayonesa y rocoto
molido de consumo directo en el mercado mayorista Arenales no cumplen con el
Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto

» Lacarga microbiana presente en la mayonesa y rocoto molido de consumo directo que
se expenden en el mercado mayorista Arenales no cumplen con los parametros
microbioldgicos establecidos en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01) vigente

Poblacién, muestra y muestro.

Poblacion

Todos los productos de consumo directo mayonesa y rocoto molido preparados y

comercializados en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022

Muestra

Los materiales de estudio fueron el rocoto molido y la mayonesa, alimentos preparados sin

tratamiento térmico y de consumo directo, usado generalmente como acompafiamiento de

otros alimentos.

Se tomo el 100% de las muestras de mayonesa y rocoto molido, realizando un total de 19

muestras de mayonesa y 16 muestras de rocoto molido por duplicado, la toma de muestra

de rocoto molido de realizd en el mes de junio y las muestras de mayonesa se tomo en el

mes julio.

Mercado Arenales 27 puestos:
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+ 08 puestos comercializan rocoto molido

» 08 puestos comercializan mayonesa y rocoto molido

+ 11 puestos comercializan mayonesa

Muestras de mayonesa: 19

Muestras de rocoto molido: 16

Total: Se tomaron 19 muestras de mayonesa, y 16 de rocoto molido.
Muestreo

El muestreo fue no probabilistico por conveniencia.

Criterios de inclusion:

» Mayonesa y rocoto molido de preparacion casera

»  Que se comercializan en el mercado mayorista Arenales.
Criterios de Exclusion:

» Mayonesa y rocoto molido envasados

»  Que no se comercializan en el mercado mayorista Arenales.

2.4. Procedimiento de recoleccion de datos

a. Ficha de evaluacion sanitaria FES

Para determinar las condiciones higiénico-sanitaria, se utiliz6 el método de observacion
directa, se procedi6 observar los puestos de expendio de mayonesa y rocoto molido, y se
evalud aplicando la ficha de evaluacion sanitaria (FES), ® a los 27 puestos, teniendo en
cuenta 4 aspectos sanitarios:

e Evaluacion de los alimentos.

e Evaluacion de las buenas préacticas de manipulacion de los alimentos (BPM)

e Evaluacion del vendedor

e Evaluacion de los ambientes y enseres utilizados.

Cada uno de los aspectos evaluados dio un valor numérico, que se sumé para obtener un
puntaje de evaluacién, que permitié identificar las condiciones higiénico-sanitaria de cada
puesto de expendio.

La calificacion se baso en lo siguiente:

Calificacion de la ficha de evaluacion sanitaria (FES)

Calificacion Porcentaje Puntaje
Aceptable 75 a 100% 53 puntos a mas
En proceso 51a74% 36 a 52 puntos
Deficiente Menos del 50% 0 a 35 puntos
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b. Recoleccion de la muestra

Para la recoleccion de las muestras materia de la investigacion y la realizacion del andlisis

microbiologico, se aplico las técnicas de acuerdo al Manual de Microbiologia de los

alimentos. DIGESA. Lince-Per(. 2001 9

o Se realiz6 2 muestreos de 50 g a cada puesto de expendio de rocoto molido y mayonesa,
en el mes de junio a un total de 16 muestras de rocoto molido y en el mes de julio 19
muestras de mayonesa.

o Las muestras se recolectaron en bolsas de propileno de primer uso tal como se expende,
a cada muestra se le asigné un numero con plumon indeleble y se Ilen6 una ficha de
recoleccion de muestra, con la siguiente informacion: fecha y hora de la toma de muestra,
numero de puesto, nombre del expendedor, ubicacién. Las muestras se colocaron y
trasladaron en un cooler de temperatura apropiada al laboratorio para su procesamiento.

Preparacion de las muestras

Se pesaron 10 g de la muestra, y se coloco en un matraz de 250 ml que contiene 90 ml de

agua peptonada al 0.1%, se homogenizo y esper6 durante 15 minutos para que sedimenten

las particulas grandes. Esta es considerada como la primera dilucion.

Preparacion de las diluciones

Se midi6 1 ml de la suspensién inicial (primera dilucion) con una micropipeta y se vierte en

un tubo que contiene 9 ml de agua peptonada al 0.1% a temperatura apropiada. Se procede a

mezclar con cuidado durante 5 a 10 segundos, y se obtiene la diluciéon 10-2, con la misma

pipeta se toma 1.0 ml de la dilucion anterior y se vierte en otro tubo con 9 ml de agua
peptonada al 0.1%, se mezclar aspirando repetidas veces y asi se obtiene la dilucion 10-3; se
repitid el procedimiento con mas tubos hasta obtener el nimero de diluciones necesarias para
la investigacion.

2.5. Técnicas de procesamiento, anlisis e interpretacion de datos

Técnicas de procesamiento de las muestras

Para la toma de muestra, transporte, recepcion y analisis microbioldgico de las muestras, se

utilizé las técnicas contenidas en el Manual de Analisis Microbiolégico de alimentos

(DIGESA) @3 y para el recuento microbioldgico se consideraré la Norma Sanitaria que

establece los criterios microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos

y Bebidas de Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01). ™ Esta Norma

Sanitaria establece en el Articulo 15°, los criterios microbiolégicos que deben cumplir

integramente los grupos de alimentos y bebidas segln su origen, tecnologia aplicada en su

procesamiento o elaboracién y grupo consumidor.

Criterios microbiologicos para la mayonesa: Aerobios mesoéfilos, Levaduras,

Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
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Criterios microbioldgicos para el rocoto molido: Aerobios mesdéfilos, Mohos, Coliformes

totales, Escherichia coli y Salmonella spp

a. Procesamiento de las muestras de mayonesa
Recuento de Aerobios Mesofilos
Se utiliz6 el método de Numeracion en Placa y como medio de cultivo el Plate Count
Agar (Agar — Peptona de Caseina — Glucosa — Extracto de Levadura).
El recuento de los aerobios mesofilos se basa en el nimero de colonias que se
desarrollan en las placas de agar, inoculadas con cantidades conocidas de alimento
previamente diluidas e incubadas a temperatura adecuada.
Procedimiento
Se inocul6 por duplicado, en placas Petri estériles, alicuotas de 1 ml de las diluciones
(1071, 102, 10%). Luego se vierte en la placa Petri 15 ml Agar Plate Count fundido y
temperado a 46°C. Seguidamente se mezcl6 el inoculo con el agar fundido realizando
movimientos vaivén y de rotacién hasta su solidificacion.
Solidificado el agar, las placas invertidas se incubaron a 37°C durante 48+2 horas. Se
calcul6 el recuento de colonias en placa eligiéndose dos placas correspondientes a una
dilucidn, que presenten entre 30 a 300 colonias. Se procesa la media aritmética de los
valores y se multiplica por el factor de dilucion. Se reporto el resultado, como unidades
formadoras de colonia por ml de muestra, el resto se descarta.
Recuento de Levaduras y mohos
Se utilizo el Medio OGA (Base de Agar Glucosa Oxitetraciclina) (OGYE), ®® que es
un medio selectivo, y recomendado para el aislamiento y enumeracion de levaduras y
mohos en productos alimenticios. Se realiz6 mediante el método de recuento en placa
con siembra en superficie
Colocar 15 gramos de medio en 500 ml de agua destilada. Mezclar bien y disolver
calentando con agitacion frecuente. Hervir durante un minuto hasta disolver por
completo. Esterilizar en autoclave a 121 °C durante 10 minutos. Enfriar a 45-50 °C y
agregar asépticamente un vial de Suplemento
Procedimiento
Se sembro utilizando las tres diluciones de las muestras mas altas, por superficie se
colocd 0.1 ml de cada disolucion en la placa Petri con medio de Oxitetraciclina Glucosa
Agar (OGA). Se incubd a temperatura de ambiente y se examind diariamente del
segundo hasta el sexto dia por la formacién de micelios aéreos, después procedio a
cuantificar el nimero de lavadura o0 mohos por ml multiplicando el nimero de colonias
por el factor de dilucién.

Recuento de Staphylococcus Aureus
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Para este recuento se utilizé el Método de Recuento en Placa y siembra en superficie,
como medio el Agar Baird — Parker, medio apropiado para el aislamiento y la
diferenciacion de Estafilococos en alimentos y materiales farmacéuticos.
Procedimiento

Se verti6 por duplicado, 1ml de las diluciones 101, 102, 10y 10 * en las placas Petri
con Agar Baird Parker y se procede a extender con una barrilla de vidrio hasta ser
totalmente absorbido por el agar, luego se lleva a incubar en posicién invertida a 37°C
por 48 horas. Cumplido el tiempo de incubacién se escogié las placas que presentaban
entre 20 y 200 colonias aisladas con caracteristicas de color negras y brillantes, con
margen estrecho y blanco, que se encuentran rodeadas de areas claras y que se extienden
en el medio opaco.

Pruebas complementarias

Las colonias sospechosas de Staphylococcus aureus se inoculan en frascos de 5mi
estériles que contienen Agar TSA y se incuban a 37°C por 24horas.

Prueba de la coagulasa

Pasada las 24 horas, del agar TSA se procede a tomar una de las colonias sospechosas
de S. aureus y se siembra en el caldo de Infusién de Cerebro Corazén (BHI) y se incuba
a 35°C por 48 horas. Pasada las 48 horas se toma 0.3 ml del caldo de infusion y se coloca
en un tubo estériles con 0.3 ml de plasma de conejo, se incuba a 37°C. Se examina el
tubo a las 4 horas con la finalidad de detectar presencia de coagulos; si no se observan,
el tubo se mantiene a temperatura ambiente y se vuelve a leer a las 24 horas. La aparicion
de un coagulo bien definido es el indicativo de la actividad de la coagulasa. @"
Recuento de Salmonella sp.

El Agar SS (Agar Salmonella — Shigella) es medio de cultivo utilizado para el
aislamiento de Salmonellas sp. y Shigella.

Procedimiento

Preparacion del agar SS: se disolvi6 60 g del medio SS, en 1 litro de agua destilada se
deja reposar por 5 minutos; luego se mezcla, homogeniza, y calienta agitando hasta la
ebullicion se mantiene la temperatura durante 2 minutos, se enfria a 45°C y se vierte a
las placas. No se esteriliza en autoclave.

Se pes6 10 g de la muestra, se colocd en un recipiente para licuar se le agreg6 225 mi
de caldo de lactosa estéril y se licua por 2 minutos, se coloca el licuado en un frasco
esterilizado y se deja en reposo por 60 minutos a temperatura de ambiente. Agitar
suavemente, de la muestra incubada se toma 1 ml y se vierte a 10 ml de caldo de Selenio-
Cistina (SC), incubar el caldo de SC a 35°C por 24 horas.
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Luego se siembra por duplicado, en estrias por agotamiento en el agar SS, enseguida se
incuban 37°C por 24 horas. Se seleccionan las colonias tipicas para su identificacion
mediante pruebas bioguimicas.

La Salmonella, no fermenta la lactosa, sus colonias aparecen incoloras, transparentes,
traslucidas u opacas y suelen ser lisas, con o sin centro negro debido a la produccién de
H2S.

. Procesamiento de las muestras de rocoto molido

Recuento de Aerobios Mesofilos

Se utiliz6 el método de Numeracion en Placa y como medio de cultivo el Plate Count
Agar (Agar — Peptona de Caseina — Glucosa — Extracto de Levadura).

Recuento de Mohos

Se utiliz6 el Medio OGA (Base de Agar Glucosa Oxitetraciclina) (OGYE) que es un
medio selectivo, y recomendado para el aislamiento y enumeracién de levaduras y
mohos en productos alimenticios.

Se utiliz6 las mismas técnicas de recuento de Aerobios meso6filos y levadura de la
mayonesa

Recuento de Coliformes totales

Medio de cultivo selectivo Agar m-ENDO, medio especialmente utilizado para la
deteccion de coliformes y otros microorganismos entéricos.

Procedimiento

Preparacion del agar m-ENDO, se coloca 41,5 g del polvo deshidratado en un litro de
agua destilada, calentar la mezcla hasta que hierva durante 1 minuto, para disolver
completamente los ingredientes. Luego se procede a esterilizar el medio a 121°C
durante 15 minutos, seguidamente se enfria a 45-50°, se mezcla bien el medio antes de
verterlo en placas Petri estériles.

Preparadas las diluciones de 102, 102, y 103, se coloc61 ml de cada dilucién en 3 tubos
de Caldo EC con MUG (4-methylumbelliferyl-B-D-glucurénido), y se llevé a incubar
los tubos a 35°C por 3 horas, luego se incubd a 45°C en bafio maria por 24 horas.
Pasada las 24 horas se examin6 cada uno de los tubos para determinar la presencia de
gas, se observa su positividad a la presencia de gas, si hay desplazamiento del medio en
los tubos de fermentacion cuando son agitados suavemente.

De los tubos positivos, con un asa de alambre se siembra por duplicado, en formas de
estrias; sobre el Agar ENDO LES y se procede a incubar de 18 - 42 horas a 35°C. La
presencia de bacterias coliformes se confirma por la formacién de colonias rojas o
rosadas rodeadas de un halo en el agar m-ENDO

Recuento de Escherichia coli
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Se utilizé el Agar MacCkonkey, medio selectivo y diferencial para la deteccion de la
Escherichia coli.
Para la preparacion del agar Mac Conkey, en un matraz esterilizado con 1 litro de agua
destilada se colocd 50 g del medio, se calento para disolver. Se midié el pH, 7.3. Se
Ilevo a Autoclave a 121°C durante 15 minutos, luego se llevo a bafio Maria a 45°C.
Procedimiento
Preparadas las diluciones de tres diferentes concentraciones 101, 102y 1073, se colocd
ImL de cada dilucion por duplicado en las placas Petri vacias, luego se afiadio
aproximadamente 20 ml del agar MacConkey temperado a 45°C, se realizé pequefios
giros a la placa para homogenizar el agar con la muestra. También se prepar6 una placa
de agar sin ninguna muestra, que sirvié como control para comprobar que no se produjo
contaminacién durante la realizacién del analisis. Se inocularon las placas a 35°C por
24 horas y se procede a observar la formacion de colonias rosadas-rojizas
Recuento de Salmonella sp.
El Agar SS (Agar Salmonella — Shigella) es medio de cultivo utilizado para el
aislamiento de Salmonellas sp. y Shigella.
Se utilizé las mismas técnicas de recuento de salmonella sp. de la mayonesa

2.6. Técnicas de procesamiento, anlisis e interpretacion de datos
La informacion se recolecté mediante la ficha FES, ficha de recolecciéon de muestra y
ficha de recuento microbiol6gico de la mayonesa y rocoto molido, los datos se tabularon
utilizando el programa Excel y SSPS. La informacién se organiz6 segun los objetivos
del estudio, se aplico frecuencias absolutas y porcentajes, los resultados se presenta en
tablas considerando las variables del estudio. Para la prueba de contrastacion de la
hipotesis de investigacion se empleo la prueba estadistica Chi Cuadrado (X2) con o <
0,05.

2.7. Aspectos éticos
La participacion de los expendedores de rocoto molido y mayonesa de mercado
mayorista Arenales fue libre a través del consentimiento informado. Los resultados de
los analisis microbioldgicos de las muestras, los datos obtenidos de la aplicacién de la
ficha FES, asi como toda informacion recopilada se ha manejado con estricta
confidencialidad y se utilizé solo para fines del estudio. Todos los participantes fueron

considerados con la misma igualdad.
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I11. Resultados

Tabla 1

Recuento de la carga microbiana del rocoto molido que se expende en el mercado mayorista Arenales

Mercado Mayorista Arenales TOTAL

MICROORGANISMOS Limite
P1 P2 P3 P4 PS5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 Permisibles No permisibles

Coliformes totales.UFC/g 10 2 4 . 3 5 5 1 <1 1 <1 <1 62.5% 37.5%
Mohos. UFC/g 10 <1 <1 2 0 0 0 0 5 7 0 0 6 6 12 0 0 93.8% 6.2%
Escherichia coli . UFC/g <3 2 1 18 2 2 5 1 33 60 2 80 116 5 95 5 2 43.8% 56.2%
Aerobios mesdfilos. UFC/g 10° <10 <10 105 4 4 8 4 69 125 6 36 226 12 166 6 6 100.0% 0.0%
Salmonella sp . (25g) AusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusencizAusencizAusencisAusencizAusenciaAusenciaAusencia  100.0% 0.0%

Tabla 1. Se observa; en el recuento de la carga microbiana del rocoto molido presencia de: coliformes totales (37.5%) en los puestos de expendio N° 3, 8, 9,
11, 12, y 14, mohos (6.2%) en el puesto N° 14, Escherichia coli (56.2%) en los puestos N° 3, 6, 8, 9, 11, 12, 13, 14 y 15, cada uno de ellos sobre los limites
permisibles. Presencia de Aerobios mesdfilos dentro de los limites permisibles y ausencia de Salmonella sp.
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Tabla 2

Recuento de la carga microbiana de la mayonesa que se expenden en el mercado mayorista Arenales

Mercado Mayorista Arenales TOTAL

MICROORGANISMOS  Limite
P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 P17 P18 P19 P20 P21 P22 P23 P24 P25 P26 P27 Permisibles No permisibles

10°
Aerobios meséfilos. UFC/g 160 266 5 <1 60 263 2 4 3 <1 <1 2 6 2 26 102 <1 <1 <1 100.0% 0.0%

Staphylococcus a. UFC/g 107 94 1 84.2% 15.8%
Levaduras UFC 10 0 78.9% 21.1%
Escherichia coli UFC/g <3 <1 26.3% 73.7%
Salmonella sp. (25 g)  AusencizAusenciaAusenciaAusenciaAusencizAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusencizAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusenciaAusencizAusenciaAusenciaAusencia  100.0% 0.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla 2. Se observa; en el recuento de la carga microbiana de la mayonesa presencia de: Staphylococcus a. (15.8%) en los puestos de expendio N° 10, 13 y 14,
levaduras (21.1%) en los puestos N° 10, 13,14 y 24, Escherichia coli (73.7%) en los puestos N° 9, 10, 11 13, 14, 15, 16, 17, 19, 21, 23, 24, 25y 27, cada uno
de ellos sobre los limites permisibles. Presencia de Aerobios mesofilos dentro de los limites permisibles y ausencia de Salmonella sp.
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EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS PUESTOS
DE EXPENDIO DE ROCOTO MOLIDO Y MAYONESA EN EL MERCADO MAYORISTA
ARENALES APLICANDO LA FICHA DE EVALUACION SANITARIA (FES).

Tabla 3

Cumplimiento de la Evaluacion Sanitaria de los Alimentos con ficha FES

B NO CUMPLE SI CUMPLE TOTAL
EVALUACION SANITARIA DE ALIMENTOS
n % n % N %
Aspecto normal de salsas, aderezos, etc. 16 59.3% 11 40.7% 27 100.0%
Ausencia de insectos, parasitos 10 37.0% 17 63.0% 27 100.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla 3. Se observa que el 48.2% de los puestos de expendio no cumplen con los aspectos
sanitarios establecidos para los alimentos en las fichas de evaluacion sanitaria (FES), las salsas,
aderezos, etc. no presenta un aspecto normal y el 51.8% si cumplen, especialmente en la ausencia
de insectos y parasitos.

Tabla 4

Cumplimiento de la Evaluacion Sanitaria de las Buenas Practicas de Manipulacion con ficha FES

EVALUACION SANITARIA DE BUENAS PRACTICAS DE NO CUMPLE SI CUMPLE TOTAL

MANIPULACION n % n % N %

Aplica temperatura de frio (5°C o menos) en
conservasion.

Exhibe ordenadamente, separado por producto en

25 92.6% 2 7.4% 27 100.0%

17 63.0% 10 37.0% 27  100.0%

recipientes de facil limpieza

Despacha en bolsas plasticas transparentes o blancas. 20 74.1% 7 25.9% 27 100.0%

Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos 16 40.0% 11 60.0% 27 100.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla 4. Se observa las buenas practicas de manipulacion, el 67.4% de los puestos de expendio
no cumplen ya que, no aplica temperatura en la conservacion, no exhibe ordenadamente y
separado sus productos en recipientes de facil limpieza, no despacha sus productos en bolsas
plasticas transparentes, establecidos en las fichas de evaluacién sanitaria (FES), el 32.6% si
cumplen, especialmente en la desinfeccion de utensilios, superficies, pafios y equipos.
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Tabla 5

Cumplimiento de Evaluacién Sanitaria del vendedor con ficha FES

. NO CUMPLE SI CUMPLE TOTAL
EVALUACION SANITARIA DEL VENDEDOR
n % n % N %
Sin episodio actual de enfermedad y heridas ni
. . . 21 40.0% 6 60.0% 27 100.0%
infecciones en piel y mucosa
Manos limpias sin joyas, con uiias cortas, limpias y sin 17 63.0% 10 37.0% 27 100.0%
esmalte
Cabello corto o recogido 18 66.7% 9 33.3% 27 100.0%
Uniforme completo, limpio y de color claro 23 85.2% 4 14.8% 27 100.0%
Aplica capacitacion en Buenas Practicas de Manipulacién 24 88.9% 3 11.1% 27 100.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla 5. Se observa la evaluacion sanitaria del vendedor, el 68.7 % de los vendedores no
cumplen ya que, no tienen las manos limpias, sin joyas y ufias largas, no llevan el cabello corto
y recogido, no presentan uniforme completo y limpio, poca capacitacién en buenas practicas de
manipulacion, el 31.3% si cumplen, no presentan episodios actuales de enfermedad y heridas, ni

infecciones en piel y mucosa.
Tabla 6

Cumplimiento de Evaluacion Sanitaria de ambientes y enseres con ficha FES

) NO CUMPLE SI CUMPLE TOTAL
EVALUACION SANITARIA DE AMBIENTES Y ENSERES

n % n % N %
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado 19 70.4% 8 29.6% 27 100.0%
Equipos y utensilios en buen estado y limpios 17 63.0% 10 37.0% 27 100.0%
Mostrador de exhibicion en estado y limpio 18 66.7% 9 33.3% 27 100.0%
Paiios, secadores en buen estado limpios y secos 17 63.0% 10 37.0% 27 100.0%
Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa) 16 59.3% 11 40.7% 27 100.0%
Desa.glf’e con sumidero, rejillas y trampa en buena 23 85.2% a 14.8% 27 100.0%
condicién
Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o

. . 19 70.4% 8 29.6% 27 100.0%

signos de su presencia (excremento u otros)
Guarda el material de limpieza y desinfeccién separados

19 70.4% 8 29.6% 27 100.0%

de los alimentos

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla 6. Se observa en la evaluacion sanitaria de ambiente y enseres, el 68.5% de los puestos de

expendio no cumplen ya que, no presentan: mostrador de exhibicion limpia, puesto limpio y

seco, la basura bien dispuesta, ausencia de vectores, roedores, no guarda el material de limpieza

y desinfeccion alejados de los alimentos, el 31.5% si cumplen.
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Tabla 7

Resultados de la Ficha de Evaluacion Sanitaria (FES) mercado mayorista Arenales

Mercado Mayorista de Arenales

CALIFICACION DE LA TOTAL
FICHA DE EVALUACION P1 al P6 P7 al P12 P13 al P19 P20 al P27
SANITARIA (FES)
n % n % n % n % n %
Aceptable 3 11.1% 1 3.7% 1 3.7% 3 11.1% 8 29.6%
En proceso 3 11.1% 2 74% 1 3.7% 0 0.0% 6 22.2%
Deficiente 0 0.0% 3 11.1% 5 185% 5 185% 13  48.1%
Ld Ll F F
TOTAL 6 222% 6 22.2% 7 259% 8 29.6% 27 100.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Figura 1. Resultado de la Ficha de Evaluacion Sanitaria FES
mercado mayorista Arenales

Deficiente i
22.2%
En proceso
29.6%
Aceptable
0.0% 10.0% 20.0% 30.0% 40.0% 50.0%

Tabla 7 y figura 1. Se observa que el 48.1% de los puestos de expendio no cumplen con los

aspectos sanitarios establecidos en las fichas de evaluacién sanitaria (FES) siendo la

calificacion de deficientes, el 22.2% de los puestos son calificados como en proceso y solo el

29.6% cumplen con los aspectos sanitarios establecidos siendo calificados como aceptables.



Tabla 8

Porcentaje de muestras de rocoto molido aptos y no aptos para el consumo humano que se expenden en el mercado mayorista Arenales segun el recuento de la

carga microbiana

MICROORGANISMOS

Mercado Mayorista Arenales

No apto Apto

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 n° % n° %

Coliformes totales.UFC/g Apto Apto -Apto Apto Apto Apto Apto Apto 6 37.5% 10 62.5%
Mohos. UFC/g Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto 1 63% 15 93.8%
Escherichia coli . UFC/g Apto Apto - Apto Apto - Apto - Apto Apto 9 563% 7 43.8%
Aerobios meséfilos. UFC/g Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto 0 0.0% 16 100.0%
Salmonella sp . (25g) Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto O 0.0% 16 100.0%
Total Apto Apto No apto Apto Apto No apto Apto No apto No apto Apto No apto No apto No apto No apto No apto Apto 9 56.3% 7 43.8%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Figura 2. Porcentaje de muestras de rocoto molido apto y no apto
para el consumo, segiin recuento de la carga microbiana

B Noapto M Apto

56.3%

Tabla 8 y figura 2. Se observa en el rocoto molido que se expende en el
mercado mayorista Arenales de acuerdo al recuento de la carga microbiana
de las muestras analizadas el 56.3% no cumplen con los parametros
microbioldgicos establecidos en las Normas Sanitarias de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano
(NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01) vigente, por lo tanto, no

son aptas para el consumo y el 43.8% si cumplen y son aptas.
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Tabla 9

Porcentaje de muestras de mayonesa aptos y no aptos para el consumo humano que se expenden en el mercado mayorista Arenales segun el recuento de la carga microbiana

MICROORGANISMOS Mercado Mayorista Arenales No apto Apto
P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 P17 P18 P19 P20 P21 P22 P23 P24 P25 P26 P27 n° % n°® %
Aerobios meséfilos. UFC/g Apto  Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto 0 0.0% 19 100.0%
Staphylococcus a. UFC/g  Apto Apto  Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto  Apto  Apto Apto Apto Apto 3 158% 16 84.2%
Levaduras UFC Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto 4 211% 15 78.9%
Escherichia coli UFC/g Apto Apto . Apto . Apto Apto . 14 73.7% 5 26.3%
Salmonella sp. (25 g) Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto Apto 0 0.0% 19 100,0%
Total No apto No apto No apto Apto No apto No apto No apto No apto No apto Apto Noapto Apto Noapto Apto Noapto Noapto Noapto Apto Noapto 14 73.7% 5 26.3%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Figura 3. Porcentaje de muestras de mayonesa apto y no apto para
el consumo. segin recuento de la carga microbiana

26.3%

73.7%

No apto mApto
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Tabla 9 y figura 3. Se observa en la mayonesa que se expende en el
mercado mayorista Arenales de acuerdo al recuento de la carga
microbiana de las muestras analizadas el 73.7% no cumplen con los
pardmetros microbiolégicos establecidos en las Normas Sanitarias de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01) vigente,
por lo tanto, no son aptas para el consumo y el 26.3% si cumplen y

son aptas.



Tabla 10

Relacion entre el recuento de microorganismos del rocoto molido y los resultados de la Ficha de Evaluacién Sanitaria (FES) de los
lugares donde lo expenden mercado mayorista Arenales

CALIFICACION SEGUN RESULTADOS DE FES

MICROORGANISMOS TOTAL
Aceptable En proceso Deficiente X2 SIGNIFICANCIA
Coliformes totales n % n % n % N %
Permisible (M= 10 UFC/g) 8 50.0% 1 6.3% 1 6.3% 10 62.5%
9.74 p<0.05
No permisible (> 10 UFC/g) 0 0.0% 2 12.5% 4 25.0% 6 37.5%
v L4
TOTAL 8 50.0% 3 18.8% 5 31.3% 16 100.0%
Mohos
Permisible (M= 10 UFC/g) 8 50.0% 6 37.5% 1 6.3% 15 93.8%
7.47 p>0.05
No permisible (> 10 UFC/g) 0 0.0% 0 0.0% 1 6.3% 1 6.3%
v v
TOTAL 8 50.0% 6 37.5% 2 12.5% 16 100.0%
Escherichia coli
Permisible (M= < 3 UFC/g) 6 37.5% 1 6.3% 0 0.0% 7 43.8%
1261 p< 0.05
No permisible (> 3UFC/g) 0 0.0% 5 31.3% 4 25.0% 9 56.3%
TOTAL 6 37.5% 6 37.5% 4 25.0% 16 100.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla 10. En la relacion a los resultados de la evaluacion sanitarias, y al recuento de la carga microbiana en el rocoto molido, observamos
que dentro de los limites permisibles para coliformes totales, el 50.0% de los puestos de expendio presentan calificacion de aceptable, y 6.3%
en proceso Yy deficiente respectivamente y dentro de los limites no permisibles, el 12.5% de los puestos de expendio tienen la calificacion en
proceso y 25.0% deficiente, vemos también que existe una relacion significativa entre las variables (x2= 9.74; p<0.05). Dentro de los limites
permisibles para mohos, el 50.0% de los puestos de expendio presentan calificacion de aceptable, 37.5% en proceso y 6.3% deficiente y
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dentro de los limites no permisibles, el 6.3% de los puestos de expendio tienen la calificacion deficiente, vemos que no existe una relacion
significativa entre las variables (x2= 7.47; p>0.05). Dentro de los limites permisibles para Escherichia coli, el 37.5% de los puestos de
expendio presentan calificacion de aceptable, y 6.3% en proceso y dentro de los limites no permisibles, el 31.3% de los puestos de expendio
tienen la calificacion en proceso y 25.0% deficiente; asi mismo, vemos que existe una relacion significativa entre las variables (x2= 12.61;
p<0.05).

Tabla 11

Relacién entre el recuento de microorganismos de la mayonesa Yy los resultados de la Ficha de Evaluacion Sanitaria (FES) de los lugares
donde lo expenden mercado mayorista Arenales

CALIFICACION SEGUN RESULTADOS DE FES

MICROORGANISMOS TOTAL
Aceptable En proceso Deficiente X2  SIGNIFICANCIA
Staphylococcus aureus n % n % n % N %
Permisible (M= 102 UFC/g) 6 31.6% 8 42.1% 2 10.5% 16 84.2%
9.98  p<0.05
No permisible (> 102 UFC/g) 0 0.0% 0 0.0% 3 15.8% 3 15.8%
TOTAL 6 31.6% 8 42.1% 5 26.3% 19 100.0%
Levaduras
Permisible (M= 10 UFC/g) 8 42.1% 3 15.8% 4 21.1% 15 78.9%
3.76  p>0.05
No permisible (> 10 UFC/g) 0 0.0% 2 10.5% 2 10.5% a 21.1%
TOTAL 8 42.1% 5 26.3% 6 31.6% 19 100.0%

Escherichia coli

Permisible (M= <3 UFC/g) 5 26.3% 0 0.0% 0 0.0% 5 26.3%
19.00 p<0.05

No permisible (>3UFC/g) 0 0.0% 5 26.3% 9 47.4% 14 73.7%

TOTAL 5 26.3% 5 26.3% 9 47.4% 19 100.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos
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Tabla 11. En la relacion a los resultados de la evaluacién sanitarias, y al recuento de la carga microbiana en la mayonesa, observamos que
dentro de los limites permisibles para Staphylococcus aureus, el 31.6% de los puestos de expendio presentan calificacion de aceptable, 42.1%
en proceso y 10.5% deficiente y dentro de los limites no permisibles, el 15.8% de los puestos de expendio tienen la calificacion deficiente;
vemos que existe una relacion significativa entre las variables (x2= 9.98; p<0.05). Dentro de los limites permisibles para levaduras, el 42.1%
de los puestos de expendio presentan calificacion de aceptable, 15.8% en proceso y 21.1% deficiente y dentro de los limites no permisibles,
el 10.5% de los puestos de expendio tienen la calificacion en proceso y deficiente respectivamente, vemos que no existe una relacion
significativa entre las variables (x2= 3.76; p>0.05). Dentro de los limites permisibles para Escherichia coli, el 26.3% de los puestos de
expendio presentan calificacion en proceso y dentro de los limites no permisibles, el 26.3% de los puestos de expendio tienen la calificacion
en proceso y 47.4% deficiente; asi mismo, vemos que existe una relacién significativa entre las variables (x2= 19.00; p<0.05).
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V. Discusion

En el presente estudio realizado en el mercado mayorista Arenales, se analizaron 19 muestras de
mayonesa y 16 muestras de rocoto molido, se procedi6 a observar los 27 puestos de expendio de
mayonesa y rocoto molido, y se evalud aplicando la ficha de evaluacidn sanitaria FES.

Tabla 1. En el recuento de la carga microbiana del rocoto molido, el 37.5% (6) de las muestras
presentan coliformes totales, 6.2% (1) mohos, 56.2% (9) Escherichia coli, todos ellos sobre los
limites permisibles. No hay presencia de Salmonella sp. y los aerobios mesofilos se encuentran
dentro de los limites permisibles. La presencia de coliformes totales puede deberse a una
incorrecta manipulacion del rocoto molido o por contaminacion cruzada con otros utensilios
como: cuchillos, tablas de picar, etc. o a la presencia de insectos como: moscas, cucarachas, etc.
Cuando los valores del recuento son elevados, pueden causar ETA con sintomas de diarrea,
nauseas, insuficiencia renal, etc., siendo los nifios y ancianos los méas vulnerables cuando
presentan un sistema inmunoldgico debilitado. La Escherichia coli se caracteriza porque pueden
presentar en el hombre cuadros clinicos desde un simple malestar estomacal hasta diarreas
sanguinolentas e incluso provocar la muerte. Su presencia en el rocoto molido puede deberse a
una mala higiene en su preparacion, a la mala desinfeccion del material utilizado para su expendio
y al no cumplimiento de los requisitos sanitarios. De acuerdo a los resultados podemos decir, que
hay una deficiente manipulacion higiénica del rocoto molido que se expende en el marcado
mayorista Arenales. Otros estudios realizados al rocoto molido: EI MINSA @Y en su estudio de
evaluacion microbiolégica de alimentos, de las 404 muestras analizadas, 258 resultaron
contaminadas, siendo los alimentos mas perecibles (rocoto molido, aji molido, mayonesa,
ceviches, refrescos y otros). Santacruz F., Avalos C., ? en el analisis microbiol6gico de ensaladas
frescas encontraron presencia de E. coli, coliformes totales y fecales. Arosquipa P., @® en el
estudio de los alimentos preparados sin tratamiento térmico encontr6 que el 88,23% de las
muestras presentaron Staphylococcus aureus, en el 2,94% hubo presencia de Salmonella sp; en
el 29,41% se aislé Escherichia coli y en el 76,47% los valores para coliformes totales sobre
pasaron los limites permisibles para estos alimentos. Simoni F., ® evalu6 la calidad higiénica
sanitaria del rocoto molido, el 73 % de las muestras presentaron bacterias aerobias mesofilas, el
75 % Coliformes totales, en el 32 % se aisl6 Escherichia coli, el 455 % presentaron
Staphylococcus aureus, y el 2 % del total de muestras presentaron Salmonella sp. resultados que
difieren de los nuestros.

Tabla 2. En el recuento de la carga microbiana de la mayonesa, el 15.8% (3) de las muestras
presentan Staphylococcus aureus, 21.1% (3) levaduras, 73.7% (15) Escherichia coli, todos ellos
sobre los limites permisibles. No hay presencia de Salmonella sp. y los aerobios mesofilos se
encuentran dentro de los limites permisibles. Los estafilococos son buenos indicadores de la

higiene de la persona que prepara 0 manipula la mayonesa al expenderlo. Los estafilococos
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pueden llegar a la mayonesa como consecuencia de infecciones respiratorias, lesiones supuradas,
a partir de los orificios nasales o por la tos, estornudos y expectoraciones del expendedor. ¢ La
presencia de la Escherichia coli indica posible contaminacion fecal y que el pablico consumidor
podria estar expuesto a patdgenos entéricos cuando ingiere el alimento. En los estudios realizados
en la mayonesa, Cullquipuma C., Guaman ® en la mayonesa elaborada artesanalmente no reporté
presencia de Salmonella spp. al igual que los resultados de nuestro trabajo. Lopez G., Salhua T.,
® el 42.8% de las muestras analizadas de mayonesa tienen presencia de coliformes totales,
resultado similar al nuestro y no se observo presencia significativa de colonias de E. coli., difiere
de nuestros resultados 56.2% de presencia. Galindo P., Buitron A., Vergara D., ® en el estudio
microbioldgico de la mayonesa, se observo presencia de los aerobios mesdéfilos totales en el 60%
de las muestras, difiere de nuestros resultados.

En relacién a los resultados de la Ficha de Evaluacion Sanitaria (FES) de los 27 puestos del
mercado mayorista Arenales que expenden rocoto molido y mayonesa, el 29.6% de los puestos
de expendio cumplen con los aspectos sanitarios establecidos en las fichas de evaluacidn sanitaria
(FES), siendo la calificacion como aceptables, el 22.2% de los puestos son calificados como en
proceso, y el 48.1% no cumplen con los aspectos sanitarios establecidos, siendo calificados como
deficientes; lo que nos permite observar que los puestos de expendio no cumplen con las
condiciones sanitarias para su buen funcionamiento. Resultados son similares al de Simoni F., ®
que indica una gran contaminacién de los establecimientos que expenden alimentos como el
rocoto molido.

En relacién a las muestras de rocoto molido segun el recuento de la carga microbiana, el 43.8%
de las muestras analizadas son aptas para el consumo y 56.3% no son aptas, de acuerdo a los
parametros microbioldgicos establecidos en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01) vigente. Resultados que difieren del de Simoni F., ® en su estudio el 72.0% de las muestras
de rocoto molido analizadas no son aptas para el consumo.

En relacion a las muestras de mayonesa segin el recuento de la carga microbiana, el 26.3% de las
muestras analizadas son aptas para el consumo y 73.7% no son aptas, de acuerdo a los parametros
microbioldgicos establecidos en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01) vigente.
Resultados que guardan relacion con el de Galindo P., Buitron A., Vergara D. ® que indican que
solo el 17.5% de muestras de mayonesa obtenidas de los puestos comida ambulante fueron aptas
para el consumo humano,

En relacién a los resultados de evaluacion sanitaria, y al recuento de la carga microbiana del
rocoto molido; observamos que dentro de los limites no permisibles para coliformes totales, el
12.5% de los puestos de expendio tienen la calificacion en proceso y 25.0% deficiente, vemos

que existe una relacion significativa entre las variables (x2= 9.74; p<0.05). Dentro de los limites
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no permisibles para mohos, el 6.3% tiene la calificacion de deficiente, observamos que no existe
una relacion significativa entre las variables (x2= 7.47; p> 0.05). Y Dentro de los limites no
permisibles para Escherichia coli el 313% de los puestos de expendio tiene la calificacion en
proceso, y 25.0% deficiente, observamos que existe una relacion significativa entre las variables
(x2=12.61; p< 0.05).

En relacion a los resultados de evaluacion sanitaria, y al recuento de la carga microbiana de la
mayonesa; observamos que dentro de los limites no permisibles para la Staphylococcus a., el
15.8% de los puestos de expendio tienen la calificacion deficiente; vemos que existe una relacion
significativa entre las variables (x2= 9.98; p<0.05). Dentro de los limites no permisibles para
levaduras, el 10.5% de los puestos de expendio tienen la calificacion en proceso y deficiente
respectivamente, vemos que no existe una relacion significativa entre las variables (x2= 3.76;
p>0.05). Dentro de los limites no permisibles para Escherichia coli, el 26.3% de los puestos de
expendio tienen la calificacion en proceso y 47.4% deficiente; asi mismo, vemos que existe una
relacién significativa entre las variables (x2= 19.00; p<0.05).
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V. Conclusiones

En el recuento de la carga microbiana del rocoto molido el 35.7% de las muestras analizadas
presentd coliformes totales, 6.2% mohos 56.2% Escherichia coli, cada uno de ellos sobre los
limites permisibles. Presencia de Aerobios mesofilos dentro de los limites permisibles y ausencia
de Salmonella sp. En el recuento de la carga microbiana de la mayonesa el 15.8% de las muestras
presento Staphylococcus a., 21.1% levaduras, 73.7% Escherichia coli, cada uno de ellos sobre los
limites permisibles. Presencia de Aerobios mesofilos dentro de los limites permisibles y ausencia

de Salmonella sp.

El 48.1% de los puestos de expendio de rocoto molido y mayonesa del mercado mayorista
Arenales, no cumplen con los aspectos sanitarios establecidos en las fichas de evaluacion sanitaria
(FES) siendo la calificacién de deficientes, el 22.2% de los puestos son calificados como en
proceso y solo el 29.6% cumplen con los aspectos sanitarios establecidos siendo calificados como

aceptables.

El 56.3% de las muestras analizadas de rocoto molido, no cumplen con los pardmetros
microbioldgicos establecidos en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01) vigente, por
lo tanto, no son aptas para el consumo y el 43.8% si cumplen y son aptas. El 73.7% de las
muestras analizadas de mayonesa, no cumplen con los parametros microbiol6gicos establecidos
en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano (NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01) vigente, por lo tanto, no son aptas

para el consumo y el 26.3% si cumplen y son aptas.

En relacién a los resultados de evaluacion sanitaria, y al recuento de la carga microbiana del
rocoto molido; dentro de los limites no permisibles para coliformes totales, el 12.5% de los
puestos de expendio tienen la calificacion en proceso y 25.0% deficiente, vemos que existe una
relacién significativa entre las variables (x2= 9.74; p<0.05). Dentro de los limites no permisibles
para mohos, el 6.3% tiene la calificacion de deficiente, observamos que no existe una relacion
significativa entre las variables (x2= 7.47; p> 0.05). Y Dentro de los limites no permisibles para
Escherichia coli el 313% de los puestos de expendio tiene la calificacion en proceso, y 25.0%
deficiente, observamos que existe una relacion significativa entre las variables (x2= 12.61; p<
0.05).En relacion a los resultados de evaluacion sanitaria, y al recuento de la carga microbiana de
la mayonesa; dentro de los limites no permisibles para la Staphylococcus a., el 15.8% de los

puestos de expendio tienen la calificacion deficiente; vemos que existe una relacion significativa
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entre las variables (x2= 9.98; p<0.05). Dentro de los limites no permisibles para levaduras, el
10.5% de los puestos de expendio tienen la calificacion en proceso y deficiente respectivamente,
vemos que no existe una relacion significativa entre las variables (x2= 3.76; p>0.05). Dentro de
los limites no permisibles para Escherichia coli, el 26.3% de los puestos de expendio tienen la
calificacion en proceso y 47.4% deficiente; asi mismo, vemos que existe una relacion significativa
entre las variables (x2= 19.00; p<0.05).
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VI. Recomendaciones

A las autoridades a realizar evaluaciones frecuentes de alimentos, especialmente los de consumo

directo, con la finalidad de garantizar alimentos de calidad e inocuos al consumidor.

A los dirigentes del Mercado mayorista Arenales implementar programas de limpieza y

desinfeccion de los puestos de venta de alimentos para contribuir a mejorar la calidad de estos.

Incentivar a los expendedores de alimentos para que comprendan la importancia del riesgo que
corre la poblacién al consumir alimentos contaminados, mediante la realizacion de capacitaciones

sobre higiene en la preparacion y manipulacion de los alimentos.

Comprometer al alcalde de la ciudad de Ica, a mejorar la infraestructura y abastecimiento de agua
de los mercados.

Incentivar a los estudiantes de la Facultad de Farmacia y Bioquimica a realizar trabajos de

investigaciones referentes al control de calidad de los alimentos en los diferentes mercados de la

region.
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ANEXO 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO

FORMULACION DEL
PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

DIMENSIONES

INDICADORES

ESCALA

Evaluacién

microbiolégicade
mayonesay rocoto
molido de consumo

directo ylas

condiciones higiénico:

sanitarias de
expendio en el

mercado mayorista
Arenales-Ica2022

Problema General

Objetivo General

Hipoétesis general

V.Independiente

éExiste relacion entre lacarga
microbianade lamayonesay
rocoto molido de consumo directo
vy las condiciones higiénico-
sanitarias de los puestosde
expendio en el mercado mayorista
Arenales-Ica2022?

Determinar larelacion entre la
carga microbiana de la mayonesay
rocoto molido de consumo directo

y las condiciones higié
sanitarias de los puestos de
expendio en el mercado mayorista
Arenales-lca2022

nico-

Existe una relacidén significativa
entre la carga microbianade la
mayonesay rocoto molido de
consumo directo y las
condiciones higiénico-sanitarias
de los puestos de expendio en el
mercado mayorista Arenales - lca
2022

Condiciones

Fichade
Evaluacion
Sanitaria - FES

1.Evalua n de alimentos
(8 ptos)

2. Buenas practicas de
manipulacién BPM
(16ptos)

3. Vendedor (20 ptos)

4. Ambiente y enseres (32
puntos)

Aceptable
En proceso
Deficiente

Problemas Especi

Objetivos Especificos

Hipoétesis especificas

V. Dependiente

® ¢{Cudl es el recuento de meséfilos
aerobios, mohosy levaduras,

Coliformes totales, Escherichia coli
v Sthafylococcus aureus en la
mayonesay rocoto molido de

consumo directo que se expenden

en el mercado mayorista Arenales -

Ica2022?

e ¢Hay presencia o ausenciade
Salmonella ssp en la mayonesay
rocoto molido de consumo directo
que se expenden en el mercado
mayorista Arenales - Ica 2022?

e éLas condi
sanitarias de los puestos que
expenden mayonesay rocoto
molido de consumo directo en el
mercado mayorista Arenales,
cumplen con el Reglamento
Sanitario de Funcionamiento de
Mercados de Abasto?

e éLacarga microbianade la
mayonesay rocoto molido de
consumo directo que se expenden
en el mercado mayorista Arenales
cumplen con los parametros
microbiolégicos establecidos en las
Normas Sanitarias de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentosy Bebidas de Consumo
Humano (NTSN°071-
MINSA/DIGESA-V.01) vigente?

e Establecer el recuento de
mesofilos aerobios, mohosy
levaduras, Coliformes totales,
Escherichia coli y Sthafylococcus
aureus en lamayonesayrocoto
mo o de consumo directo que se
expenden en el mercado mayorista
Arenales-Ica2022

e Verificar la presencia o ausencia
de salmonella ssp en la mayonesay
rocoto molido de consumo directo
que se expenden en el mercado
mayorista Arenales -lIca 2022

e Establecer si las condiciones
higiénico-sanitarias de los puestos
que expenden mayonesay rocoto
molido de consumo directo en el

mercado mayorista Arenales
cumplen con el Reglamento
Sanitario de Funcionamiento de
Mercados de Abasto

e Determinar si la carga microbiana
de la mayonesayrocoto molido de
consumo directo que se expenden
en el mercado mayorista Arenales
cumplen con los parametros
microbiolégicos establecidos en las
Normas Sanitarias de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano (NTSN°071-
MINSA/DIGESA-V.01) vigente

* El recuento de mesdfilos
aerobios, mohos y levaduras,
Coliformes totales, Escherichia
coli y Sthafylococcus aureus en
la mayonesayrocoto molido de
consumo directo que se
expenden en el mercado
mayorista Arenales-1ca2022, no
cumplen con los parametros
microbiolégicos vigentes

Hay ausenciade Salmonella ssp
en la mayonesay rocoto molido
de consumo directo que se
expenden en el mercado
mayorista Arenales -Ica 2022

e Las condiciones higiénico-
sanitarias de los puestos de
expendio de la mayonesay
rocoto molido de consumo
directo en el mercado mayorista
Arenales no cumplen con el
Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercados
de Abasto

e La carga microbiana presente
en la mayonesayrocoto molido
de consumo directo que se
expenden en el mercado
mayorista Arenales no cumplen
con los parametros
microbiolégicos establecidos en
las Normas Sanitarias de Calidad
Sanitaria e Inocuidad paralos
Alimentosy Bebidas de
Consumo Humano (NTSN° 071-
MINSA/DIGESA-V.01) vigente

Evaluacién
microbiolégica

Microorganismos
Indicadores

Microorganismos
indicadores parala
mayonesa:

Numeracion de Aerobios
Meséfilos

Levaduras

Staphylococcus aureus

Salmonella spp.

Microorganismos
indicadores para el rocoto

Numeracion de Aerobios
Mesofilos

Mohos
Coliformes totales

Escherichia coli

Salmonella spp.

UFC/goml.

UFC/goml.
UFC/go ml.

UFC/go ml.

UFC/goml.
UFC/go ml.
UFC/go ml.
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ANEXO 2

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN LUIS GONZAGA
FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMICA

Evaluacién microbiol6gica de mayonesay rocoto molido de consumo
directo y las condiciones higiénico-sanitarias de expendio en el

mercado mayorista Arenales - Ica 2022

FICHA DE RECOLECCION DE MUESTRA

N° de ficha

Puesto N°.....ccvviiiiriinnrnnns N° de la muestra: ............

Diana Maritza Sanchez Velasquez

Tesista
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ANEXO 3

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN LUIS GONZAGA
FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMICA

Evaluacién microbiolégica de mayonesay rocoto molido de consumo directo y

las condiciones higiénico-sanitarias de expendio en el mercado mayorista
Arenales - Ica 2022

FICHA DE RECUENTO MICROBIOLOGICO DEL ROCOTO MOLIDO

Puesto N° | N°de Aerobios Mohos Coliformes Escherichia coli | Salmonella sp
muestra mesofilos totales

Diana Maritza Sanchez Velasquez

Tesista
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ANEXO 4

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN LUIS GONZAGA
FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMICA

Evaluacién microbiolégica de mayonesay rocoto molido de consumo directo y

las condiciones higiénico-sanitarias de expendio en el mercado mayorista
Arenales - Ica 2022

FICHA DE RECUENTO MICROBIOLOGICO DE LA MAYONESA

Puesto N° N° de Aerobios Levaduras Staphylococcus | Salmonella
muestra mesofilos aureus spp
o T

Diana Maritza Sdnchez Velasquez

Tesista
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ANEXO 5

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTO
ALIMENTOS PROCESADOS, ENVASADOS Y A GRANEL
FICHA DE EVALUACION SANITARIA (FES)
Nombre del vendedor:
Mercado:
Puesto N°:
Alimento que comercializa:

RUBROS RESULTADOS

1. ALIMENTOS PUNTAIJE PUNTAIJE

1.2 Aspecto normal de salsas, aderezos, etc. Si=4

1.3 Ausencia de insectos, parasitos Si=4

TOTAL 8

2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)

2.1 Aplica temperatura de frio (5°C o menos) en la conservasién Si=4

2.2 Exibe ordenadamente, separado por producto en recipientes de facil Si=4

limpieza

2.3 Despacha en bolsas plasticas transparentes o blancas Si=4

2.4 Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos Si=4
TOTAL 16

3. VENDEDOR

3.1 Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni infecciones en Si=4

piel y mucosa

3.2 Manos limpias sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte Si=4

3.3 Cabello corto o recogido Si=4

3.4 Uniforme completo, limpio y de color claro Si=4

3.5 Aplica capacitacidon en Buenas Practicas de Manipulacién BPM Si=4
TOTAL 20

4. AMBIENTE Y ENSERES

4.1 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado Si=4
4.2 Equipos y utensilios en buen estado y limpio Si=4
4.3 Mostrador de exhibicidn en estado y limpio Si=4
4.4 Pafios, secadores en buen estado limpios y secos Si=4
4.5 Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa) Si=4
4.6 Desague con sumidero, rejillas y trampa en buena condicién Si=4
4.7 Ausencia de de vectores, roedores u otros animales, o signos de su si=a
presencia (excremento u otros)
4.8 Guarda el material de limpieza y desinfeccién separados de los si=a
alimentos

TOTAL 32
5. CALIFICACION DEL PUESTO
5.1 PUNTAJE TOTAL DE PUESTO (1+2+3+4) 76
5.2 PORCENTAIJE DE CUMPLIMIENTO 100%

Aceptable: 75% a 100% (57 puntos a mas)

En proceso: 51% a 74% (39puntos a 56 puntos)

Deficiente: Menos del 50% (0 a 38 puntos)

Fuente: Adaptacidn Ficha Evaluacidn Sanitaria (FES) del Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto (RM-
282-2003-SA/DM)
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ANEXO 6

Carta de Consentimiento Informado

Yo, identificado con DNI

indico que se me ha explicado que formaré parte del proyecto de tesis:

Evaluacion microbioldgica de mayonesa y rocoto molido de consumo directo y las

condiciones higiénico-sanitarias de expendio en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022

Declaro que:

» He recibido informacion suficiente sobre el estudio.

» He tenido la oportunidad de realizar las preguntas necesarias sobre el estudio.

» Se me ha informado que, mi participacién es voluntaria y que puedo retirarme del estudio, en
cualquier momento, sin gue ello implique consecuencias desfavorables para mi.

» Mis resultados personales no seran informados a nadie, ni se revelara mi identidad.

Por lo expuesto, acepto formar parte de la investigacion.

Fecha

Firma del participante

Nombre investigador

Firma del investigador

49



ANEXO 7

SOLICITO: Permiso para realizar Trabajo de
Investigacion

Sefor Julio Cesar Agapito Bendezu
Vicepresidente de la Asociacion comerciantes Mercado Mayorista Arenales - Ica

Yo, Diana Maritza Sanchez Velasquez, |dentificada con DNI N2 47983107,
con domicilio en Calle Quebranta letra C numero 16 Huerto de San José. Ante Ud.
respetuosamente me presento y expongo:

Que, habiendo culminado la carrera profesional de Quimico Farmacéutico
en la Universidad Nacional San Luis Gonzaga, solicito a Ud. su permiso y el apoyo los
trabajadores del Mercado Mayorista Arenales que Ud. dignamente dirige, para realizar el
trabajo de Investigacion titulado: Evaluacién microbiolégica de mayonesa y rocoto molido
de consumo directo y las condiciones higiénico-sanitarias del mercado mayorista Arenales
- lca 2022, para optar el titulo de Quimico Farmacéutico.

Por lo expuesto:

Ruego a Ud. acceder a mi solicitud por ser de justicia

Ica, 20 de Octubre del 2022

Diana Maritza Sanchez Veldsquez
DNI 47983107
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CARTA DE AUTORIZACION DE INVESTIGACION

Yo, Julio Cesar Agapito Bendezi, identificado con DNI N° 40279401, en mi calidad de
Vicepresidente de la Asociacién comerciantes Mercado Mayorista Arenales - Ica (ACMMAI)

OTORGO LA AUTORIZACION,

A la sefiorita Diana Maritza Sanchez Velasquez, |dentificada con DNI N2 47983107, egresada
de la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la Universidad Nacional San Luis Gonzaga, para

que pueda desarrollar su Trabajo de Investigacion titulado

: Evaluacion microbioldgica de

mayonesa y rocoto molido de consumo directo y las condiciones higiénico-sanitarias del
mercado mayorista Arenales - Ica 2022, en los meses de Enero y Febrero del 2023, para optar

el Titulo Profesional de Quimico Farmacéutico.
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Ica, 20 de Octubre del 2022

t)\ /‘ 1]0
Juli Cesar

pltc;?s?%ezu :
cepresidente ACMMAI x,-..'

DNI 40279401



ANEXO 8

RECOLECCION DE LAS MUESTRAS DE MAYONESA EN EL MERCADO MAYORISTA

ARENALES - ICA
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RECOLECCION DE LAS MUESTRAS DE ROCOTO MOLIDO EN EL MERCADO
MAYORISTA ARENALES - ICA
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APLICACION DE LA FICHA DE EVALUACION SANITARIA (FES)
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CONDICIONES SANITARIAS DE LOS PUESTOS QUE EXPENDEN
ROCOTO MOLIDO Y MAYONESA
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PROCESAMIENTO DE LAS MUESTRAS DE MAYONSA DEL MERCADO
MAYORISTA ARENALES

ENUMERACION DE LAS MUESTRAS DE MAYONESA

ENUMERACION DE LAS MUESTRAS DEL ROCOTO MOLIDO
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PREPARADAS LAS DILUCIONES DE CADA MUESTRA DE ROCOTO MOLIDO Y
MAYONESA SE PROCEDIO AL SEMBRADO EN LOS AGARES DE ACUERDO AL
ANALISIS A REALIZAR
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COLOCANDO LAS MUESTRAS EN LOS AGARES A LA ESTUFA DE CULTIVO
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RESULTADOS DE LAS MUESTRAS DE ROCOTO MOLIDO Y MAYONESA
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FORMATO N°06

CARTA DE CONFORMIDAD DEL ASESOR DE TESIS

Ica, 05 de diciembre de 2023

Sefior
Dr. Pabel Apumayta Vega

Decano de la Facultad de Farmacia y Bioquimica
Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”
Presente.

De mi consideracion:

Previo cordial saludo, por intermedio de la presente hago de su conocimiento que,
en mi condicion de ASESORA de la TESIS: Evaluacion microbioldgica de
mayonesa y rocoto molido de consumo directo y las condiciones higiénico-
sanitarias de expendio en el mercado mayorista Arenales - Ica 2022, presentada
por la asesorada Diana Maritza Sanchez Velasquez, para optar el Titulo Profesional
de Quimico Farmacéutico, ésta se encuentra en condiciones aptas para su
presentacion y sustentacion de acuerdo al reglamento vigente, por lo que doy mi
CONFORMIDAD. Asi mismo asumo mi responsabilidad de asesor, indicando
que he tenido cuidado de preservar los estandares de calidad correspondientes, de
prevenir el plagio y proteger los derechos de autor, de acuerdo al D. L. N. ° 822-
Ley sobre el Derecho de Autor. Asimismo, declaro tener conocimiento de los
efectos legales y administrativos que se deriven del incumplimiento o falsedad de
la presente declaracion, previsto en el articulo 411 del Cédigo Penal y del articulo
32.3 de la Ley 27444, Ley de procedimiento Administrativo General.

Lo que informo a Usted para la continuacion de los tramites correspondientes.

Ica, 05 de diciembre del 2023

Sy

Dra. QF. Bertha Estela Ramos Huaman

Asesora

Correo: bertha.ramos@unica.edu.pe

Celular: 956938101
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