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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar la calidad microbiolégica de verduras
semiprocesadas y las condiciones sanitarias del puesto en que fueron expendidas en los
centros de abasto de la ciudad de Chachapoyas. Se evalud la calidad microbioldgica de
muestras de verduras semiprocesadas de 9 puestos en 3 mercados de abasto de la ciudad
de Chachapoyas durante cuatro semanas. Los resultados revelan que todas las muestras
de verduras semiprocesadas analizadas presentaron una calidad microbioldgica
deficiente. Las verduras semiprocesadas evaluadas son microbiol6gicamente no aptas
para el consumo humano por cuanto exceden el limite maximo permitido en todos los
criterios microbiologos (Aerobios mesofilos, E. Coli, Salmonella y Coliformes totales),
su consumo en esas condiciones es un riesgo a la salud publica de los consumidores. El
resultado evidencia el mal manejo de las verduras durante su procesamiento, el personal
no cumple con buenas practicas de manipulacion. En general, nuestros hallazgos sugieren
que las practicas de higiene de los puestos influyeron en la calidad microbiologica de las

verduras semiprocesadas.

Palabras clave: calidad microbioldgica, verduras semiprocesadas, mercados de abastos
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ABSTRACT
The objective of this study was to evaluate the microbiological quality of semiprocessed
vegetables and the sanitary conditions of the stall in which they were sold in the supply
centers of the city of Chachapoyas. The microbiological quality of samples of semi-
processed vegetables from 9 stalls in 3 food markets in the city of Chachapoyas was
evaluated for four weeks. The results revealed that all the semiprocessed vegetable
samples analyzed presented poor microbiological quality. The semi-processed vegetables
evaluated were microbiologically unfit for human consumption because they exceeded
the maximum permitted limit in all microbiological criteria (Aerobes mesophilic, E. coli,
Salmonella and Coliforms total), and their consumption under these conditions poses a
risk to the public health of consumers. The result is evidence of poor handling of
vegetables during processing; personnel do not comply with good handling practices.
Overall, our findings suggest that the hygiene practices of the stalls influenced the

microbiological quality of the semi-processed vegetables.

Key words: microbiological quality, semi-processed vegetables, food markets.
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INTRODUCCION

Las verduras son uno de los alimentos mas consumidos a nivel mundial (Putnik et
al., 2017), caracterizados por su alto valor nutricional con una vida util corta
(Hassan & Sarfraz, 2018). Las plantas son colonizadas tanto externa como
internamente por una gran cantidad de microorganismos, representando la
microbiota de la planta (Pérez-Jaramillo et al., 2018). Debido a estas condiciones
de las hortalizas frescas, es necesario evaluar la calidad microbiana para garantizar

su inocuidad (Busta et al., 2003; Garcia-gomez et al., 2002).

Las frutas y verduras pueden someterse a operaciones unitarias como el lavado,
pelado, granulado, tallado y molido para obtener alimentos frescos, listos para el
consumo (Parzanese, 2012). La variedad de productos procesados varia segun la
naturaleza del procesamiento, que puede estar en forma de laminas, tiras, cuadrados

y similares (Fortiz & Rodriguez, 2010).

La industria alimentaria estad desarrollando una gama de alimentos listos para el
consumo para satisfacer las necesidades de las personas (Belén & Ec, 2018; Olsen
et al., 2010). EI comportamiento del consumidor ha cambiado para muchos tipos de
vegetales, principalmente ensaladas, y las ventas de ensaladas mixtas y en cubitos
han crecido significativamente, con un promedio de 4% a 8% por afio
(Mohammadpour et al., 2018). La ventaja de las hortalizas es que se someten a un
minimo procesamiento (envasado y refrigeracion) hasta su consumo en el corto
tiempo posterior a la cosecha (Castro et al., 2018; Tomasi et al., 2015). Los
alimentos semiprocesados son atractivos para los consumidores que buscan
alimentos saludables y rapidos de preparar. Sin embargo, existen preocupaciones
de seguridad debido a la falta de tratamientos garantizados para eliminar los
microorganismos patogenos (Oliveira et al., 2011). La calidad microbiana de estos
productos es de fundamental importancia porque, en general, son consumidos sin
tratamiento térmico para reducir las bacterias (Chitarra et al., 2014; Jung et al.,
2014). Las verduras estan involucradas en una importante cantidad de brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos (Castro-Rosas et al., 2012; Lokerse et al.,
2016). En el mismo sentido, las verduras listas para comer son susceptible a algun

tipo de proliferacion microbiana (Stephan et al., 2015). Ademas, estos alimentos
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estan expuestos a multiples fuentes de contaminacion biolégica y quimica (Garcia-
Gomez et al., 2002).

Las fuentes de contaminacion de los vegetales en el campo incluyen: fuentes de
agua de riego inseguras, fertilizantes inapropiados, entrada de ganado o vida
silvestre en el campo. Después de la cosecha, se puede citar el manejo antihigiénico,
los utensilios antihigiénicos, trabajadores no capacitados, materiales de empaque
antihigiénicos, condiciones de almacenamiento inadecuadas y otros factores como

fuentes de contaminacién (Caponigro et al., 2010).

Las ensaladas envasadas pueden contener muchas bacterias patogenas (Kyere et
al., 2019). Los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos ocurren por
malas préacticas de manipulacién durante la fase de procesamiento (Callejon et al.,
2015). El procesamiento, la carga y el almacenamiento pueden ser una fuente de
contaminacion peligrosa para la salud, con informes de brotes de Listeria sp.,
Mononucleosis, Escherichia coli serotipo 0157:H7 y Salmonella spp. (Feng &
Reddy, 2013). La presencia de coliformes fecales en los productos alimenticios se
debe a la mala manipulacién durante la preparacion del producto y al manejo
inadecuado de buenas practicas de manipulaciéon, lo que puede generar

contaminacion fecal (Pinto et al., 2011).

La alta actividad de agua (0.97-1.00) de los productos frescos favorece el
crecimiento de microorganismos, donde un valor de 0.99 es considerado 6ptimo
para Salmonella, E. coli y Campylobacter y, 0.98 para Staphylococcus aureus (Yeni
et al., 2017). El alto pH de las verduras las hace susceptibles a la contaminacion
bacteriana. E. coli puede sobrevivir a un pH de 5.0, el pH minimo para el
crecimiento de los patdgenos es de 4.6 pero, a un pH de 4.2, Clostridium botulinum
aun puede crecer (Yeni et al., 2017).

El Ministerio de Salud (2008), publico la Norma sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano, aprobada mediante Resolucién Ministerial N°591-
2008/MINSA. La norma establece el cumplimiento integral de los criterios
microbioldgicos para que los alimentos puedan ser considerados aptos para el

consumo humanao.
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Los centros de abasto estdn conformados por puestos individuales, organizados de
acuerdo con el tipo de producto que expende (alimenticio o no alimentico), teniendo
que cumplir con las condiciones higiénico-sanitarias segun sus operaciones, las que
son evaluadas por la autoridad competente de la vigilancia sanitaria; y el formato 3
del Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto es utilizado
como referencia por la vigilancia sanitaria, aprobado mediante la Resolucion
Ministerial N°282-2003-SA/DM del Ministerio de Salud (MINSA, 2008).

El objetivo de este estudio fue evaluar la calidad microbiologica de verduras
semiprocesadas y las condiciones sanitarias del puesto en que fueron expendidas en
los centros de abasto de la ciudad de Chachapoyas, tema que no habia sido

explorado y es de relevancia para la inocuidad alimentaria de los consumidores.
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MATERIAL Y METODOS

2.1

2.2

Disefio de la investigacion

Disefio de investigacion descriptiva, no experimental, de enfoque transversal.

Se recogi6 datos en un determinado tiempo sobre la muestra de la poblacion.
Poblacion muestra y muestreo

Poblacion: La poblacion estuvo formada por los puestos de expendio de
verduras semiprocesadas en los mercados de abasto de administracion
municipal y privada de la ciudad de Chachapoyas (Mercado Modelo,

Mercado Yance y Mercado Requejo).

Muestra: La muestra se conformo por nueve puestos de expendio de verduras
semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas, precocidas,
refrigeradas y/o congeladas) distribuidas con 3 puestos en cada uno de los

mercados de abasto de la ciudad de Chachapoyas.

Muestreo: Se realizd un muestreo aleatorio para la seleccion de los puestos

de expendio de cada uno de los tres mercados de abastos.

Las muestras fueron recolectadas en el mes de abril del 2022, se recolectaron
tres muestras de diferentes puestos de cada mercado, los dias martes (1y 3

semana) y miércoles (2 y 4 semana)

Tabla 1

Distribucion de muestras de puestos en los mercados de abastos.

N° de
N©° Mercado Direccion muestras
1 Modelo Jr. Libertad N° 300 3
2 Yance Jr. Recreo N° 300 3
3 Requejo Jr. Ortiz Arrieta S/N 3
Total de muestras (Puestos evaluados) 9
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2.3 Técnicas de analisis microbioldgico
Recoleccion y acondicionamiento de muestras

Se adquirieron 500 g de muestra en los puestos de los mercados. Las muestras
fueron colocadas en envases de primer uso estériles y trasladas en
refrigeracion (4°C) en un cooler al Laboratorio de Tecnologia Agroindustrial
- Fica para su analisis inmediato. La superficie del envase de cada muestra
fue desinfectada con alcohol al 70% antes de retirar el contenido para evitar

una contaminacion cruzada.
Métodos para determinar la calidad microbiolégica

Analisis de Aerobio mesofilo: Segun método de recuento en placa, se realizo
la siembra en profundidad para el conteo en placa, un mililitro de muestra
enriquecida fue colocada en la placa de Petri estéril y sobre este se vertio el
agar Agar Plate Cont (PCA). Las placas fueron incubadas a 37°C por 48 horas
(DIGESA, 2001).

Analisis de Salmonella: Segun la técnica de siembra en placa, se utilizo el
agar SS (Salmonella-Shiguella). Para este andlisis de realizé la siembra por el
método de inmersidn, siempre en presencia del mechero. Se vertié 1ml de la
muestra enriquecida en la placa de Petri estéril, se agreg6 el agar de 15 a 20
ml aproximadamente y se gir6 antes que se solidifique. Se incub6 a 37°C por
48 horas (DIGESA, 2001).

Andlisis de Coliformes Totales: se realizo el pre-enriquecimiento de la
muestra con caldo peptona durante 12 horas. Para este analisis de coliformes
totales se inocularon en tubos de caldo Brilliant Green Bille Broth 2%, se
preparé el Caldo Verde Brillante, en un matraz se coloco el caldo brilla, se
agregd agua hasta disolver. Cuando ya estuvo homogéneo, se coloc6 10 ml
en cada tubo de 10 a 150ml, se coloc6 la campana Durham se tap6 con
algodon y se llevo a la autoclave a 121°C, por 15 minutos, se realizo la
siembra y se incubo por 48 horas a 37°C (DIGESA, 2001).

Analisis de Escherichia Coli: Segun la tecnica de siembra en placa, se utilizd

el agar EMB, para este andlisis de realizd la siembra por el método de

20



2.4

2.5.

inmersion. Se vertié 1ml de la muestra enriquecida en la placa, luego se
agrego el agar de 15 a 20 ml aproximadamente y se giré antes que se
solidifique. Se incub6 a 37°C por 48 horas (DIGESA, 2001).

Metodologia para la evaluacion de superficies inertes

Meétodo del hisopado

Se frotd el cuchillo con un hisopo estéril humedecido previamente con agua
peptona en dos direcciones diferentes: de izquierda a derecha y de arriba hacia
abajo, se coloco el hisopo en el tubo con la solucion diluyente que contenia
10 ml de agua peptona, cortando la parte del hisopo que tuvo contacto con los
dedos, el cual fue eliminada. Las muestras fueron colocadas en un cooler, el
cual se transporté inmediatamente hacia el laboratorio para su posterior
andlisis. La evaluacion se realiz6 siguiendo el procedimiento descrito en el

numeral 2.3 Técnica de andlisis microbiologico (DIGESA, 2001).

Calificacion de la calidad microbiolégica
La calidad microbioldgica se determind comparando los resultados de las
muestras con los limites microbioldgicos de la norma sanitaria vigente en

Perd.

Tabla 2

Limite de calidad microbioldgicos de verduras semiprocesadas

Limite de calidad aceptable
Agente microbiano  Categoria Clase

m
Aerobios mesofilos 1 3 4 Log UFC/g
Escherichia coli 5 3 1 Log UFCl/g
Salmonella sp. 10 2 Ausencia/25g
Coliformes Totales 10 2 1 Log UFCl/g

Fuente: R.M. N°591-2008/MINSA. Criterio XIV.2 Frutas y hortalizas frescas

semiprocesadas
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2.6

2.7

Evaluacién de las condiciones sanitarias

Instrumento

Se utiliz6 el formato para la vigilancia sanitaria de mercados de abastos,
aprobado mediante la Resolucion Ministerial N°282-2003-SA/DM del
Ministerio de Salud (ANEXO 01), donde se suprimié los datos de
identificacion de puesto para conservar el anonimato de los puestos

evaluados.
Calificacion de las condiciones higiénicos y sanitarias

Los puestos inspeccionados en los mercados de abastos fueron calificados
segun los puntajes indicados en el instrumento. De acuerdo con el porcentaje
de cumplimiento de las condiciones sanitarias establecidos en las fichas de

vigilancia sanitaria, la calificacion fue de:

Tabla 3

Calificacion de practicas de higiene

Calificacion Porcentaje de Cumplimiento
Aceptable 75% a 100%
Regular 50% a 75%
No Aceptable menos del 50%

Analisis de datos

Los valores obtenidos durante la evaluacion se sistematizaron en una hoja
Excel, posteriormente se realiz6 un analisis estadistico mediante analisis de
varianza ANOVA vy prueba Tukey para evaluar el comportamiento y las

diferencias entre grupos de datos.
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I1l. RESULTADOS

3.1. Calidad microbiolégica de las verduras semiprocesadas

La Tabla 4 muestra los recuentos microbiologicos de Aerobios mesofilos, E.
Coliy Salmonella. La presencia aerobios mesofilos oscila entre 4.43 a2 5.00 Log
UFC/g, valor que supera el limite de calidad aceptable (4 Log UFC/g), tal como

se muestra en la Figura 1.

Tabla 4

Recuento microbioldgico de Aerobios mesdfilos, E. Coli y Salmonella.

Aerobios E. Coli

e Salmonella
Mercado Semana Puesto (Il_\il)zs&fllzlgs/g) (Log UFC/g) (Log UFCIg)
1 447 +0.06 411+0.26 3.10+0.17
1 2 4,43 +0.03 3.90 £0.09 3.40 £0.39
3 4.45 +0.09 4.40 +0.07 3.55+0.13
1 458 +0.15 4,15+0.10 3.20+0.17
2 2 453+0.10 4,27 +0.09 3.00
Modelo 3 4,78 +0.18 4.37 +0.06 3.87+0.15
1 4,55 +0.03 4,19+0.18 3.10+0.17
3 2 4.46 +0.05 4.02+0.23 3.25+0.24
3 4,53 +0.04 4,10+0.18 3.55+0.24
1 4.44 +0.04 4,13 £0.08 3.00
4 2 4,49 +0.10 4.20+0.11 3.42 +£0.10
3 4,55 +0.07 4,17 £0.13 3.38 +0.36
1 473+0.13 464 +0.01 3.10+0.17
1 2 459 +0.19 4,44 +0.03 3.20+0.17
3 4,48 +0.08 437+0.18 3.25+0.24
1 4,58 +0.03 4.21+0.15 3.10+0.17
2 2 4,75 +0.07 4,10 £ 0.05 3.36 £0.10
Yance 3 4.84 +0.04 4,30 £0.25 3.10+0.17
1 4.49 +0.06 4,52 +0.01 3.15+0.28
3 2 4,57 +0.03 4.35+0.18 3.25+0.24
3 4.61 £ 0.05 4.34 +0.09 3.20+0.17
1 4.49 +0.05 4.38 +0.07 3.42 +0.10
4 2 4.48 +0.05 4.24 +0.07 3.36 £0.10
3 4.61+0.03 4.37 +0.06 3.10+0.17
1 4,74 +0.09 4.65 +0.04 3.64 +0.19
1 2 5.00 £ 0.05 4,94 +0.04 3.15+0.28
3 4,77 +0.15 4,74 +0.10 3.10+0.17
1 453+0.23 4.30 £ 0.09 3.28+0.52
2 2 4.67 +0.09 4.42 +0.09 3.10+0.17
Requejo 3 4.88 £ 0.03 4.26 £ 0.05 3.00
1 4.81 +0.08 4.36 £ 0.08 3.15+0.28
3 2 4.64 +0.03 4.40 £0.03 3.00
3 4.86 + 0.05 453 +£0.18 3.00
1 4,76 £0.03 436+0.11 3.31+0.28
4 2 4.63 +0.09 4,38 +0.07 3.10+0.17
3 4,79 £0.08 4,44 +0.03 3.20+0.17

Los valores corresponden a la media + la desviacion estandar.
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Figura 1
Limite microbiologico de verduras semiprocesadas en recuento de Aerobios
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La presencia E. Coli oscila entre 3.90 a 4.94 Log UFC/g, valor que supera el
limite de calidad aceptable (1 Log UFC/g) independientemente de la semana,

puesto y mercado, tal como se muestra en la Figura 2.

Figura 2
Limite microbioldgico de verduras semiprocesadas en recuento de E. Coli
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La presencia de Salmonella oscila entre 3.00 a 3.87 Log UFC/g, valor que
supera el limite de calidad aceptable (Ausencia/25g) independientemente de

las variables empleadas, como se muestra en la Figura 2.

Figura 3
Limite microbiolégico de verduras semiprocesadas en recuento de

Salmonella.
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Los resultados del recuento de Coliformes totales del analisis microbiolégico
de verduras semiprocesadas se presentan en la Tabla 5, los valores medio del
recuento oscilan entre 2.322 a 3.80 Log UFC/g de muestra que superan el

limite de calidad aceptable (1 UFC/g).

Las verduras semiprocesadas evaluadas durante la investigacion son
microbioldgicamente no aptas para el consumo humano por cuanto exceden
el limite maximo permitido en todos los criterios microbidlogos evaluados
(Aerobios mesofilos, E. Coli, Salmonella y Coliformes totales), su consumo
es un riesgo a la salud puablica de los consumidores. Como resultado del
andlisis microbioldgico, aparece una tendencia de una deficiente calidad
microbiana general de las verduras semiprocesadas, son particularmente

problematicos y requieren un proceso de control de calidad microbiana, como
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la aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion, Programa de Higiene

y Saneamiento y la implementacion del Sistema HACCP.

Tabla5s

Recuento microbioldgico de Coliformes totales.

o N _ Coliformes Coliformes
Mercado Puesto Diluciones Tubos positivos  Cantidad NMP/g Log
UFC/g
1/10 + + + 3
1/100 + + + 3 >2400 3.380
1/1000 + + + 3
1/10 + + + 3
Modelo 1/100 + + + 3 >2400 3.380
1/1000 + + + 3
1/10 + + + 3
1/100 + + + 3 >2400 3.380
1/1000 + + + 3
1/10 + + + 3
1/100 + + + 3 1100 3.041
1/1000 + + - 2
1/10 + + + 3
Yance 1/100 + + + 3 >2400 3.380
1/1000 + + + 3
1/10 + + + 3
1/100 + + + 3 >2400 3.380
1/1000 + + + 3
1/10 + + + 3
1/100 + + + 3 >2400 3.380
1/1000 + + + 3
1/10 + + + 3
Requejo 1/100 + + - 2 210 2.322
1/1000 + + - 2
1/10 + + + 3
>2400
1/100 + + + 3 3.380
1/1000 + + + 3
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Figura 4
Limite microbiologica de verduras semiprocesadas en recuento de

Coliformes totales
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3.2. Evaluacion de superficies inertes
La tabla 6 muestra los resultados en la evaluacion de superficies inertes. Se
evalud la superficie de utensilios (cuchillo), con recuentos medios de
Aerobios mesofilos entre un rango de 4.38 a 4.95 Log UFC/superficie
muestreada, E. coli entre 3.29 a 3.92 Log UFC/superficie muestreada, se
detectd la presencia de Salmonella en la superficie de utensilios de dos de los

9 puestos evaluados.

Tabla 6

Recuento microbioldgico de aerobios mesofilos, E. Coli y Salmonella.

Aerobios .
e E. Coli
mesofilos (Lo Salmonella
Mercado Puesto (Log 9 (Ausencia/superficie
- UFC/superficie
UFC/superficie muestreada)
muestreada)
muestreada)
1 4.54 +0.07 3.29+0.30 Ausencia
Modelo 2 4.95 + 0.04 3.42+0.10 Ausencia
3 4.94 +0.03 3.81+0.11 3.80£0.32
1 4.59 + 0.07 3.92+0.08 Ausencia
Yance 2 4.62 £ 0.02 3.80+0.18 Ausencia
3 4.72 £0.03 3.84 £ 0.06 Ausencia
1 4.38 £ 0.06 3.35+0.32 Ausencia
Requejo 2 450+0.11 4.12 +0.05 Ausencia
3 4.84 £ 0.05 3.79£0.10 3.25+0.24
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3.3.

Los resultados en la tabla 7 muestran el recuento microbiologico de
Coliformes totales obtenidos durante la evaluacion con valores medios que

oscilan entre 3.041 a 3.880 Log UFC/superficie muestreada.

Tabla 7
Recuento microbioldgico de coliformes totales de superficies inertes.

Coliformes  Coliformes Log
Mercado Puesto Diluciones Tubos Positivos NMP/superficie UFC/superficie
muestreada muestreada

1/10
1 1/100
1/1000
1/10
Modelo 2 1/100
1/1000
1/10
3 1/100
1/1000
1/10
1 1/100
1/1000
1/10
Yance 2 1/100
1/1000
1/10
3 1/100
1/1000
1/10
1 1/100
1/1000
1/10
Requejo 2 1/100
1/1000
1/10
3 1/100
1/1000

+

1100 3.041

>2400 3.380

>2400 3.380

1100 3.041

>2400 3.380

>2400 3.380

>2400 3.380

>2400 3.380

>2400 3.380

+ 4+ + + o+ o+ o+ o+ A+ o+ + + o+
+ 4+ + + o+ o+ o+ o+ A+ o+ + + o+
+ 4+ + + + + + F + F F F o+ o+ o+ A+ + o+ o+ + o+ + o+

Préacticas de higiene

Los resultados obtenidos de las inspecciones visuales de los puestos de
verduras semiprocesados de los 3 mercados indicaron insuficiencias en el
cumplimiento de la normativa vigente de mercados en el Perd, con un
porcentaje de 14.96 y 14.07%, con una calificacién de no aceptable. Los

puestos evaluados no cumplen con los requisitos higiénicos basicos como
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son: limpieza del puesto, uso de contenedores para la disposicion de residuos
solidos y utensilios en condiciones deficientes de limpieza y deteriorados, asi
mismo tenian muchas limitaciones con respecto a espacio area limitada para
la elaboracién de los productos, no se evidenciaba lavamanos entre otros

aspectos que rige la norma.

Tabla 8
Resultado obtenido del % de cumplimiento de Practicas BPM

Précticas BPM

Mercado Puesto Porcentaje de Calificacion del puesto
cumplimiento

1 14.96 No aceptable
Modelo 2 14.96 No aceptable
3 14.96 No aceptable
1 14.96 No aceptable
Yance 2 14.96 No aceptable
3 13.6 No aceptable
1 14.96 No aceptable
Requejo 2 14.96 No aceptable
3 14.96 No aceptable
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DISCUSION

Las muestras evaluadas evidenciaron contaminacion por Aerobios mesofilos, con
niveles de 4.43 a 5.00 log UFC/g, valores similares a los reportados por Maistro et
al. (2012), quienes analizaron 172 muestras de vegetales minimamente procesadas
en Campinas con recuento de Aerobios mesofilos superiores a 4 log UFC/g. Asi
mismo, los recuentos de Aerobios mesofilos son inferiores a los 6 a 7 log UFC/g
reportado por Fernanda et al. (2013). en un estudio en Brasil en donde se analizaron
130 muestras de distintas variedades de hortalizas. Los recuentos de Aerobios
mesofilos obtenidos en la investigacion actual supera los limites de calidad
regulados por la autoridad sanitaria (4 Log UFC/g). Este andlisis refleja que los

productos de los puestos evaluados son deficientes para su consumo.

Los recuentos de E. coli en la totalidad de muestras evaluadas evidenciaron
recuentos elevados con un rango entre 3.90 a 4.94 log UFC/g de muestra, en un
estudio realizado en Estados Unidos muestra la presencia de E. Coli en 11 de 1050
muestras evaluadas que contenian niveles superiores a 100 UFC/g (Willis et al.,
2020), asi mismo en Brasil se encontrd E. Coli en el 41.5% de 130 muestras
analizadas de hortalizas (Fernanda et al., 2013).El Ministerio de Salud ha
establecido el limite microbioldgico de 1 log UFC/g para E. Coli, el recuento

elevado puede causar dafios a los consumidores.

En Salmonella el limite de calidad aceptable es Ausencia/25g de vegetal
minimamente procesado (MINSA, 2008), en la totalidad de muestras analizadas se
identificd la presencia de Salmonella en 25g , en la Varsovia en ensaladas listas
para consumir se detectd presencia en el 26.7% de las de muestras (Szyma et al.,
2022). En otro estudio realizado en la ciudad de Campinas - Brasil se report6 un

total de 29 muestras positivas en Salmonella (Maistro et al., 2012).

Los recuentos de Coliformes totales en la investigacion oscilan entre 2.32 a 3.38
Log UFC/. En Brasil los recuentos de Coliformes totales oscil6 entre 4 a 5 Log
UFC/g de 130 muestras evaluadas (Fernanda et al., 2013).

Faour-Klingbeil et al. (2016) detect6 niveles altos de E. Coli que oscilaron entre
2.70 a 7.702 Log UFC/area hisopada y Coliformes totales entre 4.88 a 8.40 Log

UFC/area hisopada en cuchillos y tablas de cortar. Datos que son concordante a los
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alto niveles de E. coli y Coliformes totales identificados en la presente

investigacion.

Faour-Klingbeil et al. (2016), evidenciaron deficiencias en las practicas de
manipulacion de vegetales con puntuaciones por debajo de 50 puntos y con mas de
la mitad de locales con deficientes condiciones higiénicas basicas y un 60% de
locales no aplican medidas sanitarias. Resultados similares a los obtenidos en la
presente investigacién, que evidencian deficientes practicas higiénicas y

condiciones sanitarias basicas de los puestos.
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V. CONCLUSIONES
Los resultados revelan que todas las muestras de verduras semiprocesadas
analizadas presentaron una calidad microbioldgica deficiente e indican la necesidad
de adopcidn de préacticas higiénicas por parte de los procesadores de alimentos. Las
verduras semiprocesadas comercializadas en los puestos evaluados son
microbiologicamente no aptas para el consumo humano por cuanto exceden el
limite maximo permitido en todos los criterios microbidlogos (Aerobios mesdfilos,
E. Coli, Salmonella y Coliformes totales), su consumo en esas condiciones es un

riesgo a la salud publica de los consumidores.

Las practicas de higiene en los puestos de los mercados de abasto de la ciudad de
Chachapoyas presentan condiciones no aceptables de manera homogénea.
Presentan deficiencias en cuanto al uso de agua potable, uso de recipientes limpios
para exhibicion de los productos, no poseen indumentaria higiénica y alto riesgo de
contaminacion cruzada. El resultado evidencia el mal manejo de las verduras
durante su procesamiento, el personal no cumple con buenas practicas de

manipulacion.
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VI. RECOMENDACIONES
Se debe comunicar a los consumidores la importancia de adherirse a los principios
de higiene al preparar alimentos, incluido el lavado y desinfeccion de las verduras

antes de consumirlas.

Las autoridades sanitarias nacionales y locales deben implementar procedimientos
efectivos para reducir el riesgo microbiologico en el expendio de verduras

semiprocesadas.

Los procesadores de verduras semiprocesadas deben formar competencias en
manipulacion de alimentos, higiene, desinfecciony la implementacion del Sistema

HACCP, para garantizar la inocuidad de los alimentos expendidos.
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ANEXOS

Anexo 1: Practicas de Higiene
La evaluacion de practicas de higiene se hara por cada puesto seleccionado de manera
aleatoria en cada mercado de abasto.

PUESTO DE ABASTO FRUTAS Y HORTALIZAS

IDENTIFICACION DE MERCADO Y DEL PUESTO

1. Nombre del mercado:

1. Razén social:

2. N°de puesto:

3. Alimento que comercializa

1. ALIMENTO Valor OBSERVACION
(**)
1.1 Procedencia formal 4
1.2 Aspecto normal de frutas y hortalizas, y sin paracitos (huevos y gusanos) 4
1.3 No vende frutas y hortalizas picadas. 2
TOTAL 10
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor
(**)
2.1. Estiba a una altura minima de 0.20 m del piso. 4
2.2. Usa agua segura (0,05 ppm) y fria para refrescar. 4
2.3. Exhibe ordenadamente y por separado el recipiente de facil limpieza. 4
2.4. Despacha en bolsas plasticas transparentes o blancas, o de papel de 2
primer uso.
TOTAL 14
3. VENDEDOR Valor
(**)
3.1 Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni infecciones en piel y 4
mucosas.
3.2 Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte. 4
3.3 Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial. 2
3.4 Uniforme completo, limpio, y de color claro. 2
3.5 Aplica capacitaciéon en BPM. 4
TOTAL 16
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor
(**)
4.1 Puesto ubicado en zona segun rubro y sin riesgo de contaminacion 4
cruzada.
4.2 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas) 4
4.3 Parihuela para estiba para buen estado y limpia 4
4.4 Utensilios en buen estado y limpios 4
4.5 Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa) 4
4.6 Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o signos de su presencia 4
(excremento u otro)
4.7 Guarda el material de limpieza y desinfeccidn separados de los alimentos. 4
TOTAL 28
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor
(**)
Fuente. R.M. N°282-2003-SA/DM del Ministerio de Salud
PUNTAJE
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
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Anexo 2: Recuento de criterios microbioldgicos por mercado, semana y puesto de
Aerobios mesdfilos, E. Coli y Salmonella en el producto.

Mercado Puesto Semana Microorganismo  Resultado UFClg Log UFC*g
Modelo 1 1 Aerobios mesofilos 30 30000 4.48
Modelo 1 1 Aerobios mesofilos 26 26000 441
Modelo 1 1 Aerobios mesofilos 34 34000 4.53
Modelo 2 1 Aerobios mesofilos 29 29000 4.46
Modelo 2 1 Aerobios mesofilos 26 26000 441
Modelo 2 1 Aerobios mesofilos 26 26000 441
Modelo 3 1 Aerobios mesofilos 22 22000 4.34
Modelo 3 1 Aerobios mesofilos 33 33000 4.52
Modelo 3 1 Aerobios mesofilos 31 31000 4.49
Yance 1 1 Aerobios mesotfilos 44 44000 4.64
Yance 1 1 Aerobios mesotfilos 46 46000 4.66
Yance 1 1 Aerobios mesotfilos 75 75000 4.88
Yance 2 1 Aerobios mesotfilos 36 36000 4.56
Yance 2 1 Aerobios mesotfilos 26 26000 441
Yance 2 1 Aerobios mesotfilos 63 63000 4.80
Yance 3 1 Aerobios mesotfilos 33 33000 4.52
Yance 3 1 Aerobios mesotfilos 34 34000 4.53
Yance 3 1 Aerobios mesotfilos 24 24000 4.38
Requejo 1 1 Aerobios mesofilos 70 70000 4.85
Requejo 1 1 Aerobios mesofilos 46 46000 4.66
Requejo 1 1 Aerobios mesofilos 53 53000 4.72
Requejo 2 1 Aerobios mesofilos 102 102000 5.01
Requejo 2 1 Aerobios mesofilos 110 110000 5.04
Requejo 2 1 Aerobios mesofilos 88 88000 4.94
Requejo 3 1 Aerobios mesofilos 40 40000 4.60
Requejo 3 1 Aerobios mesofilos 68 68000 4.83
Requejo 3 1 Aerobios mesofilos 78 78000 4.89
Modelo 1 2 Aerobios mesotfilos 37 37000 4.57
Modelo 1 2 Aerobios mesotfilos 27 27000 4.43
Modelo 1 2 Aerobios mesotfilos 55 55000 4.74
Modelo 2 2 Aerobios mesotfilos 28 28000 4.45
Modelo 2 2 Aerobios mesotfilos 31 31000 4.49
Modelo 2 2 Aerobios mesotfilos 44 44000 4.64
Modelo 3 2 Aerobios mesofilos 38 38000 4.58
Modelo 3 2 Aerobios mesotfilos 78 78000 4.89
Modelo 3 2 Aerobios mesotfilos 75 75000 4.88
Yance 1 2 Aerobios mesotfilos 38 38000 4.58
Yance 1 2 Aerobios mesotfilos 35 35000 4.54
Yance 1 2 Aerobios mesofilos 40 40000 4.60
Yance 2 2 Aerobios mesotfilos 47 47000 4.67
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61
62
71
63
75
54
40
19
48
56
37
73
82
73
38
34
35
33
26
28
35
37
31
28
36
30
36
40
35
4
45
36
64
78
53
44
40
46
72
81
65
30
27
25

61000
62000
71000
63000
75000
54000
40000
19000
48000
56000
37000
73000
82000
73000
38000
34000
35000
33000
26000
28000
35000
37000
31000
28000
36000
30000
36000
40000
35000
41000
45000
36000
64000
78000
53000
44000
40000
46000
72000
81000
65000
30000
27000
25000

4.79
4.79
4.85
4.80
4.88
4.73
4.60
4.28
4.68
4.75
4.57
4.86
491
4.86
4.58
4.53
4.54
4.52
441
4.45
4.54
4.57
4.49
4.45
4.56
4.48
4.56
4.60
4.54
4.61
4.65
4.56
481
4.89
4.72
4.64
4.60
4.66
4.86
491
481
4.48
4.43
4.40
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Anexo 3: Recuento de criterios microbiolégicos por mercado y puesto de Aerobios
mesofilos, E. Coli y Salmonella en superficies inertes.

Mercado Puesto Microorganismo Resultado UFC/G Log UFC*g
Modelo 1 Aerobios mesofilos 31 31000 4.491
Modelo 1 Aerobios mesoéfilos 41 41000 4.613
Modelo 1 Aerobios mesoéfilos 32 32000 4.505
Modelo 2 Aerobios mesofilos 80 80000 4.903
Modelo 2 Aerobios mesofilos 92 92000 4.964
Modelo 2 Aerobios meso6filos 97 97000 4.987
Modelo 3 Aerobios mesofilos 87 87000 4.940
Modelo 3 Aerobios mesofilos 92 92000 4.964
Modelo 3 Aerobios mesofilos 80 80000 4.903
Yance 1 Aerobios mesdfilos 36 36000 4.556
Yance 1 Aerobios mesdfilos 35 35000 4.544
Yance 1 Aerobios mesdfilos 46 46000 4.663
Yance 2 Aerobios mesdfilos 40 40000 4.602
Yance 2 Aerobios mesdfilos 44 44000 4.643
Yance 2 Aerobios mesdfilos 41 41000 4.613
Yance 3 Aerobios mesdfilos 56 56000 4.748
Yance 3 Aerobios mesdfilos 48 48000 4.681
Yance 3 Aerobios mesdfilos 52 52000 4.716
Requejo 1 Aerobios mesofilos 21 21000 4.322
Requejo 1 Aerobios mesofilos 24 24000 4.380
Requejo 1 Aerobios mesofilos 28 28000 4.447
Requejo 2 Aerobios mesofilos 24 24000 4.380
Requejo 2 Aerobios mesofilos 40 40000 4.602
Requejo 2 Aerobios mesofilos 33 33000 4519
Requejo 3 Aerobios mesofilos 78 78000 4.892
Requejo 3 Aerobios mesofilos 62 62000 4.792
Requejo 3 Aerobios mesofilos 70 70000 4.845
Modelo 1 Escherichia Coli 4 4000 3.602
Modelo 1 Escherichia Coli 2 2000 3.301
Modelo 1 Escherichia Coli 1 1000 3.000
Modelo 2 Escherichia Coli 3 3000 3.477
Modelo 2 Escherichia Coli 2 2000 3.301
Modelo 2 Escherichia Coli 3 3000 3.477
Modelo 3 Escherichia Coli 5 5000 3.699
Modelo 3 Escherichia Coli 8 8000 3.903
Modelo 3 Escherichia Coli 7 7000 3.845
Yance 1 Escherichia Coli 10 10000 4.000
Yance 1 Escherichia Coli 8 8000 3.903
Yance 1 Escherichia Coli 7 7000 3.845
Yance 2 Escherichia Coli 9 9000 3.954
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Anexo 4: Tomas Fotograficas
Andlisis de coliformes totales
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Analisis de Salmonella
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Anadlisis de E. Coli
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Analisis de Aerobios meséfilos
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Lectura de los criterios microbioldgicos
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