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RESUMEN

El comercio ambulante de alimentos listos para el consumo ha crecido exponencialmente a nivel mundial. Sin embargo,
la falta de condiciones 6ptimas de preparacion y expendio de estos alimentos pueden afectar su inocuidad. El objetivo de
este estudio fue evaluar la calidad microbioldgica de 19 tipos de alimentos (n=417), con y sin tratamiento térmico, expen-
didos en espacios publicos en Cuenca, Ecuador. Segtin el grupo de alimentos, se analizaron aerobios mesdtilos, coliformes/
Escherichia coli, mohos y levaduras, Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria spp., Clostridium perfringes y Vibrio para-
haemolyticus. Para la identificacion y recuento de los microorganismos se aplicaron normativas nacionales y, en casos de
ausencia, se adoptaron normas de otros paises. Como resultado, el 55,4% de las muestras se consideraron no aptas para
el consumo. S. aureus fue el microorganismo patégeno presuntivo de mayor prevalencia (81,7 %). El incumplimiento de las
normativas fue significativamente mayor entre los alimentos sin tratamiento térmico (54,1%) en comparacion con aquellos
térmicamente tratados (24 %) y los que combinan ingredientes con y sin tratamiento (21,9%) (p<0,001). Se destaca el
alto porcentaje de incumplimiento de alimentos sin tratamiento térmico que son manipulados en su preparacién, como los
jugos. Ademas, se observo que el tratamiento térmico no garantizo la inocuidad, sugiriendo una posible recontaminacion
del alimento luego de su preparacion hasta su expendio y consumo, por medios ambientales y/o adicién de otros ingre-
dientes contaminados. Este estudio recalca la necesidad de acciones concretas con este sector, basados principalmente en
capacitacion, infraestructura e inclusion, para garantizar la salud de los consumidores.

Palabras clave: Alimentos en la via publica; Contaminacién de alimentos; Ecuador; Manipulacion de alimentos, Microbio-
logia de alimentos.
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ABSTRACT
Street-vending trade in ready-to-eat foods has grown exponentially, worldwide. However, the lack of optimal conditions for
the preparation and sale of these foods can affect their safety. The objective of this study was to evaluate the microbiological
quality of 19 types of foods (n=417), with and without heat treatment, sold in public spaces in Cuenca, Ecuador. According
to the food group, mesophilic aerobes, coliforms/Escherichia coli, molds and yeasts, Staphylococcus aureus, Salmonella,
Listeria spp., Clostridium perfringens, and Vibrio parahaemolyticus were examined. For microorganisms identification and
counting, national regulations were applied and, in cases of absence, regulations from other countries were adopted. As a
result, 55,4% of the samples were considered inadequate for consumption. S. aureus was the most prevalent presumptive
pathogenic microorganism (81.7%). Non-compliance with regulations was significantly higher among foods without heat
treatment (54.1%) compared to those heat treated (24%) and those that combine ingredients with and without treatment
(21.9%) (p<0.001). The high percentage of non-compliance with foods without heat treatment that is handled for prepa-
ration, such as juices, stands out. In addition, it was observed that the heat treatment did not guarantee safety, suggesting
possible food recontamination after preparation until sale and consumption, due to environmental means and/or the addi-
tion of other contaminated ingredients. This study emphasizes the need for concrete actions in this sector, mainly based on

training, infrastructure, and inclusion, to guarantee consumers’ health.
Keywords: Ecuador; Food contamination; Food handling; Food microbiology; Street foods.

INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)
constituyen uno de los principales problemas de salud
publica a nivel mundial’. Se han descrito mas de 200 ETA
causadas por 31 agentes contaminantes como bacterias,
virus, parasitos, toxinas y productos quimicos, cuyas
manifestaciones van desde sintomas gastrointestinales
hasta enfermedades crénicas a largo plazo, como el
cancer’. Dentro de las bacterias causantes de ETA se
destacan Staphylococcus aureus y Clostridium botulinum
como agentes causantes de intoxicacién, Bacillus cereus
y Clostridium perfringens que causan toxicoinfeccién, y
diversos agentes de infeccién, como Listeria monocytogenes,
Salmonella Typhimurium vy Escherichia coli 0157:H7°. La
inocuidad de los alimentos, la nutricién y la seguridad
alimentaria estdn estrechamente relacionadas, por lo
tanto los alimentos insalubres generan un circulo vicioso
de enfermedad y malnutricién, que afecta especialmente
a lactantes, ninos pequefos, ancianos y personas con
enfermedades subyacentes®. Segln la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), en el afio 2020 se reportaron
600 millones de personas (1 de cada 10 habitantes) que se
enferman anualmente al ingerir alimentos contaminados
y alrededor de 420.000 fallecen por esta causa*.

La seguridad de los alimentos depende de varios
factores como la calidad de las materias primas y de las
practicas de preparacién, manipulacién, almacenamiento
y distribucion de los alimentos®. Ademds, el control de
ETA depende de la falta de infraestructura y servicios
basicos, escasa capacitacién en Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y la falta de verificacién por parte de
las autoridades sanitarias®’. La preparacion y venta de
alimentos en los espacios publicos es una actividad comdn
en paises en desarrollo, y de aceptacién popular debido
a su accesibilidad, bajo costo y variedad®®. Se pueden
encontrar alimentos crudos listos para comer, tales como
ensaladas (verduras y frutas), alimentos precocinados o
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alimentos cocinados y una gran variedad de bebidas®.
Sin embargo, existe una percepcién de inseguridad al
consumir estos alimentos debido a las posibles practicas
de manipulacién insatisfactorias®, lo que se ha corroborado
con la deteccién de altos niveles de contaminacién®.

En América Latina, la venta ambulatoria de alimentos
se ha convertido en un factor de riesgo potencial para
la salud de los consumidores, debido a las deficientes y
limitadas condiciones de higiene y aseo en la mayoria de
los puestos de venta'. Se ha reportado que la inocuidad de
estos alimentos se relaciona directamente a las practicas de
higiene de los manipuladores y que las probables fuentes
de contaminacién son los utensilios, equipos e incluso
ingredientes crudos que se agregan a alimentos listos para
el consumo’. En Ecuador, en el ano 2020 se reportaron
8.924 casos de ETA a nivel nacional con un decremento
del 54% con relacion al afo 2019. En la provincia del
Azuay, se reportaron 43 casos de ETA hasta el dltimo
reporte disponible hasta el primer trimestre del afo 2021".

El objetivo de este estudio fue evaluar la calidad
microbiolégica de una amplia variedad de alimentos
expendidos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca,
Ecuador, con miras a establecer una linea base para el
desarrollo de estrategias de mejoramiento de la calidad
de estos alimentos.

MATERIALES Y METODOS
Descripcion del drea de estudio y muestreo

E ste estudio se llevé a cabo en la ciudad de Cuenca,
provincia del Azuay, Ecuador, ubicada al sur de la region
andina a 2.538 m.s.n.m. Las muestras de alimentos se
tomaron por dos ocasiones con un intervalo de una
semana en 187 puestos de venta en la via pablica, dentro
del periodo junio 2017 a diciembre 2018. En total, se
recolectaron 417 muestras clasificadas en 19 tipos de
alimentos preparados, con y sin tratamiento térmico,
descritos en la tabla 1.
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Las muestras se recolectaron en el envase original
en el que se expenden. Luego se colocaron en fundas
plasticas estériles previamente etiquetadas y fueron
transportadas hasta el laboratorio manteniendo la cadena
de frio (0-4 °C), en donde se procesaron inmediatamente.

Pre-tratamiento de las muestras
Se mezclaron 25 g de cada alimento con 225 ml de
agua de peptona estéril al 0,1% (Merck, Alemania) en
una licuadora (Osterizer, EE.UU.) a 20.000 rpm por 30
segundos. A partir de esta suspension (107), se realizaron
las diluciones seriadas decimales necesarias para el
analisis microbiolégico'.

Analisis microbiolégico

Para cada muestra, el recuento presuntivo e
identificacion de los microorganismos indicadores
y/o patégenos se realizé conforme a las Normas
Técnicas Ecuatorianas (NTE) del Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién (INEN). En caso de ausencia de normas
nacionales, se adoptaron normas de otros paises (Tabla 2).

El recuento y/o la deteccién de aerobios mesdfilos,
coliformes / E. coli, S. aureus y Vibrio parahaemolyticus
se realiz6 mediante el uso de placas cromégenas de
Compact DryTM (Alemania) en ceviches, encebollados,
morcillas, grosellas, mangos, ciruelos, hot dog, cascarita,
sancocho, espumillas y empanadas. En cada placa se
deposité 1T ml de la dilucién correspondiente y se incub6
(Incubadora, FANEM, Brasil) por 24 + 2 horas a 35 +
2 °C. Las colonias se identificaron por su coloracién
caracteristica, siendo roja para aerobios mesoéfilos y
coliformes, azul para E. coliy S. aureus y verde azuladas
para V. parahaemolyticus. Los resultados se expresaron
como UFC/g o ml del alimento.

En jugos, granizados, agua de sabila, ensalada
de frutas, helados, chuzos y aderezos, el recuento de
aerobios meséfilos, coliformes / E. coli y S. aureus se
realiz6 mediante las placas Petrifilm (3M, México). En
cada placa se deposité 1 ml de la dilucién y se incub6
por 24 + 2 horas a 35 = 1 °C. El color caracteristico de
las colonias es rojo para aerobios meséfilos, rojo-violeta
para S. aureus, y rojas y azules con presencia de gas para
coliformes / E. coli, respectivamente. Para el recuento
de mohos y levaduras, se incub6é a 25 + 1 °C por 3 a 5
dias. Se identificaron colonias azul-verdosas con bordes
definidos para levaduras, y colonias de pigmentacion
variable con bordes difusos para mohos. Los resultados
se expresaron como UFC/g o ml del alimento.

Para determinar la presencia de Salmonella se realiz6
un enriquecimiento a partir de 25 g de alimento con el
medio Salmonella Enrichment Broth 3MTM y Salmonella
Enrichment suplement (3M, México). Se incub6 a 41.5
+ 1 °C por 24 horas. Se transfirié 10 pl de la muestra
enriquecida con asa estéril y se sembré por estriado en la
placa (previamente hidratada con 2 ml de agua destilada
estéril). Tras una incubacién adicional por 24 horas, la

presencia de Sa/monella se constaté con la aparicion de
colonias rojas con zonas amarillas.

En ceviches, encebollados, morcillas, grosellas, mango,
ciruelos, ensalada de frutas, hot dog, cascarita, sancocho,
espumillas, empanadas, Sa/monella spp. se detectd
mediante la prueba Reveal 2.0 (USA), que inici6 con un
pre-enriquecimiento de 25 g del alimento en el medio
ReviveTM y se incub6 a 36 + 1 °C por 4 horas, seguido de un
enriquecimiento selectivo en el medio Rappaport Vassidialis™
con incubacién 42 = 1 °C por 16 a 24 horas. Finalmente,
se realizé una prueba inmunocromatografica mediante la
sumersion de una tira reactiva con anticuerpos especificos
anti-Salmonella en 200 pl de medio de enriquecimiento, a
temperatura ambiente por 15 minutos.

Para determinar la presencia de Listeria sp. se utilizo
la prueba Reveal 2.0., en el que 25 g de muestra se
mezclé vigorosamente por unos segundos con el medio
de enriquecimiento LESS. Se incub6 a 30 = 1 °C por un
periodo de 27 a 30 horas. Pasado el tiempo de incubacion,
se tomé 2 ml de la muestra enriquecida y se colocé a
bano marfa (Memmert, Noruega) a 80 °C por 20 minutos.
Luego se transfirié 200 pl en el recipiente de muestras de
la prueba para la medicién con la tirilla Reveal 2.0 al cabo
de 20 minutos.

Para determinar la presencia presuntiva de C. Perfringes
se utilizo el método tradicional de siembra en agar sulfito
polimixina sulfadiazina (SPS) (Merck, Alemania). Se colocé
1 ml de la dilucién correspondiente en cada placa Petri,
se agregd 20 ml del agar SPS y se incub6 en anaerobiosis
a33 =2 °Cpor 20 a 24 horas. Las colonias caracteristicas
de este microorganismo son de color negro. Los resultados
se expresaron como UFC/g o ml del alimento.

ANALISIS DE DATOS

Los resultados fueron descritos como media y desviacion
estandar de los recuentos y comparados con los limites
maximos establecidos en las normativas. Se reporté el
porcentaje de incumplimiento de cada parametro y el
cumplimiento general del alimento. Se evalué la correlacién
entre el porcentaje de incumplimiento y los alimentos
categorizados por el tratamiento térmico, mediante la
prueba de correlacion de Chi cuadrado con un nivel de
significancia del 5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

En este estudio se evalué la calidad microbiolégica
de 19 tipos de alimentos provenientes de 187 puestos de
venta ambulante en la ciudad de Cuenca, Ecuador. En total,
se analizaron 417 muestras de alimentos, de los cuales
211 (50,6%) fueron alimentos sin tratamiento térmico, 136
(32,6%) con tratamiento térmico) y 70 (16,8%) alimentos
conformados con ingredientes con y sin tratamiento
térmico. En general, el 55,4% de los alimentos analizados
(231/417) se consideraron no aptos para el consumo humano
por sobrepasar los limites establecidos en las normas de
referencia, en uno o varios parametros de control (Tabla 2).
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Tabla 1. Descripcién de las muestras analizadas de alimentos expendidos en la via piblica.

N° Alimento Descripcion Nidmero de lugares ~ Nidmero de
de expendio muestras
1 Ajf Aji, crudo, licuado, con tomate, 6° 12
comercialmente preparado
2 Cascarita Cerdo, cuero, cocinado, 5b 10
comercialmente preparado
3 Ceviche de Pescado crudo, encurtido, con 16 32
pescado limén, comercialmente preparado
4 Ciruelos Ciruelo verde, crudo, con cdscara, con sal 6¢ 12
5 Chuzos Carne fileteada, embutido, cebolla, 30 60
pimiento, asados, comercialmente preparados
6 Empanadas Empanadas, de viento, harina de trigo, fritas, 5 10
comercialmente preparadas
7 Encebollados Pescado, bacalao, yuca, cocinado, con sal, 3 6
con cebolla, comercialmente preparados
8 Ensaladas Frutas variadas, peladas, crudas, sin semillas, 21 42
de frutas comercialmente preparadas
9 Espumilla Clara de huevos, batidos, con guayaba, 19 38
cruda, comercialmente preparada
10 Grosellas Grosella cruda, con sal 6° 12
11 Helados Agua, fruta variada, cruda, licuado, 31 31
congelado, comercialmente preparados
12 Hot dog Pan, vienesa, cocida, comercialmente 10 20
preparados
13 Jugo de Naranja, cruda, sin semillas, extraccién 13 26
naranja mecanica
14 Jugo de Agua de coco, pulpa de coco, licuado, 74 14
coco comercialmente preparado
15 Mangos Mango, pelado, crudo, con sal 12 24
16 Mayonesa Huevo crudo, aceite, licuado, 6° 12
artesanalmente preparada
17 Morcilla Tripa de cerdo, embutida, con arroz, cebolla, 5¢ 10
blanca col, sal, cocinada, comercialmente preparada
18 Morcilla Tripa de cerdo, embutida, con arroz, cebolla, col, sal, 5 10
negra sangre de cerdo, cocinada, comercialmente preparada
19 Sancocho Carne de cerdo, con sal, con ajo, con comino, 18 36
cocinada, comercialmente preparado
TOTAL 187 417

?Incluido en el recuento de lugares de expendio de chuzos. " Incluido en el recuento de lugares de expendio de sancocho. Incluido en el
recuento de lugares de expendio de mango. Tres de los lugares estan incluidos en el recuento de lugares de expendio de jugo de naranja.
¢ Incluido en el recuento de lugares de expendio de morcilla negra.
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Tabla 2. Cumplimiento de los limites maximos permitidos (LMP) de los microorganismos evaluados por tipo de alimento.

Alimento Microorganismo Media +/- DE LMP Incumplimiento  Cumplimiento
(UFC/g o UFC/ml) por parametro (%) total (%)

Ajf Coliformes totales 2,7 x 102+ 2,6 x 10? 10° 33
n=12 Mohos 1,4x 102+ 1,1 x 10? 107 50 422

Levaduras 1,0x 10° + 1,6 x 10° 10? 50
Cascarita Aerobios mesofilos 74 x10°+29x10° 5x 10° 20 80"
n=10 Escherichia coli 2,5 x 10>+ 2,1 x 10? <10 20

Staphylococcus aureus 7,6 x10° £ 6,5 10 1x10° 10

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Ceviches Aerobios mesofilos 8,0 x 10°+2,0x 107 10* 87,5 9,42
n= 32 Escherichia coli 43x10°+1,5x 10* 10 56,2

Staphylococcus aureus 73 x 10"+ 1,1 x 10 10° 19

Salmonella spp - Ausencia/25 g 21,8

Vibrio parahaemolyticus - Ausencia/25 g 56,2
Ciruelos Aerobios mesofilos 1,2 x 10* + 3,5 x 10* 10* 8,4 83,3?
n=12 Escherichia coli 0 10 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 8,4
Chuzos Aerobios mesdfilos 2,6 x10* £ 5,6 x 10* 104 21,7 16,7
n= 60 Coliformes totales 1,3x10°+ 1,6 x 10? 10 76,7

Staphylococcus aureus 1,2x10°+1,7 x 10? 10 81,7

Escherichia coli 1,1 x 10 + 2,1 x 10? <3 36,7

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Empanadas Aerobios meséfilos 0 10* 0 100°
n=10 Coliformes totales 0 10 0

Escherichia coli 0 <3 0

Staphylococcus aureus 0 10 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Encebollados Aerobios mesofilos 1,3x10°+ 1,6 x 10° 104 66,6 16,6°
n=6 Escherichia coli 1,2 x 10 + 2,4 x 10? 10 33,3

Staphylococcus aureus 3,5x 10"+ 3,5x 10 10° 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 33,3

Vibrio parahaemolyticus - Ausencia/25 g 33,3
Ensalada de Aerobios mesofilos 3,2x10*+2,8 x 10* 104 71,5 28,5°
frutas Escherichia coli 2.02 x 10"+ 716 x 10 10 7,2
n=42 Listeria sp. - Ausencia/25 g 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Espumilla Aerobios mesdfilos 1,6 x10°+1,9x10° 104 76,3 18,4¢
n= 38 Escherichia coli - Ausencia 7,8

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 26,3
Grosellas Aerobios mesofilos 8,2x10° + 6,5 x 10° 104 41,7 58,32
n=12 Escherichia coli 0 10 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
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continuacion tabla 2.

Alimento Microorganismo Media +/- DE LMP Incumplimiento  Cumplimiento
(UFC/g o UFC/ml)  por parametro (%) total (%)

Helados Aerobios mesofilos 4,3 x 10> + 5,6 x 10? 10* 0 77,49
n=31 Coliformes totales 2,5x10% + 4,0 x 10? 10? 38,7

Escherichia coli 0 <3 0

Staphylococcus aureus 8,2 x10" £ 2,5 x 10 <10 41,9

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Hot dog Aerobios mesofilos 59 x 10% + 4,2 x 10* 5x 10* 15 40°
n=20 Clostridium perfringens 0 10 0

Escherichia coli 55x10°+0 10 5

Staphylococcus aureus 0 10 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 45

Listeria sp. - Ausencia/25 g 10
Jugo de naranja  Escherichia coli 1,5 x10% £ 2,6 x 10? <10 57,7 7,7¢
n=26 Mohos y levaduras 3,1 x10°+2,5x10° 10° 65,4

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Jugo de coco Escherichia coli 1,1 x 10>+ 1,9 x 10° <10 64,3 28,6¢
n= 14 Mohos y levaduras 3,1x10°+5,3x10° 10° 50

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Mangos Aerobios meséfilos 54 x 10* = 7,8 x 10* 10* 54,2 45,8%
n=24 Escherichia coli 0 10 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 4,2
Mayonesa Aerobios mesdfilos 8,2 x10*+9,8 x 10* 104 75 252
n=12 Levaduras 3,0x 102+ 2,8 x 10% 10 75

Staphylococcus aureus 4,0x10* £ 8,9 x 10* 10 75

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 25
Morcilla negra Aerobios mesodfilos 1,7 x10° £ 1,3 x 10° 5x 10° 0 80P
n=10 Escherichia coli 1,8 x 10 £ 4,7 x 10? <10 20

Staphylococcus aureus 43x10"+1,4x10? 1x10° 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0
Morcilla blanca Aerobios mesofilos 1,1x10°+1,2x10° 5x 104 0 90°
n=10 Escherichia coli 2,6 x 10"+ 8,2 x 10! 10 10

Staphylococcus aureus 1,0x 10>+ 1,0 x 10° 10 0

Clostridium perfringens 0 10 0

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0

Listeria sp. - Ausencia/25 g 0
Sancocho Aerobios mesodfilos 2,9x10°+2,7 x10° 5x 10° 8,3 91,7>
n=36 Escherichia coli 2,0x 10> +2,3 x 10? <10 11,1

Staphylococcus aureus 75x 10+ 4,2 x 10? 1x10° 8,3

Salmonella spp. - Ausencia/25 g 0

*Normativa de referencia*®. "Normativa de referencia®’. “Normativa de referencia*®. “Normativa de referencia®. °Normativa de referencia*.
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En este estudio, los microorganismos indicadores
y patégenos presuntivos fueron objeto de andlisis. Los
indicadores microbiolégicos son ampliamente usados
por ser microorganismos disponibles en forma profusa
y relativamente faciles de cultivar, al contrario de otros
microorganismos de interés cuyo analisis y aislamiento es
dificil y se presentan con poca frecuencia®. La presencia
de microorganismos indicadores en los alimentos no
implica forzosamente una amenaza para las personas o una
calidad inferior de los productos®. Sin embargo, en grandes
cantidades se correlaciona con malas practicas de higiene,
limpieza y desinfeccién'*>. Ademas, su presencia no
proporciona evidencia suficiente sobre el potencial peligro
de encontrar un patégeno especifico en el alimento™'. Los
microorganismos patégenos, tanto en el agua como en los
alimentos, representan un peligro biolégico de contraer
infecciones, intoxicaciones o toxicoinfecciones alimentarias
para el consumidor. Entre los principales patégenos en
los alimentos se pueden destacar a Salmonella, Shigella,
Escherichia coli enterohemorragica, B. cereus, Listeria
monocytogenes, Clostridium y Brucella'®".

En este estudio, para los alimentos cocidos, asados
o fritos (chuzos, empanadas, hot dog, morcillas negras
y blancas, sancocho y cascarita) se analizaron aerobios
mesdfilos y coliformes como microorganismos indicadores;
mientras que para los alimentos sin tratamiento térmico
se adicioné el andlisis de mohos y levaduras, tal como lo
establecen las normativas de referencia. De manera general,
el porcentaje de incumplimiento de las normativas de
control fue significativamente mayor entre los alimentos sin
tratamiento térmico (54,1%) en comparacién con los alimentos
térmicamente tratados (24%) y los alimentos que combinan
ingredientes con y sin tratamiento térmico (21,9%) (p<0,001)
(Tabla 3). Entre los alimentos sin tratamiento térmico, se
destacan aquellos que requieren de manipulacién para su
preparacién como los jugos (71,4-92,3%), espumilla (81,6%),
mayonesa (75%) y ensalada de frutas (71,5%). Por el contrario,
los alimentos con tratamiento térmico, en general, presentaron
menores porcentajes de incumplimiento, variando entre 0%
para empanadas y 20% en morcilla negra y cascarita. La

excepcion en este grupo fueron los chuzos que alcanzaron
un porcentaje de incumplimiento de 83,3%. Considerando
las condiciones usuales de preparacion de este alimento, su
nivel de incumplimiento sugiere una posible contaminacién
cruzada con los alimentos crudos que se manipulan con
los mismos utensilios. De manera similar, el alto porcentaje
de incumplimiento de alimentos como el ceviche, hot dog,
encebollado y aji puede deberse a la adicion de diferentes
ingredientes sin tratamiento térmico, por lo que fueron
categorizados como alimentos combinados.

Los alimentos sin tratamiento térmico presentaron mayores
porcentajes de incumplimiento para aerobios meséfilos,
que es un indicador que ha sido asociado a falencias en
la aplicacién de buenas practicas de manufactura (BPM),
de la falta de abastecimiento de agua potable, incorrectas
practicas de higiene, instalaciones inadecuadasy a la falta de
areas de preparacion, venta y consumo de alimentos'*'. Por
el contrario, el tratamiento térmico podria reducir la carga
de aerobios meséfilos, como lo observado en alimentos
expendidos en las calles de Bogotd™.

En Ecuador, se ha reportado que los alimentos listos
para el consumo que se expenden en espacios publicos
pueden ser portadores directos de clones epidémicos de
E. coli”. En este estudio, E. coli fue el microorganismo que
obtuvo el recuento presuntivo con mayor incumplimiento
en alimentos sin tratamiento térmico, como los jugos de
naranja (57,7%) y de coco (64,3%). Este incumplimiento
también se evidenci6 en los alimentos asados, como los
chuzos (36,7%) y cascarita (20%). Esto podria atribuirse a
una inadecuada coccién o por una contaminacién post
proceso térmico, similar a lo observado en un estudio en
Brasil sobre comida rapida preparada con productos carnicos
en el que el 91% de las muestras excedieron los pardmetros
microbianos para coliformes fecales'®. Se ha sugerido que
tanto la higiene del manipulador como la de los alimentos,
utensilios y del sitio de manipulacién son indispensables
para obtener productos inocuos, especialmente para reducir
la contaminacion de coliformes fecales en los alimentos'.
Se ha reportado también que en los lugares de expendio
que usan contenedores de agua, se suele reutilizar el agua

Tabla 3. Analisis de correlacién entre los tipos de alimentos segtin su tratamiento térmico y el cumplimiento de las normativas

de control microbiolégico.

Tipo de alimento Total (%) Cumple (%) Incumple (%) Valor p
Sin tratamiento 211 (50,6) 80 (45,7) 131 (54,1) <0,001
Con tratamiento 136 (32,6) 78 (44,6) 58 (24)

Combinado 70 (16,8) 17 (9,7) 53 (21,9)

Total 417 175 242
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para lavarse las manos, los utensilios y las materias primas,
lo que puede constituir un gran riesgo de contaminacién'®.
De igual manera, en un estudio en la India se determiné que
la falta de conciencia de los manipuladores con respecto al
grado de contaminacién microbiana es la principal razén
de la presencia de bacterias patégenas como E. coli™.

La presencia de mohos y levaduras en los alimentos se
considera un indicador de deficientes condiciones higiénicas,
del tiempo de vida dtil de los alimentos y del grado de
contaminacién ambiental al que estd expuesto el producto'.
Segun las normativas de referencia, la presencia de mohos
y levaduras solo se analiza en alimentos sin tratamiento
térmico. En el presente estudio, el mayor incumplimiento
de mohos y levaduras se observé en alimentos altamente
perecederos, principalmente en la mayonesa (75%), jugo
de naranja (65,4%), jugo de coco (50%) y en la salsa de aji
(50%). Esto podria deberse a que los factores intrinsecos
de estos alimentos, incluyendo la humedad, el contenido
de azicar y el pH 4cido, favorecen la proliferacion de
estos microorganismos*. Ademas, en el caso de los jugos
de frutas, la carga microbiana presente en la superficie de
la fruta que proviene de la flora existente en el suelo y el
ambiente puede persistir en el jugo, lo que se exacerba con
la falta de conocimiento de la inocuidad e higiene de los
alimentos por parte de los manipuladores®*?'.

La presencia del patégeno Salmonella implica un
serio riesgo para la salud, con cuadros de gastroenteritis,
especialmente en sujetos inmunocompetentes y cuadros
severos en inmunodeprimidos®?. En este estudio, este
patégeno se encontrd principalmente en alimentos derivados
del huevo sin proceso térmico (espumilla 26,3%; mayonesa
25%), que han sido reportados como la fuente mas comin
de brotes por Salmonella y otros microorganismos como
S. aureus®??. Por otro lado, se encontré Salmonella en
frutas como ciruelos (8,4%) y mangos (4,2%), lo cual ha
sido previamente reportado en otro estudio y asociado
directamente a practicas de higiene deficientes en los puestos
de venta y a la contaminacién cruzada®. El tratamiento
térmico deberia ser eficaz para mitigar la contaminacién
con Salmonella en los alimentos; sin embargo, en este
estudio el 45% de las muestras de hot dog (45%) estuvieron
contaminadas. Esto sugiere el riesgo de contaminacion
cruzada en los alimentos multiingredientes después de la
coccién debido a la manipulacién o a la adicién de aderezos
como la mayonesa.

S. aureus es el agente etiolégico més frecuente de las
intoxicaciones de origen alimentario, especialmente en
determinados sectores de la poblacién caracterizados por
la falta de conocimiento y deficientes sistemas de salud®.
En este estudio se encontré un recuento presuntivo alto
por S. aureus en alimentos sin distincién por tratamiento
térmico, siendo mas relevante en los chuzos (81,7%),
mayonesa (75%) y helados (41,9%). La contaminacién
con S. aureus generalmente se presenta por el contacto
del alimento con los manipuladores o por la utilizacién de
la materia prima contaminada, como lo observado en un
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estudio en Argentina en el que se determiné que el 37,5%
de manipuladores portaban este microorganismo*. En otro
estudio se observé que las areas de preparacién de alimentos,
los panos de cocina, utensilios o el agua durante el lavado
de los platos o de las manos, pueden estar contaminados
con S. aureus, producto de una contaminacién cruzada
entre las superficies de preparacion y los alimentos?”. Asf
mismo, se ha encontrado que existen alimentos capaces de
albergar a S. aureus, siendo los mas susceptibles aquellos
que tienen contacto con la piel del animal, tales como la
leche, el huevo y los productos carnicos. En particular, los
productos carnicos son muy susceptibles a la contaminacién
bacteriana superficial por sus caracteristicas fisicoquimicas®.

Listeria sp. se evalud solo en el hot dog y morcilla
blanca, que fueron los alimentos en los que la normativa
correspondiente lo exigia. De éstos, solo en el hot dog se
observé un 10% de incumplimiento, lo que representa
una deficiencia en la higiene y preparacion del alimento,
tomando en cuenta que se expende como un producto
listo para el consumo. De manera similar, este problema
ha sido observado en carnes listas para el consumo en
Namibia (11%), donde el hot dog también fue el alimento
mas contaminado®. Se ha sugerido que el riesgo tras el
consumo de este alimento se debe a su pH neutro que junto
con temperaturas ambientales mayores a 25 °C favorecen el
crecimiento bacteriano, lo que se exacerba con los aderezos
adicionados al producto al momento de consumirlos®.

De los alimentos en los que la normativa exige la
evaluacién de C. perfringes (morcilla blanca y hot dog),
ninguno presenté esta contaminacién. Sin embargo,
presentaron contaminacion de otros microorganismos como
E. coli, Salmonella y Listeria sp., que los hace no aptos para
el consumo humano.

La identificacion presuntiva de V. parahaemolyticus se
observé en el 56,2% de ceviches y 33,3% de encebollados,
alimentos basados en productos de origen marino y que
ademas contienen ingredientes crudos como el tomate
y cebolla que se incorporan en su preparacion. Se ha
reportado que la proliferacién de V. parahaemolyticus
puede controlarse con un almacenamiento refrigerado®. Su
presencia también ha sido asociada a un mal lavado y una
preparacién insegura del producto, asi como fue reportado
en 48 alimentos marinados consumidos crudos o pocos
cocidos en México™.

Los manipuladores de alimentos juegan un rol crucial
en la prevencién de la contaminacién alimentaria®', por la
estrecha relacién con las practicas de manipulacion e higiene
de las personas'®. Ademas, identificar a los actores clave
que tengan interés o que tengan un papel que desempenar
en la inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena
alimentaria es fundamental para disefar e implementar
acciones participativas de mejora’®2. Los resultados de este
estudio fueron discutidos con las autoridades de control
urbano del gobierno local que carece de ordenanzas
para este sector informal de comercio. Como resultado,
se organizaron conversatorios con los manipuladores de
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cada uno de los grupos de alimentos analizados donde se
trataron temas generales de higiene y preparacién, con
miras al disefio de estrategias de capacitacién y monitoreo
de la calidad.

Los procesos de capacitacién suelen ser diversos y
enfocados principalmente en los conocimientos, actitudes
y précticas higiénicas®*. Sin embargo, se ha destacado
que recibir una capacitacion tradicional no es suficiente
para mejorar las practicas de inocuidad alimentaria
por parte de los manipuladores, sino que es necesario
utilizar metodologias alternativas y participativas que
concientice al manipulador de su injerencia en la salud
de los consumidores®*?>. Por otro lado, los vendedores
ambulantes de alimentos conforman un sector informal
caracterizado por un escaso o nulo control por parte de
las autoridades sanitarias, por lo que las estrategias para
mejorar la inocuidad de estos alimentos sigue siendo un
desafio en la mayoria de los paises en desarrollo™. Por lo
tanto, se deberia replantear las estrategias de gobernanza
para que sean inclusivas con los vendedores ambulantes de
alimentos, que permitan mejorar los servicios de alimentos
y contribuir al bienestar de la poblacién.

Este estudio se realizé con fines de monitoreo de la
calidad microbiolégica de los alimentos de venta ambulante,
a los que generalmente no se les realiza ningln control.
La limitacién de este estudio fue la aplicacién de pruebas
diagnésticas iniciales basadas en las caracteristicas fenotipicas
de los microorganismos, y no de pruebas confirmatorias
para aquellos agentes patégenos. Por lo tanto, se describe
solamente la presencia presuntiva de éstos. Sin embargo, el
uso de las pruebas diagnésticas iniciales permitié analizar
un gran nimero de muestras considerando su asequibilidad.

CONCLUSIONES

En este estudio se evaluaron indicadores microbiolégicos
que denotan deficientes practicas de higiene y manipulacién
de alimentos expendidos en espacios publicos en la
ciudad de Cuenca, Ecuador, evidenciandose la presencia
de microorganismos patégenos en ciertos alimentos
principalmente asociados a la falta de tratamiento térmico
y a la adicién de ingredientes o salsas crudas antes del
consumo.

Los alimentos expendidos en la via piblica podrian
constituir vehiculos potenciales de enfermedades, ya que
estan constantemente expuestos a la contaminacién potencial
del entorno abierto, sumado a la falta de instalaciones
e infraestructura, y a la falta de control sanitario. La
evaluacion realizada destaca la imperiosa necesidad de
programas de capacitacién socialmente amigables para
los vendedores ambulantes de alimentos, incluyendo un
monitoreo de la calidad para garantizar la salud y bienestar
de los consumidores.
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