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RESUMEN

El propdsito de esta investigacion fue realizar un control microbiolégico de grosellas,
mango picado y ciruelos con sal junto con la cuantificacion de la misma, que se
expenden en los espacios publicos de la Ciudad de Cuenca.

Las muestras analizadas se tomaron segun el catastro del GAD municipal de
vendedores ambulantes en lugares adyacentes a las instituciones educativas,
descartando el centro histérico; se seleccioné un puesto de venta.

Las muestras obtenidas se procesaron de acuerdo a protocolos estandarizados y los
resultados se compararon con los criterios microbiolégicos de la norma peruana
RMN°615-2003SA/DM (ANEXO 1). Ademas, se pesaron las muestras de sal y se
comparo con el valor de 5g segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS).

Los parametros microbiolégicos estudiados fueron E. coli y aerobios mesofilos,
mediante Compact Dry, y Salmonella spp, mediante la técnica Reveal 2.0.

No se encontré E. coli; pero si presencia de Salmonella spp de 8,3% en ciruelos y
4,2% en mango picado, superando los limites establecidos por la norma técnica
peruana. Para aerobios mesofilos, el 41,7% de las grosellas, el 54,2% de mango
picado y el 8,3% de ciruelos no cumplieron con la norma técnica peruana.

En la cuantificacion de sal, se estimo6 un promedio de 10,6g+1,6 de sal, que acompafia
a las frutas, excede a la recomendacion de la OMS.

En conclusioén, se logré evidenciar que las frutas con sal expendidas, no cumplen las
normas de higiene y calidad. Por tal motivo, se realizO una capacitacion a los

vendedores ambulantes.

Palabras claves: Venta ambulante. Frutas. Control microbiolégico. Cuantificacion de

sal. Inocuidad alimentaria.
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ABSTRACT

The purpose of this investigation was to determine the microbiological control of
currants, chopped mango, plum and quantification of the salt of the food sold in the
public spaces of the City of Cuenca.

The samples for the analysis were taken from all the educational institutions located
outside the historical center, through a stratified random sampling, was selected one
place of them.

The samples obtained were processed according to standardized protocols and the
results were compared with the microbiological criteria according to the Peruvian norm
RM N ° 615-2003 SA / DM, on the other hand, for the quantification of salt the values
were taken as reference in weight specified according to the World Health Organization
(WHO).

The microbiological parameters studied were: E. coli, aerobic mesophiles using the
Compact Dry technique and Salmonella spp using the Reveal 2.0 technique.

E. coli was not found, but Salmonella spp. of 8.3% in plums and 4.2% in chopped
mango, exceeding the limits established by the Peruvian technical standard. As for
mesophilic aerobes, 41.7% of the currant, 54. 2% of the chopped mango and 8.3% of
the plum did not comply with Peruvian technical standard.

In salt quantification, an average of 10.6g+1.6 g of salt was estimated to accompany
currants, chopped mango and plums, indicating that it exceeds the WHO
recommendation.

In conclusion, it was observed that the fruits do not comply with the norms of quality

and hygiene, reason why, peddlers received training.

Keywords: Peddlers. Fruits. Microbiological control. Salt quantification. Food safety.
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INTRODUCCION

La presencia de contaminantes alimenticios como bacterias, parasitos o la
combinacién de los mismos, producen intoxicaciones o infecciones frecuentes que
afecta a grupos sociales de bajos recursos.

En la salud y en la calidad de vida de las personas es importante mantener el buen
estado nutricional, lo que se garantice, en parte, con la inocuidad. Las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA’s) son consideradas un problema de los alimentos en
el ambito social, econémico, cultural y politico.

De acuerdo a estudios realizados en paises en desarrollo el 25-30% de consumo
diario en alimentos se realiza en las calles fuera del hogar, por lo que es importante
cuidar la inocuidad y procurar una correcta preparacion de este tipo de alimentos
(Martinez, 2016).

Estudios en América Latina (Torrens, 2015) indican que la mayor parte o la totalidad
de vendedores ambulantes carecen de materias primas de buena calidad y un sistema
adecuado de abastecimiento de agua. Ademas, no emplean buenas practicas de
higiene y manipulacion de alimentos. Se ha estimado que existen 5.000 muertes al
afo, 300.000 hospitalizaciones y 76 millones de enfermedades provocadas por
infecciones alimentarias (Martinez, 2016).

Hoy en dia existen varios alimentos de consumo rapido que se venden en la via
publica. Los alimentos que se ofrecen en la via publica tienen la ventaja de no ser
costosos, se sirven con rapidez, se pueden consumir de inmediato y muchas veces
resultan apetitosos. Sin embargo, el problema mas comun que se observa en

alimentos semi-procesados es la falta de higiene al manipular los productos.

IGNACIO LOJA SARI
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Objetivo general
Realizar control microbiolégico de grosellas, mango picado, ciruelos y
cuantificacion (peso en gramos) de sal de mesa que acompafia al alimento; que

se expenden en los espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador.
Objetivos especificos

e Determinar los recuentos de Aerobios meséfilos y Escherichia coli
presentes en las grosellas, mango picado y ciruelos.

e Determinar presencia de Salmonella spp. en las muestras.

e Cuantificar el peso en gramos de sal que acompania al alimento.

e Determinar el cumplimiento de la norma peruana RM N° 615-2003
SA/DM.

e Capacitar a los vendedores de frutas frescas acerca de las buenas

practicas de manipulacién de alimentos.

Hipotesis
La calidad microbiolégica de grosellas, mango picado y ciruelos cumple con los

parametros microbiolégicos de la norma peruana RM N° 615-2003 SA/DM de los

diferentes puestos de venta ambulante de dichos alimentos en la ciudad de Cuenca-

Ecuador.

La sal que acompafia al alimento cumple con los requisitos de consumo diario (2g de

sodio) segun la OMS.

IGNACIO LOJA SARI
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1. MARCO TEORICO

1.1. Frutas frescas

Frutas obtenidas de plantas ya sea cultivadas o silvestres, presenta un alto
porcentaje de agua, ya que no han sufrido ningun tipo de transformacién desde su
cosecha hasta ser consumidas (Recasens, 2012). La fruta fresca, ademas, de que
tiene un alto porcentaje de agua también posee otros beneficios como es el aporte
de vitaminas y minerales que el ser humano no puede sintetizar y son aptas para
el consumo humano (Hurrell, 2010).

e En su estructura no posee azlcares artificiales, y no son sometidos a
ningun proceso de transformacion.

e Ademés de disfrutar de un jugo natural, posee cualidades y nutrientes que
mejoran nuestro organismo (Paulo, 2007).

1.2. Mango

Su nombre cientifico es Mangifera Indica L, pertenece a la familia Anacardiaceas;
fruto carnoso, sabroso y refrescante, es también conocido como "melocotén de los
tropicos”, su composicién de elevado contenido de agua le hace susceptible al
deterioro (Pleguezuelo, 2017).

1.2.1. Beneficio nutricional del fruto

La pulpa es rica en toda clase de nutrientes y vitaminas que benefician al consumidor.

Grasas saturadas | 0,10 g Grasas monoinsaturadas | 0,18 g

Agua | 84,40 g Grasas poliinsaturadas | 0,08 g

Calorias | 61,13 Kcal Grasa | 0,45¢

Carbohidratos | 12,80 g Proteinas | 0,63 g

Fibra insoluble | 1,07 g Fibra| 1,70 g
Fibra soluble | 0,63 g

Tabla 1: Cantidad de nutrientes de la fruta de mango (Mellado-Vazquez, 2012).

1.3. Grosellas

Su nombre cientifico es Phyllanthus acidus, pertenece a la familia de Saxifragaceas y

crece en zonas frias y templadas (Flores, 2018). Las grosellas se las suele comer
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cuando estdn maduras y también en gran cantidad crudas, su forma es redondeada y
carnosa (Gonzélez Villalva, 2012). Posee muchas semillas pequefias, que son
consumibles sin causar consecuencias.

Parecidos a las uvas y crecen en forma de racimos compactos. De acuerdo a la
especia existe variacion de color entre amarillo y morado oscuro (Bruzzone, 2009).

Se estima una medicion de 1 a 2.5 cm, maduran en verano y otofio. Posee un nlcleo

central, provisto de nervios y contiene de 4 a 6 semillas (Victor, 2012).

1.3.2. Beneficios del fruto

Energia (calorias) | 32 Kcal Lipidos totales | 0,2 g
Proteinas [ 1,1 ¢ Hidratos de Carbono | 4,8 g
Agua | 90,4 g Fibra| 3,59
Calcio | 29 mg Hierro | 0,9 mg
Magnesio | 13 mg Zinc | 0,24 mg
Sodio | 1,3 mg Potasio | 257 mg
Vitamina C | 36 mg Vitamina A (retinol) | 4,2 ug
Vitamina B6 | 0,045 mg Vitamina E | 0,72 mg

Tabla 2: Cantidad de nutrientes y vitaminas del fruto de la grosella (Rodriguez, 1992).

1.4. Ciruelos
El nombre cientifico es Spondias purpurea, pertenece a la familia de las Rosaceas,
son frutos que crecen solos 0 en grupos de 2 o 3, pueden ser morado oscuro, rojo
brillante, naranja, amarillo o rojo y amarillo. Estas varian desde casi 1 hasta 2
pulgadas (2.5 - 5 cm) de largo y puede ser rectangulares, ovaladas, en forma de
pera, con hendiduras pequefias o completamente lisas (Interempresas Media,
2018).

1.4.1. Beneficios del fruto
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Energia (calorias) | 48,10 Kcal Lipidos totales | 0,17 g

Proteinas | 0,63 g Hidratos de Carbono | 10,2 g

Agua | 87,23 ¢ Fibra | 1,58 g
Calcio | 6,0 mg Hierro | 0,17 mg

Magnesio | 7,0 mg Zinc | 0,1 mg
Fosforo | 16,0 mg Potasio | 157 mg

Vitamina C [ 9,5 mg Vitamina A (retinol) | 17 ug
Vitamina B1 | 0,028 mg Vitamina B3 | 0,417 mg

Vitamina B6 | 0,029 mg Vitamina E | 0,26 mg

Tabla 3: Cantidad de nutrientes y vitaminas del fruto del ciruelo (Rodriguez, 1992).

Mango, Mangifera Indica L Grosellas, Phyllanthus Ciruelos, Spondias purpurea
acidus

Tabla 4: Figuras de mango, grosellas y ciruelos (Abascal, 1992).

1.5. Procesamiento de los alimentos

Alimentos frutales pasan por un tratamiento extenso, es decir no se acaba cuando se
recolecta del campo, sino que pasan por un proceso en donde son cortadas, peladas y
empaqguetadas. Aunque existen algunas frutas que debido a una mayor demanda son
sometidas a un proceso de poca preparacion siendo minimamente procesados, donde

involucra lavado, picado y envasado (Bosquez Molina, 2012).
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1.5.1. Alimentos sin procesar o minimamente procesados

Son alimentos vegetales o0 animales a los que no se agregan sustancias nuevas (como

grasas, azUcares o sal) en su procesamiento, excepto el agua (Crovetto, 2012).

1.5.2 Alimentos y bebidas procesados
Aquellos alimentos que son adicionados con grasas, aceites, azlucares, sal y otros
ingredientes. Ademas, a esta categoria pertenecen alimentos que utilizan métodos de

conservacién como salado o fermentacion con sal (Bosquez Molina, 2012).

1.5.3. Frutas semi-procesadas

Son aquellas frutas que solo han sido lavadas, cortadas y peladas sin ningdn
tratamiento térmico, pero pueden estar en refrigeracion o congelacion (RM N° 615-
2003 SA/DM, 2003).

1.5.4. Efectos perecibles en las frutas semi-procesadas

Los frutos minimamente procesados son mas perecibles que las materias primas que
les dieron origen. Entre los efectos sobre la fisiologia de los Productos Minimamente
Procesados (PMP) se incluye el incremento de la sintesis de etileno y respiracion,
degradacion de membranas, pérdida de agua, produccion de nuevas sustancias y
pardeamiento oxidativo (Echavarria, 2012). Estos cambios fisiol6gicos pueden resultar
en problemas de calidad, donde destacan la pérdida de sabor y aroma, pérdida de
textura (firmeza) y el pardeamiento que afecta la apariencia del producto (Medina Lara,
2017).

1.6. Enfermedades transmitidas por alimentos

Los alimentos y las bebidas al no mantener una inocuidad e higiene éptimas tienden a
producir enfermedad en el organismo al ser ingeridos. Un alimento contaminado llega
a albergar gran cantidad de gérmenes patégenos y/o productos téxicos afectando la
salud del consumidor, la contaminacion puede ser individual, produciéndose un cuadro
clinico que es compatible con una enfermedad transmitida por alimento (ETA) de
acuerdo al agente etiolégico que se encuentra en el alimento; la forma colectiva o
brote, en donde un grupo de personas ingiere un alimento contaminado y contraen la
enfermedad (OPS, 2016).
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Las ETA’s pueden provocar:

e Infeccidn alimentaria: Se presenta al ingerir alimentos que previamente fueron
contaminados con microorganismos vivos (virus, bacterias o parasitos), que
actian invadiendo el organismo a nivel del tracto digestivo y otros 6rganos
adyacentes. Ejemplo: Salmonella spp, Escherichia coli.

e Intoxicacion alimentaria: A diferencia de la infeccion, esta es producida por la
ingesta de alimentos que contiene toxinas que se generan y se multiplican en el
mismo, ya sea por las bacterias o por restos de pesticidas. Ejemplo:
Clostridium botulinum.

e Toxico-infeccion alimentaria:  Consiste en la ingestion de un alimento
contaminado con microorganismos patégenos que luego en tracto
gastrointestinal se multiplican y liberan una gran cantidad de toxinas al morir.

Ejemplo: Clostridium perfringens (Pascual & Calderén, 2000).

Los grupos mas vulnerables a sufrir intoxicaciones alimentarias son los nifios,
ancianos y mujeres embarazadas, que por su baja resistencia a las enfermedades
desarrollan sintomas mas severos (Olea, 2012); sin embargo, las enfermedades
transmitidas por alimentos se pueden prevenir aplicando el tratamiento correcto a los
alimentos y eliminando los malos héabitos de higiene del manipulador (Chavarrias,
2016).

1.7. Inocuidad alimentaria

Las enfermedades transmitidas por los alimentos suponen una importante carga para
la salud, ya que, de acuerdo a estudios, cada afio 600 millones de personas enferman
y 420 mil mueren por consumir alimentos insalubres que contienen bacterias, virus,

parasitos o sustancias quimicas nocivas (OMS, 2017).

De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius, la inocuidad alimentaria es la
garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine, es decir son aptos para
el consumo humano (Alimentarius, 2014). Esto se refiere a las acciones encaminadas
a preservar la calidad de los alimentos para prevenir la contaminacion y las
enfermedades transmitidas por el consumo de los mismos. Un alimento inocuo esta

libre de peligro, es sano, limpio y no producira injuria alguna (OMS & OPS, 2016).
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La calidad de los alimentos es uno de los elementos mas importantes en el a&mbito
alimentario, si un alimento presenta un estado de descomposicion, contaminacién con
suciedad, olores desagradables, disminuiran el valor del producto; en cambio, si posee
caracteristicas positivas como el color, aroma, textura adecuada y una buena
manipulacion de alimentos, haran que el producto sea apetecible para el consumidor
(OMS & OPS, 2016) (Blanco & Carbajal, 2013).

La OMS, en el 2001, presentdé un pdéster con cinco claves para la inocuidad de los
alimentos los cuales son mantener la limpieza, separar alimentos crudos de cocidos,
cocinar completamente, mantener los alimentos a temperaturas seguras y usar agua y

materias primas seguras (OMS, 2007).

1.7.1. Contaminacion de los alimentos

Las Buenas Précticas de Manipulacién (BPM's), son cruciales y deben tener muy en
cuenta los vendedores, pero no son muy empleadas por los mismos, por lo tanto se
encamina en lograr una mejor higiene personal, lavado de utensilios, de manos
correctamente y el uso de materia prima de calidad, evitando asi la contaminacién de

las frutas y asi disminuir la presencia de enfermedades.

Razones por las cuales se produce contaminacién en los alimentos y
acumulacion de bacterias

e Higiene deficiente del personal: Punto muy importante en donde cabe
recalcar que la transmision del agente contaminante principalmente se da a
través de las manos, por lo tanto, se hace énfasis en procurar una
manipulacion adecuada de los alimentos, cuidando la higiene de las manos
(OMS, 2007).

e Contaminacion cruzada: Puede existir contaminacion de los productos que
hayan sido cocidos con los crudos por contacto directo, ademas del uso de
utensilios que entran en contacto sin ser lavados con anterioridad (OMS, 2007).

e Almacenamiento inadecuado: Los alimentos semi-procesados de manera
ambulante no se deben exponer directamente al sol debido que se oxidaran
rapidamente y alterardn el sabor del producto. Ademas, si se conservan en
fundas de plastico, los componentes de estos reaccionan con la luz solar y
liberan sustancias téxicas que pueden causar enfermedades a los
consumidores (OMS, 2007).
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e Materias primas inseguras: El fruto que se obtiene para producir el alimento
semi-procesado debe llegar en buen estado (sin golpes, ni aberturas, ni en
estado de putrefaccién) a las manos del vendedor y para lavar el mismo se
debe usar agua potable para evitar contaminacién con microorganismos
peligrosos (OMS, 2007).

1.8. Microorganismos mas frecuentes en los alimentos

1.8.1. Microorganismos alteradores

Una de las principales causas de una deficiente calidad e inseguridad de los alimentos
es el crecimiento de microorganismos alteradores. Estos alteran la textura y
caracteristicas organolépticas del alimento y a largo plazo pueden llegar a provocar

enfermedades alimentarias (Trujillo, 2012).

1.8.1.1. Mohos vy levaduras

Microorganismos que crecen a temperaturas de 25°C. Se encuentran ampliamente
distribuidos en el medio, como flora normal en alimentos y como contaminantes en

superficies o equipos que no sean adecuadamente esterilizados (Curtis, 2000).

Los mohos son microorganismos aerobios meséfilos filamentosos, su aspecto
aterciopelado y grumoso que se observa cuando esta en crecimiento en la superficie
hace facil su identificacion. Todo alimento enmohecido no es apto para el consumo
(Pérez, 2006).

Las levaduras son hongos también aerobios meséfilos, pero generalmente no son
filamentosos, sino unicelulares, forman colonias redondas mate o brillante que crecen
en la superficie del medio, morfolégicamente son muy variables (Linares, 2015). Estos
microorganismos pueden ser beneficiosos o perjudiciales. Se los utiliza en la
elaboracion de pan, cerveza, vinos y quesos (Leonard, 2007). Sin embargo, son
perjudiciales cuando producen alteracién de los zumos de frutas, jarabes, miel, carnes

del vino entre otros alimentos (Guerrero Prieto, 2004).

1.8.2. Microorganismos indicadores de alteracion de higiene y de
contaminacion fecal.

Son indicadores de la calidad sanitaria del alimento, tomando en cuenta condiciones
de manipulacién y requisitos higiénicos de la materia prima. La presencia de estos
microorganismos nos da a conocer si el alimento fue o no procesado en condiciones

que procuren su calidad e higiene (Avila & Fonseca, 2008).
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1.8.2.1. Coliformes totales y Coliformes fecales

Existen varias enfermedades que se trasmiten por via fecal-oral, siendo el vehiculo
para contaminar diferentes alimentos para consumo. Los coliformes pueden
multiplicarse fuera del intestino y pueden llegar a contaminar el agua potable (Silva,
2004).

Los coliformes totales comprenden todos los bacilos Gram negativos aerobios o
anaerobios facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con produccion de
acido y gas en un lapso maximo de 48 horas a 35 °C. Son indicadores de
contaminacion del agua y de los alimentos, dentro de este grupo se encuentra los

géneros Enterobacter, Escherichia, Citrobacter y Klebsiella (Pulido, 2005).

Los coliformes fecales, son bacterias Gram negativas capaces de fermentar la lactosa
con produccién de gas a las 48 horas a una temperatura de 45 °C y producen indol.
Son indicadores de contaminacién fecal en alimentos. Este grupo no incluye una
especie determinada sin embargo la mas prominente es Escherichia coli (Behrends
Kraemer, 2014).

Estos organismos se eliminan facilmente por tratamiento térmico, su presencia en
alimentos sometidos al calor sugiere una contaminacion posterior al tratamiento

térmico o que éste ha sido deficiente. (Salvador, 2015).

1.8.3. Microorganismos infecciosos

Estos microorganismos producen enfermedades gastrointestinales al consumidor.

1.8.3.1. Escherichia coli (E. coli)

Son bacterias Gram negativas, lactosa positiva, producen gas y crecen a una
temperatura de 45 °C. La afeccibn mas comun de este microorganismo es producir
una enfermedad diarreica tanto en el ser humano como en los animales (De La
Fuente, 2017).

Existen diferentes cepas de E. coli y algunas son patdgenas para el hombre tales
como E. coli enteroagregante, E. coli enteropatégena, E. coli enterotoxigénica, E. coli

enteroinvasivo y E. coli enterohemorragica (Rodriguez-Angeles, 2002).

E. coli enterohemorragica produce la sintomatologia mas severa, es también conocida
como E. coli O157:H7 por sus antigenos especificos. Su dosis infectiva es de 10-100

bacterias; generalmente asociada al alimento mal cocido, productos lacteos
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contaminados o cualquier alimento que haya tenido contacto con carnes crudas de

animales (Doyle, 1997).

Se garantiza la total eliminacién de E. coli al aplicar coccién en los alimentos para su
consumo, sin embargo, si existe presencia del patégeno indica que hubo una
contaminaciéon del producto después de la coccidn, que muy probablemente sea

relacionado con mala higiene o manipulacion inadecuada.

1.8.3.2. Salmonella spp.

Este género pertenece a la familia Enterobacteriaceae, son bacilos cortos, Gram
negativos, aerobios facultativos, no esporulantes; fermenta la glucosa y otros azlcares
sencillos con la produccién de acido y de gas. Son viables en diferentes condiciones
ambientales, sobreviven a la refrigeracion y congelacion, mueren por calentamiento

cuyas temperaturas superen los 70 °C (Osorio, 2010).

El agente causal de Salmonella produce una enfermedad conocida como
salmonelosis, cuyos sintomas se asemeja a una gastroenteritis. Se caracteriza por que
su periodo de incubacién es de 12 a 72 horas. La enfermedad se presenta al ingerir
una cantidad mayor a 10° células y va a depender de la gravedad de los sintomas.
También se puede presentar como una enfermedad sistémica, conocida como fiebre
entérica o fiebre tifoidea con un tiempo mayor de incubacién que va desde los 3 a los
56 dias (Garcia-Huidobro, 2012).

La Salmonella se presenta en mayor cantidad en las aves de corral, el ganado bovino
y el porcino. Sin embargo, el hombre también puede ser reservorio de la bacteria por
lo que las personas con la enfermedad poseen un alto grado de contagio

principalmente los manipuladores de alimentos (Barreto et al., 2016).

1.9. Venta ambulante

La venta ambulante o0 no sedentaria es un trabajo autonomo realizado por
comerciantes mejor conocidos como vendedores ambulantes que se desplazan por el
espacio publico autorizado en instalaciones desmontables o transportables. Se
considera una actividad comercial que consiste en la compra o venta licita de

productos (Saldarriaga Diaz, 2016).

Los comerciantes ambulantes se los divide en diferentes grupos de acuerdo al

producto que expenden, el lugar en donde realizan la venta e incluso a las medidas
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que utilizan para vender sus productos (Fuertes, 2016). Estos trabajadores ambulantes
se encuentran con varios obstaculos para la venta, entre ellos la dificultad en hallar
lugares seguros y aptos para la venta, el desalojo de sus puestos o confiscacién de las
materias primas por parte de las autoridades, y lo més importante, las condiciones de
higiene deplorables, falta de servicios bésicos e infraestructura inapropiada que
representan un elevado riesgo de contraer enfermedades alimentarias, por otro lado,
problemas respiratorios por la exhibicién constante al humo de los vehiculos (Herrera,
2018).

1.10. Sal de mesay su consumo

La sal es uno de los ingredientes mas utilizados en los alimentos para mejorar sabor o
textura (Avila, 2017). El sodio es un nutriente esencial que ayuda a regular el equilibrio
hidrico del cuerpo, la transmision nerviosa y los impulsos musculares (Cruz Jaramillo,
2016). El exceso de sodio se excreta, porque niveles excesivos de sodio retienen agua
en el organismo (Tamarit, 2017). Existe una asociacion significativa entre la ingesta de
sal, la HTA y sus riesgos y el desarrollo de enfermedades vasculares (Petermann,
2017).

1.10.1. Hipertension arterial asociada al consumo excesivo de sal

El Foro de la Organizacion Mundial de la Salud relaciona la ingesta excesiva de sodio
con varias enfermedades cronicas como es la hipertension arterial, padecimiento que
hace que las arterias pierdan elasticidad volviéndolas mas rigidas dificultando el
trabajo del corazén y los rifiones. La reduccion del consumo de sal en la poblacion es
una de las formas mas sencillas y costo-efectivas de reducir esta y otras
enfermedades cardiovasculares. La presion arterial elevada es el factor de riesgo mas
importante de muerte e incapacidad en el mundo, y se la considera responsable de
50% de las muertes por enfermedad coronaria y de mas de 60% de las muertes por
accidentes cerebro- vasculares. Hay evidencia de que la sal agregada a los alimentos
es responsable de hasta 30% de los casos de HTA. La reduccion de la sal en la dieta
ya sea sola o en combinacion con dietas ricas en fibras y granos ha demostrado ser

efectiva para evitar dicha enfermedad (Camps, 2015).

Existe un gran niumero de enfermedades que podrian ser evitadas si la ciudadania
mejorase su alimentacién, por tal motivo, se recomienda basarse en tres pilares

fundamentales que son:
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1. La reformulacion de productos, modificando la composicion de los alimentos
procesados y también mejorando de manera significativa las propiedades
nutricionales del producto sin apenas modificar su sabor. En general, la
aplicacion de los proyectos de reformulacion aumenta el contenido de
vitaminas, fibra o minerales de los alimentos procesados, centrandose en la
reduccién de sal, de las grasas y los azucares y, en definitiva, de las calorias.
(Garcia Céspedes, 2016).

2. La educacion del consumidor, instruyendo a las personas para que adquieran
destrezas y conocimientos necesarios para realizar un consumo sustentable,

responsable procurando la salud del mismo.

3. El desarrollo de entornos donde la eleccion de alimentos mas sanos se vea
facilitada para el consumidor. (Garcia Céspedes, 2016).

¢Coémo conseguir un consumo bajo de sal?

¢ Consumir alimentos pobres en sal (frescos, congelados) y reducir los ricos en

sal como (embutidos, salazones, conservas, preparados y precocinados).

e No utilizar sal en la coccion y elaboracion de los alimentos. Es permisible el uso

del salero (Valenzuela, 2011).

La organizacion mundial de la salud nos da a conocer que el excesivo consumo de sal
es un problema de salud publica, por lo tanto, establece recomendaciones a seguir

para el consumo de sal 6ptimo en adulto y nifios.

¢ En adultos se recomienda consumir menos de 5 gramos (un poco menos que

una cuchara de té) de sal por dia. (Vivanco, 2016).

e En nifios se recomienda ajustar la dosis a la mas baja, solo que sea
proporcional con el requerimiento energético para nifios de 2 a 15 afios. Esta
recomendacion no comprende el periodo de lactancia natural exclusiva (de 0 a
6 meses), ni el de alimentacion complementaria de la lactancia natural (de 6 a
24 meses). (Vivanco, 2016).

e Toda la sal que se consume debe ser yodada, es decir «enriquecida» con
yodo, lo cual es esencial para un desarrollo sano del cerebro del feto y del nifio

pequefio, asi como para optimizar las funciones mentales en general.
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2. METODOLOGIA

2.1. Tipo de estudio

En esta investigacion se realiz6 un estudio observacional de tipo transversal

descriptivo.

2.2.  Areade estudio

El trabajo se realiz6 en diferentes puestos de venta ambulante de grosellas, mango
picado y ciruelos junto con porciones de sal expendidos en los espacios publicos del
cantén Cuenca-Ecuador, segun el catastro del Departamento de Control Urbano

Municipal de Cuenca, exceptuando el centro histdrico por asuntos de jurisdiccion.

2.3.  Universo y muestra

Poblacion de estudio: Esta investigacion se llevé a cabo en 12 lugares de venta de
mango picado, grosellas y ciruelos junto con porciones de sal, adyacentes a los
establecimientos educativos que se encuentran fuera del centro historico del canton
Cuenca. (ANEXO 2)

Muestra: Mango picado, grosellas y ciruelos, los mismos que vienen acompafiados de
una porcion de sal de los vendedores ambulantes situados de acuerdo al registro

catastral Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de Cuenca.

2.4, Tamafo de muestra

Esta investigacion se realizd en 12 puestos ambulantes que constan en el catastro del
Departamento Municipal de Control Urbano de Cuenca. De estos 12 puestos se
analizé una muestra por lugar de mango picado; de los mismos 12 puestos se analizé
6 muestras de grosellas y 6 muestras de ciruelos con su respectiva porcion de sal por
gué no todos los puestos tenian las tres frutas en estudio. Las muestras se
recolectaron en dos periodos diferentes con un intervalo de dos semanas, en las
fechas de 01 de octubre al 25 de octubre del 2018. Por esta razén, el analisis
microbioldgico se llevd a cabo en 24 muestras de mango picado, 12 muestras de
grosellas, 12 muestras de ciruelos; con un total de 48 muestras analizadas. La
cuantificacion de sal se hizo en 1 muestra por cada puesto con repeticion

obteniéndose un total de 24 muestras.

IGNACIO LOJA SARI
FERNANDO VERA 26



UNIVERSIDAD DE CUENCA

2.5. Toma de muestra;

Se tomaron 48 muestras, 24 de mango picado, 12 de grosellas y 12 de ciruelos
(aproximadamente entre 450-500 g en general) en 12 puestos de venta ambulante con
su respectiva porcién de sal (aproximadamente entre 8-10 g) separada de las mismas.
Las muestras fueron recolectadas en su envase original para luego colocarlas en
fundas estériles y ser transportadas en un cooler hacia el laboratorio de microbiologia
de la Universidad de Cuenca para su andlisis.

2.6. Materiales, equipos y reactivos

Materiales

e Erlenmeyer 1000 ml

e Espatula

e Pipetas serologicas de 10 ml

e Pipetas serologicas de 5 ml

e Pipetas serologicas de 1 ml

e Tubos tapa rosca

e Stomacher

e Lamparas de alcohol

e Vaso de precipitacién de 100 ml

e Fundas estériles whirl-park
Equipos

e Autoclave N° serie 91997, marca All American, modelo 930

e Estufa Fanem N° serie 91974

e Balanza analitica N° serie 14952, marca Ohaus, modelo Scout I
e Refrigerador N° serie 14342, marca PHilco, modelo BR 203

Reactivos

e Agua destilada

e Agua de peptona (Merck) (ANEXO 3)

e Kit Reveal® 2.0 para Salmonella spp.

e Compact Dry™ para Coliformes Totales y Escherichia coli.

e Compact Dry™ para Aerobios Mesofilos.
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2.7. Métodos y técnicas de andlisis

2.7.1. Recuento de microorganismos en placas Compact Dry™

Para esta técnica es suficiente inocular 1 ml de muestra en el centro de la placa y esta
se dispersard homogéneamente, posteriormente se incuba a temperatura ideal los
medios invertidos de cada microorganismo. Las colonias presentan pigmentacién de
diferentes colores debido al sustrato cromégeno e indicadores para cada tipo de
bacterias. Esta técnica se encuentra certificada por la Association of Official analytical
Chemists (AOAC) (HyServe, 2010).

2.7.1.1. Placa Compact Dry para aerobios meséfilos

El medio expone un colorante redox, cloruro de 2,3,5-trifenil-tetrazolio (TTC), asi
facilita la diferencia entre el crecimiento de colonias. Debido al indicador redox de sal
de tetrazolio crecen colonias rojas. Después de 48 horas de incubacion a 37 + 1 °C se

pueden reflejar los resultados (Compact Dry™, 2013).

Para sembrar, primero se realiz6 una dilucién, se pesé 10 g de muestra y se agrego 90
ml de agua de peptona, se homogenizé, como se indica en el ANEXO 4, de la dltima
dilucion 1/1000 se tom6é 1 ml con la pipeta serolégica para inocular en la placa

Compact Dry.

2.7.1.2. Placa Compact Dry para Escherichia coli

Presenta dos sustratos cromogénicos: Magenta-Gal (5-bromo- 6-cloro- 3-indoxil-beta-
D-galactopiranosido) y X-Gluc (Acido 5-bromo-4-cloro-3-indoxil-beta-D-glucurénico, sal
de ciclohexilamonio). Con el primer sustrato las coliformes desarrollan colonias de
coloracién roja, mientras que la E. coli muestran colonias de coloracion azul con el
segundo sustrato. Después de 24 horas de incubacién a 37 + 1 °C se pueden reflejar
los resultados (Compact Dry ™, 2013).

Para sembrar, primero se realiz6 una dilucién, se pes6 10 g de muestra y se agreg6 90
ml de agua de peptona, se homogenizd, como se indica en el ANEXO 4, de la primera
dilucion 1/10 se tom6 1 ml con la pipeta seroldgica para inocular en la placa Compact

Dry.
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2.7.1.3. Interpretacidon de resultados en Compact Dry

Para la expresion de resultados, se deben considerar las placas que se pueden contar
de 25 a 250 colonias, las cuales se multiplican por el inverso de la dilucion

correspondiente y se expresa el resultado como UFC/g (Biosmic, 2013).

2.7.2. Método de determinacién de Salmonella spp. Reveal 2.0

Este método determina cualitativamente microorganismos en alimentos por
cromatografia que contiene dos medios: enriquecimiento y enriquecimiento selectivo.
El primero aplica nutrientes y factores utiles para la formacion del microorganismo que
estan en condiciones de estrés o lesién. Mientras que el segundo con Rappaport-
Vassiliasis (RV) favorece el crecimiento de Salmonella, que puede ser detectados por
la tira reactiva para determinar la presencia o ausencia del mismo. Esta técnica se
encuentra certificada por la Association of Official analytical Chemists (AOAC)
(Neogen, 2014).

La tira reactiva se hunde en 200 microlitros de muestra y se debe dejar reposar
durante 15 minutos a temperatura ambiente. Por accién capilar, la muestra se
desplaza por una zona de reactivos que contiene anticuerpos especificos anti-
Salmonella conjugados con moléculas de oro coloidal. Si existe presencia de
Salmonella se formara un complejo inmune antigeno-anticuerpo en la zona de lectura
notandose visiblemente. La linea de control serd visible independientemente si hay
presencia o ausencia de antigenos de Salmonella, esto nos garantiza que la prueba

esta funcionando perfectamente (Neogen, 2014).

Pesar 25 g de muestra en fundas whirl-park estériles, afiadir 200 ml del medio de
enriquecimiento reconstituido y homogeneizar cerrando la funda para incubar a 37 °C
durante 4 horas. Continuamente se afiade 200 ml del medio de enriquecimiento
selectivo (Rappaport- Vassiliadis) reconstituido y se incuba a 42 °C durante 16 a 24
horas. (ANEXO 4).

Para determinar la presencia o ausencia de salmonella spp. Con la tira de Reveal en
200 microlitros de muestra, se espera 15 minutos para registrar los resultados. Para
interpretar los resultados, en la tira reactiva, la existencia de una linea se considera
negativa (ausencia) pero si presenta dos lineas se considera positiva (presencia de
salmonella spp.) (ANEXO 4) (Neogen, 2014).
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2.7.3. Cuantificacion de sal de mesa

Pesar vaso de precipitacion de 100ml (pl) en la balanza analitica Mettler Toledo,
agregar la sal que acompafia a las frutas en el vaso de precipitacion previamente

pesado (p2) y pesar, finalmente aplicar ecuacion Peso de la sal =p2 - p1.

2.7.4. Capacitacién acerca de la manipulacién de alimentos

Se llevé a cabo la capacitacién a los vendedores ambulantes de grosellas, mango
picado y ciruelos el dia martes 05 de febrero del 2019 en el auditorio de la Quinta
Bolivar con la ayuda del Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de
Cuenca. Previo a la capacitacion, se elaboré y entregé tripticos el dia del evento
(ANEXO 5).
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2.7.5. Mapeo

Se efectu6 un mapeo del lugar de trabajo de los vendedores ambulantes de grosellas,
mango picado y ciruelos que forman partes de este analisis en la ciudad de Cuenca.
Se utiliz6 el programa MAPS.ME app.
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9 Puntos adyacentes donde se realiz6 el muestreo.

Figura 1: Mapa de muestreo de grosellas, mango picado y ciruelos de la ciudad de
Cuenca

2.7.6. Anélisis estadistico

Usando el programa Microsoft Excel 2010 se realiz6 la estadistica descriptiva en

donde se obtuvieron calculos de frecuencias absolutas; puntos méximos y minimos.
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3.1.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados de la evaluacién de la calidad de grosellas

Los resultados de los analisis microbiologicos de grosellas expendidas en la via

publica se presentan en la tabla 5 y figura 2.

Los resultados obtenidos para recuento de aerobios mesofilos indicaron que el 58,3 %

de muestras de grosellas no estuvieron contaminadas. De las 12 muestras analizadas,

el mayor recuento obtenido es de 2,2x10* UFC/g; con un promedio de 8,2x10° UFC/g
+ 6,5x10°.

Los resultados obtenidos para recuento de E. coli, mostraron que ninguna de las 12

muestras de grosellas estaba contaminadas.

De las 12 muestras analizadas de grosellas para recuento de Salmonella spp ninguna

estaba contaminada.

Tabla 5: Calidad microbioldgica de Grosellas n=12

Media + Porcentaje
desviacion Recuento | Recuento Limite de
Parametro estandar Unidad | maximo | minimo | permitido |cumplimiento| Norma
RM N° 615-
Aerobios | 8,2x10° UFClg 2003
mesofilos + 6,5x10° UFC/g | 2,2x10* 10° <10* 58,3% SA/DM
RM N° 615-
2003
E. coli 0 UFC/g 0 0 <10 100% SA/DM
RM N° 615-
Salmonella 2003
spp. 0 Ausencia | Ausencia | ausencia/25g 100% SA/DM
3.2.  Resultados de la evaluacién de la calidad de mango picado

Los resultados de los andlisis microbioldégicos de mango picado expendido en la via

publica se presentan en la tabla 6 y figura 52.

El recuento de aerobios mesofilos indico que el 45,8 % de las 24 muestras analizadas

de mango picado cumplen con la norma, siendo el mayor recuento de 2,3x10°> UFC/g;
con un promedio de 5,4x10* UFC/g +7,8x10",
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Los resultados obtenidos para recuento de E. coli, mostraron que ninguna de las 24

muestras de grosellas estaba contaminadas.

El estudio indicé que los resultados obtenidos de las 24 muestras analizadas de

mango picado para recuento de Salmonella spp el 95,8% no estuvieron contaminadas.

Tabla 6: Calidad microbiol6gica de Mango picado n=24

Media + Porcentaje
desviacion Recuento | Recuento Limite de
Parametro estandar Unidad | maximo | minimo permitido |cumplimiento Norma
RM N° 615-
Aerobios | 5,4x10* UFC/g + 2003
mesofilos 7,8x10* UFClg | 2,3x10° 10° <10* 45,8% SA/DM
RM N° 615-
2003
E. coli 0 UFCl/g 0 0 <10 100% SA/DM
RM N° 615-
Salmonella 2003
spp. 1 1 Ausencia |ausencia/25g 95,8% SA/DM
3.3. Resultados de la evaluacidn de la calidad de ciruelos

Los resultados de los analisis microbiolégicos de ciruelos expendidos en la via publica

se presentan en la tabla 7 y figura 52.

Los resultados obtenidos para recuento de aerobios mesdfilos indicaron que el 91,6 %

de muestras de ciruelos no estuvieron contaminadas. De las 12 muestras analizadas,

el mayor recuento obtenido es de 1,2x10° UFC/g; con un promedio de 1,2x10* UFC/g

+ 3,5x10%.

Los resultados obtenidos para recuento de E. coli, mostraron que ninguna de las 12

muestras de grosellas estaba contaminadas.

De las 12 muestras analizadas de ciruelos para recuento de Salmonella spp el 91,6 %

no estuvieron contaminadas.
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Tabla 7: Calidad microbiolégica de ciruelos n=12

Media + Porcentaje
desviacion Recuento |Recuento Limite de

Parametro estandar Unidad | maximo minimo permitido |cumplimiento Norma
Aerobios | 1,2x10* UFC/g RM N° 615-
mesdfilos |+ 3,5x10* UFC/g | 1,2x10° 10° <10* 91,6% 2003 SA/DM
RM N° 615-
E. coli 0 UFClg 0 0 <10 100% 2003 SA/DM
Salmonella RM N°A(?‘/15-
SPP. 1 1 Ausencia | ausencia/25g 91,6% 2003 SA/DM

Frutas que presentan contaminacion

microbiolégica
60% - 54,2%
= 50% 141,7%
é 0
= 40% -
g 30% - B Aerobios mesdfilos
)
2 : ® E. coli
§ 20%  83%83% coli
= 10% - %0% 0;1,2A> -%-|7 Salmonella spp.
0%
Grosellas Mango Ciruelos
picado
Frutas

Figura 2: Resultados del analisis microbioldgico para grosellas, mango picado y

ciruelos

3.4. Resultados de la cuantificacién de sal de mesa

En este estudio también se evalué la cantidad de sal que normalmente se entrega

junto con las frutas analizadas (grosellas, mango picado y ciruelos). En total se

tomaron 24 muestras de paquetes de sal. Se observo que, en promedio, se entrega a

los consumidores 10,6 g + 1,6; con un méaximo de 12,9 g y con un minimo de 6,5 g.
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3.5. Resultados de la Capacitacion

La capacitacion se basé en la correcta manipulacion de alimentos incluyendo temas
sobre las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM’s) como: prevenciéon de
contaminacién, reduccién de riesgo de ETA’s y pardmetros de limpieza-desinfeccion;
con el proposito de mejorar la calidad e inocuidad del alimento. El evento conto con la
asistencia de 10 participantes y al final de la capacitacion se realizaron preguntas
sobre el tema con la finalidad de confirmar los conocimientos adquiridos de los
participantes (ANEXO 6).

3.6. Discusion

Se evidencié contaminaciébn por microorganismos como: aerobios mesofilos y
Salmonella spp; revelando déficit de higiene y contaminacion (Pulido, 2005).

Para la investigacién microbioldgica de grosellas, mango picado y ciruelos se utilizé la
norma técnica peruana RM N° 615-2003 SA/DM para frutas frescas semi-procesadas.
En Ecuador existe una norma para establecer definiciones de frutas frescas, pero no
hay una pauta para determinaciéon microbioldgica de las frutas semi-procesadas, por
esta razon se utiliz6 la normativa peruana porque permite conocer los limites
aceptables de microorganismo para esta clase de frutas. En cuanto a la cuantificacion
de sal de mesa, segun la Organizacion Mundial de la Salud nos da el limite

consumible en personas de todas las edades de 5 g diarios de sal.

Respecto al pardmetro de aerobios mesdfilos solamente el 45,8% de las muestras de
mango (tabla 6); el 58,3% de las muestras de grosellas (tabla 5) y el 91,6% de las
muestras de ciruelos (tabla 7) cumplen con la norma establecida (ANEXO 1). Estos
resultados son comparados con un estudio de frutas acidas realizado en Valencia,
Venezuela, en donde la mayoria (>50%) sobrepasan los parametros establecidos en la
norma COVENIN siendo los recuentos mayores de 6,6x10° UFC/g (Gaesrte, 2010). En
otro estudio en Bogota, Colombia, en el cual el 67% de muestras no cumplen los
parametros establecidos de 3x10° UFC/g (Campuzano, 2015).

Entre las causas principales que refleja la mala calidad sanitaria de las frutas semi-
procesadas es la presencia de aerobios mesofilos. Esto indica una deficiencia en
condiciones higiénicas de la materia prima debido a una inadecuada manipulacién en

su tiempo de elaboracion (Renaloa, 2014).
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Ademas, el almacenamiento prolongado de estos alimentos perecederos a
temperaturas corporales establece recuentos elevados del mismo (Murcia, 2011).

La presencia de aerobios mesdfilos es probablemente por mala higiene del personal
empezando desde un incorrecto lavado de manos y de la materia prima hasta una falta

de inocuidad en el puesto de trabajo.

En el mango y en el ciruelo se establecid la presencia de Salmonella, el 95,8% vy el
91,6% respectivamente, cumplen con la norma peruana (ANEXO 1), la misma que
indica que no es aceptable para el consumo humano. Los resultados no concuerdan
comparando con el estudio de Valencia en donde el 100% de las muestras cumplen
con la norma COVENIN (Gaesrte, 2010). En San José, Costa Rica, el 100% de las
muestras de frutas frescas son aptas para el consumo debido a que ninguna muestra
resulto positiva (Arias-Echandi, 2000).

Salmonella spp, principal patégeno en producir infecciones intestinales graves por
alimentos no procesados como son las frutas (Anmat, 2011). Uno de los factores que
indica desarrollo del patégeno es la contaminacién cruzada en donde el manipulador
(vendedor ambulante) utiliza el mismo lugar de trabajo, recipientes y utensilios; tanto
para carnes crudas, huevos crudos y para frutas que son expendidas al publico
(Renapra, 2014). Las frutas semi-procesadas no tienen tratamiento térmico, esto
establece otro factor de riesgo para la presencia de salmonella (Anmat, 2011). Cabe
recalcar que el vendedor ambulante es reservorio de esta bacteria por lo que es
importante considerar al mismo como portador y fuente de infeccion por contacto

directo de persona a persona (Renapra, 2014).

Con respecto a la cuantificacién de sal los resultados de las 24 muestras pesadas
reflejan que el promedio es de 10,6g +1,6; con un minimo de 6,5g y el maximo de
12,99g. Estos valores sobrepasan el valor que se especifica en lo establecido de 5g en
la OMS (Salud, 2014). Estos resultados son comparados con un estudio en Brasil que
estima el consumo promedio de sal es de 11g al dia y otro estudio realizado en
Argentina establecié que el consumo diario de sal es 12g (OPS/OMS, 2011). En la
mayoria de paises de América latina, la proporcion de sal proviene de las comidas pre-
elaboradas, carnes procesadas y alimentos que en su composicion tengan sodio.
Segun la OMS se realizé estudio en el 2017 en donde se estima que murieron 17,8
millones de personas afectadas por enfermedades cardiovasculares, representando el

32% de todas las muestras registradas en el mundo (OMS, 2017).
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En Canada han estimado mediante un estudio que al reducir el consumo de sodio en
un 10% cada afio en paises de América latina podrian prevenir unos 593.000 eventos
cardiovasculares y salvar alrededor de 54.000 vidas por ende en Argentina, chile,
Brasil y Costa rica emprendieron campafias educativas y en los medios de difusion la
colaboracion con los fabricantes de alimentos para mejorar la informacion nutricional y
reformular los productos alimentarios para que contengan menos cantidad de sal
(OPS/OMS, 2011).
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

En este estudio se realizo la evaluacién microbiolégica de grosellas, mango picado y
ciruelos; y la determinacion de peso de sal que acompafia a dichas frutas expendidas
en los espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador durante el periodo
comprendido entre el 01 y el 25 de octubre del 2018.

Los resultados del control microbiolégico de mango picado y ciruelos indicaron
presencia de microorganismos como aerobios mesofilos y Salmonella spp; en cambio,
las grosellas presentaron solo aerobios mesofilos fuera de los limites permitidos por la
norma peruana RM N° 615-2003 SA/DM para frutas frescas semi-procesadas, por lo
tanto no son idéneos para consumo. No se encontré la presencia de Escherichia coli
en las muestras por lo que esta dentro del limite establecido en la norma para frutas

frescas semi-procesadas.

Los resultados obtenidos de la cuantificacion de sal demostraron que sobrepasa la
cantidad permitida por la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) de 5 g diarios.

Al ejecutar el mapeo en los diferentes sectores de la ciudad de Cuenca se registré
puestos de venta ambulante de grosellas, mango picado y ciruelos que existian en el

registro catastral del Control Urbano Municipal de Cuenca.

Se llevd a cabo la capacitacion a los vendedores ambulantes sobre las Buenas
Practicas de Manipulacion de alimentos (BPM's), para favorecer en la calidad del

producto de consumo y prevenir enfermedades alimentarias a los consumidores.

4.2. Recomendaciones

e Llevar a cabo periddicamente controles microbiolégicos para asegurar la
calidad de las grosellas, mangos picados y ciruelos que se expenden con sal
en la calle.

e Brindar una mayor informacién y capacitaciones a los vendedores ambulantes
de grosellas, mango picado y ciruelos que vienen acompafiados de sal sobre la
manera correcta de manipular los alimentos.

e Realizar seguimientos sobre los conocimientos adquiridos y su aplicacién por

parte de los vendedores ambulantes que ya fueron capacitados.

e Realizar una actualizacion del catastro del GAD municipal de Cuenca.
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ANEXO 1: Norma técnica peruana de microorganismos en fruta frescas semi-
procesadas

Requisitos microbiolégicos segln la norma peruana RM N° 615-2003 SA/DM para
frutas frescas semi-procesadas.

Requisitos n C m M
Aerobios mesdfilos ufc/g 5 3 10* 10°
Escherichia coli ufc/g 5 2 10 10°
Salmonella /25¢g 5 0 Ausencia

En donde:

n = nimero de muestras por examinar.

m= indice méximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
M= indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

c= nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M.

ANEXO 2: Cadigo designado a los puestos de los vendedores ambulantes

Cédigo Puesto de trabajo

1 El Valle

2 Av. 24 de Mayo y Camino al
Valle

3 Barrio Gapal

4 Mirador de Turi

5 Av. Solano y 27 de Febrero

6 Av. 12 de Abril y Unidad
Nacional

7 Av. Don Bosco

8 Paseo de los Cafaris (I)

9 Av. Remigio Crespo Toral

10 Inmediaciones de la Escuela
Julio Abad Chica

11 Paseo de los Caiiaris (Il)

12 Av. Héroes de Verdeloma
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2.1 Cronograma para la realizacion de la toma de muestras

01 03 08 octubre | 11 15 18 22 octubre | 25
octubre octubre 2018 octubre | octubre octubre 2018 octubre
2018 2018 2018 2018 2018 2018
El Valle Mirador de | Av.  Don | Inmedia | El Valle Mirador de | Av. Don | Inmedia
Turi Bosco ciones Turi Bosco ciones
de la de la
Escuela Escuela
Julio Julio
Abad Abad
Chica Chica
Av. 24 | Av. Solano | Paseo de | Paseo Av. 24 de | Av. Paseo de | Paseo
de Mayo |y 27 de |los de los|mayo vy | Solano vy |los de los
y Febrero Cafaris (l) | Cafiaris | Camino | 27 de | Cafiaris (l) | Cafaris
Camino (In al Valle Febrero (I
al Valle
Barrio Av. 12 de | Aw. Av. Barrio Av. 12 de | Av. Av.
Gapal abril y | Remigio héroes Gapal abril y | Remigio Héroes
Unidad Crespo de Unidad Crespo de
Nacional Toral Verdelo Nacional Toral Verdelo
ma ma
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ANEXO 3: Preparacién de reactivos

3.1 Preparacién de agua de peptona

Pesar 25.5 g de
peptona

é N

Diluir en 1L de agua
destilada y
homgenizar

Esterilizar en
autoclave a 121 °C
por 15 minutos

ANEXO 4: Metodologias utilizadas para el analisis microbioldgico

4.1 Procedimiento para las diluciones de muestras de grosellas, mango picado y
ciruelos.

4 ) ( )

Medir 10ml de la dilucién 1/10

10 g de muestra + 90 ml de y adicionar 9ml de agua de

agua de peptona,
homogenizar (Dilucion 1/10)

peptona en un tubo de
ensayo, homogenizar
(Dilucién 1/100)

\ J \ J
(1 {0 T000Y 4 A
Medir 10ml de la dilucion
1/100 y adicionar 9ml de agua
de peptona en un tubo de
mnm ensayo, homogenizar
1 pegeond (Dilucién 1/1000)
\J2 mugstra + 90ml peptona — \ y
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4.2 Procedimiento de siembras en placas Compact Dry: Aerobios mesdfilos y E. coli

Inocular 1ml de la
dilucion 1/1000 en
la placa (Aerobios

Inocular 1ml de la
dilucion 1/10 en la

mesofilos) placa (E. coli)
Incubar a 37 Incubar a 37
— +/- 20C durante — +/- 2°C durante
48 h 24 h
Interpretacion Interpretacion de
. resultados:
- de resgltados. -4 colonias de azul a
colonias de verdes azuladas
color rojo
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4.3. Procedimiento de siembras en prueba de Reveal 2.0: Salmonella spp.
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ANEXO 5. Capacitacion sobre manipulacién de alimentos

|.  PLAN DE CAPACITACION PARA VENDEDORES AMBULANTES DE
MANGO PICADO, GROSELLAS Y CIRUELOS CON SAL

1. Introduccion

Un brote de una Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA’s) es definido como un
incidente que se presenta en dos o mas individuos que hayan consumido el mismo
alimento, ademas las enfermedades causadas por ETA’s se presentan con una
variedad de signos y sintomas causados por el consumo de alimentos que estén
contaminados con algun patdbgeno como son: virus, parasitos o bacterias; produciendo
en el organismo una infeccién o una intoxicacion (Flores T. G., 2005). La inocuidad de
un alimento es la garantia de que no causara dafio al consumidor, por lo tanto, el
manipulador (vendedor ambulante) debe tener en cuenta los requisitos para mantener

el alimento inocuo y evitar la propagacién de enfermedad (Arispe, 2007).

El alimento puede contaminarse en cualquier etapa del proceso desde que es
elaborado hasta su distribucion al consumidor, entonces, es prioridad del manipulador
procurar una excelente higiene y ademas buenas practicas de manipulacién, sin
embargo, muchos de los vendedores no adoptan correctas practicas de higiene que
son basicas como es conseguir fruta fresca y el uso de mandil, utensilios limpios y

agua potable para manejar el alimento (Mundial, 2000).

Los vendedores ambulantes deben considerar que para dar un producto alimenticio,
un punto muy importante es la higiene del mismo y su manipulacién, esto garantiza la
salud del consumidor, ademas de que el vendedor ambulante mantiene un trabajo

estable y con excelente sanidad (Parra, 2003).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud el consumo excesivo de sal trae problemas
serios a la salud por lo que se indica al vendedor ambulante la cantidad adecuada de
sal que se distribuye a los clientes con las frutas pre-procesadas, la cantidad debe ser
menor a los 5 g (Salud, 2014).
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2. Propdsito de la capacitacion

El propésito de esta capacitacidbn es instruir al personal que labora en el dmbito
ambulante, manipulando alimentos con la finalidad de brindar a los consumidores
productos inocuos, se brindé informacion sobre la higiene del alimento e higiene de la
persona, ademas de las normas que se debe realizar con estos alimentos, también

informar sobre el correcto uso de la sal y en la cantidad apropiada.
3. Objetivos:
Objetivo general:

e Instruir a los vendedores ambulantes de mango picado, ciruelos y grosellas que
viene acompafiados de sal de la ciudad de Cuenca acerca de las pautas

correctas a seguir para una buena higiene y manipulacion.
Objetivos especificos

e Dar a conocer cuales son las normas para una buena higiene del lugar de
trabajo y los utensilios que se utiliza para cortar la fruta.

e Colaborar en el ambito de la salud de la ciudad procurando que los vendedores
ambulantes entiendan el mensaje de una correcta manipulacion.

e Establecer estrategias para que los consumidores obtengan productos inocuos.

4. Estrategias metodoldgicas
Descripcién de la capacitacién

Se brindara informacion sobre la contaminacion alimentaria y como es posible generar
enfermedades en la comunidad; también se dard a conocer las enfermedades mas
comunes transmitidas por alimentos, igualmente se describirdn pardmetros correctos
de higiene y manipulacién que deben acatar los expendedores para obtener alimentos

de excelente calidad para el consumo humano.
Desarrollo de la capacitacion

Se entregd a los expendedores de frutas semi-procesadas un triptico, para generar
interés; luego dar paso a la capacitacion, mediante el uso de diapositivas, con eso se

pretende realizar una exposicién llamativa, entretenida y didactica. La capacitacion se
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elabor6 para 10 personas aproximadamente que han sido participes en este estudio,
aunque también la invitacion fue dada para personas afines que deseaban obtener

informacion sobre higiene y manipulacion.
Estrategias Didacticas

Para la presentacion del tema se realizé diapositivas para que la informacion que se
transmita sea clara y concisa; también, se permitié la participacion de las personas

gue asistieron, respondiendo a sus inquietudes.

Comenzando la capacitacion se entregd un triptico para que los participantes ya estén
al tanto de los puntos a tratar, y al final se realiz6 una encuesta para observar si los

presentes interiorizaron la idea principal.
Fechay duracion de la capacitacion

La fecha de la capacitacion fue el 05 de febrero de 2019 en el auditorio de la Quinta
Bolivar que fue disertada por los autores de este trabajo y coordinada por los
responsables del Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de

Cuenca; con duracién maxima de una hora.
Responsabilidades

De los responsables en la realizacion del proyecto de control microbiolégico en frutas

semi-procesadas, estudiantes de las Universidad de Cuenca.
Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la ciudad de Cuenca.

Del Director(a) de la Capacitacién

e Supervision del cumplimiento del horario y la aprobacion de la capacitacion a

desarrollarse por parte de la Dra. Maria Augusta Idrovo.
Del Director(a) del Proyecto de Titulacion

e Supervision y aprobacion de los temas a tratarse en la capacitacion por parte

de la directora del proyecto de titulacion, Dra. Silvana Donoso.
De los Facilitadores

e Mantener a los participantes al tanto del programa de actividades a realizar.
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e Realizar informes sobre decisiones, avances que se tomen durante el proceso

y finalizacion de la capacitacion.
De los Participantes
e Intervenir en la capacitacion completa y cumplir con el horario establecido.

e Intervenir activamente en el desarrollo de la capacitacion; discutir y analizar el

materia que se utilizé para el estudio

e Aportar de los conocimientos necesarios que ha ido adquiriendo en el lugar de

trabajo y participar en la capacitacién

[I. Invitacion a la capacitacion sobre manipulacion de alimentos: grosellas,

mango picado y ciruelos.

cuenca

ALCALDIA l

= |
LA UNIVERSIDAD DE CUENCA Y
LA DIRECCION DE CONTROL MUNICIPAL
NVITA A LOS VENDEDORES DE MANGOS, CIRUELOS Y GROSELLAS QUE REALIZAN

SU ACTIVIDAD COMERCIAL EN EL ESPACIO PUBLICO DEL CANTON CUENCA
A LA CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

FECHA: 05 DE FEBRERO DE 2019
LUGAR: AUDITORIO DE LA QUINTA BOLIVAR
DIRECCION: AV. 24 DE MAYO Y AV. GAPAL

HORA: 15H00
Q(/(ﬂ\‘l.-j i@

ARQ. PAUL VILIAVICENCIO BRITO
DIRECTOR GENERAL DE CONTROL MUNICIPAL (E) : ege =
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lll.  Triptico entregado a los participantes de la capacitacion

SINTOMAS DE LAS ENFERMEDADES
DE TRASMISION ALIMENTARIA

ALIMENTARIA (ETA): e % Q ;3% 53 ; cuencao

Problemas de salud frecuentes por la Al AvFdh
aseo en la preparacién.mampulacmn y

expendio de los alimentos, en especial los g
que se venden en espacios publicos. 1

- -r

Abdominal Diarrthea Fover Nauvea Malaise .Med ldas de Cor:‘trOI y. .
pain Vomiting salubridad en la manipulacién de

MANGOS
- CIRUELOSY
GROSELLAS

RECOMENDACIONES PARA

Causa: Aerobios mesofilos en gran cantidad.
CONSERVAR LAS FRUTAS

Origen: Falta de hiegiene en el area de trabajo
utensilios contaminados. o inadecuado lavado
de manosy alimentos.

Prevencion: Lavado correcto de manos, utensi-
lios y alimentos.

DIARREA AGUDA:

Causa Bacteria Echerichia Coli.

Origen: Alimentos procesados con agua sucia o
contaminados con heces fecales; productos en |

mal estado.
Prevencion: Lavar los alimentos con agua potable. |

COLERA EPIDEMICO:

Causa: Bacteria Salmonella

Origen: Alimentos contaminados con heces
aves o incorrecta manipulacion de alimentos.

Prevencion: Lavar los alimentos con agua potable.

Proteger la fruta con sombrillas y !
plastico hermético. {

RECUERDA:

La fruta debe ser fresca y sin golpes. 5

Evitar la contaminacion del producto
fresco con otros en mal estado, =N v

o con tierra

MANGOS

Higiene de las frutas

0 Lavar las frutas con agua potable.

Frutqs pulposos y jugosos con una gran
cantidad de magnesio, vitaminas AD vy alta

concentacion de carbohidratos,,
e Usar guantes para su manipulacion.

Higiene de los utensilios:

Lavar frecuentemente los utensilios
‘ . con agua potable principalmente
‘ los usados para cortar |a fruta y para
|
I
!

CIRUELOS

Frutos ricos en fibras que aporta para la
correcta digestion. Contiene vitamina C que
ayuda al sistema inmune.

envasar.

GROSELLAS
El mobiliario debe estar en buenas

condiciones.

Muy beneficiosas por su aporte de antioxi- i
|

qantles yvitamina A que mejora la capacidad | RECOMENDACIONES
visual. i = I
. PARA LA PREPARACION

Basurerq con tapa.

Y VENTA DE LAS FRUTAS
Condimento alimenticio que se utiliza para Higiene del vendedor

| dar sabor a los alimentos. No cgnsumir en g

i exceso porque aumenta la pregén arterial. X ‘D Ropalllmpia)

@ Lavarse las manos.
(=} Malla para cubrir cabello.

o No usar anillos, relojes, aretes
pulseras
ipular simultaneamente
tos.

bl
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IV. Certificado entregado en la capacitacion

-~
erlificadde

LA ALCALDIA DE CUENCA
Y LA UNIVERSIDAD DE CUENCA

Confieren el presente certificado

cuenca

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Por haber participado en el programa de capacitacion sobre

Manipulacion de Alimentos.

Cuenca, febrero de 2019

Arq. Padl Villavicencio Mst. Silvana Donoso
DEL GRUPO AL

DIRECTOR DE CONTROL MUNICIPAL (E)

NUTRICION Y SALUD
BlOCH

V. Diapositivas sobre manipulacién de alimentos

.& s o T
@O
/,/. D i

X(
BUENAS PRACTICAS DE

@ )\ANTPULACION DE ALIMENTOS
P o

» cuenca

ETAS S Do

© Scn enfermedades transmitidas 1a ingesticn

por
e alimentor que contiene gran camtdad de
bacterias  patogemas que causan en el ser
‘humane:

YL
s e
siempre ®

OBIETIVO

oProporcionar a los manipuladores
de alimentos los conocimientos
basicos sobre higiene e inocuidad
de los alimentos.

ENFERMEDADE2 OOMUNMENTE OAUZADAS FOR
ALDIZNTOS OONTAMINADOS

ADO DE MANOE ANTES ¥
NTE LAZ LAEORZ3 D2 MANTFULACION.

PASOS PARA LAVARTE
CORRECTAMENTE LAS MANOS
eietn
R

QUE SOX LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANTPULACION ?

La: buemas practicas de manipulacién de
alimentos (BPM) sm un ccgjunte de
procedimientos, imstrucciomes y normas que
debemos  aplicar para  obtemer alimentc:
saludables para muestros clientes  asi evitar las
ETas.

£Cmo ev0 Que M3 Wimentos.

UsAR MANDIL, GORRA ¥ NO UTILIZAR
SORTLJAS O RELOJ

——

,

con la gente,
siempre

@e0

a0,
39{
g .:.

P
QUE INCLUYE EN LAS BPM ? é

(iahn:lh =
resdad teus dbmesta

N3
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AANTEXNTMIZNTO DE UTENEILIOZ ¥ OOCHE2 D2
TRANSFORTE

CONTEOL DE MATESIA FRIMA

(oROZRLLAZ,MANGO ¥ CIRUZLOZ) .
RESULTADO DE LOS ANALISIS

Renovarlos
— cada vez que
sea necesario - e
. At —
A
14 15

CONTROL DE SAL EN LOS ALIMENTOS | @
LCUALES SON LAS CONSECUENCIAS +Segin I arpanizacitn mundial de 1
=~ DE CONSUMIR SAL? S DL et

« El consumo de sal propica A enfermedad

o .tlﬂd":‘h S a‘ﬂ.ﬂ;
+ Aments en ls presitn sanguhes G ax prepess
2 pmsedooritrem o o wnbermcaisdns crovicas tmaie a6 S wmamis S8

EVITAR EXCESO DE CONSUMO DE SAL

* Retencitn de ¥quidos en el cuerpo.

i o—‘:_. ‘ a +No es recomendable el consumo de al
ey ) : o] @
17 18 19
eFreguritas oGracias.
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VI.  Fotos de la capacitacién
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VIl.  Convenio establecido entre el GAD municipal y la universidad de cuenca

CUENCQ FRRare

GAD MUNICIPAL

CONVENIO DE COOPERACION INTERINSTITUCIONAL ENTRE LA UNIVERSIDAD DE
CUENCA Y EL GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA PARA EL TRABAIO DE
TITULACION “CONTROL MICROBIOLOGICO DE GROSELLAS, MANGO PICADO,
CIRUELOS Y CUANTIFICACION DE SAL DE MESA QUE ACOMPANA AL ALIMENTO; QUE
SE EXPENDEN EN LOS ESPACIOS PUBLICOS DE LA CIUDAD DE CUENCA-ECUADOR”

En la ciudad de Cuenca, a los 01 dias de mes de Febrero de 2019, comparecen a la
celebracidn del presente Convenio, por parte de la Universidad de Cuenca, el Dr. Pablo
Fernando Vanegas Peralta, en calidad de Rector, y por parte del GAD Municipa! del
cantén Cuenca, el Dr. Leonardo Fabian Ochoa Andrade, delegado del seiior Alcalde, Ing.
Marcelo Cabrera Palacios.

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

El Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del cantén Cuenca y la Universidad
de Cuenca, han suscrito el “Convenio Marco de Practicas Pre-Profesionales entre el GAD
Municipal del canton Cuencay la Universidad de Cuenca”, en fecha 01 de Enero de 2019;
y tienen como interés comun organizar, desarrollar y avalar proyectos y actividades de
relevancia para las partes y la comunidad local o nacional. Estas actividades se
desarrollan en el ambito académico, investigativo, cientifico, tecnologico y de
vinculacidn con la sociedad de conformidad con la Ley Organica de Educacion Superior,
el Reglamento de Régimen Académico y demdas normativa conexa aplicable. Para
instrumentar las actividades a las que se hace referencia, las partes pueden suscribir
convenios especificos de cooperacion para colaborar en tareas de mutuo interés.

SEGUNDA.-OBJETO:

ta Universidad de Cuenca y el GAD Municipal del canton Cuenca suscriben el presente
convenio de cooperacidn interinstitucional para desarrollar el trabajo de titulacion
denominado: “Control Microbioldgico de grosellas, mango picado, ciruelos vy
cuantificacién de sal de mesa que acompaiia al alimento; que se expenden en los
espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador”, de los estudiantes Luis Ignacio Loja
Sari y José Fernando Vera Vera.

TERCERA.-OBLIGACIONES DE LAS PARTES:
De la Universidad de Cuenca:

e Remitir al GAD Municipal del canton Cuenca el disefio del proyecto de trabajo de
titulacion y su aprobacion; asi como, el nombre del docente-director del mismo.
e Remitir al GAD Municipal del cantdn Cuenca, la solicitud de realizar el trabajo de
titulacidn “Control Microbioldgico de grosellas, mango picado, ciruelos y

&
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CUENCQ IEEtivs

GAD MUNICIPAL

OCTAVA.-PROHIBICION DE CESION:

Se prohibe a las partes transferir o ceder a cualquier titulo todo o en parte (3 ejecucion
del presente convenio, caso contrario serd causal para terminacién anticipada y
unilateral del mismo.

Los términos de este Convenio pueden ser modificados, ampliados o reformados de
mutuo acuerdo durante su vigencia, siempre que dichos cambios no alteren su objeto
ni desnaturalicen su contenido, para lo cual las partes suscribiran los instrumentos que
sean necesarios; sin ello no surtiran efecto alguno.

NOVENA.-TERMINACION DEL CONVENIO:

El presente convenio especifico de desarrollo de trabajo de titulacion se terminars por
los siguientes motivos:

® Por el cumplimiento del plazo establecido por el desarrollo del trabajo de
titulacién;

s Por mutuo acuerdo de las partes;

¢ Por abandono de desarrollo del trabajo de titulacién;

¢ Por muerte de los estudiantes;

* Porincumplimiento e inobservancia del convenio o de las fases del trabajo de
titulacion, previa comunicacién escrita con treinta dias de anticipacién a la fecha
en la terminacién sea efectiva.

DECIMA.- INTERPRETACION Y DEFINICION DE TERMINOS:

Los términos de! presente convenio deben interpretarse en sentido literal, en el
contexto del mismo, y cuyo objeto revela claramente Ia intencidn de los
comparecientes. En todo caso su interpretacion sigue las siguientes normas: 1) Cuando
los términos se hallan definidos en las leyes ecuatorianas, se estard a tal definicion. 2)Si
no estan definidos en las leyes ecuatorianas se estara a lo dispuesto en el convenio en
sentido literal y obvio, de conformidad con el objeto del acuerdo v Ia intencién de los
comparecientes.

DECIMA PRIMERA.- DOCUMENTOS HABILITANTES:

Se agregan al Convenio especifico como parte integrante del mismo los documentos que
habilitan a cada uno de los representantes de las instituciones como intervinientes:

® Nombramiento del Rector de la Universidad de Cuenca.
¢ Copia certificada de la delegaciéon otorgada al Dr. Leonardo Fabian Ochoa
Andrade.

wwrnc UBRED. gob.a<
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Cueﬂco DIRECCION GENERAL

GAD MUNICIPAL DE TALENTO HUMANO

DECIMA SEGUNDA.- CONTROVERSIAS:

Las partes convienen que el presente instrumento es producto de la buena fe, por lo
que toda controversia e interpretacion que se derive del mismo, respecto a su
operacion, formalizacién y cumplimiento, sera resuelta por ambas partes de manera
directa y mediante el didlogo. De no llegar a un acuerdo los comparecientes, de forma
expresa renuncian fuero y domicilio, y acuerdan expresamente acudir el tramite de
mediacién en el Centro de Arbitraje y Mediacién, de las CAmaras de Produccién del
Azuay no obstante, de no solucionarse la controversia mediante este proceso, se
someten al Arbitraje en Derecho, el cual se sustanciard, en el Centro de Arbitraje y
Mediacidn de las Camaras de la Produccién del Azuay, de conformidad con la Ley de la
materia y los Reglamentos del Centro.

DECIMA TERCERA.- ACEPTACION:

Los comparecientes en representacion de sus representadas aceptan el contenido de las
clausulas estipuladas en este Convenio, por cuanto responden a sus intereses
institucionales.

Para constancia y fe de todo lo expresado, suscriben en tres ejemplares de igual tenory
valor.

j;bfafn Ochoa Andrade

ardo

Dr‘)_eff)/ . Pablo Fernando Vanegas Peralta
e p
" DELEGADO DEL SENOR ALCALDE DEL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD
GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA DE CUENCA
N
wWww. Cuenca.gob ec
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