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RESUMEN

Las verduras semiprocesadas tienen una alta demanda en el mercado local, regional,
nacional e internacional, juegan un papel importante en la salud de los consumidores. El
presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo determinar la interaccion entre la
calidad microbiologica de verduras semiprocesadas y las practicas de manipulacion en
los centros de abastos, identificando los criterios microbioldgicos involucrados, los
tratamientos de desinfeccion, practicas de manipulacién y su efecto en la calidad
microbioldgica de las verduras semiprocesadas que se comercializan en centros de
abastos. Se concluyd que para garantizar la calidad microbioldgica e inocuidad de las
verduras semiprocesadas comercializadas en la ciudad de Chachapoyas es necesario
caracterizar la calidad microbioldgica de verduras semiprocesadas comercializadas en los
centros de abastos, determinar las practicas de manipulacién y su efecto en la calidad
microbiologica de las verduras semiprocesadas. Asi mismo se identificd que la normativa
sanitaria nacional de criterios microbiol6gicos no ha incluido agentes patégenos como
Campylobacter, S. aureus y Coliformes totales en las verduras semiprocesadas. Por otro
lado se evidencia que existen tecnologias de procesado que podrian ser incorporadas en
los centros de abastos de la ciudad de Chachapoyas, que permitirian preservar la calidad

sensorial y reducir el riesgo microbioldgico en las verduras semiprocesadas.

Palabras clave: Verduras semiprocesadas, calidad microbioldgica, buenas practicas de

manipulacion, centros de abastos.
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ABSTRACT

Semi-processed vegetables are in high demand in the local, regional, national and
international markets, they play an important role in the health of consumers. The present
research work aimed to determine the interaction between the microbiological quality of
semi-processed vegetables and the handling practices in the supply centers, identifying
the microbiological criteria involved, disinfection treatments, handling practices and their
effect on the microbiological quality of semi-processed vegetables that are marketed in

food centers.

It was concluded that to guarantee the microbiological quality and safety of the semi-
processed vegetables marketed in the city of Chachapoyas, it is necessary to characterize
the microbiological quality of the semi-processed vegetables marketed in the supply
centers, determine the handling practices and their effect on the microbiological quality
of the semi-processed vegetables. Likewise, it was identified that the national sanitary
regulations of microbiological criteria have not included pathogens such as
Campylobacter, S. aureus and total Coliforms in semi-processed vegetables. On the other
hand, it is evident that there are processing technologies that could be incorporated in the
food centers of the city of Chachapoyas, which would allow to preserve the sensory

quality and reduce the microbiological risk in semi-processed vegetables.

Keywords: Semi-processed vegetables, microbiological quality, good handling practices,

supply centers.

Xii



1. INTRODUCCION

En los Gltimos afios la demanda por alimentos de consumo directo ha ido en aumento, los
consumidores tienen conciencia de mantener una vida sana y equilibrada; las verduras
son una de las alternativas mas concurrentes. También dia a dia se observa la tendencia
de consumir productos con caracteristicas sensoriales que muestren una minima
industrializacion, mucho més cuando se refiere a una fruta o verdura. Estas tendencias
también se debe a los cambios de estilo de vida, ya que el tiempo de elaboracion es
minimo porque son faciles de consumir y de preparar; asi mismo son alimentos que se

consumen crudos (Humanpathogene in Der Pflanzlichen Erzeugung, n.d.).

Los alimentos minimamente procesados conservan mejor sus caracteristicas
organolépticas y valor nutricional, pasan por un minimo proceso en su elaboracion lo que

permite proporcionar a los consumidores alimentos con mayor aceptacion.

Asi mismo como se presenta a un alimento que proporciona beneficios a la salud, también
pueden ser productos con vinculos para enfermedades transmitidas por alimentos, ya que
en los ultimos afios estudios demuestran la prevalencia de microorganismo en este tipo
de producto, los causantes han sido bacterias, virus y parasitos (Khalid et al., 2015). Estos

productos pueden ser contaminados en cualquier etapa de la elaboracion.

La presente revision tiene como objetivo determinar la interaccion entre la calidad
microbioldgica de verduras semiprocesadas y las practicas de manipulacion en los centros
de abastos, identificando los criterios microbioldgicos involucrados, los tratamientos de
desinfeccion, practicas de manipulacion y su efecto en la calidad microbioldgica de las

verduras semiprocesadas que se comercializan en centros de abastos.
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1. CUERPO DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

Las hortalizas se encuentran dentro de los alimentos de mayor consumo a nivel mundial
(Putnik et al., 2017). Las plantas vegetales son colonizadas por microrganismos en una
gran cifra, tanto en su exterior como en su interior. Esta entidad microbiana representa la
microbiota de la planta (Pérez-Jaramillo et al., 2018). Debido a estas condiciones de los
vegetales frescos es necesario realizar la evaluacion de la calidad microbidloga a fin de

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

Las verduras son alimentos nutritivos que tiene una vida til corta (Hassan & Sarfraz,
2018). Son fuentes de nutrientes esenciales para mejorar la calidad de vida, disminuyendo
enfermedades cardiovasculares (Su & Arab, 2006). Pero si no son elaborados
manteniendo las practicas de higiene causan contaminacion y puede ser peligroso para la
salud especialmente cuando son consumidos crudos (WHO, 2008). Las frutas y verduras
son aquellos productos que fisicamente son transformados para obtener alimentos listos
para consumir en su estado natural (Salinas et al., 2007). Su presentacion varia acorde a
la naturaleza del procesado (rodajas, tiras, cubos, etc.) (Fortiz-Hernandez & Rodriguez-
Félix, 2010). Los dafios causados durante el procesamiento son criticos, aceleran su
metabolismo, causan dafios fisicos en los tejidos de los vegetales, provocando deterioro
en las caracteristicas sensoriales, llevando a una baja calidad y a un corto periodo de vida
atil (Rotondo et al., 2008).

Las verduras tienen un procesamiento minimo, por lo cual se obtienen diferentes
variedades de productos procesados, que involucra las operaciones unitarias de lavado,
pelado, reduccién de tamafio, picado, tallado, rallado, mezclado y envasado (Parzanese,
2012).

Segin R.M. N°591-2008/MINSA los alimentos y bebidas destinados al consumo
humanos, deberan de manera obligatoria cumplir con todos los criterios microbiolégicos

exigidos por cada grupo o subgrupo para ser considerado apto para el consumo humano.
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Tabla 1. Criterios microbiolégicos de frutas y hortalizas frescas (sin ningun tratamiento)

Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n C
M M
Escherichia Coli 5 3 5 2 10?2 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g

Fuente: R.M. N°591-2008/MINSA. Criterio XIV.1 Frutas y hortalizas frescas

Tabla 2. Criterios microbiolédgicos de frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas,

desinfectadas, peladas, cortadas y/o precocidas) refrigeradas y/o congeladas.

S Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n C
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10* 106
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 10?2
Salmonella sp. 10 2 5 0  Ausencia/25g
Listeria monocytogenes(*) 10 2 5 0  Ausencia/2bg  ---

(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra (a excepcion de las precocidas)

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

Muchos tipos de verduras, fundamentalmente las ensaladas, han examinado cambios en
el proceder de los consumidores, mostrando un crecimiento notable en ventas de
ensaladas mixtas y cortadas con promedio del 4 al 8% al afio (Mohammadpour et al.,
2018). Las verduras y las frutas son parte fundamental de una dieta equilibrada (Gose et
al., 2016).

En los centros de abasto, las verduras listas para consumir ha ido aumentando (Betts,
2014). Este desarrollo de los centros de abasto se debe al progresivo incremento de
demanda de consumidores de productos preparados frescos, saludables, convenientes y
con excepcion de aditivos (FAO, 2011). Sin embargo, uno de los problemas dentro de los
establecimientos es que las personas que venden este tipo de productos no realizan
practicas adecuadas de manipulacion, las condiciones de sus establecimientos presentan
deficiencia, estos comerciantes desconocen las practicas higienicas para proteger a sus
consumidores (FAO, 2011).
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El consumidor va a los centros de abasto en busca de un producto de calidad, este puede
tener contaminado las manos y exponer a las ensaladas no envasadas, y también estas
ensaladas pueden estar en riesgo de ser contaminadas por insectos. A consecuencia,
muchas organizaciones de procesamiento se han visto en la necesidad de empaquetar sus
productos y es por ello que hoy en dia existe mayor disponibilidad de productos
embolsados (Olaimat & Holley, 2012).

La actividad alimentaria esta desarrollando una gama de alimentos listos para consumir
(Ready to eat - RTE) para integrar la necesidad de las personas (Belén & Ec, 2018; Olsen
et al., 2010). Estos incluyen una serie de productos, carnes, aves cocidas, ensaladas,
mariscos (Wang et al., 2011) , frutas y verduras recién cortadas (Ma et al., 2017). La venta
de ensaladas en bolsa ha ido creciendo, lo que podria deberse a la condicién de envio y a
la utilidad (Tan, 2018). La ventaja de las verduras es que se procesan minimamente, se
envasan, se refrigeran y se consumen en un corto tiempo a partir de la cosecha (Castro et
al., 2018; Tomasi et al., 2015). Para los consumidores que buscan alimentos saludables
y de répida preparacion es atractivo los alimentos minimamente procesados, sin embargo
existe la preocupacion por la inocuidad, al no garantizarse tratamientos que eliminen
microorganismos patogenes (Oliveira et al., 2011). La calidad microbioldgica de estos
productos es esencial ya que no pasan por tratamientos para reducir los gérmenes al
momento del consumo (Chitarra et al., 2014; Jung et al., 2014). Estos productos son
distinguidos por ser posibles vehiculos de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) (Castro-Rosas et al., 2012; Lokerse et al., 2016). Dado que las verduras listas para
consumir no estan destinadas a someterse a un movimiento de calor rigido anteriormente
del dispendio, razon susceptible a aparicion de una cierta propagacion microbiana
(Rodriguez-Caturla et al., 2012; Stephan et al., 2015). En lo habitual, el método térmico
provocara merma de la calidad y dafio de los nutrientes de las materias primas (Huang et
al., 2009; Yeni et al., 2017).

Las verduras minimamente procesadas son estrechamente atractivas para los
consumidores que buscan alimentos saludables y comodos, por otro lado la proteccion
microbioldgica de estos es de particular intranquilidad debido a la falta de tratamientos
letales al momento del procesamiento (Oliveira et al., 2011). Las verduras listas para
consumir son importantes en la salud de los consumidores puesto que poseen valores
nutricionales, por otro lado estos alimentos estan expuestos a mdaltiples fuentes de
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contaminacion biolégica y quimica (Garcia-gomez et al., 2002). Sin embargo, un tema
de preocupacién para los consumidores y procesadores es la inocuidad (Piagentini et al.,
2003).

Dentro de las enfermedades transmitidas por alimentos interrelacionados con productos
frescos se encuentra la bacteria Gram-positiva Listeria monocytogenes (Self et al., 2019)
y en ensaladas (Self et al., 2019). En Nueva Zelanda (NZ) en los Gltimos tiempos se ha
detectado brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, siendo involucradas
alimentos frescos que a la vez fueron retirados del mercado, entre ellos el mayor productor
de ensaladas, quien retir6 todo su producto en el afio 2017 (New Zealand Food Safety,
2017).

Las fuentes de contaminacion existentes para las ensaladas listas para consumir que se
tiene en cuenta antes de la pos cosecha son: fuente de agua insegura para riego, abonos
inapropiados, acceso de ganado o animales salvajes en campo; después de la cosecha
tenemos la manipulacién antihigiénica pos cosecha, utensilio antihigiénico, trabajadores
no entrenados, material de embalaje antihigiénico, condiciones de almacenamiento

inapropiadas (Caponigro et al., 2010).

Lo brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos se desarrollan en la etapa de
procesamiento (Callejon et al., 2015). La elaboracion, la carga y el acopio pueden ser
centros de contaminacidn que resulten un peligro para la salud, se han visto brotes de L.
monocytogenes, Escherichia coli serotipo O157: H7 y Salmonella spp implicados en
productos frescos (Feng & Reddy, 2013; Johnston et al., 2006). La causa de la
contaminacion por esta Listeria sp se debe a la falta de higiene en el proceso de
elaboracion (Stephan et al., 2015). En la Unidn Europea el porcentaje de intoxicacion por
alimentos de consumo directo de vegetales y jugos oscil6 entre 2,1% en el afio 2009 y el
7,1% en el 2014 (EFSA, 2014).

La L. monocytogenes es una bacteria que causa infeccion y es potencialmente grave para
los consumidores, esta bacteria puede ser encontrada desde el cultivo en el campo, del
sitio donde se realiza el sembrio y su principal via de transmision es por alimentos
contaminados (Dia et al., n.d.). También esta bacteria es muy abundante y puede
contaminar a los alimentos en la fase de produccion a través del suelo, de la vegetacion,

por las aguas, por los heces de los animales, por las aguas residuales, y muchas otras
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fuentes; en la fase de elaboracion por medio de la contaminacion cruzada, asi mismo estas
bacterias pueden vivir en temperaturas de elaboracion y pueden ser contaminadas por

malas condiciones de almacenamiento (Yeni et al., 2017).

La bacteria Campylobacter es otra de las baterias que méas causan infecciones en los seres
humanos, mediante el consumo de las verduras (States et al., 2013). En las verduras que
se consumen crudas es importante realizar un analisis microbioldgico referente a esta
bacteria, puesto que puede ser causante de intoxicaciones (Ceuppens et al., 2015; Khalid
et al., 2015). La evaluacion de esta bacteria en estas verduras minimamente procesadas
se debe al incremento de intoxicaciones causadas por verduras de hoja (Holvoet et al.,
2015; Khalid et al., 2015).La contaminacion por esta bacteria se debe a diferentes
factores, a la produccion primaria, a la elaboracion del producto después de la pos
cosecha, a la distribucion entre otros factores que son claves para una contaminacion
cruzada en los mercados (Holvoet et al., 2015; Khalid et al., 2015). La Campylobacter es
reconocida como una de las principales causas de gastroenteritis en todo el mundo (Khalid
etal., 2015).

En los paises sub desarrollados el consumo de alimentos listos para consumir es muy
popular por los consumidores, también son causantes de enfermedades por algunas
bacterias como E. coli, L. monocytagenes, Coliformes, Salmonella spp entre otros,
presentando de esta manera problemas de contaminacion alimentaria (Mir et al., 2018).
Las ensaladas crudas son fuentes de transmisién de enfermedades, que se producen en la
elaboracién ya que las condiciones de higiene son precarias, los utensilios utilizados no

son aptos para los cortes realizados a las verduras (Issn, 2018).

En las ensaladas empaquetadas, estas implican muchas bacterias que causan enfermedad
a los consumidores, la L. monocytogenes es una bacteria gram-positiva que en los ultimos
estudios se ve involucrada (New Zealand Food Safety, 2019). En Nueva Zelanda se
realizd un estudio a 170 muestras de alfalfa en fresco, de los cuales 108 estuvieron
contaminados por Salmonella typhimurium que causé muchas enfermedades alrededor de
70 personas en el 2019 (Seattle & Washington 98104-1008, s. f.).

En nueva Zelanda se realizé una investigacion para determinar la presencia de Listeria
monocytogenes en 100 muestras de lechugas embolsadas y sin embolsar expendidas en

los supermercados, identificando que el 7% (5) de las muestras de las lechugas
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empaquetadas contenia Listeria, que en ensaladas sin embolsar; ya que esta bacteria se
incrementa en condiciones de humedad, la elaboracién también puede influir en la

supervivencia de esta bacteria (Kyere et al., 2020).

En Venezuela se realiz6 un estudio de calidad microbioldgica a ensaladas crudas en
diferentes puestos ambulantes, en los cuales se muestra que del total de muestras
empleadas (30), el 93,3% estaban contaminadas por coliformes totales, E. coli, y en 4
muestras se detectaron presencia de Salmonella spp, en este estudio se demuestra que
estas ensaladas no son aptas para el consumidor ya que no cumplen con los requerimiento
de inocuidad (Issn, 2018).

En estudios realizados en Australia y Nueva Zelanda determinan que para asegurar la
calidad microbioldgica de los productos en fresco es necesario realizar pruebas
periddicas, teniendo en cuenta las practicas de manipulacidn que es un instrumento para
prevenir la contaminacion (Produce & Centre, 2019). Las enfermedades transmitidas por
los alimentos estan en aumento, una de las verduras que se consume con mayor frecuencia
es la lechuga, sin embargo se describe la supervivencia de muchas bacterias, la L.
monocytogenes es una de las bacterias que se adhieren a esta verdura fresca, la causa
puede venir por el efecto del lavado, por los tratamientos que se lo da en la siembra, y por

los diferentes tratamientos de radiacion empleados (Kyere et al., 2020).

En un estudio realizado a 100 muestras de hortalizas en la Habana demostro la presencia
de parasitos, bacterias patdgenas que se vio ligada al uso de agua no tratada, asi mismo
al mal manejo de las hortalizas, las muestras que presentaron mayor presencia de

contaminacion son aquellas que en su sembrio no estaban cercadas (Pefia et al., 2013).

En la ciudad de Cajamarca se realiz6 la investigacion de calidad microbiol6gica de
ensaladas expendidas en los principales mercados de esta ciudad, utilizaron 85 muestras
de las cuales mostraron presencia de coliformes fecales en el 40% de las muestras y E.
coli por encima de los valores establecidos para ser considerados alimentos inocuos, lo
que da a conocer que son alimentos de peligro para los consumidores, y la necesidad de

realizar medidas de control (Rivera-jacinto et al., 2009).

En la ciudad de Chachapoyas se realizd el analisis microbiolégico de quesos frescos,
analizaron 40 muestras, obteniendo como resultado que en totalidad de las muestras habia

presencia de coliformes fecales superando los limites establecidos en la NTP 202.195
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(2004), y la investigacion concluye que estos quesos no son aptos para el consumo
humano presentando deficiencia en la calidad microbioldgica para su comercializacion
(Vasquez & Guevara, 2018).

La presencia de coliformes fecales en los alimentos se debe a la mala manipulacion en la
elaboracion de los productos, y asi mismo la deficiencia en el manejo de buenas practicas
de manipulacion y que pueden ser un indicativo de contaminacion de origen fecal (Pinto
et al., 2011). Los microorganismos que indican contaminacion fecal son los Coliformes
termotolerantes y el E. coli; la bacteria que indica mala condicién de higiene durante la
elaboracion del alimento es el Staphylococcus spp.; la Salmonella spp. que causa

infeccion en los consumidores (Franco & Landgraf, 2008).

La actividad de agua (aw) de los productos fresco es elevado de 0,97-1.00, que favorece
al crecimiento microbiano, tenemos que el 6ptimo para el crecimiento de Salmonella, E.
coli enterohemorragicay Campylobacter es 0,99 aw, para Staphylococcus aureus, es 0,98
y para Listeria monocytogenes el minimo es 0.92 aw (Yeni et al., 2017). El pH elevado
de las verduras lo hace susceptible a la contaminacion por bacterias, en un pH 5,0 puede
sobrevivir Escherichia coli y 4,6 es un pH minimo para el crecimiento de los patégenos
segin FDA (Food and Drug Administration, EEUU), pero la Clostridium botulinum
puede crecer en 4,2 de pH (Yeni et al., 2017).

Los centros de abasto estdn conformado por puestos individuales, seleccionados de
acuerdo con el tipo de producto o bebida que se expende (alimenticio o no alimentico)
(R.M. N 282-2003-SA/DM). En el Pert en el afio 2003 se realizd un procedimiento de
Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto, en el cual se explica
los requisitos a lo que debe sujetarse un mercado para garantizar la inocuidad de los
productos gque se venden, asegurando de esa manera la calidad sanitaria de los alimentos
y bebidas. También establece las practicas de manipulacion a lo que deben regirse los

manipuladores que laboran en los mercados.

El articulo 31 del R.M. N°282-2003-SA/DM, describe los puestos de frutas y hortaliza,

sus caracteristicas y sus respectivas operaciones:

1. Los alimentos se deben colocar sobre tarimas y parihuelas, deben ser de facil

limpieza, y no deben ocupar el espacio de los pasadizos de circulacién.

20



2. Las parihuelas, los mostradores, deben ser de fécil limpieza, conservarse en buen
estado y con una altura minima de veinte centimetros del piso.

3. Las frutas que no alcancen su madurez deben permanecer a temperatura ambiente
hasta su comercializacion.

4. Se debe eliminar las verduras o frutas que presenten signos de deterioro o
descontaminacion.

5. Las frutas y hortalizas deben ser colocadas en recipientes que no contaminen ni
deterioren al producto.

6. El expendio debe realizarse en bolsas de plastico o papel de primer uso.

La vigilancia sanitaria para los puestos de verduras tienen en cuenta: identificacion del
mercado y del puesto que incluye: nombre, razon Social, nimero de puesto, alimento que
comercializa (verduras) y sus proveedores, se identifica si el vendedor es el titular o si
cuenta con mas personal; con respecto al alimento se tiene en cuenta si es de procedencia
formal, si vende frutas u hortalizas picadas, y el aspecto de la fruta u hortaliza si esta
normal y sin parésitos (R.M. N 282-2003-SA/DM).

Las practicas de manipulacion que se evallan en la vigilancia sanitaria por las
autoridades sanitarias competentes, tienen en cuenta la estiba (almacenamiento a una
altura minima de 0.20m del piso), la calidad sanitaria del agua (nivel de cloro libre
residual no menor a 0,005 ppm y que debe estar fria), exhibicion de productos (ordenados
y separados en recipientes de facil limpieza), y el despacho (en bolsas plasticas

transparentes o blancas o en papel de primer uso) (R.M. N 282-2003-SA/DM).

Con respecto al vendedor se evalta; muestras de enfermedad, heridas, cortes, infecciones
en la piel o mucosidad; manos limpias y sin joyas, ufias cortas limpias y sin esmalte; sin
maquillaje facial, cabello recogido, el uniforme completamente limpio, completo y de
color claro; y si registra capacitacion en practicas de manipulacion (R.M. N 282-2003-
SA/DM).

Los ambientes y enseres, se registra si el puesto esta ubicado en zona de acuerdo a su
rubro y sin posible contaminacion cruzada, si el puesto tanto interior como exterior esta
limpio y ordenado, las parihuelas en buen estado de funcionamiento, los utensilios que
utilizan estan limpios y en buen estado, la basura que esta en un lugar donde no cause

contaminacion, en tachos con bolsa interior y con tapa, ausencia de roedores, vectores u
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otros animales, y si guarda el material de limpieza y desinfeccion separados de los
alimentos (R.M. N 282-2003-SA/DM).

Uno de los problemas de intoxicaciones, diarreas ocasionados por alimentos se debe a
temas relacionados a las practicas de manipulacion de los alimentos y la falta de higiene
en la elaboraciéon (Zanin etal., 2017). Los utensilios, el ambiente, los equipos, las
condiciones de elaboracion son factores claves en la epidemiologia de las enfermedades

transmitidas por alimentos (Murray et al., 2017).

Las enfermedades transmitidas por alimentos pueden incluir parasitos, bacterias y virus
y que pueden constituir un problema de mortalidad y morbilidad en la salud de los
consumidores (Estigarribia et al., 2019)La Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
indica que la mayor parte de la contaminacién por alimentos se origina debido al
inadecuado manejo de los productos (OMS, 2009). Por estos motivos indica que para
conservar la inocuidad de los alimentos se debe tener en cuenta, evitar la contaminacion
cruzada, utilizar aguas de fuentes seguras, utilizar materia prima segura, mantener a los
alimentos en condiciones de temperaturas adecuadas, y una adecuada higiene de los
manipuladores (FAO, 2016; OMS, 2015). Los brotes por intoxicacion alimentaria lo
causa el Staphylococcus spp., y en especial el Staphylococcus coagulosa positivo (Bennett
etal.,, 2013; Ho et al.,, 2015; Yeni et al.,, 2017).Ya que es una bacteria resistente
antimicrobiana y multirresistente convirtiéndose en un problema de infeccion (DeLeo &
Chambers, 2009).

Investigaciones publicadas indican que los brotes infecciosos se originan en los puestos
de expendio y que las enfermedades son originadas en los mismos establecimientos que
involucran a alimentos frescos (Jones & Angulo, 2006). Segun Faour-Klingbeil et al.,
(2016), investigaron la calidad microbioldgica de las ensaladas listas para consumir y
précticas de manipulacion en restaurantes, utilizaron 118 muestras tomando en cuenta las
verduras recién cortadas y los cuchillos utilizados, de los cuales indica que una evaluacién
visual no ayuda a determinar claramente la seguridad y la calidad microbioldgica de
verduras listas para comer en fresco, explica que existe limpieza inadecuada y que no se
toma en cuenta medidas de contaminacion cruzada, no existe practicas de manipulacion
Yy que estas causan problemas en los vegetales. Encontrandose en este estudio altas cargas

microbianas en las muestras, altos niveles de Listeria.
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Para prevenir la contaminacion de microorganismos en las verduras minimamente
procesadas se han estudiado tratamientos para que se emplee en la elaboracién a fin de
disminuir la carga microbiana. Los métodos incluyen ultrasonidos, altas presiones, pulsos
eléctricos de alta intensidad, radiacion ultravioleta C (UV-C), tratamientos térmicos
moderados con temperaturas, oxigeno superatmosférico, tratamientos con gases (argon,

helio, xendn, 6xido nitroso) (Carlos & Hugo, 2015).

Mantener la vida Gtil de las verduras frescas es muy importante en la comercializacion,
para eliminar la contaminacion microbiana durante su elaboracion se incluye una fase de
limpieza y desinfeccion. Uno de los métodos que se emplea es la radiacion UV a una
longitud de 190 a 280 nm (UV-C), siendo una herramienta eficaz para las verduras.
Asimismo, una alternativa de solucion para eliminar los microorganismos que estan
presentes en los alimentos y ademas es una herramienta de facil acceso (Gutiérrez et al.,
2016).

La reciente crisis provocada por el COVID-19 ha puesto en énfasis a la alimentacion y la
salud de la personas, ya que la poblacion depende de estos servicio béasico, por ello hay
que tener una restructuracion total para el sector produccion para asi lograr un desarrollo
sostenible (Ejeromedoghene et al., 2020). Durante las primeras semanas que se decreto
la cuarentena en Italia se ha vivido un cambio notable con respecto a la eleccion de los
alimentos, se ha visto la tendencia por comprar productos enlatados ya que ven como
productos mas higiénicos, que tengan larga duracion a comparacion de la reduccion de

ventas en productos como frutas y verduras (Bracale & Vaccaro, 2020).

Debido a los diferentes cambios de estilo de vida no hay duda que el Covid-19 afecta
significativamente a nivel mundial, en la industria alimentaria obliga a las empresas a
tomar medidas de prevencion y a realizar ajustes en sus procesamientos, las empresas
deben generar herramientas e instrumentos para una nueva orientacion, manteniendo la

confianza entre el empresario y el cliente (Nakat & Bou-Mitri, 2021).
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I11.  CONCLUSIONES

> En la ciudad de Chachapoyas no se ha caracterizado la calidad microbiolégica de
verduras semiprocesadas comercializadas en los centros de abastos, se desconoce la

calidad microbioldgica de las materias primas y del producto envasado.

» Las practicas de manipulacion influyen directamente en la calidad microbioldgica de
las verduras semiprocesadas. En la ciudad de Chachapoyas no se ha caracterizado las
practicas de manipulacion y su efecto en la calidad microbioldgica de las verduras
semiprocesadas.

» La normativa sanitaria nacional de criterios microbioldgicos no ha incluido agentes
patdgenos como Campylobacter, S. aureus y Coliformes totales en las verduras
semiprocesadas. Las investigaciones realizadas evidencian su presencia en estos

alimentos y su riesgo para la salud de los consumidores.
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IV. RECOMENDACIONES

> Realizar la caracterizacion microbioldgica de las verduras semiprocesadas
comercializadas en los centros de abastos de la ciudad de Chachapoyas, basado en
los criterios microbioldgicos exigidas en la normativa sanitaria nacionales y los

patégenos Campylobacter, S. aureus y Coliformes totales.

» Determinar las practicas de manipulacion y su influencia en la calidad
microbioldgica de las verduras semiprocesadas, en los centros de abastos en la ciudad

de Chachapoyas.

> Determinar el efecto del tratamiento de la radiacion ultravioleta C (UV-C) en la
calidad microbiologica de las verduras semiprocesadas comercializadas en la ciudad

de Chachapoyas.
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