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Resumen

Los refrescos elaborados artesanalmente a base de maiz morado y maracuya
son consumidos por la mayoria de la poblacion por su sabor refrescante, ya
gque estas materias primas poseen propiedades antioxidantes de importancia.
Este tipo de alimento por no ser pasteurizado constituye una fuente de riesgo
para la salud de la poblacion consumidora, debido a la calidad de los insumos y
a la manipulacion del producto durante su elaboracion, por lo que conocer su

calidad es de importancia.

Se llevo a cabo un muestreo no probabilistico por conveniencia para determinar
el nimero de muestras a tomar de cada puesto de refrescos ubicados en cada
mercado, para lo cual se realizé la evaluacion de un total de 90 muestras de
refrescos a base de maiz morado y maracuya. La evaluacion se realizo
mediante los métodos validados por la Asociacion Oficial de Quimicos
Analiticos (AOAC) por placas Petriflm para cuantificar la presencia de
Coliformes totales, Escherichia coli, Aerobios meséfilos y Staphylococcus

aureus, en las muestras previamente seleccionadas en el estudio.

De acuerdo a los resultados, la evaluacion reporta que el 93.3% y 86.6% de
puestos analizados para refrescos de maracuya y maiz morado
respectivamente presenta recuentos de Coliformes totales que exceden los
limites de la norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos,
también nos muestra que el mercado Juan Pablo Il tiene méas indice de
contaminacion en Aerobios mesdfilos, a su vez el mercado Pachacutec tiene
mas indice de contaminacion en Coliformes totales, mientras que el mercado
Milagro tiene mas indice de contaminacion en Staphylococcus aureus. También
se aprecio el crecimiento por encima de los limites maximos permitido para
Escherichia coli en un 6.6% del total de puestos para refrescos de maracuya.
Se concluyd que la calidad microbiolégica de los refrescos que son
comercializados no son aptos para el consumo humano segun lo establecido
por la Norma Sanitaria Peruana NTS 071 591-2008.

Palabras Claves: calidad microbiolégica, coliformes totales, staphylococcus
aureus, escherichia coli y aerobios mesofilos.
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Abstract

Soft drinks based handmade purple corn and passion fruit are consumed by
most people for its refreshing taste, since these raw materials possess

antioxidant properties of importance.

This type of food not to be pasteurized is a source of risk to the health of the
consumer population because of the quality of inputs and product handling

during processing, so knowing its quality is important.

According to the established methodology, corporal a non-probabilistic
convenience sampling to determine the number of samples to be taken from
each position refresh located in each market, for which evaluation of a total of

90 samples of soft drinks is based purple passion fruit and corn.

The evaluation was performed by the methods validated by the Association of
Official Analytical Chemists (AOAC) by Petrifilm plates to quantify the presence
of total coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and aerobic

mesophilic bacteria in samples previously selected in the study.

According to the results, the evaluation reports that 93.3% of positions analyzed
by each of the markets has total coliform exceeding the limits of the health
standard that sets microbiological criteria, also shows that the market Juan
Pablo 1l has more pollution index aerobic mesophilic bacteria turn the
Pachacutec market has more coliform pollution index and the Milagro market
has more pollution index staphylococcus aureus. It was concluded that the
microbiological quality of soft drinks that are marketed are unacceptable for
human consumption as set by the Health International Standard NTS 071 591-
2008.

Keywords: microbiological quality, total coliforms, staphylococcus aureus,
Escherichia coli and aerobic mesophilic.
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l. INTRODUCCION

En el Perd como resultado de la politica econdmica de los ultimos afos se
evidencia un crecimiento econémico que el porcentaje de peruanos que labora
en empleos informales es alun elevado con el 74,30% de la PEA'. Como
resultado de las politicas econémicas se incrementa la busqueda de opciones
de subsistencia. Debido al incremento del trabajo informal, un significativo
ndamero de personas optan la venta ambulatoria de alimentos que incluyen los
refrescos de frutas. Siendo que aproximadamente 140 millones de toneladas
de mas de 3000 tipos de frutas tropicales se producen anualmente en todo el
mundo®. La venta de refrescos preparados a base de frutas que incluye maiz
morado y maracuya, es una oportunidad de actividad econémica que tiene su
origen en la necesidad de las familias para generar sus propios recursos. Sin
embargo, esta actividad, desde el punto de vista sanitario debe ir acompafada
de garantia de calidad con el fin de asegurar la inocuidad para el consumo de
alimentos®.

La calidad de los refrescos puede ser influenciada por diferentes factores,
principalmente enziméticos, quimicos, fisicos y microbioldgicos. En general, es
una practica comun encontrar botes de basura proximo de los lugares en la que
se preparan alimento, y adicionalmente se evidencia la falta de agua potable y
servicios sanitarios alrededor de estos lugares®.

Las condiciones higiénico-sanitarias inadecuadas durante el proceso de
elaboracion de los refrescos son los principales indicios que comprometen la
calidad microbiolégica del producto. Diferentes estudios determinaron que la
incidencia de intoxicaciones de origen bacteriano transmitidas por alimentos,
fueron causadas por refrescos elaborados con agua y frutas contaminadas
principalmente con bacterias coliformes totales, fecales y Escherichia coli,®
ademas estos refrescos elaborados a nivel artesanal estan expuestos al calor,
polvo, insectos y humo de vehiculos.

La exposicion de los refrescos no pasteurizados a temperatura ambiente por un
tiempo prolongado, sumado a la existencia de envases inadecuados,
expuestos al aire libre y la manipulacion de estos materiales sin el uso de
guantes son actitudes que promueven la proliferacion de organismos

patégenos®.



Los alimentos son la principal fuente de nutrientes que los seres vivos
necesitan para vivir, desarrollarse y llevar a cabo todas las funciones vitales.
Sin embargo, los alimentos, incluyendo las bebidas, estan expuestos a factores
que causan e incrementan su deterioro. También estan expuestos a
contaminacion fisica, quimica o biolégica como en el caso de microorganismaos,
parasitos y sustancias toxicas. Cuando esos organismos son patdgenos, la
situacibn aumenta en peligrosidad dado que los alimentos sirven como
vectores, provocando graves enfermedades al consumidor’.

De manera general, convencionalmente se considera que los alimentos
vendidos al aire libre presentan mayor indice de contaminacion; debido a esto
se debe mantener un control sanitario, con la finalidad de mitigar riesgos para
la salud, al mismo tiempo existe la probabilidad de contraer alguna enfermedad
que puede causar la muerte, siendo los nifios, ancianos los mas vulnerables.
La mala calidad microbiologica de los alimentos es promovida por factores que
contribuyen a brotes de intoxicaciones estos incluyen refrigeracion inadecuada,
tiempo de preparacion, coccion, materia prima, desinfeccion de equipos,
materiales. Por otro lado, la ubicacion de lugar de expendio que muchas veces
existe la presencia de insectos que genera un escenario adecuado para la
contaminacién y propagacién de microorganismos en alimentos elaborados®.
Los estafilococos son bacterias Gram-positivas se encuentra ampliamente
distribuido en el medio ambiente, que pueden residir en las superficies de la
piel y de las mucosas de seres humanos y animales’. El género
Staphylococcus contiene al menos 49 especies, varias de las cuales son
clinicamente significativa, pero también son importantes para la industria de la
alimentacién, la agricultura y la economia’. El méas patégeno de estas
especies es S. aureus™.

Los estafilococos son un amplio grupo de bacterias Gram-positiva, cuyo
diametro oscila entre 0.5 y 1.5 micras® crecen en medios quimicamente
definidos, los cuales contienen glucosa, sales, aminoacidos, tiamina y acido
nicotinico'®. El Stafilococcus aureus ocasiona infecciones en diversas partes
del organismo humano, también es una de las principales bacterias implicadas
en enfermedades transmitidas por alimentos (ETA); las infecciones ocurren por

la ingesta de alimentos contaminados con toxinas™®.



Los coliformes son un grupo importante de bacterias que habitan en el tracto
intestinal de los seres humanos y animales y se utilizan a menudo como
indicadores de contaminacion del agua, debido a que su presencia puede estar
acompafiada de otro patégeno fecal™.

Delante de esto, la hipotesis del presente estudio, fue que los refrescos
preparados a base maiz morado y maracuya comercializados en los puestos
de los mercados de Ventanilla estarian libres de la presencia de
microorganismos patégenos (Coliformes totales, Escherichia coli) y por lo tanto

estan aptos para el consumo humano.

El objetivo general es determinar la calidad microbiolégica de refrescos
artesanales comercializados en los principales mercados del distrito de
Ventanilla — Callao, 2016. Los objetivos especificos son: Identificar los puestos
de venta de refrescos de maiz morado y maracuya en los principales mercados
de distrito de Ventanilla; Realizar analisis microbiolégicos (Coliformes totales y
Escherichia coli) en los refrescos de maiz morado y maracuya; Realizar
recuento de microorganismos (Aerobios mesdfilos, Staphylococcus aureus, a
los refrescos de maiz morado y maracuya; Comparar los resultados obtenidos
con la norma de productos alimenticios NTS 071 591 2008 MINSA.
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REVISION BIBLIOGRAFICA
Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Las enfermedades trasmitidas a través de los alimentos es cualquier
sindrome originado por la ingestion de productos alimenticios y/o agua
gue contengan agentes causales en cantidades tales, que afecten la
salud del consumidor a escala individual o grupos de poblacion. Estas se
clasifican en intoxicaciones e infecciones. El Centro Nacional de Salud
Publica del INS, realiza la tipificacion y confirmacion de Enteropatdgenos
Bacterianos asociados a ETA, a través de la Red Nacional de

Laboratorios?®.
Intoxicaciones Alimentarias

Aquellas ocasionadas por la ingestion de productos metabdlicos o de
toxinas de microorganismos en los alimentos, o por sustancias quimicas
gue se alojan a ellos de modo accidental, incidental o intencional, desde

su produccion hasta su consumo.

Ejemplos de intoxicaciones son el botulismo, la intoxicacién
estafilococica, toxinas producidas por hongos o por especies marinas

como ciguatonina, saxitonina y otras®’.
Infecciones Alimentarias

Producida por ciertos microorganismos vivos que puedes ser bacterias,
parasitos, protozoos o virus, que previamente, han logrado desarrollarse
en un alimento destinado a al consumo. Los microorganismos invaden el
cuerpo a nivel del tracto gastrointestinal tanto como a nivel de otros
organos. Ejemplos tipicos de las infecciones alimentarias son la
salmonelosis, la listeriosis, la triquinosis, la hepatitis A y la toxoplasmosis

entre otros®’.

Dentro de los sintomas mas frecuentes de las ETA se encuentran los
vomitos, dolores abdominales, diarrea y fiebre, que al mismo tiempo
pueden presentarse sintomas neuroldgicos, ojos hinchados, dificultades
renales, visidbn doble, etc. Los sintomas tienden a variar segun la
cantidad de bacterias o de toxinas presentes en el alimento, de la

cantidad de alimento consumido y del estado de salud de la persona,
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entre otros factores. Después de la ingesta de alimentos que contienen
enterotoxinas se produce un breve periodo de incubacion de 1-6 h, para
que luego de inicio a los sintomas clinicos, que aparecen en forma
brusca y normalmente son vémitos, nduseas, dolor abdominal, malestar

general, debilidad, postracion, calambres y diarrea moderada®®.

Se sabe gue estos problemas mayormente tienen origen en deficiencias
en los procesos de elaboracion, almacenamiento, distribucion y consumo
de los alimentos que podrian ser de facil prevencion. La Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) inform¢é de 1300 millones de casos al afio de
diarrea aguda en menores de 5 afios, de los cuales mueren de 4 a 5
millones, se estimé que hasta el 70% de los casos es causado por

alimentos contaminados®®.

Dentro de los factores que producen ETA, podemos sefalar en orden

decreciente los siguientes factores que intervienen en su aparicion:

— EI 56 % es por temperatura inferior a la necesaria en la coccién.

— EI 31 % por ingerir alimentos después de varias horas sin refrigerar.
— EI 25 % por mala manipulacion.

— EI 20 % por mal recalentamiento.

— EI 16 % por mala preparacion.

— EI' 9 % por contaminacién cruzada.
En la pasada década, la OPS difundi6é algunas medidas para garantizar
la preparacion higiénica de los alimentos, a las que se les denomina

“‘Reglas de Oro™:

— Calidad de las materias primas y el agua.

— Mantener todo limpio.

— Cocinar adecuadamente los alimentos.

— Evitar la contaminacion cruzada.

— Garantizar temperaturas seguras de conservacion.

Alrededor del 70% de la diarrea aguda es producida por agua y

alimentos contaminados. La mayoria de casos de enfermedad diarreica
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aguda reportados a la Oficina General de Epidemiologia (OGE) en el

Perd, provienen de la cuenca Amazénica y areas de la selva del pais®.

Debido a la alta incidencia de las ETA, motivd que grandes
organizaciones del ambito internacional como la ORGANIZACION
MUNDIAL DE LA SALUD (OMS) y el Fondo de Naciones Unidas para la
Alimentacion (FAO) crearan un plan de accion con el fin de prevenir y
controlar las ETA, al que se le ha denominado Sistema de Vigilancia de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (VETA), este sistema forma
parte de los programas de inocuidad de los alimentos, que tienen como
meta principal, evitar dafios a la salud de la poblacion y asi garantizar el

consumo de alimentos inocuos?®.

Evitar la multiplicacién, contaminacion o supervivencia de los causantes
de ETA se hace posible con el cumplimiento de las normas basicas de
saneamiento en el hogar y en la comunidad. A nivel Internacional estas
medidas tienen el nombre de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Para el adecuado cumplimiento de estas practicas se debe tener en
cuenta las condiciones de las areas de almacenamiento, conservacion y
procesamiento de los alimentos, la cantidad y calidad del agua, los
residuos soélidos, los residuales liquidos, los controles de las
operaciones, el saneamiento, asi como la higiene y salud de las

personas que manipulan los alimentos?.
Prevencion de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

El proceso de intercambio de bienes y servicios entre paises incentiva la
propagacion y armonizacion de conceptos, asi como de medidas béasicas
gue permiten producir, preparar y consumir alimentos libres de
causantes de las ETA. El primer articulo de los Estatutos de la Comision
del Codex Alimentarius, establecidé que le corresponde a dicha Comision
formular propuestas a los Directores Generales de la FAO y de la OMS y
ser consultados por estos en todas las cuestiones en relacion a la
ejecucion del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias.
Tienen como fin, entre otras, salvaguardar la salud de los consumidores,

asegurar practicas igualitarias en el comercio de alimentos vy



promocionar el desarrollo de todas las normas alimentarias acordadas

por las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales®’.

Estas medidas estan dirigidas a cuidar la calidad de los alimentos
durante la produccion agricola. Estas practicas crean conciencia entre
los agricultores sobre la necesidad de ponerlas en practica en razon de
los beneficios que se obtiene en la calidad nutricional y sanitaria, en el
rendimiento y el control de plagas de los productos finalmente
cosechados. Un ejemplo son las Buenas Practicas Agricolas (BPA), las
BPA permiten tener como ventaja un historial para el seguimiento del
producto lo cual significa que se destina al mercado algo de origen
conocido y de forma transparente para satisfacer la demanda de los
consumidores. La FAO incentiva el uso de dichas practicas en los
proyectos y programas agricolas que implementa. La OMS ha
respondido en cuanto a prevencion con una estrategia mundial dirigida a
reducir el indice de ETA. La OMS disefio el mensaje de las cinco claves
para la inocuidad de los alimentos. Esas cinco claves y el material
didactico respectivo proporcionan a las naciones elementos faciles de

usar, reproducir y adaptarlos a los distintos destinatarios®>.

También existen guias practicas que la FAO promueve por medio del
Codex Alimentarius y que pone a disposicion de todos los que lo
consideren necesario, entre ellos tenemos las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) enfocada a controlar la higiene y sanidad durante
todos los diversos procesos sometidos a los alimentos tales como
refrigeracién, congelacién, envasado y coccion, deshidratado,

azucarado, etc.

Las BPM proveen los conocimientos técnicos basicos que son
necesarias adoptar y aplicar a las materias primas en las distintas
operaciones a las que se someten durante la transformacion industrial o
preparacion a nivel artesanal de los alimentos para lograr una calidad e
inocuidad aceptable para el consumo. Sin embargo los estandares
internacionales estdn modificandose constantemente, imponiéndose

nuevos requerimientos en el marco de las BPA y BPM?,
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Las guias, tanto para las BPA como para las BPM, proveen normas y
recomendaciones técnicas a seguir para obtener alimentos sanos y
seguros. Estas normas y recomendaciones de las BPA y BPM deberian
ser un material obligatorio de lectura y de consulta para quienes se
dedican tanto a la produccién como a la transformacion o procesamiento

de materias primas alimenticias.
La Inocuidad de los Alimentos

La inocuidad de los alimentos abarca acciones dirigidas a garantizar la
maxima seguridad posible de los alimentos. Las politicas y actividades
gue persiguen dicho objetivo deberan englobar toda la cadena

alimenticia, desde la produccion al consumo®.

Como ejemplo de fuentes de contaminacion tenemos el aire, el suelo o
los animales entre otros, debido a que los microorganismos pueden
encontrarse en ellos o ya estar instalados en los alimentos para
consumo. Por ejemplo, comer en un puesto situado en la calle puede
provocarnos alguna infeccion debido a que polucion esta proxima al
alimento. Por esto se estima la importancia de la conservacion y coccion
de los alimentos; estos microorganismos necesitan ciertas condiciones
favorables para su crecimiento como, temperatura, humedad, acidez, el

agua, que le van a permitir un crecimiento y desarrollo adecuado®.

El aseguramiento de la calidad surge como respuesta a la aplicacion de
un Control de Calidad, que resultaba limitado y poco eficaz para prevenir
la aparicién de defectos. Esto hizo necesaria la creacion de un sistema
gue incorpore la prevencion y que, en todo caso, sirviera para anticipar
los errores antes de que estos se produjeran. Ese principio de los SGC,
fue la base para que el mismo se adaptara al sector alimentario,
forzando la redefinicion del control en alimentos. El aseguramiento de la
calidad, comprende “una serie de actividades que han demostrado ser
necesarias para proporcionar confianza interna y externa de que los
objetivos de la calidad seran alcanzados y mantenidos”. Es decir, son
sistemas creados con el objetivo de garantizar que los productos que
ofrece una empresa cumplan con los requerimientos planteados por los

clientes y deben proveer evidencias de que son capaces de lograrlo®.
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243

Bebidas

Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol (Refrescos)

Es una bebida que no contiene alcohol ni dioxido de carbono (CO?)
disuelto en su composicién, elaborada a partir de agua, con azUcar y
otros edulcorantes, saborizantes, colorantes y acidificantes, con la
adicibn o no de sustancias preservantes, vitaminas y otros aditivos

alimentarios que han sido sometidos a un proceso tecnoldgico®’.
Bebida de Frutas

El zumo de frutas es un producto susceptible a la fermentacién, pero no
fermentado, a base de frutas sanas y maduras, frescas o conservadas
mediante frio, de una o mas especies, con el color, el aroma y el sabor
caracteristicos de los zumos de la fruta de la que procede. Se obtienen
exprimiendo o triturando las frutas y afiadiendo agua y aztcar®, el valor
nutritivo de las bebidas de frutas depende del tipo de fruta utilizado, de
los métodos de procesamiento y del grado de dilucién. El contenido de
vitaminas es inferior al de la fruta en estado natural y estas pérdidas
dependen también del tipo de fruta. Las bebidas a base de frutas pueden
clasificarse como jugos, néctares y refrescos, entre otros, y se
diferencian entre si basicamente por el contenido de fruta en el producto
final; asi, un jugo es mas concentrado que un néctar y un néctar, a su

vez, es méas concentrado que un refresco®.
Bebida Artesanal

Una bebida artesanal es producida previa manipulacién directa o con la
ayuda de herramientas manuales e incluso medios mecéanicos, siempre
gue la contribucibn manual directa de la persona siga siendo el
componente mas importante del producto acabado utilizando materias
primas, procedentes de recursos sostenibles como la naturaleza.
Cuando las materias primas son transformadas para su consumo, pero
con predominio de la actividad manual y dentro del ambito familiar,

existe un proceso de produccién de tipo artesanal®®.

La inocuidad es el principal atributo en lo que respecta a la calidad por

su libre comercializacion e imposicion en el mercado. Brindar garantias
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al consumidor de la seguridad del alimento por medio de la incorporacion
de normas y procedimientos de calidad en el campo de la inocuidad, es
sin duda el objetivo mas importante de la industria alimentaria,

incluyendo la artesanal®.

2.4.3.1 Refresco Casero

Bebida elaborada artesanalmente en base a frutas, cereales u otras
materias primas, mediante coccion, trituracion o dilucion, y mezcla

posterior con agua.
2.4.3.2 Refresco Hervido

Bebida elaborada mediante coccién de frutas, cereales u otros en agua

con o sin afadido de azUcar y especias.

Los clasificados son: refresco de ciruela, refresco de linaza, refresco de
cebada, refresco de durazno, refresco de canela, entre otros.

2.4.3.3 Refrescos Diluidos con Agua Fria o Caliente

Bebida elaborada mediante dilucion de pulpa y/o jugo de frutas o harina

de cereales y leguminosas en agua fria o caliente.

Los clasificados son: refresco de tamarindo, refresco de soya, limonada,

horchata de coco.
2.5 Materias Primas
2.5.1 Maiz Morado

El maiz morado es un amilaceo de la especie Zea Mays L., se cultiva
principalmente en paises andinos, los que reunen las condiciones
geograficas y climaticas propicias para su desarrollo, siendo Peru el que
cumple el papel protagénico por ser practicamente el Unico pais que

cuenta con sembrios comerciales®!.

El maiz morado es una mazorca (tusa y grano) que contiene el pigmento
denominado antocianina — cianidina — 3b — glucosa, que se encuentra en
mayor cantidad en la coronta (tusa) y en menor proporcion en el
pericarpio (cascara) del grano. Este fruto esta constituido en un 85% por

grano y 15% por coronta®.
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El maiz morado es una variedad pigmentada del Zea mays L., cuyos
granos y coronta presentan el color morado. Investigaciones recientes
han revelado la presencia de compuestos tales como: un dimero de
cianidina, derivados mono y di-glicosidados de cianidina, pelargonina,
peonidina y otros fendlicos®®. Los compuestos fendlicos y las
antocianinas son antioxidantes que protegen las membranas celulares y

el ADN de los efectos de los radicales libres®.
Caracteristicas

El maiz morado es una planta graminea originaria del Pert y Bolivia,

corresponde a:

Género : ZEA
Especie : MAYZ, L.
Grupo : AMLIACEAE*!

Caracteristicas mas importantes son:

— Mide de 1.80 a 2.50 m. de altura. Presenta planta con tallos, hojas y

panojas de color purpura o morado. Florecen entre 110 y 130 dias.
— Se le cultiva entre los 500 a 2,500 m.s.n.m. en la Costa Central.

— Las mazorcas son cilindrocénicas con 8 a 12 hileras regulares y 15
cm. de longitud y 5 cm. de diametro. Granos planos con endospermo

amilaceo de color blanco y pericarpio morado.

— La coloracion se puede mantener de generacion en generacion, si se
siembra en lotes aislados, semillas provenientes de plantas que
presentan el color morado o purpura, asi como la mazorca con las
glumas y en especial el interior de las tuzas y los granos morado

intenso.

— El Maiz Morado es un producto 100 % natural, reconocido por la
Union Europea con el Codigo E-163 y también con el mismo Codigo

por la Legislacion Japonesa®'.
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2.5.2 Maracuya

2.5.2.1 Clasificaciéon Taxon6émica

Orden : Passiflorales

Familia . Passifloraceae

Género . Pasiflora

Especie : Passiflora edulis forma flavicarpa®

El maracuya es el fruto de una planta tropical que crece en forma de
enredadera, ésta pertenece a la familia de las Passifloras, de las cuales
se conoce mas de 400 variedades. El Pera es uno de sus centro de
origen que presenta dos variedades: la purpura o morada (Passiflora
edulis Sims.) y la amarilla (Passiflora edulis Sims). La primera variedad
se consume fresco y crece en lugares semi célidos y a mayor altura
sobre el nivel del mar, la segunda prospera en climas célidos, desde el
nivel del mar hasta 1000 metros de altitud. La variedad amarilla es mas
apreciada por la industria debido a su mayor acidez. En el Perla se han
cultivado los dos tipos de maracuya, pero la mas amplia ha sido la
amarilla. Su jugo es &cido y aromético; se obtiene del arilo, que es un
tejido que rodea a toda la semilla, es una muy buena fuente de vitamina

A, niacina, riboflavina y acido ascérbico®.
2.5.2. Propiedades Nutricionales y Usos

El maracuyad contiene proteinas, minerales, vitaminas, carbohidratos
grasa y se consume fresco o en jugo. Se usa para preparar mermeladas,
refrescos, néctares, pudines, helados, conservas, etc. El aceite que se
extrae de sus semillas podria ser utilizado en la fabricacion de jabones,
tintas y barnices segun el Instituto de Tecnologia de Alimentos del Brasil.
La composicion del maracuya es la siguiente: cascara 50-60%, jugo 30-
40%, semilla 10-15%. La concentracion de acido ascoérbico en maracuya
se encuentra entre 17 a 35 mg/100g de fruto para el maracuya rojo y
entre 10 y 14 mg/100g de fruto para el maracuya amarillo. El color
amarillo anaranjado del jugo es por la presencia de un pigmento llamado
caroteno. Ofrece al organismo una buena cantidad de vitamina Ay C,
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asi como también de sales minerales, como calcio, fierro y fibras. Cada
100 ml de jugo contiene un promedio de 53 cal, variando de acuerdo con

la especie®’.
Criterio Microbiolégico

Un criterio microbiolégico define la aceptabilidad de un proceso,
producto o lote de alimentos en base a la ausencia o presencia o el
namero de microorganismos y/o la investigacion de sus toxinas por

unidad de masa, volumen o area®,

Un criterio microbiolégico, segun los “Principios para el Disefio y la
Aplicacion de Criterios Microbiolégicos Para Alimentos” del Codex

Alimentarius, consiste en:

— Seifialar el alimento al que se aplicara el criterio,

— Eleccion de microorganismos y/o sus toxinas/ metabolitos a

identificar y la raz6n de la eleccién para el producto.

— Un plan de muestreo indicando el nUmero de muestras a tomar, el

tamafio de la misma y las caracteristicas de la unidad analitica,
— Los métodos para su deteccién y/o cuantificacion.

— Los limites microbiol6gicos considerados apropiados para el alimento
en el punto indicado de la cadena alimentaria
— ElI numero de unidades analiticas donde se debe verificar el

cumplimiento de dichos limites.

Al establecer un criterio microbioldgico se tienen que tener en cuenta los

siguientes factores:

— Evidencia epidemioldgica de que el alimento en cuestién es un

vehiculo significativo de enfermedad.
— Susceptibilidad del alimento a ser contaminado por patégenos.

— Probabilidad de crecimiento microbiano en el alimento durante su

manufactura, almacenamiento, distribucién y preparacion.

— Tratamiento que recibe el alimento antes de ser consumido (proceso

de coccion, etc.).
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— La susceptibilidad de los probables consumidores a agentes

patégenos y toxinas.

Para establecer un criterio microbiolégico se debe definir previamente
cual serd el propdsito del mismo, éste puede comprender la evaluacion
de:

— La inocuidad del alimento: para este propdsito se requiere la
determinacién de microorganismos patdogenos y/o toxinas y en
algunos casos la utilizacion de microorganismos indicadores

(relacionados con la presencia de un patégeno).
— El cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

— La utilidad de un alimento como ingrediente para un propdsito

determinado.

— La vida util de un alimento a fin de determinar su fecha de

vencimiento.

Una comparacion entre los resultados de laboratorio y los criterios
microbiol6gicos puede proporcionar informacion importante tanto para el
productor/ elaborador como para los servicios de inspeccion en lo que
respecta a la aceptabilidad del producto y/o proceso. La obtencién de
resultados es satisfactorio o aceptable, al efectuar pruebas comparando
con los valores fijados para los criterios, mediante la toma de muestras,
la realizacion de analisis y la aplicacion de acciones correctoras, de
conformidad con la legislaciéon alimentaria y las instrucciones de la

autoridad competente®.

Sin embargo, no basta con los criterios microbiolégicos para lograr este
objetivo, siendo de importancia verificar la aplicacién de las Buenas
Practicas de Manufactura u otros sistemas (por ejemplo, HACCP) para
asegurar que los microorganismos patdgenos sean eliminados o
minimizados a un nivel tal que no puedan ocasionar dafio a los seres

humanos™.
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La Microflora de los Alimentos

Una gran variedad de microorganismos contamina los alimentos en los
lugares de produccion y durante el transporte a las fabricas de
elaboracién. El que estos microorganismos crezcan, sobrevivan o
mueran, dependera de la clase de alimento, del medio ambiente y del
procedimiento de elaboracion. Debido a que estos factores son unicos
para cada tipo de alimento, los microorganismos presentes en cada
alimento son igualmente peculiares. Aunque en diverso grado, los
microbidlogos han acumulado suficientes datos sobre estos factores
como para saber lo que es normal y lo que no es normal, segun los tipos

de alimentos.

Entre los factores que contribuyen a los posibles riesgos de los
alimentos se incluyen las préacticas agricolas inadecuadas, la falta de
higiene en todas las fases de la cadena alimentaria, la ausencia de
controles preventivos en las operaciones de elaboracion y preparacion
de los alimentos, la utilizacion inadecuada de productos quimicos, la
contaminacion de las materias primas, los ingredientes y el agua, el

almacenamiento insuficiente o inadecuado, etc*!.

Un alimento es perecedero o no en funcion del crecimiento o no de los
microorganismos durante su almacenamiento. La alteracion microbiana
es el destino corriente de un alimento perecedero. El consumidor decide
gue un alimento esta alterado cuando las bacterias, levaduras o mohos
han cambiado el olor, el sabor, el aspecto o la textura en un grado

inaceptable. La leche agriada es un ejemplo.

La vida util de un alimento comprende el tiempo transcurrido entre la
fabricacion y el momento en que se presentan cambios significativos en
él, que puedan generar rechazo en el consumidor final. Puede variar
segun el proceso de produccion, la naturaleza del producto y el tiempo
de almacenamiento, obteniéndose cambios a nivel microbioldgico,
sensorial y/o fisico-quimico®?.

Uno de los objetivos principales de los tratamientos tecnoldgicos es

convertir un alimento perecedero en otro que extienda su vida util, como

por ejemplo la esterilizacion por calor de los alimentos enlatados, la
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utilizacion de conservadores quimicos, las fermentaciones que reducen
el pH o producen alcohol, la reduccion de la actividad de agua (aw),
eliminando agua de un alimento o afiadiendo un soluto. Con frecuencia,
la estabilidad de un alimento depende de méas de uno de estos factores.
Para los consumidores el alimento empacado representa un producto
con propiedades nutricionales, sensoriales y microbiolégicas mas
estables cuando comparado con los alimentos sin empacar. Asi, los
alimentos estables no son siempre estériles, a veces contienen una flora

especial no alterante™®.

Un alimento enlatado es estéril comercialmente, lo que significa que los
microorganismos que hayan podido sobrevivir al tratamiento térmico son
incapaces de crecer en circunstancias normales. Los Coliformes fecales
también denominados Termotolerantes, llamados asi porque soportan
temperaturas de hasta 45°C, comprenden un grupo reducido de
microorganismos indicadores de calidad, ya que son de origen fecal.
Evidentemente los microrganismos que han sobrevivido a un tratamiento
térmico inadecuado (mal calculado, o por fallo en autoclaves) o aquellos
gue han contaminado la lata o bote a través de una fuga son los que
pueden producir alteracién de esta clase de alimentos**. Asimismo, las
esporas muy resistentes al tratamiento térmico, incapaces de germinar y
reproducirse en el alimento enlatado a temperaturas de almacenamiento
normales, pueden hacerlo y alterar el producto si este se almacena a
temperaturas excesivamente altas. La disertacion sobre los criterios a
tomar en cuenta para clasificar a los microorganismos como termdfilos
ha conducido a considerar también la temperatura Optima a la cual se
producen ciertos metabolitos entre ellos las enzimas u otros productos

de la fermentacion del alimento™.

El tiempo de conservacion o vida util de un alimento perecedero es el
tiempo de almacenamiento durante el cual el alimento no sufre cambios
organolépticos y es aceptable para el consumidor. Un requisito
microbiolégico recomendado debe ser analizado, aunque no
rutinariamente, y el incumplimiento de los limites establecidos para el

numero de muestras analizadas sirve para alertar al responsable del
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2.8

producto sobre la necesidad de identificar y corregir los factores
causantes del problema. La clase de microorganismos presentes
inicialmente, el tipo de alimento y las condiciones de almacenamiento
influyen en la vida del mismo. Un nimero de microorganismos de 10° a

10® por gramo generalmente sefiala el final de su vida Gtil*°.
Microorganismos Indicadores

El recuento alto o la sola presencia de ciertos microorganismos en
nuestros alimentos no significan necesariamente un riesgo para el
consumidor o una calidad menor de estos productos. En realidad, cada
fraccion de alimento alberga levaduras inocuas, mohos, bacterias y otros
microorganismos. En general los alimentos se vuelven potencialmente
peligrosos solo después de que se han sobrepasado las normas de
higiene, limpieza y desinfeccion. Si un alimento fue sometido a
condiciones que pudieran haber favorecido la llegada a los mismos y/o la
multiplicacion de agentes infecciosos o0 toxigénicos, pueden convertirse

en vehiculo de transmisién de enfermedades.

El estudio microbiologico de rutina de los alimentos para determinar en
ellos una serie numerosa de microorganismos patdgenos y sus toxinas
no se practica en la mayoria de los laboratorios. Por esto, es necesario
hacer los examenes microbiol6gicos rutinarios siempre que la
informacion epidemioldgica disponga, sugiera o haga pensar en la
presencia de un agente patdégeno en especial dentro de un determinado
alimento. El analista no dispone aun de técnicas fiables que le permitan
poner de manifiesto la presencia en los alimentos de ciertos agentes de
enfermedades transmitidas por esta via, como ocurre con el virus de la
hepatitis infecciosa. Para otras enfermedades contraidas por el consumo
de alimentos o por el agua de bebida, tales como la shigelosis, los
métodos de laboratorios no ofrecen suficiente confianza, especialmente
cuando los agentes patdogenos estdn en un numero escaso 0 Se
encuentran distribuidos de manera desigual en alimentos que, por otra
parte, contienen un gran numero de microorganismos saprofitos. Una
correcta higiene de los alimentos esta determinada por multitud de

factores: condiciones de obtenciéon de los mismos, caracteristicas de los
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28.1

medios empleados para su transporte, temperaturas y condiciones de
conservacion, etc*’. Actualmente, no existen indicadores universales
para cada tipo de monitoreo, por lo que los especialistas deben
seleccionar el tipo de indicador apropiado para la situacion especifica a
estudiar, dentro de los indicadores bacterianos*®. Tales dificultades han
determinado la amplia utilizacion de grupos (0 especies) de
microrganismos, cuya enumeracion o recuento se realiza con mayor
facilidad y cuya presencia en los alimentos (en determinado numero)
indica que estos productos estuvieron expuestos a condiciones que
pudieran haber introducido organismos peligrosos y/o permitido la
multiplicacion de especies infecciosas 0 toxigénicos. Los grupos o
especies utilizados con estos fines se denominan microorganismos
‘indicadores”, y sirven para evaluar tanto la seguridad que ofrecen los
alimentos en cuanto a microorganismos y sus toxinas, como su calidad

microbioldgica®®.
Aerobios mesofilos

Dentro de este grupo se incluyen todos los microorganismos que pueden
desarrollarse en presencia de oxigeno a una temperatura comprendida

entre 20°C y 45°C con temperatura 6ptima entre 30°C y 40°C.

El recuento de microorganismos Aerobios mesofilos, en condiciones
establecidas, estima la microflora total sin especificar tipos de
microorganismos. Nos refleja la calidad sanitaria de los productos
analizados, indicando ademas de las condiciones higiénicas de la
materia prima, la forma como fueron manipulados durante su

elaboracion®.

Las especies que se encuentran en los alimentos son muy extensas y no
poseen un habitad bien definido y en general no causan enfermedades
en el ser humano. Son utilizados como indicadores de la calidad del

procesamiento’.

Un recuento elevado puede significar:

- Excesiva contaminacion de la materia prima.

- Deficiente manipulacion durante el proceso de elaboracion.
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- La posibilidad de que existan patdgenos, pues estos son

mesofilos.

- La inmediata alteracion del producto.

Para el uso o la interpretacion del conteo de microorganismos Aerobios
mesofilos existen determinados factores que deben ser tenidos en

cuenta:

Este recuento es s6lo de microorganismos Vvivos.

- El uso del indicador dependera de la trazabilidad del producto y
de la adecuada toma de muestra. En los alimentos con facilidad
de deteriorarse que han sido correctamente manipulados podrian
evidenciar recuentos altos y disminuir su calidad si son
almacenados por un largo periodo de tiempo. Para este caso, el
recuento no se encontraria alto por la higiene del producto, sino

por la vida util del mismo.

- Debido a todos los procedimientos sometidos al alimento en su
elaboracioén, por ejemplo, un proceso térmico podria enmascarar
productos con elevados recuentos o condiciones pésimas de
higiene y salubridad. Adicionalmente, el almacenamiento en
tiempos prolongados de congelacion o con pH bajo puede

producir una disminucion del recuento de microorganismos.

El conteo de microorganismos Aerobios mesofilos indica las
condiciones higiénico sanitarias de ciertos alimentos, sin
embargo, no tiene validez sanitaria en otros tipos de productos
gue han sido procesados con bacterias (por ejemplo, quesos) o
alimentos que presenten dentro de su formulacion determinados

conservantes®.
2.8.2 Staphylococcus aureus

El género denominado Staphylococcus, pertenece a la clase Il Bacilli,
orden | Bacillales, familia VIII Microcococeae, que tiene cerca de 38
especies. Solo 18 especies de estos Staphylococcus, fueron reportadas
de importancia en alimentos, llegando a ser Staphylococcus aureus el

mas relevante y siendo ésta indicadora de contaminacién por una
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inadecuada manipulacién de los alimentos. Los Staphylococcus aureus
son bacterias con morfologia microscépica tipica de cocos Gram
positivos agrupados en racimos no esporulados (asporégena) e inmovil
de tamafio entre 0,5 a 1,5 ym, Es organdtrofa, catalasa positiva, con un
contenido de G+C en la composicion del ADN de 30 a 40%.
Generalmente las cepas que producen coagulasa son termonucleasa

positiva.

Ademas del Staphylococcus aureus otras 6 especies presentan cepas
coagulasa positivas. Sin embargo, se ha demostrado que especies
diferentes a S. aureus pueden ser productoras de SE como son cepas
de S. intermedius y S. hyicus, pero, no se ha reportado que casos que
ocasionen intoxicacion alimentaria. Es necesario aclarar que existen

cepas coagulasa negativas que pueden ser enterotoxigénicas>>.
Recuento de Staphylococcus aureus

Los estafilococos se alojan en la piel, fosas nasales, y las lesiones de
humanos y otros mamiferos. Se utiliza como componentes de criterios
microbiologicos para alimentos después de tratamientos térmicos, para
productos que son sometidos a manipulacion de manera excesiva
durante el proceso de preparacion y para aquellos que son sometidos a
manipulacion después del proceso de coccion. Normalmente, los
estafilococos se eliminan por coccion. Elevados recuentos en alimentos
sometidos a procesos térmicos son debido a contaminacion luego de
este tratamiento (manipulacién, conservacion inadecuada del mismo y/o

contacto con equipos o aire contaminado).

Staphylococcus aureus podria sefialar un riesgo potencial para la salud.
Numeros altos de estafilococos puede indicar la presencia de toxinas
termoestables, sin embargo, un recuento bajo no significa ausencia de
las mismas, debido a que una poblacion numerosa pudo haber
disminuido a un nimero mas pequefio por una etapa del proceso, por

ej., calentamiento o fermentacién.
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2.8.3 Coliformes totales

Las bacterias Coliformes totales agrupa todos los bacilos Gram-
negativos aerobios o anaerobios facultativos, no esporulados, que van a
fermentar la lactosa y producir gas en un periodo maximo de 48h a 35°C
+ 1°C. Principalmente estd conformado por 4 géneros: Enterobacter,
Escherichia, Citrobacter y Klebsiella.

Los Coliformes fecales, estan conformados por bacterias Gram-
negativas que tienen la capacidad de fermentar la lactosa con
produccion de gas a las 48h de incubacién a 44,5 + 0,1°C. Dentro de
este grupo no esta incluido una especie determinada, sin embargo, la

mas prominente es Escherichia coli.

El recuento en el laboratorio de organismos Coliformes, se puede
realizarse por medio del empleo de medios de cultivo liquidos y sélidos
con caracteristicas selectivas y diferenciales para su correcta

determinacion®.

Los Coliformes fecales relacionados a la flora intestinal presentan la
particularidad de ser termotolerantes, se pueden multiplicar a 44°C, y de
fermentar la lactosa, lo que la diferencia del resto que son denominados

Coliformes totales®.
Recuento de Coliformes

Las bacterias Coliformes en los alimentos no quiere decir
necesariamente que hubo contaminacion con heces o0 que hay
patdgenos entéricos presentes. Los microorganismos Coliformes son
necesariamente muy Utiles como parte de los criterios microbioldgicos

para indicar contaminacion post-proceso térmico.

Ciertos Coliformes (Escherichia coli) estan en las heces del hombre y
muchos otros animales, no obstante otros (Enterobacter, Klebsiella,
Serratia, Erwinia) normalmente se encuentran en el agua, suelo y

semillas.

Comunmente, en carne de aves, la leche cruda, vegetales y otros

alimentos sin coccion se encuentran conteos bajos de bacterias

23



2.8.4

coliformes naturalmente por lo que presentan poco o ningun valor para el

monitoreo de los mismos.

Estos microorganismos son facilmente eliminados por tratamiento
térmico, debido a esto su presencia en alimentos sometidos al calor
indica una contaminacién posterior al tratamiento térmico o que éste no
ha sido efectivo. Si obtenemos un recuento alto en alimentos que han
sido sometidos a un proceso térmico, se deberia considerar que
existieron fallas (ausencia o deficiencia) en la refrigeracion post-coccion.
Los Coliformes se estresan letalmente en procesos de congelacion, por
esto el conteo de Coliformes en alimentos freezados debe ser
interpretado con sumo cuidado. El recuento de Coliformes como
indicador necesita un conocimiento extenso del proceso que el alimento
ha sufrido (produccién, procesamiento, distribucion, etc.) y del efecto que
él ha tenido en las bacterias coliformes®.

Escherichia coli

Escherichia coli se encuentra clasificado dentro de la familia
Enterobacteriaceae (bacterias entéricas), es un bacilo Gram-negativo
gue existe como comensal en el intestino delgado de humanos y
animales. Ademas, hay algunas cepas de Escherichia coli patégenas
gue provocan enfermedades diarreicas. Estas Escherichia coli estan
clasificadas en base a las caracteristicas que presentan sus factores de

virulencia, cada grupo causa la enfermedad por un mecanismo diferente.

E. coli tiene la propiedad de adherirse a las células epiteliales de los
intestinos grueso y delgado que son codificadas por genes situados en
plasmidos. De manera semejante las toxinas son mediadas por

plasmidos o fagos.

Este grupo de bacterias se encuentra constituido por las siguientes
cepas: Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC), Escherichia coli
enteropatdogena (EPEC), Escherichia coli enterohemorragica (EHEC),
Escherichia coli enteroinvasiva (EIEC), Escherichia coli enteroagregativa
(EAEC), Escherichia coli enteroadherente difusa (DAEC). Existen otras

cepas que no han sido perfectamente caracterizadas; de las cepas
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anteriores, las 4 primeras estan implicadas en intoxicaciones causadas

por el consumo de agua y alimentos contaminados®.
Recuento de Escherichia coli

Cuando hablamos de E. coli, su habitat natural es el intestino de los
animales vertebrados. Los criterios microbiolégicos que incluyen
Escherichia coli son de utilidad en casos en que se desea determinar
contaminacion fecal. Un alimento contaminado o la contaminacion del
mismo con Escherichia coli condiciona el riesgo de que puedan
encontrarse en ese alimento ciertos patégenos entéricos que constituyan
un riesgo para la salud. No obstante, la ausencia de Escherichia coli no

asegura la ausencia de patégenos entéricos.

Un proceso térmico puede eliminar facilmente Escherichia coli, por lo
que, la presencia de la misma en un alimento sometido a temperaturas
elevadas demuestra un proceso deficiente o normalmente una
contaminacion posterior al proceso que se puede atribuir al equipo, los
manipuladores o a una contaminacion cruzada. Pero, si el objetivo del
examen es controlar la contaminacion post-tratamiento térmico, los
organismos a seleccionar deberian ser las bacterias Coliformes en lugar

de Escherichia coli*.
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CAPITULO Il
METODOLOGIA
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3.1

METODOLOGIA
Tipo y Disefio de Estudio
Método:

El trabajo de investigacion utilizé el método analitico, porque se realiz
estudios microbiologicos en 90 muestras de refrescos, distribuidos de la
siguiente forma: 45 muestras de refrescos de maracuya, cada muestra
conteniendo 200 ml y 45 muestras de refrescos de maiz morada de 200
ml. De las cuales 30 muestras corresponden a los mercados “Milagro”,
“Villa Pachacutec” y “Juan Pablo II”, todos comprendidos en el distrito de
Ventanilla — Callao, entre los meses de febrero a abril de 2016, para
cuantificar y evaluar el recuento de Aerobios mesofilos, Coliformes

totales, Escherichia coli y Staphylococcus aureus.
Técnica:

Cuantitativa. La evaluacion se realiz0 mediante los métodos validados
por la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC) por placas
Petrifilm para cuantificar la presencia de Coliformes totales, Escherichia
coli, Aerobios mesodfilos y Staphylococcus aureus, se procesd la
informacion, y se obtuvieron datos, los cuales se cuantificaron para su

reporte final.

Descriptiva. Se identificaron las caracteristicas y controles que deben
tener los refrescos y los puestos de venta ambulatorio, describiendo asi
los resultados investigados segun la norma sanitaria vigente NTS 071
591 2008 MINSA, que establece los criterios microbioldgicos de calidad

sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humanao.

Transversal. Se realiz6 en un espacio de tiempo comprendido entre
febrero-abril de 2016, por lo cual su propésito sera describir las variables

y analizarlas en un momento dado.

Disefio. Fue no experimental, porque se utilizaron técnicas validadas y
reconocidas por organizaciones internacionales, enfocadas a la
evaluacion del recuento de Coliformes totales, Escherichia coli, Aerobios

mesofilos y Staphylococcus aureus en refrescos de venta ambulatoria, la
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3.2

cual se procesé en el laboratorio de microbiologia, sin manipular las

muestras evitando asi la alteracion de resultados.

Seleccion del Area de Estudio

El area de estudio comprendid6 los mercados “Milagro”, “Villa
Pachacutec” y “Juan Pablo II” del distrito de Ventanilla — Callao (Figura
Ne°1).

Los andlisis del estudio se realizaron en el Laboratorio de Microbiologia
de la empresa CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS
PERUANAS SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - CERTILAB A.P S.A.C,

ubicado en el distrito de San Miguel, Provincia de Lima — Peru.

Poblacién y muestra
Poblacion
Puestos ambulatorios que expenden refrescos de maracuyd y maiz

morado en los mercados “Milagro”, “Villa Pachacutec” y “Juan Pablo II”.
Disefio Muestral

Se analizaron un total de 45 muestras con 200 ml de volumen por cada
refresco haciendo un total de 90 muestras; de las cuales 30 muestras
corresponderan al mercado “Milagro”; 30 muestras corresponden al

mercado “Villa Pachacutec” y 30 muestras al mercado “Juan Pablo II”.

Este método es utilizado en forma empirica, es decir, no se efectla bajo
normas probabilisticas de seleccion, por lo que en los procesos
intervienen opiniones y criterios personales y no existiendo una norma

bien definida o validada.
Criterios de Inclusion y Exclusién

Fueron parte de estudio los puestos que vendian ambos tipos de

refrescos.

Las muestras no fueron aceptadas para efectuar los ensayos en las

siguientes situaciones:

—  Cuando no se haya conservado la integridad de las muestras hasta

su llegada al laboratorio, el envase se encuentre roto, abierto,
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agujereado 0 que la muestra presente evidentes signos de

deterioro.

— Cuando se verifigue una temperatura inapropiada durante el
transporte, o la temperatura en el momento de la recepcion no es

adecuada.

— Cuando la muestra sea insuficiente.
3.3 Muestra

El estudio se realiz6 en muestras recolectadas en los puestos que
dispensan bebidas de venta ambulatoria. Se consideré como unidad
muestral los puestos de ventas de ambos refrescos a la vez en los
diferentes mercados. Asi mismo después de la minuciosa evaluacion de
la unidad muestral, elegimos como unidad de analisis los refrescos de

maiz morado y maracuya.

3.4 Definiciones Operacionales de las Variables, Indicadores e indices
3.4.1 Variable Independiente (X) e Indicador:

Variable Independiente Dimension Indicadores

(X)

— Refrescos de maiz -
morado Volumen Mililitros (ml)

— Refrescos de
maracuya

3.4.2 Variable Dependiente (Y) e Indicador:

Variable dependiente Dimension Indicadores
()
Nivel de contaminacion Colonias Unidad formadora de

colonias por ml (UFC/ml)

3.5 Procedimiento parala Recoleccion de la Informacién

3.5.1 Técnicas de Muestreo

La Norma Técnica Peruana NTP 2859-l, establece el proceso de

muestreo, considerando que el objetivo del muestreo es obtener una
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3.5.2

muestra representativa y que el producto muestreado no sufra ninguna

alteracion hasta el momento de ser sometida a una medicidén o ensayo.

Se considera que todo proceso de muestreo debe incluir las etapas de
extraccion de muestra, manipuleo, conservacion y transporte de la
muestra. Las muestras de alimentos a analizar deben reflejar con
exactitud las condiciones microbiolégicas existentes en el momento del
muestreo. El muestreo se debe efectuar asépticamente, utilizando
recipientes e instrumentos estériles para proteger las muestras contra la
contaminacion exdgena, manteniéndolas en condiciones adecuadas. Es
muy importante el tiempo que transcurre desde la toma de muestra
hasta su llegada al laboratorio, por tanto, este tiempo debe ser minimo
para evitar alguna contaminacion cruzada y cambios en la muestra por
factores externos. Tales que la microflora original que contienen el

alimento no se deteriore ni se multipliquen.

Las muestras se depositan en recipientes limpios, secos, estériles y sin
escapes, de capacidad suficiente para contener la muestra unitaria
deseada.

Se rotulan todos los recipientes que contienen las muestras indicando el
nombre de la muestra, hora del muestreo, lugar y otros datos que el

inspector crea necesario. Las etiquetas o rotulos deben quedar bien fijos.

Dentro de la evaluacion de los diferentes puestos de venta de refrescos
siempre se debe tener en cuenta todos los parametros establecidos para
cada muestra, asi mismo se debe basar en los criterios microbiolégicos
establecidos por la normativa vigente, ya que uno de los factores que en
mayor medida afecta la salud publica es la higiene de los alimentos,
especialmente aquellos que son expendidos en los mercados de alta

concurrencia de la poblacion.

Procedimiento para la Selecciéon de la Muestra

La extraccion de muestra dependi6é de la presentacion del producto, del
tipo de ensayo. En esta etapa se considerd la cantidad o unidades a
muestrear, seleccion de muestras, dispositivos para la extraccion de

muestras, asi como cualquier tipo de material a utilizar en el muestreo.
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3.5.3

Segun MINSA en el afio 2006, el procedimiento para seleccionar las
muestras, debe estar en funcidn de los riesgos sanitarios relacionados a
las diferentes etapas de la cadena alimentaria, sea de la fabricacion, de
la elaboracion y/o expendio®®.

Conservaciéon y Transporte de la Muestra

Las muestras obtenidas se colocaran en un refrigerador o contenedor
isotérmico (Cooler) con geles refrigerantes, el cual sera distribuido de
manera uniformeme sobre la base y los laterales, asegurando que la
temperatura sea inferior a 10°C; a fin de salvaguardar la vida util de la
muestra hasta su posterior llegada al laboratorio. El tiempo para el
transporte entre la toma de muestra y la recepcion de las muestras en el
laboratorio estara en funcion estricta de la temperatura indicada, no debe

sobrepasar 24 horas y excepcionalmente las 36 horas®’.

TABLA N° 1: Criterios para el Transporte de Muestra en Ensayos
Microbioldgicos

Cantidad Tiempo
Tipo de Tipo de minima de | Conservacion | maximo para
muestra envase muestra el transporte
al
laboratorio
Muestras Bolsa de 200ml Refrigeraciéon | Antes de las
preparada | plastico o (0-4°C) 24 horas de
s liquidas botella tomada la
esteéril muestra

3.5.4 Lugar de Muestreo

Para realizar la toma de muestra, se definid las zonas en donde se
realiz6 la investigacion; por lo tanto, se realizaron visitas previas, en
diferentes ocasiones, para determinar los puntos criticos (Figuras N° 2, 3
y 4).

Se determinaron 5 puestos de venta ambulatoria de refrescos de
maracuya y de maiz morado en cada uno de los mercados. En los

meses de febrero-abril del 2016, de las cuales se recolectaron 90

muestras.
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FIGURA N° 1: Ubicacién de los Mercados en el Area del Distrito.

LEYENDA
1. MERCADO “VILLA PACHACUTEC
2. MERCADO “MILAGRO”
3. MERCADO “JUAN PABLO II”
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TABLA N° 2: Determinacion no Probabilistica de Muestreo

MUESTREO DE REFRESCOS DE MARACUYA Y MAIZ MORADO

MERCADO JUAN PABLO II MERCADO MILAGRO MERCADO PACHACUTEC
PUESTO1 Muestreo PUESTO 1 Muestreo PUESTO 1 Muestreo
PUESTO 2 Muestreo PUESTO 2 Muestreo PUESTO 2 Muestreo
PUESTO 3 Muestreo PUESTO 3 Muestreo PUESTO 3 Muestreo
PUESTO4 Muestreo PUESTO 4 Muestreo PUESTO 4 Muestreo
PUESTOS5 Muestreo PUESTO 5 Muestreo PUESTO 5 Muestreo
PUESTO 6 PUESTO 6 PUESTO 6
PUESTO 7 PUESTO 7 PUESTO 7
PUESTO 8 PUESTO 8 PUESTO 8

PUESTO 9 PUESTO 9
PUESTO 10 PUESTO 10
PUESTO 11

La Tabla N° 2 muestra los puestos de venta en donde se realiz6 el muestreo,
en cada punto se tomd una muestra tanto de refresco de maracuya y refresco
de maiz morado por fecha (tratamiento). Se obtuvo 5 puntos de muestreo por
cada mercado, dando como total 15 muestras de refresco de maracuya y 15

muestras de refresco de maiz morado por tratamiento.
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FIGURA N° 2: Ubicacion de los Puestos en el Mercado “El Milagro”
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FIGURA N° 3: Ubicacion de los Puestos en el Mercado “Juan Pablo II”
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FIGURA N° 4: Ubicacién de los Puestos en el Mercado “Villa
Pachacutec”
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3.5.5 Procedimiento de Muestreo
1. La eleccion de la fecha y hora para la toma de las muestras fueron el
13 de febrero del 2016 para el primer tratamiento (muestreo y andlisis de
las muestras) en los tres mercados; 20 de febrero para el segundo
tratamiento y el 5 de marzo para el tercer tratamiento. La toma de
muestra se realiz6 segun fecha indicada en dias sabados partir del
mediodia, debido a la mayor demanda, por la alta densidad de
consumidores y de transportes vehiculares, y porque los rayos solares

llegan con mayor fuerza a estas horas.

2. Detectados los puntos criticos, se organizo el equipo necesario para la
toma de muestra como: envases estériles, Cooler con gel refrigerante,

rotuladores, guantes, gorros, mascarillas.

3. Se recolectd la cantidad de dos (2) muestras por cada puesto de
venta; una (1) muestra de refresco de maracuya y una (1) muestra de
refresco de maiz morado en botellas de vidrio estéril. Cada muestra
consta de aproximadamente de 200 ml de refresco (racion vendida

normalmente).
4. Se rotuld y registro las muestras segun ficha técnica (Anexo N°1).

5. Se almacenaron las muestras en un Cooler con gel refrigerante, para

mantener la temperatura hasta su analisis en el laboratorio.

Es muy importante el tiempo que transcurre desde la toma de muestra
hasta su llegada al laboratorio, por tanto, este tiempo debe ser minimo
para evitar alguna contaminacién cruzada y cambios en la muestra por

los factores externos.
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TABLA N° 3: Criterios Microbiologicos para Alimentos Elaborados

Agente Limite por gro
microbiano Categoria | Clase n c ml

m M
Aerobios 2 3 5 2 10° 10°
mesofilos
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Staphylococcus 7 3 5 2 10 102
aureus
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102

3.6

3.6.1

Métodos de Analisis

Los métodos de andlisis utilizados son métodos validados y reconocidos

por organismos internacionales.

Para este estudio se utiliz6 métodos validados por la AOAC para cada
tipo de microorganismo por placas Petrifilms.

Recuento de Aerobios®®

Las placas Petrifilm para Recuento de Aerobios (Aerobios Count AC)
son un medio de cultivo actualmente utilizado que estan listos para ser
empleado, contiene diversos nutrientes del Agar Standard Methods,
ademas un agente gelificante soluble en agua fria, y un tinte indicador de
color rojo que va facilitar el recuento de las colonias. Las placas Petrifilm
AC se usan para el recuento de la poblacion total existente de bacterias
aerobias en productos, superficies, etc.

Procedimiento:

a. Se pipeteo 10 ml de muestra en una funda o bolsa Stomacher, botella
de dilucion o cualquier otro contenedor estéril apropiado conteniendo 90
ml de diluyente, obteniéndose la dilucion 107 (Figura N° 6). Se

homogenizo la muestra.

b. Se preparé las diluciones de la muestra utilizando uno de los
siguientes diluyentes estériles: agua de peptona al 0,1%, solucion salina
(0,85 - 0,90 %). El pH de la muestra debe estar entre 6,6 — 7,2, si es

necesario ajustarlo para muestras acidas con NaOH 1N y alcalinas con
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HCI 1N. No usar tampones que contengan citrato, bisulfito o tiosulfato,

ya que pueden inhibir el crecimiento.

c. Se pipeteo 1 ml de la diluciéon 10™ en un tubo conteniendo 9 ml del
mismo diluyente para obtener la dilucion 1072, Se repitid la misma
secuencia para obtener la dilucion 1072, Con posterior homogenizacion

de la muestra.

d. Se colocd la placa Petrifilm en una superficie plana y nivelada.
Levantar la lamina semitransparente superior. Con la pipeta
perpendicular a la placa Petrifilm pipetear 1 ml de las diluciones
establecidas anteriormente (Figura N° 7). Inocular dos placas por
dilucion.

e. Bajar la pelicula superior con cuidado, evitando introducir burbujas de

aire.

f. Presionar con cuidado el dispersor con la cara hacia abajo para

repartir la muestra sobre el area circular.

g. Levantar el dispersor, y esperar un minuto a que se solidifique el gel y

proceder a la incubacion.

h. Incubar la placa cara arriba (Figura N° 8).

Tiempo de incubacion y temperatura varian segun el método.

Para el método AOAC Método Oficial 990.12 utilizado en esta
investigacion:

- Incubar 48 hrs (£ 3 hrs) a 35°C (£ 1°C).

i. Contar en un contador de colonias segun la guia de interpretacion
(Figura N°5).
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FIGURA N° 5: Lectura de Resultados de la Muestra para Aerobios.

Interpretacion de Resultados

— El rango recomendado de recuento en las Placas Petrifilm AC es

de 30 a 300 colonias.

— Cuente todas las colonias rojas sin importar su tamafio o la

intensidad del tono rojo.

— Para expresar los resultados elegir la placa que contenga las
colonias en el rango indicado y multiplicar por el factor de dilucion
de la placa escogida, dicho valor se expresa en unidades

formadoras de colonias por ml.
3.6.2 Recuento de E. coli/Coliformes®®

Las placas Petrifilm para Recuento de E. coli y Coliformes es un sistema
de medio de cultivo listo, que estd compuesta por una lamina de papel
con una cuadricula impresa recubierta de polipropileno conteniendo
nutrientes del medio VRBG, el indicador 5-bromo-4-cloro-3-indolil-beta-
D-glucuronido (BCIG) y un agente gelificante soluble en agua fria (El
area donde se desarrollaran los microorganismos esta definida por una
pelicula intermedia de espuma). Se complementa en la parte superior
con otra ldmina de polipropileno que contiene gel soluble en agua fria y

tricoloruro de trifenil tetrazolio (TTC) como indicador.
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Procedimiento:

a. Pese o pipetee 10 ml de muestra en una funda o bolsa Stomacher,
botella de dilucion o cualquier otro contenedor estéril apropiado
conteniendo 90 ml de diluyente, obteniéndose la dilucion 10™ (Figura
N° 6). Homogenice la muestra.

FIGURA N° 6: Procedimiento del Pesado de la Muestra

b. Preparar las diluciones de la muestra utilizando uno de los siguientes
diluyentes estériles: agua de peptona al 0,1%, solucién salina (0,85 -
0,90 %). ElI pH de la muestra debe estar entre 6,6 — 7,2, si es
necesario ajustarlo para muestras acidas con NaOH 1N vy alcalinas
con HCI 1N. No usar tampones que contengan citrato, bisulfito o

tiosulfato, ya que pueden inhibir el crecimiento.

c. Pipetear 1 ml de la dilucién 10™ en un tubo conteniendo 9 ml del
mismo diluyente para obtener la dilucién 10™. Repetir la misma

secuencia para obtener la dilucion 1072, Homogenice la muestra.

d. Colocar la placa Petriflm en una superficie plana y nivelada.
Levantar la lamina semitransparente superior. Con la pipeta
perpendicular a la placa Petrifilm pipetear 1 ml de las diluciones
establecidas anteriormente (Figura N° 7). Inocular dos placas por
dilucion.
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FIGURA N° 7: Inoculacién de la Muestra

e. Bajar la pelicula superior con cuidado, evitando introducir burbujas

de aire.

f. Presionar con cuidado el dispersor con la cara hacia abajo para

repartir la muestra sobre el area circular.

g. Levantar el dispersor, y esperar un minuto a que se solidifique el gel
y proceder a la incubacion.

h. Incubar la placa cara arriba (Figura N° 8).
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FIGURA N° 8. Incubaciéon de las Placas Petrifilm

Tiempo de incubacion y temperatura varian segun el método.

Para el método AOAC Método Oficial 991.14 utilizado en esta

investigacion:

— Para Coliformes incubar 24 hrs (+ 2 hrs) a 35 °C (= 1°C).
— Para Escherichia coli incubar 48 hrs (+ 2 hrs) a 35 °C (x 1°C).

Retirar las placas una vez cumplido su tiempo de incubacién y proceder

al recuento de colonias.

i. Las placas Petrifilm pueden leerse con un contador de colonias
estandar u otro tipo de lente de aumento iluminada. Segun guia

de interpretacion (Figura N° 9).
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FIGURA N° 9: Lectura de Resultados de la Muestra para Coliformes

y E. coli.

Interpretacion de Resultados

— El rango de recuento de la poblacion en las Placas Petrifilm EC es de
15 a 150 colonias.

— Las colonias rojas con gas indican la presencia de coliformes y las
colonias azules la presencia de E. coli.

— Para expresar los resultados elegir la placa que contenga las
colonias en el rango indicado y multiplicar por el factor de dilucion de
la placa escogida, dicho valor se expresa en unidades formadoras de

colonias por ml.
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3.6.3 Recuento de Staphylococcus aureus®

La placa Petrifilm Staph Express para recuento de Staphylococcus

aureus es un sistema de medio de cultivo listo para la muestra que

contiene un agente gelificante soluble en agua fria. EI medio modificado

cromogénico Baird-Parker en la placa es selectivo y diferencial para el

Staphylococcus aureus. Las colonias rojo-violetas en la placa son S.

aureus. Cuando solamente se aprecian colonias rojo-violetas, recuente

las colonias; la prueba se ha terminado.

Procedimiento:

a.

Pese o pipetee 10 ml de muestra en una funda o bolsa Stomacher,
botella de diluciébn o cualquier otro contenedor estéril apropiado
conteniendo 90 ml de diluyente, obteniéndose la dilucion 107 (Figura

N°6). Homogenice la muestra.

Preparar las diluciones de la muestra utilizando uno de los siguientes
diluyentes estériles: agua de peptona al 0,1%, solucién salina (0,85 -
0,90 %). El pH de la muestra debe estar entre 6,6 — 7,2, si es
necesario ajustarlo para muestras acidas con NaOH 1N y alcalinas
con HCI 1IN. No usar tampones que contengan citrato, bisulfito o

tiosulfato, ya que pueden inhibir el crecimiento.

Pipetear 1 ml de la dilucién 10™ en un tubo conteniendo 9 ml del
mismo diluyente para obtener la diluciéon 10™. Repetir la misma

secuencia para obtener la diluciéon 107%. Homogenice la muestra.

Colocar la placa Petriflm en una superficie plana y nivelada.
Levantar la lamina semitransparente superior. Con la pipeta
perpendicular a la placa Petrifilm pipetear 1 ml de las diluciones
establecidas anteriormente (Figura N° 7). Inocular dos placas por
dilucion.

Bajar la pelicula superior con cuidado, evitando introducir burbujas

de aire.

Presionar con cuidado el dispersor con la cara hacia abajo para

repartir la muestra sobre el area circular.
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g. Levantar el dispersor, y esperar un minuto a que se solidifique el gel
y proceder a la incubacion.

h. Incubar las placas caras arriba (Figura N° 8).

Tiempo de incubacion y temperatura varian segun el método.

Para el método AOAC Método Oficial 2003.07 utilizado en esta
investigacion:

— Incubar 24 hrs (x 2 hrs) a 35°C (= 1°C).
i. Contar en un contador de colonias segun la guia de interpretacion
(Figura N°10).

FIGURA N° 10: Lectura de Resultados de la Muestra para

Staphylococcus aureus.

Interpretacion de Resultados

— El rango limite de recuento de la poblacion en las Placas Petrifilm
Staph Express es de 150 colonias.
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3.7

Las colonias rojo — violeta en la placa evidencian presencia de S.
aureus. Cuando solamente se aprecien colonias rojo — violeta, cuente

las colonias y la prueba se habra completado.

Si encuentra flora de acompafiamiento en el fondo de su prueba de
Staphylococcus aureus el disco Staph Express Petrifilm se debe usar
para diferenciar Staphylococcus aureus del resto de colonias
sospechosas. Cuando el disco se inserta en la placa el

Staphylococcus aureus produce una zona rosada.

Para expresar los resultados elegir la placa que contenga las
colonias en el rango indicado y multiplicar por el factor de dilucién de
la placa escogida, dicho valor se expresa en unidades formadoras

de colonias por ml.

Infraestructura/Equipos y Medios Fisicos en el Proyecto.

Computadora
Calculadora

Incubadoras

Pipetas
Dispensadores
Placas petrifilm
Cooler

Gel

Refrigeradora
Potenciémetro
Contador de colonias
Pipeteador

Balanza

Desecador
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

— Los analisis se realizaron considerando el tipo de refresco, con 45
muestras de refresco de maracuya y 45 muestras de refresco de

maiz morado, considerando 200 ml. por muestra.

— Los andlisis se realizaron en base a los puestos muestreados por
cada mercado con el promedio de los resultados de los tres

tratamientos realizados por cada puesto.

— Los resultados se expresan en términos de limite de calidad
microbiolégica aceptable y se compararon los valores de recuento
microbiolégico de las bebidas de refresco de maracuya y refresco de
maiz morado con los valores de recuentos microbiol6gicos

establecidos en la norma sanitaria.
4.1 Evaluacion del Mercado “Juan Pablo 1I”
4.1.1 Recuento de Aerobios mesofilos

Segun el disefio muestral se analizaron 15 muestras de refresco de
maracuya y 15 muestras de refresco de maiz morado de venta
ambulatoria, para la numeracion de Aerobios, se procedi6 segun el
método AOAC Meétodo Oficial 990.12, obteniendo los resultados

expresados en las Tablas N°4 y 5.

TABLA N° 4: Resultados de Recuento de Aerobios mesoéfilos en

Refrescos de Maracuya.

L
N° de puestos [ Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) |Interpretacién global

Puesto 1 3700 100000 AC
‘Puesto 2 31000 100000 AC
Ruesto 3 450000 100000 NA
Puesto 4 320000 100000 NA

Puesto 5 16000 100000 AC
I

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE
a

La Tabla N° 4 muestra que 2 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentran fuera de los limites maximos permitidos segun NTS 071 591
2008 MINSA.

48



TABLA N° 5: Resultados de recuento de Aerobios mesoéfilos en

refresco de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) |Interpretacion globall

Puesto 1 8400 100000 AC
Puesto 2 6800 100000 AC
Puesto 3 7600 100000 AC
Puesto 4 7600 100000 AC
Puesto 5 24000 100000 AC

AC=ACEPTABLE ~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 5 muestra que todos los puestos de ventas analizados
evidencian carga microbiana debajo de los limites maximos permitidos
segln NTS 071 591 2008 MINSA.

Incidiemcia de Acrobios mesdlillbs em reirescos de mvarac s
e el menesdks e Pl 1 - Wenlamillls - Callko

E.ll_r

1]
Puesin 1 Puesin 2 Poesin 3 Puesin 4 Poesio 5 [l e

N* da Aaroblon meadflion

Fuente: Elaborado por los Tesistas

FIGURA N° 11: Incidencia de Aerobios meso6filos en refrescos de

maracuya en el mercado de Juan Pablo.
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La Figura N°11 muestra que los puestos 3 y 4 estan fuera de los limites
establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Aerobios mesofilos,
en refrescos de maracuya en el mercado Juan Pablo Il — Ventanilla —

Callao.

Incidencia de Aerobios mesofilos en refrescos de maiz

morado en el mercado Juan Pablo Il - Ventanilla - Callao

120000

100000

80000

60000

40000

N° de Aerobios mesdfilos

20000

Puesto 1 Puesto 2 Puesto 3 Puesto 4 Puesto 5

Norma

FIGURA N° 12: Incidencia de Aerobios mesoé6filos en refrescos de

maiz morado en el mercado de Juan Pablo.

La Figura N°12 muestra que todos los puestos estan dentro de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA, para Aerobios

mesofilos en refrescos de maiz morado en el mercado Juan Pablo Il —

Ventanilla — Callao.

TABLA N° 6: Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma, en

Aerobios mesofilos para el Mercado Juan Pablo Il

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos | analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 2 60 40
Maiz 5 0 100 0
Morado

50



4.1.2

La Tabla N°6 muestra para el refresco de maracuya del total de los
puestos analizados el 40% no cumple con los limites establecidos por la
norma, mientras que para el refresco de maiz morado para el total de

puestos analizados el 100% cumple con los limites permitidos.

Recuento de Coliformes totales

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refrescos de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeracion de
Coliformes totales, por el método AOAC Método Oficial 991.14,

obteniendo los resultados expresados en las Tablas N° 7 y 8.

TABLA N° 7: Resultados de Recuento de Coliformes totales en

Refrescos de Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global
Puesto 1 170 100 NA
Puesto 2 4700 100 NA
Puesto 3 190 100 NA
Puesto 4 2100 100 NA
Puesto 5 1800 100 NA

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 7 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran por encima de los limites maximos permitidos segun NTS
071 591 2008 MINSA.

TABLA N° 8: Resultados de Recuento de Coliformes totales en

Refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacién global
Puesto 1 210 100 NA
Puesto 2 200 100 NA
Puesto 3 480 100 NA
Puesto 4 550 100 NA
Puesto 5 2700 100 NA

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE
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La Tabla N°8 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran por encima de los limites maximos permitidos segun NTS
071 591 2008 MINSA.

Incidencia de Coliformes totales en refrescos de maracuya en el mercado
Juan Pablo Il - Ventanilla - Callao
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FIGURA N°13: Incidencia de Coliformes totales en Refrescos de

Maracuya en el Mercado Juan Pablo IlI.

La Figura N°13 muestra que todos los puestos estan por encima de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA, para Coliformes
totales en refrescos de maracuyd en el mercado Juan Pablo Il -

Ventanilla — Callao.
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Incidencia de Coliformes totales en refrescos de maiz morado en el
mercado Juan Pablo Il - Ventanilla - Callao

3000
2500
2000
1500

1000

500

Puesto 5 Norma

N° Coliformes totales

Puesto 1 Puesto2 Puesto3 Puesto 4

FIGURA N° 14: Incidencia de Coliformes totales en Refrescos de

Maiz Morado en el Mercado Juan Pablo II.

La Figura N°14 muestra que todos los puestos estan por encima de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA, para Coliformes
totales en refrescos de maiz morado en el mercado Juan Pablo Il -

Ventanilla — Callao.

TABLA N° 9: Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma, en

Coliformes Totales para el Mercado Juan Pablo II.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 5 0 100
Maiz 5 5 0 100
morado

La Tabla N° 9 muestra que para el maracuya del total de los puestos
evaluados el 100% no cumple con los limites establecidos por la norma,
de igual manera para refrescos de maiz morado el total de puestos

analizados el 100% no cumple con dichos limites.
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4.1.3 Recuento de E. coli

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refrescos de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeracion de
E. Coli, por el método AOAC Método Oficial 991.14, obteniendo los

resultados expresados en las Tablas N° 10y 11.

TABLA N° 10: Resultados de Recuento de E. Coli en Refrescos de

Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N°10 muestra que todos los puestos de ventas evaluados se
encuentran dentro de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.

TABLA N° 11: Resultados de Recuento de E. coli, en Refrescos de

Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 11 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran dentro de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.
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TABLA N° 12: Porcentajes de Puestos que Cumplen o no Cumplen

con la Norma, en E. coli para el Mercado Juan Pablo II.

41.4

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos | analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 0 100 0
Maiz 5 0 100 0
morado

La Tabla N° 12 muestra que para el refresco de maracuya del total de
los puestos analizados el 100% cumple con los limites establecidos por
la norma, de igual manera para el refresco de maiz morado el total de

puestos analizados (100%) cumple con dichos limites.
Recuento de Staphylococcus aureus.

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refrescos de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeracion de
staphylococcus aureus, por el método AOAC Método Oficial 2003.07,

obteniendo los resultados expresados en la Tabla N°13 y 14.

TABLA N° 13: Resultados de Recuento de Staphylococcus aureus,

en Refrescos de Maracuya.

N° de puestos

Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 3 10 AC
Puesto 2 23 10 NA
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE ~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N°13 muestra que 1 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentra por encima de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.
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TABLA N° 14: Resultados de Recuento de Staphylococcus aureus,

en Refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global
Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 17 10 NA
Puesto 3 3 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE =~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N°14 muestra que 1 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentra por encima de los limites maximos permitidos segun NTS 071

591 2008 MINSA

Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos de
maracuya en el mercado Juan Pablo Il - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 15: Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos

de maracuya en el mercado Juan Pablo IlI.

La Figura N°15 muestra que el puesto N° 2 se encuentra fuera de los
limites permitidos por la Norma (NTS 071 591-2008 MINSA) para
Staphylococcus aureus, en refrescos de maracuya en el mercado Juan

Pablo Il - Ventanilla — Callao.
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Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos de maiz
morado en el mercado Juan Pablo Il - Ventanilla - Callao

18
16
14
12
10

N° de Staphylococcus aureus

Puesto 2 Puesto 3 Puesto4 Puesto5

o N B O

Puesto 1 Norma

FIGURA N°16: Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos de

maiz morado en el mercado Juan Pablo Il.

La Figura N° 16 muestra que el puesto 2 también esta fuera de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para
Staphylococcus aureus, en refrescos de maiz morado en el mercado
Juan Pablo Il - Ventanilla — Callao.

TABLA N° 15: Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma,
en Staphylococcus aureus para el Mercado Juan Pablo Il

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos | analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 1 80 20
Maiz 5 1 80 20
morado

La Tabla N°15 muestra que para el refresco de maracuya del total de los
puestos analizados el 80% si cumple con los limites establecidos por la
norma, de igual manera que en chicha morada para el total de puestos

analizados el 80% si cumple con dichos limites.
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Incidencia global de microorganismos en refrescos maracuya en el mercado
Juan Pablo I
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FIGURA N° 17: indice Global de la Calidad Microbiolégica de

Refrescos de Maracuya en el Mercado Juan Pablo II.

La Figura N°17 muestra el indice de crecimiento microbiano por cada
tipo de microorganismos analizados para refrescos de maracuya en el
mercado Juan Pablo Il, en donde la carga de Aerobios mesdbfilos y

Coliformes totales exceden los limites de la norma.
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Incidencia global de microorganismos en refresco de maiz morado en el mercado Juan
Pablo Il
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FIGURA N° 18: indice Global de la Calidad Microbiolégica en
refresco de maiz morado en el Mercado Juan Pablo Il

La Figura N°18 muestra el indice de crecimiento microbiano por cada
tipo de microorganismos analizados para chicha morada en el mercado
Juan Pabilo Il, en donde la carga de Coliformes totales excede los limites
de la norma, mientras que el resto de microorganismos si estan dentro

de los parametros de la misma norma.
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4.2

421

Evaluacion del Mercado “MILAGRO”
Recuento de Aerobios mesofilos

Segun el disefio muestral se analizaron 15 muestras de refrescos de
maracuya y 15 muestras de refrescos de maiz morado de venta
ambulatoria, para la numeracion de aerobios mesofilos, por el método
AOAC Método Oficial 990.12, obteniendo los resultados expresados en
la Tabla N°16y 17.

TABLA N° 16: Resultados de Recuento de Aerobios mesofilos en
Refrescos de Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 4000 100000 AC
Puesto 2 5100 100000 AC
Puesto 3 8800 100000 AC
Puesto 4 5700 100000 AC
Puesto 5 7100 100000 AC

AC=ACEPTABLE ~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N°16 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
evidencian carga microbiana de Aerobios mesofilos por debajo del limite
méximo permitido segin NTS 071 591 2008 MINSA.

TABLA N° 17: Resultados de Recuento de Aerobios mesoéfilos en

refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 7400 100000 AC
Puesto 2 3000 100000 AC
Puesto 3 30000 100000 AC
Puesto 4 17000 100000 AC
Puesto 5 3000 100000 AC

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE
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La Tabla N°17 muestra que 5 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentran dentro de los limites maximos permitidos segun NTS 071

591 2008 MINSA.

Incidencia de Aerobios mesoéfilos en refrescos de maracuya
en el mercado Milagro - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 19: Incidencia de Aerobios mesoéfilos en Refrescos de
Maracuyéa

La Figura N° 19 muestra que todos los puestos estan dentro de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Aerobios
mesofilos, en refrescos de maracuya en el mercado Milagro — Ventanilla

— Callao.
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Incidencia de Aerobios mesdéfilos en refrescos de maiz
morado en el mercado Milagro - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 20: Incidencia de Aerobios mesoéfilos en Refrescos de

Maiz Morado en el Mercado Milagro.

La Figura N° 20 muestra que todos los puestos estan dentro de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Aerobios
mesofilos, en refrescos de maiz morado en el mercado Milagro —

Ventanilla — Callao.
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TABLA N° 18: Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma,

en Aerobios mesoéfilos para el Mercado Milagro.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos | analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables

Maracuya 5 0 100 0
Maiz 5 0 100 0
Morado

La Tabla N°18 muestra que para el refresco de maracuya todos los
puestos analizados cumplen con los limites establecidos por la norma,
asimismo para el refresco de maiz morado para el total de puestos

analizados también cumplen los referidos limites.
4.2.2 Recuento de Coliformes totales

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
chicha morada de venta ambulatoria, para la numeracion de Coliformes
totales, por el método AOAC Método Oficial 991.14, obteniendo los
resultados expresados en las Tablas N°19 y 20.

TABLA N° 19: Resultados de Recuento de Coliformes totales en

Refrescos de Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml) | Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 320 100 NA
Puesto 2 560 100 NA
Puesto 3 840 100 NA
Puesto 4 390 100 NA
Puesto 5 71 100 AC

AC=ACEPTABLE ~ NA=NO ACEPTABLE
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La Tabla N°19 muestra que 4 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentran por encima de los limites maximos permitidos segin NTS
071 591 2008 MINSA.

TABLA N° 20: Resultados de Recuento de Coliformes totales en

Refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 1400 100 NA
Puesto 2 160 100 NA
Puesto 3 77 100 AC
Puesto 4 470 100 NA
Puesto 5 7 100 AC

AC=ACEPTABLE ~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 20 muestra que 3 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentran por encima de los limites maximos permitidos segun NTS
071 591 2008 MINSA.

Incidencia de Coliformes totales en refrescos de
maracuya en el mercado Milagro - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 21: Incidencia de Coliformes totales en Refrescos de

Maracuya en el Mercado Milagro.
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La Figura N° 21 muestra que los puestos 1, 2, 3 y 4 estan fuera de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Coliformes
totales, en refrescos de maracuya en el mercado Milagro — Ventanilla —

Callao.

Incidencia de Coliformes totales en refrescos de Maiz
morado en el mercado Milagro - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 22: .Incidencia de Coliformes totales en Refrescos de

Maiz Morado en el Mercado Milagro.

La Figura N° 22 muestra que los puestos 1, 2 y 4 estan fuera de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Coliformes
totales, en refrescos de maiz morado en el mercado Milagro — Ventanilla

— Callao.
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TABLA N° 21: Porcentajes de Puestos que Cumplen o No Cumplen

con la Norma, en Coliformes Totales para el Mercado Milagro.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 4 20 80
Maiz 5 3 40 60
Morado

La Tabla N° 21 muestra que para el refresco maracuya del total de los
puestos analizados el 80% no cumple con los limites establecidos por la
norma, a su vez en refrescos de maiz morado para el total de puestos

analizados el 60% no cumple con dichos limites.
4.2.3 Recuento de E. coli

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refrescos de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeracién de
E. Coli, por el método AOAC Método Oficial 991.14, obteniendo los

resultados expresados en las Tablas N°22 y 23.

TABLA N° 22: Resultados de Recuento de E. Coli en Refrescos de

Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 22 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran dentro de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.
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TABLA N° 23: Resultados de Recuento de E. Coli, en Refrescos de

Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 23 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran dentro de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.

TABLA N° 24: Puestos que Cumplen o No Cumplen con la Norma,

en E. coli para el Mercado Milagro.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 0 100 0
Maiz 5 0 100 0
Morado

La Tabla N° 24 muestra que para el maracuya del total de los puestos
analizados el 100% si cumple con los limites establecidos por la norma,
de igual manera que en chicha morada para el total de puestos

analizados el 100% si cumple con dichos limites.

4.2.4 Recuento de Staphylococcus aureus

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refrescos de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeracion de
Staphylococcus aureus, por el método AOAC Método Oficial 2003.07,

obteniendo los resultados expresados en las Tablas N°25 y 26.
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TABLA N° 25: Recuento de Staphylococcus aureus, en Refrescos

de Maracuya.

N° de puestos

Prom. Carga microbiana(ufc/ml)

Norma (ufc/ml)

Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 23 10 NA
Puesto 4 33 10 NA
Puesto 5 3 10 AC

AC=ACEPTABLE

NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 25 muestra que 2 de los 5 puestos de ventas analizados se

encuentra por encima de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.

TABLA N° 26: Resultados de Recuento de Staphylococcus aureus,
en Refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos

Prom. Carga microbiana(ufc/ml)

Norma (ufc/ml)

Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 10 10 AC
Puesto 4 13 10 NA
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE

NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 26 muestra que 1 de los 5 puestos de ventas analizados se

encuentra por encima de los limites maximos permitidos segin NTS 071
591 2008 MINSA.
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Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos de maracuya
en el mercado Milagro - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 23: Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos

de Maracuya en el Mercado Milagro.

La Figura N°23 muestra que el puesto 3 y 4 estan fuera de los limites
establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Staphylococcus
aureus, en refrescos de maracuyé en el mercado Milagro - Ventanilla —

Callao.
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Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos de maiz
morado en el mecado Milagro - Ventanilla - Callao

14
12

10

o)

SN

N° de Staphylococcus aureus
N (o))

Puesto 1 Puesto 2 Puesto3 Puesto4 Puesto5 Norma

FIGURA N° 24: Incidencia de Staphylococcus aureus en Refrescos

de Maiz Morado en el Mercado Milagro.

La Figura N° 24 muestra que el puesto 4 estd fuera de los limites
establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Staphylococcus
aureus, en refrescos de maiz morado en el mercado Milagro - Ventanilla

— Callao.

TABLA N° 27: Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma,

en Staphylococcus aureus para el Mercado Milagro.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 2 60 40
Maiz 5 1 80 20
Morado

La Tabla N° 27 muestra que para el maracuya del total de los puestos
analizados el 60% si cumple con los limites establecidos por la norma,
en chicha morada para el total de puestos analizados el 80% si cumple

con dichos limites.
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Incidencia global de microorganismos en refrescos de maracuyé en el
mercado Milagro
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FIGURA N° 25: Incidencia Global de la Calidad Microbiologica en

Refrescos de Maracuya en el Mercado Milagro.

La Figura N° 25 muestra el indice de crecimiento microbiano por cada
tipo de microorganismos analizados para refrescos de maracuya en el
mercado Milagro, en donde la carga de Coliformes totales y

Staphylococcus aureus exceden los limites de la norma.

71



Incidencia global de microorganismos en refrescos de maiz morado en el
mercado Milagro
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FIGURA N° 26: Incidencia Global de la Calidad Microbioldgica en

Refrescos de Maiz Morado en el Mercado Milagro.

La Figura N° 26 muestra el indice de crecimiento microbiano por cada
tipo de microorganismos analizados para chicha morada en el mercado
Milagro, en donde solo la carga de Coliformes totales excede los limites

de la norma.
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4.3

4.3.1

Evaluacion del Mercado “PACHACUTEC”
Recuento de Aerobios mesofilos

Segun el disefio muestral se analizaron 15 muestras de refrescos de
maracuya y 15 muestras de refresco de maiz morado de venta
ambulatoria, para la numeracion de aerobios mesofilos, por el método
AOAC Método Oficial 990.12, obteniendo los resultados  expresados
en las Tablas N°28 y 29.

TABLA N° 28: Resultados de Recuento de Aerobios mesoéfilos en

Refrescos de Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 31000 100000 AC
Puesto 2 15000 100000 AC
Puesto 3 2900 100000 AC
Puesto 4 15000 100000 AC
Puesto 5 73000 100000 AC

AC=ACEPTABLE =~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N°28 muestra que 5 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentran dentro de los limites méaximos permitidos segun la NTS 071
591 2008 MINSA.

TABLA N° 29: Resultados de Recuento de Aerobios Mesoéfilos en

Refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 3900 100000 AC
Puesto 2 740 100000 AC
Puesto 3 20000 100000 AC
Puesto 4 2400 100000 AC
Puesto 5 32000 100000 AC

AC=ACEPTABLE =~ NA=NO ACEPTABLE
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La Tabla N°29 muestra que 5 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentran dentro de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.

Incidencia de Aerobios mesdéfilos en refrescos de maracuya
en el mercado Pachacutec - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 27: Incidencia de Aerobios meso6filos en refrescos de
Maracuya en el Mercado Pachacutec.

La Figura N° 27 muestra que todos los puestos estan dentro de los
limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para aerobios
mesofilos, en refrescos de maracuya en el mercado Pachacutec -
Ventanilla — Callao.
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Incidencia de Aerobios mesoéfilos en refrescos de maiz
morado en el mercado Pachacutec - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 28: Incidencia de Aerobios Meso6filos en Refrescos de

Maiz Morado en el Mercado Pachacutec.

La Figura N°28 muestra que todos los puestos estan dentro de los limites
establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para aerobios mesdfilos,
en refrescos de maiz morado en el mercado Pachacutec - Ventanilla —

Callao.
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4.3.2

TABLA N° 30: Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma,

en Aerobios mesofilos para el Mercado Pachacutec.

Puestos Puestos no % de % de puestos
Refrescos analizados | aceptables puestos no
aceptables aceptables
Maracuya 5 0 100 0
Maiz 5 0 100 0
Morado

La Tabla N°30 muestra que para los refrescos de maracuya y maiz

morado analizados cumplen con los limites establecidos por la norma.
Recuento de Coliformes totales

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refresco de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeracion de
Coliformes totales, por el método AOAC Método Oficial 991.14,

obteniendo los resultados expresados en las Tablas N° 31y 32.

TABLA N° 31: Resultados de Recuento de Coliformes totales en

Refrescos de Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml) | Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 320 100 NA
Puesto 2 2300 100 NA
Puesto 3 460 100 NA
Puesto 4 2700 100 NA
Puesto 5 3700 100 NA

AC=ACEPTABLE =~ NA=NO ACEPTABLE

La TABLA N°31 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran por encima de los limites maximos permitidos segun NTS
071 591 2008 MINSA.
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TABLA N° 32: Resultados de Recuento de Coliformes totales en

Refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)

Norma (ufc/ml)

Interpretacion global

Puesto 1 240 100 NA
Puesto 2 380 100 NA
Puesto 3 4800 100 NA
Puesto 4 480 100 NA
Puesto 5 280 100 NA

AC=ACEPTABLE =~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 32 muestra que todos puestos de ventas analizados se
encuentran por encima de los limites maximos permitidos segin NTS
071 591 2008 MINSA.

Incidencia de Coliformes totales en refrescos de maracuya
en el mercado Pachacutec - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 29: Incidencia de Coliformes totales en Refrescos de

Maracuya en el Mercado Pachacutec

La Figura N° 29 muestra que todos los puestos estan fuera de los limites

establecidos por la norma para Coliformes totales, en refrescos de

maracuya en el mercado Pachacutec - Ventanilla — Callao.
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Incidencia de Coliformes totales en refrescos de maiz
morado en el mercado Pachacutec - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 30: Incidencia de Coliformes Totales en Refrescos de

Maiz Morado en el Mercado Pachacutec.

La Figura N° 30 muestra que todos los puestos estan fuera de los limites
establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para Coliformes totales,

en refrescos de maiz morado en el mercado Pachacutec - Ventanilla —

Callao.
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4.3.3

TABLA N° 33: Puestos que Cumplen o no Cumple con la Norma, en

Coliformes Totales para el Mercado Pachacutec.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 5 0 100
Maiz 5 5 0 100
Morado

La Tabla N° 33 muestra que para el refresco de maracuya del total de
los puestos analizados el 100% no cumple con los limites establecidos
por la norma, a su vez en refrescos de chicha morada para el total de
puestos analizados el 100% no cumple con dichos limites.

Recuento de E. Coli

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refresco de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeraciéon de E.
coli, por el método AOAC Método Oficial 991.14, obteniendo los

resultados expresados en las Tablas N°34 y 35.

TABLA N° 34: Resultados de Recuento de E. coli en Refrescos de

Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml)

Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 23 10 NA
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE =~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 34 muestra que 4 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentran dentro del limite maximo permitido segan NTS 071 591 2008
MINSA.
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TABLA N° 35: Resultados de Recuento de E. coli en Refrescos de

Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 0 10 AC

AC=ACEPTABLE =~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N° 35 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran dentro de los limites maximos permitidos segun NTS 071
591 2008 MINSA.

Incidencia de E. coli en refrescos de maracuya en el mercado
Pachacutec - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 31: Incidencia de E. coli en Refrescos de Maracuya en el

Mercado Pachacutec

La Figura N° 31 muestra que el 20% de los puestos analizados estan
fuera de los limites permitidos por la norma sanitaria para E. coli en

refrescos de maracuyéa en el mercado Pachacutec - Ventanilla — Callao.
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TABLA N° 36: Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma,

en E. coli para el Mercado Pachacutec.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos | analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables

Maracuya 5 1 80 20
Maiz 5 0 100 0
Morado

La Tabla N° 36 muestra que para el refresco de maracuyéa del total de
los puestos analizados el 80% cumplen con los limites establecidos por
la norma, para refrescos de maiz morado el total de puestos analizados

cumplen con dichos limites.
4.3.4 Recuento de Staphylococcus aureus.

Se analizaron 15 muestras de refrescos de maracuya y 15 muestras de
refresco de maiz morado de venta ambulatoria, para la numeracion de
Staphylococcus aureus, por el método AOAC Método Oficial 2003.07,

obteniendo los resultados expresados en las Tablas N° 37 y 38.

TABLA N° 37: Resultados de Recuento de Staphylococcus aureus,

en Refrescos de Maracuya.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml) | Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 0 10 AC
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 10 10 AC

AC=ACEPTABLE ~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N°37 muestra que todos los puestos de ventas analizados se
encuentran dentro del limite maximo permitido segin NTS 071 591 2008
MINSA.
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TABLA N°38. Resultados de Recuento de Staphylococcus aureus,

en Refrescos de Maiz Morado.

N° de puestos | Prom. Carga microbiana(ufc/ml)| Norma (ufc/ml) | Interpretacion global

Puesto 1 0 10 AC
Puesto 2 0 10 AC
Puesto 3 13 10 NA
Puesto 4 0 10 AC
Puesto 5 10 10 AC

AC=ACEPTABLE ~ NA=NO ACEPTABLE

La Tabla N°38 muestra que 1 de los 5 puestos de ventas analizados se
encuentra por encima del limite maximo permitido segun NTS 071 591
2008 MINSA.
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Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos de
maracuya en el mercado Pachacutec - Ventanilla - Callao
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Puesto 1 Puesto 2 Puesto3 Puesto4 Puesto5 Norma

FIGURA N° 32: Incidencia de Staphylococcus aureus en Refrescos

de Maracuya en el Mercado Pachacutec.

La Figura N°32 muestra que todos los puestos de venta estdn dentro de
los limites establecidos por la NTS 071 591-2008 MINSA para
Staphylococcus aureus en refrescos de maracuya en el mercado

Pachacutec - Ventanilla — Callao.
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Incidencia de Staphylococcus aureus en refrescos de maiz
morado en el mecado Pachacutec - Ventanilla - Callao
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FIGURA N° 33: Incidencia de Staphylococcus aureus en Refrescos

de Maiz Morado en el Mercado Pachacutec.

La Figura N° 33 muestra que el 20% de los puestos estan fuera del limite
establecido por la NTS 071 591-2008 MINSA para Staphylococcus
aureus en refrescos de maiz morado en el mercado Pachacutec -

Ventanilla — Callao.
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TABLA N°39. Puestos que Cumplen o no Cumplen con la Norma, en

Staphylococcus aureus para el Mercado Pachacutec.

Puestos Puestos no % de % de
Refrescos analizados | aceptables puestos puestos no
aceptables | aceptables
Maracuya 5 0 100 0
Maiz 5 1 80 20
Morado

La Tabla N° 39 muestra que para el refresco de maracuya todos los

puestos analizados cumplen con el limite establecido por la norma, en

relacion al refresco de maiz morado el 80% de los puestos analizados

cumplen con dichos limites.

Incidencia global de microorganismos en refrescos de maracuya en el

Log carga microbiana
o [ N w = [6,]

mercado Pachacutec

m Carga microb maracuya

= Norma

Microorganismos

FIGURA N° 34: Incidencia Global de la Calidad Microbioldgica en

Refrescos de Maracuya en el Mercado Pachacutec.

La Figura N° 34 muestra el indice de crecimiento microbiano por cada

tipo de microorganismos analizados para refrescos de maracuya en el

mercado Pachacutec, en donde la carga de Coliformes totales excede el

limite establecido por la norma.
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Incidencia global de microorganismos en refrescos de maiz morado en el
mercado Pachacutec

N

B Carga microb maiz morado

® Norma

Log carga microbiana
=

Microorganismos

FIGURA N° 35: Incidencia Global de la Calidad Microbioldgica en

Refrescos de Maiz Morado en el Mercado Pachacutec.

La Figura N° 35 muestra la incidencia del crecimiento microbiano por
cada tipo de microorganismos analizados para el refresco de maiz
morado en el mercado Pachacutec, en donde al igual que el maracuya la

carga de Coliformes totales excede los limites de la norma.
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4.4
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Evaluacién General de los Mercados

Incidencia en los mercados en relacion al refresco de maracuya

1Pl
1 Milagro
1 Pachacutec

Norma

Aerobios Coliformes E. coli Staphylococcus
Microorganismos
FIGURA N° 36: Incidencia en los Mercados en Relacion al Refresco

de Maracuya.

La Figura N° 36 muestra a modo general que el mercado Juan Pablo Il
tiene mas indice de contaminacion en aerobios mesofilos, asimismo, se
observa contaminacién con Coliformes totales que sobre pasa el limite
permitido en los tres mercados. Por otro lado, el mercado Milagro tiene
el indice de contaminacidn en Staphylococcus aureus que sobre pasa el

limite permitido.
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FIGURA N° 37: Incidencia en los Mercados en Relacién al Refresco

de Maiz Morado.

La Figura N° 37 muestra que los tres mercados exceden los limites de la
norma en lo que respecta a Coliformes totales, mientras que para los
demas indicadores muestra parametros por debajo de los limites

permitidos.
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Los resultados obtenidos en el presente estudio, permiten evidenciar los
refrescos que fueron afectados por contaminacion microbiana, se realizo
el analisis microbiolégico a 90 muestras de refrescos, 45 muestras de
refresco de maracuya y 45 muestras de refresco de maiz morado en 15
puestos de venta de tres mercados en estudio, mediante los métodos
validados por la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC) por
placas Petriflm para cuantificar la presencia de Coliformes totales,
Escherichia coli, Aerobios mesdfilos y Staphylococcus aureus. Los
resultados de la evaluacién de los puestos respectivos indican que
superan los limites maximos establecidos por la norma sanitaria vigente
el recuento de Coliformes totales en 100%, 70% y 100% de los refrescos
(maracuyd y maiz morado) vendidos en puestos de venta de los
mercados Juan Pablo Il, Milagro y Pachacutec respectivamente, los
resultados obtenidos indican deficiencias durante la preparaciéon del
alimento, es decir en las practicas de higiene, la calidad del agua
empleada, la desinfeccion de los recipientes utilizados en la
elaboracién®. Se evidencia un aumento de los recuentos bacterianos
debido a factores anteriormente citados, unas de las maneras de
minimizar estos factores contaminantes pueden ser contrarrestados por

procesos de higienizacion.

Un estudio donde se evalud la calidad microbiologica y sanitaria de los
puestos de venta ambulatoria de alimentos (PVAA) del distrito de
Comas, con una muestra representativa de 61 PVAA. Los PVAA fueron
seleccionados por muestreo aleatorio estratificado. La evaluacion
microbiologica fue realizada por el método de determinacion de
organismos Coliformes de origen fecal y el método de inmunoensayo
enzimatico para deteccion de Salmonella, las muestras de agua,
superficies inertes y superficies vivas mostraron que el 49.2% de los
PVAA presentaron contaminacion microbiologica62.

En otra investigacion reportado por Avila et al., (2008)63. Realizaron
estudios de profundidad para Coliformes fecales por el método del
numero mas probable para el analisis se muestra que el 96,7% de las

muestras sobrepasa los valores maximos permitidos por la norma
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colombiana, resultado proximo reportado en el presente estudio. Gomez-
Aldapa et al., (2013)** evaluaron la presencia de bacterias coliformes,
coliformes fecales, Escherichia coli y Salmonella en tortillas de maiz de
un total de 200 muestras (500 gr) detectaron contaminacién con
bacterias coliformes en 70% de las muestras, 40% de las muestras
contaminadas con coliformes fecales, para E. coli y Salmonela 32% y

2% de contaminacion de las respectivamente.

En un trabajo realizado por Arroyo et al., (2011)°° se utilizé la técnica del
numero mas probable (NMP) en fermentacion de tubos multiples (FTM)
para investigar Coliformes fecales (CF) y el recuento estandar en placas
(RSP) de unidades formadoras de colonias (UFC) de bacterias Aerobias
mesofilas (BAM), Mohos y Levaduras. Los resultados obtenidos en
cuanto a Coliformes totales y bacterias Aerobias mesdfilas (BAM),
Mohos y Levaduras superan los requerimientos maximos establecidos

por las normas de Venezuela.

Por otro lado, se encontrd que el 20%, 30% y 10% de los refrescos
vendidos en los puestos de venta de los mercados Juan Pablo II, Milagro
y Pachacutec respectivamente, presentan Staphylococcus aureus lo cual
indica que en los lugares de elaboracién las medidas de higiene y
procesos de manipulacion no son los adecuados y el agua utilizada para
la elaboracion de los refrescos no es la mas 6ptima esto puede explicar
los resultados encontrados para este grupo alimenticio. Al comparar los
resultados obtenidos de S. aureus con los datos repostados en la
literatura, se encontré que 152 muestras estaban contaminadas de un

total de 241 muestras de bebidas en el distrito de Moquegua®.

Para el control de incidencia de Staphylococcus aureus encontrados en
este estudio, es preciso implementar control en higiene, temperaturas,
limpieza de equipos, utensilios y manipulacién, con el fin de evitar el

desarrollo del patégeno y la produccion de su toxina.

Por otro lado, se evidencio la presencia de E. coli en un puesto de venta
de refresco de maracuya en el mercado “Pachacutec” probablemente
corresponde a deficientes condiciones sanitarias y manipulaciones

incorrectas, que sugieren educar al personal manipulador sobre buenas
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practicas de manufactura para asi garantizar la inocuidad de los
alimentos. E. coli han sido utilizado como indicadores de contaminacion
fecal de los alimentos. El uso de apropiados organismos indicadores
dentro de un criterio microbiolégico puede ayudar a controlar aspectos
microbiolégicos de la calidad de los alimentos, pero CT, CF y E. coli son
reportados a ser de un valor limitado como indicadores de la presencia

potencial de microorganismos del publico importancia para la salud®’.

La principal bacteria de este grupo es la Escherichia coli cuya presencia
en los alimentos indica una posible contaminacién fecal por lo cual el
consumidor en caso de ingerir ese alimento podria estar expuesto a
bacterias entéricas®. La deteccién de contaminacién fecal se debe
realizar de forma rapida y precisa para proteger la salud humana y el
medio ambiente®. Los coliformes pueden proliferar en gran cantidad de
alimentos, en agua y productos lacteos. Pueden ser facilmente

destruidos por el calor utilizado en las diversas etapas de elaboracién’.

En cuanto a los resultados encontrados sobre la calidad microbiolégica
de los refrescos en los mercados del distrito de Ventanilla, la informacion
de este estudio puede ser muy util como punto de partida para los
programas de control de calidad y de vigilancia epidemiologica en los
distritos de la provincia de Lima.

La calidad sanitaria de los alimentos analizados, evidencian que dichos
productos representan un riesgo para la salud publica, expresado en el
aumento de casos de enfermedades transmitidas por alimentos por esta
razén, deben implementarse mejoras en el procesamiento, transporte,
conservacion y almacenamiento, asi como la ejecucion de controles de

calidad mas estrictos en cada uno de ellos.

La contaminaciéon de la materia de alimento, durante la preparacion de
los alimentos, debido a las bacterias presentes en superficies de la
cocina es una de las principales causas de brotes de origen alimentario.
Las células adheridas a las superficies de doméstico cocinas y
procesamiento de alimentos no se eliminan facilmente por la normalidad
procedimientos de limpieza. Por lo tanto, pueden ser una fuente de

contaminacién para otros alimentos y objetos’*.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y
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5.1

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

El 93,3% vy el 86,6% de puestos de ventas analizados de refresco de
maracuya y refrescos de maiz morado respectivamente, presentaron
crecimiento microbiano de Coliformes Totales superando los limites de la
norma por lo tanto deberian ser considerados no aptas para el consumo

humano.

No se obtuvo presencia de Escherichia coli, porque el resultado indico la
ausencia (0%) en todos los puestos de venta de refrescos de maiz
morado, mientras que en el 6,6% de puestos de venta de refrescos de
maracuya se obtuvo crecimiento inaceptable de Escherichia coli, segun

la normatividad vigente.

De acuerdo a los resultados obtenidos para la numeracién de Aerobios
mesodfilos se encontro que el 13.3% de los puestos de venta de refrescos
de maracuya sobrepasaron los limites maximos permitidos, y el 100% de

los puestos de venta de chicha morada no sobrepasaron dichos valores.

Los resultados altos de Aerobios mesdfilos se ubicaron en los puestos
de venta del mercado Juan pablo Il con un 40% del total de puestos que

tuvieron recuentos por encima de los maximos aceptables.

El 20% del total de puestos de venta analizados en lo que respecta a
refrescos de maracuya evidenciaron el recuento de Staphylococcus
aureus por encima de los valores de la norma sanitaria, asi mismo, el
80% de puestos de venta de refrescos de maiz morado presenta valores

aceptables de Staphylococcus aureus.
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5.2

RECOMENDACIONES

Promover campafias de sensibilizaciéon a los habitantes del distrito de
Ventanilla en alimentacion saludable con énfasis en la importancia de
consumir alimentos inocuos y los riesgos que pueden generar no
hacerlo, de esta manera estas personas tengan mayor criterio a la hora

de escoger los diversos productos para su alimentacion.

La Municipalidad de Ventanilla y DIGESA deben implementar programas
especificos de capacitacion masiva enfocado a los vendedores de
refrescos, sobre la manipulaciéon de alimentos, buenas practicas de
higiene y sobre los principales puntos criticos que puedan desencadenar
una contaminacion del refresco, todo esto con la finalidad que contribuir

a mejorar la calidad de los productos que se expenden en esta zona.

Las autoridades encargadas deben realizar inspecciones a los puestos
ambulatorios y verificar las condiciones de higiene que operan con el fin
de garantizar la calidad microbiologica de los refrescos que se

comercializan.

Incentivar a los estudiantes a realizar mas trabajos de investigaciones

referentes al control de calidad de los alimentos.

Continuar realizando investigaciones en otros productos alimenticos de
venta directa al publico con la finalidad de brindar herramientas a las
autoridades de salud publica que permitan mejorar las condiciones de
salud de la comunidad mediante la identificacion de zonas de riesgo,

alimentos de mayor susceptibilidad, sus posible fuentes y soluciones.
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ANEXOS



Anexo 1: Ficha Técnica de Muestreo

FICHA TECNICA DE MUESTREO

Fecha Hora

Persona que toma la muestra

Mercado Puesto

Producto

Volumen de muerstra

Observaciones
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Anexo 2: Informe de Ensayo

.
Fecha: | 09/03/2016
S INFORME DE ENSAYO
Solicitante: MELISSA DEL PILAR BARDALES TAMANI
ANTONY BILL ROJAS MOLANO
Direccion: Jirdn independencia £381 San Miguel
Nombre del Producto: REFRESCO DE MAIZ MORADO
REFRESCO DE MARACUYA
Caracteristicas de la muestra: La toma de muestra fue realizada:
- Fechay toma de Muestra: 13/02/2016, para el primer tratamiento
(muestreo y andlisis de las muestray) en los tres mercados: 20/02/2016,
para el segundo tratamiento y ef 05/03/2016 para ¢l tercer tratamiento.
Muestra: Refresco de muiz morado y maracuyd
Mercado Milagro
Mercado Pachacutec
Mercado Juan Pablo Il
Cuntidad recibida: 200 mi c'u,
Presentacidn: En bolsas de polietileno transparente cerrado
Fecha de recepcion: 13 de Febrero de 2016
Fecha de ejecucion de ensayos: Del 13 de Febrera de 2016 al 05 de Marzo deé 2016
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
MERCADO “PACHACUTED" (REFRESCO DE MARACUYA)
| Ensayo Resultado Unidades
NAerabios mesdfilos | N.Colifarmes totales NEColi N Stapirplococens aurvis
| 26X10° 29x10 <10 <10 UFClg
, PUESTO | 34X103 3nmio <10 <10 UFClg
33X103 Wx10 <0 <10 UFClg
13x10° 24X107 10 <10 UFCig
PUESTO 2 17x10° T9XT0" 30 <i0 UFClg
16x10 X107 30 <10 UFClg
24x10° 41X10 <10 <10 UFClg
PUESTO 3 31x10° HIX10 <9 <10 UFCig
32x10° 48X10 <10 <10 UFCig
12x10° X <i0 <10 UFClg
PUESTO 4 20X10° NI <i0 <10 UFCig
14x10° 27X <i0 <10 UFCig
76X10" 32Xi <t 10 UFC/g
PUESTO $ 68X10° 41X <i0 <10 UFClg
?,'\‘ OGRS, 75x10° XIT <10 0 UFCls
. S OWeN OE = Métodos de ensayo utilizados:
£ | ABDRATORIO & 01~ AQAC 990.12. 207Th Edition 17.2.07. 2016 Aerobic Plate Count in Foods, .
=3 A 02« AOAC 99114 20Th Edition. 17.3.04. 2016 Coliform and Eschenchia coli Coants in Foods,
2 » 03 - ADAC 991 14 20T% Edition. 17.3.04 2016 Colifee and Escherichia coli Coents in Foods.
QRY\'J" 04 - AOAC 2003.07:2012 Em ion of Staphyl aurces in Sclectod Types of Pro d and Prepercd Foods.

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1508, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 578-4888 - 5784970 - 578-5082 Telelax: 5784542 E-mail. cantisbh@cartilabperu com
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S

Fecha: | 09/03/2016

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

MERCADO “PACHACUTED" (REFRESCO DE MAIZ MORADO)

Ensayo Resultado Unidades
N.Aerobios mesaofilos | N.Coliformes totales NECol N Staphylococeus aureny
41X10* 22X10 <10 <10 UrCig
PUESTO 1 37X10° 26X10 <10 <10 UFC/g
38X 10° 23X10 <10 <10 UFC/g
$0X10 36X10 <10 <10 UFC/g
PUESTO 2 68X 10 41X10 <10 <10 UFCig
74X10 38X10 <10 <10 UFC/g
18410’ SII0” <10 <10 UFClg
PUESTO 3 23x10° Bx10 <10 0 T
18x10° 47x107 <10 20 UFClg
20x10° S3x10 <i0 <10 UFCig
PUESTO 4 21x10° 43x10 <10 <10 UFCrg
23x10° 45x10 <10 <10 UFCig
23x10° 30x10 <10 <10 UFCig
{\NEBBESTO $ 33x10° 2610 <10 0 UFClg
& 4’1‘," 3710 28x10 <10 10 UFClg
§ OMSlO?O:EO . Métodos de easayo utilizados:
= LABORA & 01 - AOAC 990.12. 20Th Edition 17.2.07: 2016 Aerobic Plate Count in Foods.
“.’; 3 02.- AOAC 991 14 20Th Editon. 17.3.04. 2016 Coliform snd Escherichia coli Counts in Foods
03 - ADAC 991.14 20Th Edition. 173 M. 2016 Coliform and Escherichia coli Counts in Foods
Cerm® O4. - AOAC 2003072012 Enumeration of Staphylococess aureus in Selected Types of Processed and Prepared Foods

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av, |.a Paz 1508, San Miguel, |ima - PERU

Teléfono: (511) 5784988 - 578-4570 - 578-5062 Telefax: 578-4542 E-mail: certilab@ceniiabperu.com
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ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
MERCADO “MILAGRO" (REFRESCO DE MARACUYA)

Ensavo Resultado Unidades
N Aerobios mesdfilos N.Coliformes totales N.ECol N.Staphylococcus aureus
39X 10° 32X10 <10 <10 UFC/g
PUESTO | 45X10° 29X10 <10 <10 UFClg
3I7TXI0P 35X10 <10 <10 UFC/e
43X10° 53X10 10 <10 UrCle
PUESTO 2 S4X10° 61X10 30 <]0 UFC/g
5TX10° 54X10 30 <i0 UFC/g
95X 10° 90X 10 <10 10 UFC/g
PUESTO 3 83X10° 79X10 <10 30 UFC/g
85X10° 82X10 <10 30 UFClg
61X10° 32X10 <10 50 UFClg
PUESTO 4 S7X10° 41X10 <10 30 UFC/g
SAX10° 44X10 <10 20 UFClg
68X 10° 80 <10 10 UFClg
PUESTO § 74X 10° 60 <10 <10 UFC/g
70X10° 90 <10 <10 UFC/g
L \WABUAY .
* <% Métodos de ensayo utilizados:
S (A 01 AOAC 990.12 20Th Edition 17 207 2016 Aerobic Plate Coutt in Foods_
DIVISION DE = 02 « ADAC 991 14 20Th Edition. 17 3.04. 2016 Coliform and Escherichia coli Counts i Foods
ATORIO © 03 - AOAC 99114 20Th Edition. 17.3.04. 2016 Coliform snd Escherichin coli Counts in Foods.
m——-—-—'i 04. - AOAC 2003.07:2012 Enumeration of Staphylococcus aureas in Selected Types of Processed and Prepared Foods
TR

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Migul, Lima - PERU
Teléfono; (511) 5TE-4586 - 5TR-4970 - 5TB-5062 Telefax: 5784542 E-mail: cenitab@certiabpery.com
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Fecha: | 09/03/2016

<
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
MERCADO “MILAGRO" (REFRESCO DE MAIZ MORADO)
Ensayo Resultado Unidades
N.Azrobioy mesdfilas N.Coliformes totales N.ECaol N.Staphylococeus aureus
79X10° X107 <10 <10 UFClg
PUESTO | 68X 107 19X10* <10 <i0 UFC/g
76X10° 13X10° <10 <10 UFClg
36X10° 13X10 <i0 <10 UFC/g
PUESTO 2 23X10° 20X10 <10 <10 UFCl
32X10° 15X10 <10 <10 UFClg
24X10° 9% <i0 <10 UFC/g
PUESTO 3 3110 80 <10 10 UFClg
34x10° 60 <lo 20 UFClg
15x10° 46X10 <10 [ UFC/g
PUESTO 4 21X10 52X10 <10 20 UFCly
16X10° 44X10 <10 10 UFCig
25X10° 20 <10 <10 UFC/g
PUESTO § 3IXI0° <10 <10 20 UFC/g
33X10¢ <10 <10 10 UFClg
Métodos de ensayo utilizados:
L \ABOR, 01~ AOAC 99012 20Th Editian 17.2,07- 2016 Acrobic Plate Count in Foods.
.§~“ %, 02. - ADAC 991 14 20Th Edition, 17.3.04. 2016 Coliform and Escherichia coli Counts in Foods.
S © 03+ AQAC 991.14 20Th Edition. 17.3.04. 2016 Coliform and Escherichia coli Counts in Foods
= DIVISION OF > 04. < AOAC 2003 (7:2012 Enumeration of Staphylococcus sureus in Selected Types of Processed and Prepured Foods.
= LABORATORIO
2 2
) ~
CERTIAS

CERTI A RUANAS S.A.C.

Av, La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 578-4286 - 578-4970 - 578-5062 Telefax: 578-4542 E-mail: certilab@ceniiabperny.com
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Fecha: | 09/03/2016

S
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
MERCADO “JUAN PABLO II" (REFRESCO DE MARACUYA)
Ensayo Resultado Unidades
N.Aerabios mesdfilos | N Coliformes totales N.EColi N Staphylococous aureis
38X10° 12X10 <10 10 UFCig
PUESTO | 31X10° 20X10 <10 <10 UFC/g
42x10° 18X10 <10 <10 UFClg
26X10 S0X10° <10 10 UFClg
PUESTO 2 34X10’ 43X10° <10 <i0 URClg
32x10’ 48X10° <10 30 URClg
36x10° 17X10 <10 <10 UFCig
PUESTO 3 sox10° 24X10 <10 <10 UFC/g
48x10" 15X10 <10 <l0 UFClg
27x10° 15X10° <10 <10 UFC/g
PUESTO 4 33x10 2IX10° <10 <io UFCE
35X10" 28X10° <10 <10 UFCs
11x10’ 10X107 <10 <10 UFClg
PUESTO § 26X10° 21X10° <10 <10 UFCla
12x10° 23X10° <10 <10 UFCig
< \ABOR, |
& K Métodos de ensayo utilizados:
S % 01.- AOAC 990 12, 20Tk Edition 17.207. 2016 Acrobic Plate Count (n Foods .
<o DIVISION DE = 02 - AOAC 991.14 20Th Editian, 17.3.04. 2016 Coliform und Escherichin coli Counts in Foods
s LABORATOR! ‘* 03~ AOAC 991 14 20Th Edstson, 17 3,04, 2016 Coliform and Escherichia coli Counts in Foods
%————__. i 04 - AOAC 2003 07:2012 Enumeration of Staphylococcus aurcus in Selected Types of Processed and Prepared Foods
oo
R

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.

Av. La Paz 1598, San Migusl, Lima - PERU
Teiéfona: (511) 578-4886 - 578-4970 - 578-5062 Teiefax: 578-4542 E-mall: certiisb@certilabperu.com
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Fecha: | 09/03/2016
CERTILAB
S
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
MERCADO “JUAN PABLO II" (REFRESCO DE MAIZ MORADO)
Ensayo Resultado Unidades
N.Aerobios mesdfiloy | N.Coliformes totales N.EColt N Suaphylococcus aureus

83X10° 22X10 <10 <10 UFC/g

PUESTO | 90X 10° 17X10 <10 <I0 UFC/g
K0X10° 24X10 <10 <10 UFC/g

79X10° 18X10 <I0 30 UFCl

PUESTO 2 62X10° 24X10 <10 <I0 UFClg
64X107 17X10 <10 20 UFCig

X107 53X10 <10 <l0 UFC/g

PUESTO 3 73X10° 41X10 <l <10 UFC/e
70X 107 49X10 <0 0 URCs

TIX10P 54X10 <i0 <10 UFClg

PUESTO 4 84x10° 62X10 <10 <10 UFClg
74X10° 50X10 <i0 <10 UFC/g

30X10° 30X10° <i <10 UFClg

PUESTO 5 19X10° 2X10° <10 <10 UFClg
< NECRs 2X10° 20X10° <0 <10 UrCis

S Métodos de ensayo utilizados:

= DIVISIONDE %
s LABOR.ATORIO.S

(e
o

CERTINY

01.- AOAC 990 12 20Th Edition 17,207 2016 Aerobic Plste Count in Foods.

02« AOAC 991 13 20Th Edition. 17 304 2016 Coliform saxd Escherichia colt Counts in Foods.
03. - AOAC 991.14 20Th Edition. 17 3.04. 2016 Coliform and Escherichia coli Counts in Foods.
4, - ADAC 2003 072012 Enusmeration of Staphylococcus nureus in Selected Types of Processed and Prepared Foods

*  Los resuitados del presemie Infonne de Ensayn se redaciona Umicamente o las muestras analizadas. No ¢s un cemificado de coaformidad, ni cenificado del
sistema de calidad de quion produce ln muestra.
. Este docuinento al ser emitido sin el simbolo de acreditacidn, no se encuentra dentro del marce de la acreditacidn otorgadn por INACAL-DA.

Se prohibe ka reprodaccion parcial o total de| presente Informe sin la autorizacsdn de CERTILAB

s Elpresense Informe tieno una vigoncia de 01 aflo despaés de la focha de emisin

San Miguel, 09 de Marzo de 2016

CERTIFICADORA 'Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS 5.A.C.
Av. La Paz 1688, San Miguel, Lima - PERU

Teldfono: (511) 578-4986 - 5784970 - 578-5062 Telefax; 578-4542 E-mall: cantllab@carliabperu.com
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Anexo 3: Puestos de Muestreo
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Anexo 4: Muestras en el Laboratorio
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Anexo 5: Recuento de Placas Incubadas
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