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RESUMEN

En el presente estudio se determind la calidad microbiolégica de los cécteles de
conchas y de camarones que se comercializan en los comedores de los

mercados del distrito cinco de la zona metropolitana de San Salvador.

Se realizaron analisis microbiolégicos en cOcteles de conchas y cdcteles de
camarones basados en la metodologia del Manual Analitico Bacterioldgico
(BAM), durante el periodo de agosto a octubre del afio 2010, en el Laboratorio
de Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud

(CENSALUD), en la Universidad de El Salvador.

Para evaluar la calidad microbioldgica en cécteles de conchas y de camarones,
se realizaron determinaciones con el fin de detectar la presencia de coliformes
fecales y microorganismos patdgenos como Salmonella spp vy
Staphylococcus aureus en dichas muestras. Y para la confirmacién de estos
microorganismos se realizaron las siguientes pruebas: Para Staphylococcus
aureus la prueba de catalasa y coagulasa, para Salmonella spp el set de
pruebas bioquimicas convencionales y se confirmé la presencia coliformes
fecales por la produccién de gas y turbidez evidente que se produjo en tubos

con caldo BGLB al fermentar la lactosa.



Los resultados obtenidos en los analisis fueron comparados con los parametros
microbiolégicos segun el RTCA 67.04.50:08. correspondiente al grupo 9.0,
subgrupo 9.2 y 9.3. Obteniéndose como resultado: Que 16.7% de las muestras
analizadas no cumple para Staphylococcus aureus, para coliformes fecales el
100% de las muestras no cumple, para Salmonella spp el 52.1 % no cumple
con dicho parametro microbiolégico. De lo cual se concluyd que el 100% de las
muestras seleccionadas no cumplen con todos los parametros microbiologicos
establecidos por el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08.
Alimentos. Criterios microbiolégicos para la inocuidad de alimentos, por lo tanto
no son aptas para el consumo humano debido a que representan un alto riesgo

a la salud humana.

Por lo tanto, se recomienda a los manipuladores de alimentos que tomen
conciencia de la importancia que reviste el empleo de indumentaria y utensilios
limpios y la aplicacion de las buenas practicas de higiene para asegurar la
inocuidad de dichos alimentos y de esta manera ofrecer al consumidor un
alimento que cumpla con todas las condiciones sanitarias. Ademas se
recomienda a las autoridades competentes una participacion activa, realizando
monitoreos para verificar las condiciones en que se preparan estos alimentos, y

poder ofrecer al consumidor un producto de calidad.
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1.0 INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por mariscos se han incrementado en las
Gltimas tres décadas, en numero y frecuencia, tanto en paises industrializados
como en aquellos en vias de desarrollo. Estas enfermedades han sido
reconocidas como uno de los problemas de Salud Publica més extendido y una

de las causas de caida de productividad de paises, empresas e individuos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos marinos que contienen agentes
patogenos afectan la salud del consumidor manifestandose generalmente con
malestar intestinal, diarrea y/o vOmito. En algunos casos, sobre todo en
poblaciones susceptibles, pueden llegar a complicarse provocando secuelas

permanentes en el paciente o provocando incluso la muerte.

Para evaluar la calidad sanitaria del alimento marino se utilizd6 una lista de
chequeo donde se tomaron en cuenta ciertos parametros que influyen en su
inocuidad y que representa una importante fuente de contaminacion si no se

tienen en cuenta las buenas practicas de higiene.

Se determiné la calidad microbiol6gica en muestras de mariscos (cOcteles de

conchas y de camarones), que se distribuyen en los comedores de los tres
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mercados del distrito cinco de la zona metropolitana, departamento de San

Salvador, en el periodo de agosto a octubre 2010.

Dicho analisis microbioldgico se realizé en el Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD), de

la Universidad de El Salvador.

El objetivo de esta investigacion fue detectar la presencia de coliformes fecales
y microorganismos patégenos como Staphylococcus aureus y Salmonella
spp, contaminantes en las muestras de coOcteles de conchas y de camarones. Y
para la confirmacién de estos microorganismos se realizaron las siguientes
pruebas: Para Staphylococcus aureus se realizo la prueba de catalasa y
coagulasa, y para Salmonella spp el set de pruebas bioguimicas

convencionales.

Y posteriormente, los resultados obtenidos se proporcionaron al  Consejo
Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT) y al inspector de
saneamiento de las alcaldias para que tomen la responsabilidad que a cada

uno le compete.



CAPITULO Il

OBJETIVOS



2.0 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la calidad microbiolégica de los cocteles de conchas y de
camarones que se comercializan en los comedores de los tres mercados

del distrito cinco de la zona metropolitana de San Salvador

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

2.2.1 Verificar las buenas practicas de manipulacién que inciden en la
calidad microbiol6gica de las muestras de cdcteles de conchas y de
camarones, mediante una lista de chequeo.

2.2.2 ldentificar la presencia de coliformes fecales y microorganismos

patdgenos como Salmonella spp y Staphylococcus aureus en

muestras de coécteles de conchas y de camarones.

2.2.3 Comparar los resultados obtenidos con el Reglamento Técnico
Centroamericano 67.04.50:08 para el grupo 9.0 establecido para
productos marinos.

2.2.4 Proporcionar al CONACYT vy al inspector de saneamiento de las

alcaldias, los resultados obtenidos en esta investigacion.
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3.0 MARCO TEORICO

3.1 Definicién de mariscos (,

Segun el coédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros define

a los mariscos como:

Especies de moluscos y crustaceos, incluidos los cefalépodos, que

habitualmente se usan como alimento.

3.1.1 Composicion Nutricional

Los mariscos en general, presentan un elevado contenido proteico, con niveles
bajos de grasas e hidratos de carbono. Por otra parte, contienen elevadas
cantidades de diversos nutrientes esenciales, como algunas vitaminas o acidos

grasos poli-insaturados.

- Agua: Supone mas del 78% de la porcién comestible.

- Proteinas: Ademas de presentar una cantidad muy importante alrededor

del 15 a 20 %, y son de Optima calidad por sus aminoacidos

constitutivos.
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- Grasas: Muy poca cantidad, 1,5 % pero de muy buena calidad por los

acidos omega 3.

- Vitaminas: Las mas frecuentes son la vitamina A y D, pero se ubican
especialmente en el higado de los peces de carne magra (bacalao) o en
la carne de peces grasos como el Arenque. También contienen vitamina
E, pero en cantidades menores. Las del grupo B se presentan tanto en
peces como en mariscos, en menor escala y en forma variable. Ellas son

la vitamina Bj, vitamina B, Bs y B1o.

- Minerales: El calcio y el fosforo son los que mejor estan representados.
En cuanto al hierro, sus cantidades son bajas casi descartables, con
excepcion de los moluscos (almejas, calamares, mejillones, ostiones,
pulpo) que son una excelente fuente de hierro. También poseen yodo,
sodio, cobre, cobalto, magnesio y fldor. Los minerales son muy
resistentes al calor, pero durante la coccion, entre el 25-30% de ellos,

pueden pasar al medio acuoso.
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3. 2 Definicién de moluscos bivalvos vivos

Segun el Codex Alimentarius (CODEX STAN 292-2008) Los moluscos
bivalvos vivos son los productos que se encuentran vivos inmediatamente antes
de su consumo. El producto se presenta con las valvas/concha, y no esta
preparado aunque puede habérsele afiadido un medio de cobertura, sal, agua

y/o aceites comestibles y otros ingredientes.

Los moluscos bivalvos se capturan vivos en una zona de cria que esté
autorizada para el consumo humano directo o clasificada como autorizada para
la captura usando un método autorizado de depuracion, por ejemplo, la
reinstalacion o depuracion antes del consumo humano. La reinstalacion y la
depuracion deberan someterse a controles apropiados implementados por el

organismo oficial competente.

3.2.1 Composicion esencial y factores de calidad

Los moluscos bivalvos destinados al consumo directo o a la elaboracion
deberan estar vivos inmediatamente antes de su consumo o del inicio de la

elaboracion y deberan ser de una calidad apta para el consumo humano.
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Los moluscos bivalvos vivos deberian poseer caracteristicas organolépticas
relacionadas con la frescura y responder adecuadamente a la percusion (es
decir, el marisco cierra las valvas cuando se lo golpea levemente), carecer de
materia extrafia y contener una cantidad normal de liquidos corporales, segun lo

determinan los especialistas con conocimiento en dichas especies.

3.2.2. Clasificacion de los moluscos segun fines gastrondmicos

- Polyplacophora (Chitones)

- Gastropodos Terrestres

- Gastropodos y Bivalvos Marinos

- Gastropodos y Bivalvos de Agua Dulce

- Cefalépodos

De las 5 clases anteriormente mencionadas, solo son de interés tres: los
gasteropodos o univalvos (lapas, bigaros, etc.); los bivalvos (almejas,
mejillones, navajas, coquinas, ostras, vieiras) y los cefalopodos (decapodos

como los calamares, sepia o0 pota y octépodos como el pulpo).
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3.2.3 Taxonomia de los Bivalvos

Phyllum: Mollusca
Clase: Bivalvia
Subclase: Pteriomorphia
Orden: Arcoida

Familia: Arcidae

Género: Anadara

Especie: Tuberculosa

3.3 Criterios de calidad de los moluscos bivalvos en la seleccion de
ingredientes y materias primas (s
El medio de cobertura y todos los demés ingredientes utilizados deberan ser de

calidad alimentaria y ajustarse a todas las normas del Codex aplicables.

La calidad de las materias primas y de los ingredientes determina la calidad de
los productos finales. Si esta calidad es mala, puede originar contaminaciones

alimentarias diversas, e incluso intoxicaciones.
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La seleccion de materias primas e ingredientes se debe apoyar tanto en la
frescura, el aspecto, la variedad, la calidad y el precio de los productos como en

la higiene del vendedor y de su entorno.

Para conservar adecuadamente los productos alimentarios, es indispensable

respetar las condiciones de higiene que se presentan a continuacion:

- Empaquetar bien los productos

- Guardar los productos en recipientes limpios que estén encima de las

mesas o0 en estantes apropiados.

- Proteger los productos con cubiertas o pafios de plastico.

- Mantener limpios los lugares en donde se ordenan los productos, y

también las estanterias.

- Destruir todos los productos alterados.

- Combatir los insectos y los roedores.
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- No se debe tolerar ningun animal domeéstico en los lugares de

almacenamiento.

3.4 Criterios de calidad de los moluscos bivalvos en producto final

Los productos deberan satisfacer los requisitos siguientes:

- Estar exento de materias extrafias que representen un peligro para la

salud.

- Los moluscos bivalvos vivos destinados al consumo directo deberian
poseer caracteristicas visuales asociadas con frescura y viabilidad, en
particular conchas exentas de suciedad, una respuesta adecuada a la

percusion y una cantidad normal de liquido intravalar.

- Cuando los moluscos bivalvos vivos se analicen con métodos apropiados
de muestreo y analisis prescritos por la Comision del Codex

Alimentarius (CAC), deberan cumplir los siguientes requisitos:

— Los moluscos bivalvos vivos no deberan contener mas de 300
coliformes fecales ni mas de 230 Escherichia coli por cada

100 g de carne de molusco y liquido intravalar.
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— No deberan contener Salmonella spp en 25 g de carne.

— Deberan estar exentos de microorganismos, sustancias
derivadas de microorganismos o0 virus en cantidades que

puedan representar un peligro para la salud.

3.4.1 Unidades defectuosas en moluscos bivalvos vivos

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando en ella se observen

cualquiera de las siguientes propiedades:

— Materias extrafias: La presencia de cualquier materia que no derive de
los moluscos bivalvos, que no representa un riesgo para la salud humana

y que se reconoce facilmente.

— Olor y aroma/sabor: Los moluscos bivalvos afectados por olores o
aromas objetables, persistentes y claros, que indiqguen descomposicién o

rancidez.

— Textura: La ruptura de los tejidos de la carne, que indica descomposicion,

caracterizada por una estructura muscular floja y pastosa.
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Procedimiento de preparacion de coctel de conchas 3

Limpiar y desinfectar la mesa de preparacion de cocteles de conchas.

Lavar las conchas con suficiente agua.

Lavar y desinfectar las hortalizas a utilizar en la preparacion de cécteles

de conchas.

Colocarse la vestimenta apropiada (mascatrilla, redecilla, guantes) para la

manipulacion de los ingredientes.

Abrir las valvas de las conchas y colocar la masa visceral dentro de un

recipiente limpio.

Cortar y picar las hortalizas (cebolla, tomate, cilantro) y colocarlas dentro

del recipiente plastico y mezclar.

3.5 Definicidon de crustaceos Vvivos.

Los crustaceos son un grupo de organismos dentro del Phylum arthropoda.La

gran mayoria de los crustaceos son acuaticos y viven en agua dulce o los
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ecosistemas marinos. Los crustdceos mas conocidos son los cangrejos,

langostas y camarones.

3.5.1 Clasificacion de los crustaceos segun fines gastronomicos g

— Penaeidae
— Pandalidae
— Crangonidae

— Palaemonidae

3.5.2 Factores de Calidad

El producto debe prepararse con camarones sanos de las especies Penaeidae,
Pandalidae, Crangonidae y Palaemonidae de una calidad apta para venderse

frescos para el consumo humano.

Los ingredientes utilizados en la preparacion de los cocteles de camarones
seran de calidad alimentaria y se ajustaran a todas las normas del Codex

aplicables.

El producto final debe estar exento de cualquier material extrafio que constituya
un peligro para la salud humana y de microorganismos en cantidades que

puedan constituir un peligro para la salud humana.
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3.5.3 Unidades defectuosas g

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente

cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente.

Materias extrafias: Cualquier materia presente en la unidad de muestra
que no provenga de los camarones, que no constituya un peligro para la

salud humana, y se reconozca facilmente.

Olor y sabor: Una unidad de muestra afectada por olores o sabores
objetables persistentes e inconfundibles que sean signo de

descomposicion o ranciedad.

Textura: Carne excesivamente blanda no caracteristica de las especies
gue componen el producto; carne excesivamente dura no caracteristica

de las especies que componen el producto.

Alteraciones del color: Una unidad de muestra con claras alteraciones de
color negro que afecten a mas del 10% de la superficie de cada camaron

en mas del 15% de los camarones que componen la unidad de muestra.
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3.5.4 Procedimiento de preparacion de coctel de camarones

- Limpiar y desinfectar la mesa de preparacion de cocteles de camarones.

- Lavar los camarones con suficiente agua.

- Lavar y desinfectar las hortalizas a utilizar en la preparacién de cocteles

de camarones.

- Colocarse la vestimenta apropiada (mascarilla, redecilla, guantes) para la

manipulacion de los ingredientes.

- Cocer los camarones sin pelar en agua.

- Enfriar y pelar los camarones.

- Cortar y picar las hortalizas (cebolla, tomate, cilantro) y colocarlas dentro

de un recipiente y mezclar.



41

3.6 Higiene del lugar y del equipo de preparacion y venta

La preparacion y venta de los alimentos que se comercializan en los mercados
publicos se debe hacer en un ambiente limpio y bien organizado. El respetar
desde el inicio las buenas normas de higiene, construccion y organizacion de
los locales permite garantizar un control eficaz de los peligros y de la buena

calidad sanitaria de los alimentos.

Los alimentos se deben preparar en un lugar limpio y bien iluminado,
resguardado del sol, polvo, lluvia y viento, y alejado de todas las fuentes de
contaminacion como los residuos sélidos, los animales domésticos, los

insectos, los roedores, etc.

Los puntos de venta deben estar situados en lugares donde haya un riesgo nulo
o0 minimo de contaminacion por desechos, aguas residuales y otras sustancias

dafinas o toxicas.

Si no se puede descartar por completo este riesgo, los alimentos puestos a la

venta deben estar cubiertos y protegidos contra la contaminacion.
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3.6.1 Equipos y materiales de preparacion y venta s

Los materiales de preparacion y venta de alimentos no deben usarse para otros
fines. Los utensilios (cacerolas, recipientes y otros materiales) deben estar
limpios. Deben estar fabricados con materiales que no liberen ninguna
sustancia toxica o peligrosa (cobre, plomo, etc.) en los alimentos y en las

bebidas, especialmente aquellos que presentan un elemento acido.

Estos utensilios deben estar en buen estado y no deben presentar ningun
agujero, ranura o superficie en relieve, con el fin de facilitar su limpieza. Se
debera evitar el uso de materiales abollados, de utensilios viejos que, dada sus

superficies alteradas y agrietadas, son mas dificiles de limpiar a fondo.

Para garantizar la inocuidad de los alimentos que se venden, es necesario que,
los utensilios y equipos usados para su preparacion, se mantengan y se
almacenen en forma adecuada. Los tazones y los platos deben guardarse
cuando no se estén utilizando para asi evitar la acumulacion de polvo y de
cuerpos extrafios al interior. De esta forma, después del lavado y enjuague con
agua limpia, se deben secar en una cesta para la vajilla, que se encuentre en

un lugar elevado.
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3.6.2 Higiene de los manipuladores de alimentos

Por manipulacion sin peligro de los alimentos se entiende la aplicacion de un
determinado nimero de normas de higiene que guardan relacion principalmente
con la presentacion personal, la ropa, el comportamiento y las practicas de los

individuos involucrados en este proceso.

Las personas que no observan un nivel minimo de aseo personal, que padecen
de determinadas afecciones pueden contaminar los alimentos y convertirse de

este modo en un agente transmisor de enfermedades entre los consumidores.

3.6.3 Higiene corporal g

El manipulador de alimentos debe estar limpio y siempre mantener su cuerpo
aseado durante todo el proceso de produccién y venta a fin de no contaminar
los alimentos. Debe dejar inmediatamente de trabajar en caso de diarreas o
vomitos o si presenta foranculos, heridas o lesiones en las partes expuestas de

la piel.
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3.6.4 Higiene de la vestimenta

El manipulador de alimentos debe vestir ropas adecuadas y limpias a fin de no
contaminar posteriormente los alimentos durante su preparacion. Estas ropas
han de ser comodas y no deben entrar en contacto con los alimentos. Ademas,
debe usar un delantal, preferentemente blanco o de colores claros ya que de

este modo resulta mas facil verificar su estado de limpieza.

Por otro lado, el cabello es foco de numerosas contaminaciones; se debe
mantener corto (los hombres) o cubrir con gorro o redecilla (las mujeres).

Asi mismo, se puede incluir el uso de guantes, puesto que resulta mas facil
limpiar a fondo y desinfectar un guante que la piel de las manos, la cual no es

lisa y puede albergar microorganismos debajo de las ufias, etc.

3.6.5 Higiene conductual g

Todo manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y jabon:

- Después de manipular productos crudos.

- Antes de tocar alimentos cocidos.

- Después de ir al bafio.
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- Después de tocar objetos contaminados, como puede ser un recipiente

de basura o dinero.

- Después de estar en contacto con sustancias toxicas como los

plaguicidas.

En la preparacion y venta de alimentos, el manipulador debera abstenerse de

cualquier practica antihigiénica o inadecuada, principalmente no debera:

- Probar los alimentos con el mismo cuchardn con que se preparan.

- Fumar, masticar goma de mascar o limpiarse los dientes.

- Servir los alimentos a los clientes con la mano.

- Conversar durante la venta.

- Tocarse la boca, la lengua, la nariz, los ojos, etc., durante la preparacion

y la venta de alimentos.

- Escupir, estornudar o toser encima o cerca de los productos alimentarios.
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3.7 Enfermedades transmitidas por alimentos

Los alimentos elaborados a nivel popular o en forma artesanal son
considerados de obtencién rapida y de bajo costo y eventualmente son una
solucion para parte de la poblacion que enfrenta problemas de caracter
socioecondmico. Esto obliga a que las personas que laboran en los centros
urbanos y sus alrededores tengan que recurrir a los alimentos que se venden
en pequefios comedores, en los mercados o en la via publica. En estos casos,
la mayoria de las bebidas y alimentos consumidos, especialmente aquellos que
se consumen crudos, se ven expuestos a contaminacion por las condiciones
ambientales de los establecimientos, la deficiente calidad del agua y por ser
preparados por personas que carecen, en su mayoria, de la capacitacion
adecuada para preparar y manipular alimentos. Esto representa un grave riesgo
para la salud de la poblacion, principalmente cuando existen microorganismos
patdgenos o parasitos que pueden causar enfermedades de tipo gastrointestinal

asi como intoxicaciones y envenenamientos de otros origenes.

3.7.1 Definicién @7)

Segun la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS, 2001), las enfermedades

transmitidas por alimentos (ETAs) se definen como «El conjunto de sintomas

originados por la ingestion de agua y/o alimentos que contengan agentes
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biologicos (p. ej., bacterias o parasitos) o no biolodgicos (p. ej., plaguicidas o
metales pesados) en cantidades tales que afectan la salud del consumidor en
forma aguda o cronica, a nivel individual o de grupo de personas»

(OPS/OMS, 1997).

3.7.2 Riesgos en la elaboracion de alimentos

En la elaboracion de alimentos se pueden encontrar diversos tipos de

problemas:

- El riesgo de las ETAs es debido no solamente a la contaminacion con
los microorganismos presentes en las materias primas sino también a
las condiciones insalubres de los establecimientos de elaboracion y en

los puestos de venta en la via publica.

- En las practicas de manipulacibn o en los manipuladores, quienes
muchas veces no son conscientes del dafio que puede causar la falta de
higiene: una situacibn comun es preparar el alimento y recoger el dinero

de la venta.

- Contaminacién cruzada cuando no se separan adecuadamente los

alimentos crudos de los cocidos, dando lugar a una contaminacion
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cruzada directa, utilizando los mismos utensilios o al servir

conjuntamente alimentos cocidos y crudos.

- Escasa proteccion de los alimentos de la contaminacion ambiental como
los insectos; rara vez los alimentos se almacenan en recipientes
cerrados y generalmente se cubren con una tela ligera que no los

protege adecuadamente.

- Uno de los mayores problemas es el agua potable sanitariamente pura,
usada para la elaboracion del alimento, para la higiene del personal o
para el consumo directo; en algunos casos el agua se conserva en
garrafas en condiciones higiénicas inciertas; en general, el agua no se
trata y se utiliza directamente de la red publica con la conviccién de que

esta debidamente clorada.

3.8 Contaminantes producidos por la naturaleza

Estos riesgos pueden tener su origen biolégico o quimico.

En este caso a la microbiologia de alimentos le compete el estudio de los

contaminantes de tipo bioldgico.
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3.8.1 Riesgos de naturaleza biologica

Entre ellos se pueden diferenciar los causados por microorganismos patégenos,

bacterias y virus, y por parasitos.

3.8.1.1 Bacterias

Destacan las bacterias que se encuentran de forma natural en el medio
acuatico: Clostridium botulinum tipo E, especies patdgenas del género
Vibrio, Aeromonas y Plesiomonas, y en el ambiente en general: Clostridium

botulinum tipo Ay B, y Listeria monocytogenes.

Estos patdégenos pueden encontrarse en el pescado recién capturado. Sin
embargo, no suelen constituir un riesgo importante porque estan presentes en
unos niveles no muy elevados. La excepcion se produce cuando se genera una
acumulacion mayor de microorganismos (Vibrio spp), por ejemplo, en los
moluscos bivalvos (almejas, ostras o mejillones), que a menudo se consumen

crudos.

La aparicion de otras bacterias patégenas como Salmonella spp, Shigella,
Escherichia coli o Staphylococcus aureus, para las que el hombre y los
animales funcionan como reservorio (depdsito de sustancias nutritivas o de
desecho destinadas a ser utilizadas o eliminadas por la célula o el organismo),

es consecuencia de la contaminacion por aporte de aguas residuales exdgenas
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al pescado y a los productos de la pesca, o bien por la manipulacion incorrecta
en etapas posteriores al proceso de comercializacion del pescado, es decir, en
manos del consumidor final. La contaminacion con estos microorganismos es
importante porque en algunos casos la dosis requerida para causar la

enfermedad es baja.

De entre las diferentes especies, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus y
Vibrio vulnificus son las especies méas implicadas en brotes de toxiinfecciones
alimentarias tras el consumo de pescado o productos de la pesca crudos o
insuficientemente cocinados. Este grupo de bacterias se caracteriza por su
sensibilidad a la desecacion y al frio, por lo que con la refrigeracion y la
congelacion se inactiva una cantidad importante de Vibrios. Incluso se puede

conseguir su total desaparicion en funcion del tiempo de conservacion.

La moda actual del consumo de pescado crudo o de productos poco cocinados
puede facilitar que este microorganismo se convierta en habitual en la lista de

patdgenos transmitidos por los alimentos en nuestro pais.

Los contaminantes biologicos de especial interés en el presente trabajo de

investigacion, son las bacterias.
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3.8.1.2 Microorganismos indicadores g

Estos microorganismos son Utiles para dar informacion sobre condiciones
inadecuadas de higiene, almacenamiento y posibilidad de descomposicion del

producto.

Los microorganismos que se utilizan para la determinacidon de posible
contaminacion son especies de enumeracion mas facil y cuya presencia en
cierto niumero se considera como un indicador de que los alimentos estuvieron
expuestos a condiciones que pudieran determinar la llegada a los mismos
microorganismos peligrosos y/o permiten la proliferacion de especies patbgenas
o toxigénicas. Los grupos de microorganismos 0 especies se denominan
organismos indicadores y son de gran utilidad para determinar la calidad

bacteriol6gica de los alimentos como garantia al consumidor.

3.8.1.3 Microorganismos coliformes

Los microorganismos coliformes comprenden a enterobacterias pertenecientes

a los géneros Escherichia, Citrobacter, Klebsiella, y Enterobacter.

Los coliformes han sido considerados como un indicador microbiano apropiado

para evaluar la calidad de un alimento.
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El empleo de coliformes como microorganismos indicadores se basa en que

estas bacterias son destruidas por los tratamientos de pasteurizacion, térmicos

o clorados de las aguas; por esto, la presencia de altos valores de

enterobacterias en los alimentos es sintoma de fallos en el proceso de

elaboracidn o conservacion que pueden acarrear riesgo para el consumidor.

Se conocen dos grupos de coliformes

Coliformes totales: el término microorganismos coliformes totales se
aplica a las bacterias gram negativas de forma de bastoncillo, capaces
de desarrollarse en presencia de sales de bilis y otros agentes
tensioactivos con propiedades analogas como inhibidores del
crecimiento. Estos microorganismos se desarrollan en el agar rojo bilis
neutro violeta, en el cual el rojo neutro es el indicador de pH para
determinar la fermentacion, la bilis supone el agente selectivo principal

ayudado por el colorante cristal violeta.

Coliformes fecales: son bacilos gram negativos, aerobios o anaerobios
facultativos no esporulados. Se llaman bacterias coliformes
termotolerantes y son bacterias que tienen las mismas propiedades de
los coliformes totales. Incluyen solamente bacterias cuyo origen es el

tracto intestinal de animales de sangre caliente y estd conformado
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especialmente por Escherichia coli y una pequefia porcién de bacterias

del género Enterobacter.

3.8.1.4 Microorganismos patdgenos

Los microorganismos patdgenos dan informacion sobre la posibilidad de que el
alimento sea responsable de producir una infeccidn o intoxicacion en el
consumidor. Por lo tanto la presencia de estos microorganismos en el alimento
(alimento marino) constituye un gran riesgo para la salud. Estos tienen distintos
mecanismos de accion que pueden dar origen a enfermedades de tipo
alimentarias, puede ocurrir a través de una infeccion donde el microorganismo
se multiplica en el ser humano antes de que inicien los sintomas, transcurriendo
por lo general mas de 24 horas, entre la ingestion del alimento y los sintomas.
En el caso de una intoxicacion el microorganismo elabora la toxina en el
alimento y los sintomas de la enfermedad aparecen después de pocas horas de
ser ingerido. La gravedad de la enfermedad depende de varios factores como
son: El namero inicial de células, la cantidad de toxinas preformada en el
alimento, la virulencia de la cepa patdégena, y la sensibilidad de la persona que
consume el alimento. Existen grupos de personas de alto riesgo como son los
nifos pequenos, personas ancianas, y enfermos, los cuales son mas propensos

a las enfermedades de tipo alimentarias.
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Salmonella spp g

Salmonella spp es un género de bacteria que pertenece a la familia
Enterobacteriaceae, formado por bacilos gramnegativos, anaerobios
facultativos, con flagelos periticos y que no desarrollan capsula ni esporas. Son
bacterias méviles que producen sulfuro de hidrégeno (H,S). Fermentan glucosa

por poseer una enzima especializada, pero no lactosa, y no producen ureasa.

Es un agente productor de zoonosis de distribucién universal. Se transmite por
contacto directo o contaminacion cruzada durante la manipulacion, en el

procesado de alimentos o en el hogar.

Taxonomia g

El género Salmonella spp es de taxonomia dificil, modificada en estos ultimos
afos por el aporte de estudios moleculares de homologia de ADN que han

clarificado el panorama taxonémico de las enterobacterias.

Es un bacilo patdgeno primario (como Shigella, Yersinia y ciertas cepas de
Escherichia coli), anaerobio facultativo, algunos moviles y no fermentan la
lactosa. Salmonella typhi es la Unica serovariedad que no produce gas en la

fermentacion de los azUcares.
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Epidemiologia g

La salmonelosis entérica esta habitualmente causada por Salmonella entérica,
es de importancia en paises en desarrollo, donde su incidencia esta en

aumento, y en algunos paises, la enfermedad es endémica.

La salmonelosis es una enfermedad de transmision alimentaria, en especial por
alimentos de origen animal y pueden aparecer en brotes en escuelas,
guarderias, restaurantes y residencias de ancianos. El periodo de incubacion es

por lo general entre 12 a 36 horas, a veces hasta 6 y 48 horas.

En el caso de la Salmonella spp, es necesaria una inoculacion relativamente
grande, entre 10 a 100 millones de organismos, para provocar los sintomas en
humanos saludables al ser muy poco resistentes a los medios acidos. Sin
embargo, un pH estomacal artificialmente elevado, reduce el numero de
organismos necesario para provocar sintomas (de 10 a 100 ordenes de

magnitud).

La Salmonella spp habita normalmente en la superficie de los huevos, la piel

de tomates y de aquellos frutos y verduras que tienen contacto con la tierra.

La fiebre tifoidea es otra de las enfermedades que pueden ser ocasionadas por
bacterias del género Salmonella spp. Habitualmente esta enfermedad esta

provocada por cepas de Salmonella entérica subespecie entérica serotipo
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typhi (Salmonella typhi). El Unico reservorio de la Salmonella typhi es el

hombre, de modo que se transmite de una persona a otra.

Existen métodos destinados a evitar la proliferacion de este género en los
alimentos, por ejemplo, destruir la bacteria en los alimentos mediante la
coccion, evitar la contaminacion cruzada durante la manipulacion de los mismos
y almacenar los alimentos a bajas o altas temperaturas para evitar su

crecimiento.

Staphylococcus aureus g

Staphylococcus aureus es una especie bacteriana integrada por formas
cocaceas, que se dividen en mas de un plano, por lo que se agrupan
regularmente en racimos. Son inmoviles y carecen de esporas. Son gram

positivas.

Su metabolismo es de tipo fermentativo, son aerobios y anaerobios facultativos,
catalasa positiva y oxidasa negativo. Son capaces de fermentar la glucosa sin
produccion de gases y producen acetil metil carbinol. Fermentan el manitol con
formacion de acidos y puede hacerlo en anaerobiosis. No hidrolizan el almidoén
y son capaces de crecer en presencia de un 40% de bilis. Soportan tasas
elevadas de cloruro sodico, hasta un 15%. La temperatura Optima de
crecimiento va de 35 a 40 °C y el pH oOptimo oscila entre 7,0 y 7,5 aunque

soportan pHs mucho mas extremos.
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Poseen una enzima, la coagulasa, que los diferencia del resto de las especies
del género; esta tiene la facultad de reaccionar con el fibrinogeno dando lugar a
un coagulo de fibrina. Poseen igualmente una desoxirribonucleasa (Dnasa) que
es una nucleasa exocelular que depolimeriza el ADN. A esta enzima se la

denomina termonucleasa por ser termoresistente en las cepas de aureus.

Epidemiologl'a (31)

El Staphylococcus aureus es un agente patogénico que se encuentra en la
piel del individuo sano pero en ocasiones en que las defensas de la piel caen
puede causar enfermedad. El principal grupo de riesgo son pacientes

hospitalizados o inmunocomprometidos.

Infeccion @,

Infecciébn de piel y partes blandas. Neumonia. Enfermedades por toxinas

(sindrome de la piel escaldada, sindrome del shock toxico y gastroenteritis).

Escherichia coli

Escherichia coli (mejor conocida por la abreviacion de su nombre, E. coli) es
quizas el organismo mas estudiado por el ser humano, se trata de una bacteria
gue se encuentra generalmente en los intestinos animales, y por ende en las
aguas negras. Fue descrita por primera vez en 1885 por Theodore Von

Escherich, bacteridlogo aleman, quién la denominé Bacterium coli.


http://es.wikipedia.org/wiki/Grupo_de_riesgo�
http://es.wikipedia.org/wiki/Neumon%C3%ADa�
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Posteriormente la taxonomia le adjudicé el nombre de Escherichia coli, en
honor a su descubridor. Esta y otras bacterias son necesarias para el
funcionamiento correcto del proceso digestivo, ademas de producir las
vitaminas B y K. Es un bacilo que reacciona negativamente a la tinciéon de gram
(gramnegativo), es anaerobico facultativo, movil por flagelos periticos (que
rodean su cuerpo), no forma esporas, es capaz de fermentar la glucosa y la

lactosa y su prueba de IMVIC es ++--.

Es una bacteria utilizada frecuentemente en experimentos de genética y

biotecnologia molecular.

Funcién normal

Escherichia coli, en su habitat natural, vive en los intestinos de la mayor parte
de mamiferos sanos. Es el principal organismo anaerobio facultativo del sistema
digestivo. En individuos sanos, actia como un comensal formando parte de la
flora intestinal y ayudando asi a la absorcion de nutrientes. En humanos,
Escherichia coli coloniza el tracto gastrointestinal de un neonato adhiriéndose
a las mucosidades del intestino grueso en el plazo de 48 horas después de la

primera comida.
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Escherichia coli O157: H7

La Escherichia coli O157: H7 es una de cientos de cepas de la Escherichia
coli. Aunque la mayoria de las cepas son inocuas y viven en los intestinos de
los seres humanos y animales saludables, esta cepa produce una potente
toxina y puede ocasionar enfermedades graves como el sindrome urémico

hemolitico.

Se diferencia de las otras Escherichia coli en que no fermenta el sorbitol, no
crece a 44 °C y no produce B-glucoronidasa. La combinacion de letras y
nameros en el nombre de la bacteria se refiere a los marcadores antigénicos
especificos que se encuentran en su superficie y la distingue de otros tipos de

Escherichia coli:

- El antigeno somético O, proveniente del lipopolisacarido de la pared

celular.

- El antigeno flagelar H, compuesto por 75 polisacaridos.

El grupo de riesgo comprende practicamente a todas las personas

inmunocomprometidas 0 no. Sin embargo los nifilos menores de 5 afios de
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edad con problemas de alimentacion, asi como los ancianos son los mas

susceptibles de contraer complicaciones graves.

Patogenia v

Escherichia coli puede causar infecciones intestinales y extra-intestinales
generalmente severas, tales como infecciones del aparato excretor, cistitis,

meningitis, peritonitis, mastitis y septicemia.

Virulencia g

La Escherichia coli rica esta dividida por sus propiedades virulentas, pudiendo
causar diarrea en humanos y otros animales. Otras cepas causan diarreas
hemorragicas por virtud de su agresividad, patogenicidad y toxicidad.
Generalmente afecta a nifilos entre 1 afio y 8 afos, causado generalmente por
la contaminacion de alimentos, y posterior mala coccion de los mismos, es

decir, a temperaturas menores de 70 °C.

Infecciones urinarias

Son mas comunes en mujeres por lo corto de la uretra (25-50 mm / 1-2
pulgadas) en comparacion con los hombres (unos 20 cm / 8 pulgadas). Entre
los ancianos, las infecciones urinarias tienden a ser de la misma proporcién

entre hombres y mujeres. Los malos habitos sanitarios pueden predisponer a


http://es.wikipedia.org/wiki/Virulencia�
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una infeccion y en muchos casos el evento iniciante de la infeccion es

desconocida.

Clasificacion gy

Escherichia coli enteropatogénica (ECEP) se conoce, principalmente,
como la causa de brotes de diarrea neonatal aguda, se producen con
frecuencia en instituciones infantiles con poca higiene, especialmente en

épocas calurosas.

Escherichia coli enterotoxigénica (ECET) produce la denominada
diarrea del viajero y es la causa principal de diarrea en paises

subdesarrollados, especialmente entre nifios.

Escherichia coli enteroinvasiva (ECEI) es el agente causal de la

colibacilosis, la enfermedad afecta a nifios y adultos.

Escherichia coli enterohemorragica (ECEH) conocido también como
Escherichia coli O157:H7 es de origen bovino y se difunde a través de

la leche y alimentos como carne picada de bovino, cordero y cerdo.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli#E._coli_enterohemorr.C3.A1gica_o_verotoxig.C3.A9nica_.28ECEH.29#E._coli_enterohemorr.C3.A1gica_o_verotoxig.C3.A9nica_.28ECEH.29�
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4.0 DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo de Estudio:

— Campo: Se recolectaron muestras en los comedores de los tres
mercados del distrito cinco de la zona metropolitana de San Salvador.

Ver Anexo N° 1.

— Experimental: Se llevdé a cabo en muestras de coOcteles de conchas y
cocteles de camarones la determinacion de coliformes fecales y
microorganismos patdgenos: Staphylococcus aureus y Salmonella
spp. en el laboratorio de microbiologia de alimentos del Centro de
Investigacion y Desarrollo en Salud, (CENSALUD), de la Universidad de

El Salvador.

— Retrospectivo: Existe un antecedente que se tomdé como base para

realizar la investigacion.

4.2 Investigacién bibliogréafica

Se realizé en las Bibliotecas de:
— Dr. Benjamin Orozco de la Facultad de Quimica y Farmacia de la

Universidad de El Salvador.
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— Facultad de las Ingenierias de la Universidad de El Salvador.

— Central de la Universidad de El Salvador

— Universidad Salvadorefia Alberto Masferrer (USAM)

— Internet.

4.3 Investigacion de campo

— Universo: Los cOcteles de conchas y de camarones que se venden en
los tres mercados del distrito cinco de la zona metropolitana de San

Salvador. Ver Anexo N° 1.

— Muestra: Los cOcteles de conchas y de camarones que se seleccionaron
en los ocho comedores de los tres mercados del distrito cinco de la zona

metropolitana de San Salvador.

Para seleccionar la muestra, se llevd a cabo un muestreo aleatorio simple en
ocho comedores de los tres mercados del distrito cinco de la zona metropolitana
del departamento de San Salvador.

Se tomo6 como patrén de comparacion una muestra de céctel de conchas y una

muestra de coctel de camarones sin ingredientes por cada comedor.
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Las determinaciones realizadas en las muestras fueron: para cocteles de
conchas: coliformes fecales y Salmonella spp. Para cécteles de camarones:
Coliformes fecales, Staphylococcus aureus, Salmonella spp de acuerdo al

RTCA 67.04.50:08. Ver Anexo N° 5

La seleccion de los comedores se hizo al azar, donde cada uno de ellos prepara

y vende cOcteles de conchas y de camarones.

Para obtener el nimero total de muestras a analizar, se utilizé una prueba piloto

con cuarenta y ocho muestras.

4.4 Calculos estadisticos para la determinacién del numero total de
muestras a analizar.

Para conocer el nUmero de muestras necesarias para un posterior analisis, se

realizdé una prueba piloto, y los datos obtenidos sirvieron para utilizar la férmula

siguiente, que permite conocer el nimero de muestras necesarias para una

investigacidbn mas completa.

Donde:

n = Z%pq / d?

Z= Grado de confianza al 95%
Pqg= Desviacion tipica o estandar de la poblacién

d= Error muestral maximo permisible en la investigacion
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Datos obtenidos a partir de la prueba piloto

Z=1.96 (valor obtenido a través de tablas de areas bajo la curva normal)

Pg= desviacion estandar.

P= muestras que dieron positiva la prueba= 48 muestras = 4.8 (muestras a las
cuales se les determino que no cumplen con la norma)

g= muestras que dieron negativa la prueba = 0 muestras = 0.0 (muestras a las
cuales se les determino que si cumplen con el Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:08. Alimentos. Criterios microbiolégicos para
la inocuidad de alimentos)

d= 0.9 (valor equivalente a la unidad, que representa el % de error que en el
estudio se permite, que en este caso seria el 10% de error y por lo tanto

equivale a 90%, y como corresponde a la unidad es igual a 0.9)

Sustituyendo en la férmula:

n =Z%pq/ d?

n= (1.96)°(4.8) (0.0) = (0)/(0.9)

(0.9)°

N= 0 muestras
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Numero de muestras por analizar = cero muestras, Por tanto, no es necesario
realizar otro muestreo, ya que con la prueba piloto, se alcanzé la cantidad

suficiente para el universo en estudio.

4.5 PARTE EXPERIMENTAL

4.5.1 Muestreo

El muestreo se realizO en ocho comedores, de los tres mercados que
comercializan cocteles de conchas y camardn del distrito cinco de la zona

metropolitana de San Salvador.

En la prueba piloto, las muestras se tomaron aleatoriamente de los comedores
seleccionados, siendo un total de 48 muestras, 6 muestras por cada comedor y
el andlisis se realizé en un periodo de 4 semanas, las primeras dos semanas
se analizaron 24 muestras de cocteles de conchas y las siguientes dos
semanas otras 24 muestras de cocteles de camarones. En total se analizaron
48 muestras de cocteles de conchas y cOcteles de camarones. Ver Anexo N° 3.
Se tomaron cuatro muestras por cada comedor con los ingredientes que
habitualmente se le adicionan. Ver anexo N° 2. Y las otras dos muestras sin
ingredientes (una muestra de conchas y otra muestra de camarones) sirvieron

como patrén de comparacion para evaluar la fuente de contaminacion.
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4.5.2 Lista de chequeo/ Evaluacion de Buenas Practicas Higiénicas (BPH)

Se evaluaron ciertos parametros que influyen en la calidad sanitaria del
alimento marino, se utilizé una lista de chequeo la cual se aplicé en cada uno de
los ocho comedores de los tres mercados del distrito cinco de la zona

metropolitana, departamento de San Salvador. Ver Anexo N° 4.

4.5.3 Procedimiento para el muestreo

La toma de muestras para alimentos marinos (cécteles de conchas y de
camarones) la realizo la persona que elaboro dichos alimentos, colocandolos en
recipientes de durapax, con los utensilios que empleaba normalmente. Luego
se colocaron en bolsas plasticas previamente rotuladas y se trasladaron al
laboratorio de microbiologia de alimentos de CENSALUD.

Cada muestra recolectada en cada uno de los ocho comedores de los tres
mercados fue colocada en una hielera previamente desinfectada, a una
temperatura entre 2 °C y 7 °C, de tal manera de no alterar la microflora y

caracteristicas de la muestra.
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4.5.4 |dentificacion de la muestra (o)

Para identificar cada muestra se colocdé una etiqueta, la cual contenia los
siguientes datos: Fecha, lugar, hora de muestreo, temperatura de la toma de
muestra, analisis requerido, nombre del analista. Ver Anexo N° 6.

Las técnicas de andlisis microbiolégico fueron retomadas del BAM vy los
resultados se compararon con el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA

67.04.50:08. Ver Anexo N°5.

4.5.5 Preparacion de la muestra. Ver Anexo N° 7. 3

— Dilucién 10 Se pesé directamente 10g de la muestra en bolsa plastica
de primer uso. Luego se adiciond en esta bolsa plastica un volumen de
90 ml del diluyente (Agua Peptonada). Luego se homogenizd por medio

del Stomacher, a 260 RPM por 2 minutos.

— Dilucién 10 Se transfirié con una pipeta estéril 10 ml de la dilucién 10™ a
un frasco con 90 ml del diluyente estéril evitando el contacto entre la

pipeta y el diluyente.

— Dilucién 10 De la dilucién 102 se tomé una alicuota de 10 ml y se

transfirié a un frasco con 90 ml del diluyente estéril.
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Cada dilucion se agitdé antes de su inoculacion. El tiempo transcurrido entre la

dilucién de la muestra y la inoculacion, no fue mayor a 15 minutos.

4.5.5.1 Determinacion de bacterias coliformes totales, fecales y

Escherichia coli. Método NMP/ g (12. Ver Anexo N°7.

De cada una de las tres diluciones se transfirid 1 ml a nueve tubos que
contenian Rapid HiColiform broth. Los tubos se incubaron a 35 + 1°C
durante 24 horas. Al transcurrir dicho tiempo, se observé que todos los
tubos presentaron una coloracion verde-azulado, lo que indicé prueba

positiva para coliformes totales.

Luego se observaron los tubos positivos en Rapid HiColiform broth con
lampara de luz UV, para los cuales se obtuvo que todos presentaban

fluorescencia lo que indico prueba positiva para Escherichia Coli.

De los tubos que presentaron fluorescencia, se tomé una asada y se
sembré en tubos que contenian Caldo EC (Caldo Escherichia coli), los
cuales se incubaron en bafio de agua a 44.5 'C+ 0.2 'C por 24 horas,
luego de transcurrido dicho tiempo se observod turbidez y presencia de
gas en la campana de Durham, lo cual indicé prueba positiva para

coliformes fecales.

Para confirmar la presencia de Escherichia coli se adicionaron de 2-3

gotas de reactivo de indol a los tubos que dieron positiva la
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fluorescencia. Obteniéndose la formacion de un anillo rosado-violeta
intenso en la superficie del medio lo que indica prueba positiva para
Escherichia coli. (Este paso se realizé después de haber inoculado en

los tubos con caldo EC)

— Luego se compararon los resultados obtenidos con las tablas NMP para

3 tubos. Ver Anexo N° 8.

4.5.5.2 Recuento de bacterias Coliformes totales, fecales y Escherichia
coli. Método de vertido en placa UFC/ g (1. Ver Anexo N°7.

— Se preparo el medio VRBA segun las instrucciones del fabricante.

— Se dej6 enfriar el medio a una temperatura de 48 'C antes de utilizarlo.
Luego se prepararon las diluciones decimales de la muestra y se

homogenizaron.

— Se transfirid una alicuota de 1 ml de cada dilucion en placas de petri
estériles (Este paso se realiz6 por duplicado para cada dilucién de las

muestras).
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Luego se vertio el medio preparado anteriormente sobre la alicuota
tomada de cada dilucién de la muestra y se homogenizo por la técnica

del ocho. Se dejo solidificar.

Para prevenir el crecimiento superficial de las colonias, se cubrié con una

capa delgada con 5 ml de VRBA, se homogenizo por la técnica del ocho.

Se dejo solidificar.

Las placas solidificadas se invirtieron e incubaron por 18-24 horas a

35°C.

Se contaron las colonias rojo-purpura de diametro 0.5 mm de largo y

rodeadas por una zona con un precipitado acido de bilis.

Para confirmar si las colonias eran coliformes, se picaron 10 colonias

representativas y se transfirieron a tubos con caldo BGLB.

Los tubos se incubaron a 44.5°C.

A las 24 y 48 horas se examiné la produccién de gas. Si es gas positivo

los tubos con BGLB muestran una pelicula.
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4.5.5.3 Determinacion de Salmonella spp. Ver Anexo N° 7. (14

— Se peso asépticamente 25g de la muestra dentro de un recipiente estéril.

— Se agregaron 225mL de caldo lactosado y se homogenizé por un minuto

en stomacher a 260 rpm.
— Se tapo el frasco con la muestray se mezclé por movimiento.

— Seincubd por 24 + 2 horas a 37 °C.

4.5.5.3.1 Aislamiento de Salmonella spp.

— De la dilucién 10™, se tomé 1.0 ml y se colocé en un tubo con 10 mL de
caldo Tetrationato y 0.1 ml en un tubo con 10 mL de caldo Rappaport

Vassilidius. Después de la inoculacion se homogenizé.

— Los tubos con caldo Rappaport se incubaron por 24 + 2 horas a 42 +
0.2°C. Y los tubos con caldo Tetrationato se incubaron por 24 + 2 horas

a43 +0.2°C.

— Se tomaron dos asadas de cada tubo y se sembraron sobre la superficie
de agar Bismuto sulfito (BS) y agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD), se

incub6 a 35°C por 24 + 2 horas. Se observaron colonias gris o negras, a
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veces con brillo metalico en agar Bismuto sulfito (BS) y en Agar Xilosa

Lisina Desoxicolato (XLD), colonias rosadas con o sin centro negro.
— Se seleccionaron dos colonias aisladas en Agar BS y XLD y se
sembraron en agar TSA, para aislar a la bacteria. Se incubé a 35°C por

24 horas.

— De las colonias en Agar TSA se realizaron pruebas bioquimicas

convencionales para su confirmacién. Ver Anexo N° 7.

4.5.5.4 Determinacion de Staphylococcus aureus. Ver Anexo N°7. (12

— De ladilucién 107, se transfiri6 asépticamente 0.3 ml, 0.3 mly 0.4 mla 3

placas con agar Baird-Parker (BP).

— El ind6culo se difundié sobre la superficie de la placa de agar, utilizando

varilla de vidrio doblado estéril.

— Las placas se incubaron invertidas por 24 - 48 horas a 35 - 37° C.
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— Se observé el crecimiento de colonias sospechosas de Staphylococcus
aureus, de aspecto negro, brillante o gris oscuro, con formacion de halo

alrededor de la colonia.

4.5.5.4.1 Prueba de la coagulasa.

— Se transfirieron 5 colonias sospechosas de Staphylococcus aureus a
tubos que contenian 0.2- 0.3 ml de caldo infusién cerebro corazén (BHI o

ICC) y se emulsiond bien e incubd por 24 horas a 37 ° C.

— Alas 24 horas se sembro6 en tubos con plasma. Se incubd por 6 horas a

35-37° C.

— Se examin6 periédicamente a lo largo de 6 horas para la formacion del
coagulo. Solo un firme y completo coagulo permanece en su lugar
cuando el tubo esta inclinado o invertido, esto se considera prueba

positiva para Staphylococcus aureus.
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4.5.5.4.2 Prueba de la catalasa (1

Prueba de la catalasa: Se utilizo el crecimiento del tubo inclinado de TSA para
la prueba de catalasa utilizando perdxido de hidrégeno al 3% en portaobjetos de

vidrio. Se observo la produccion de burbujas de gas.

Algunas caracteristicas tipicas de las dos especies de Staphylococcus spp y
Micrococcus spp, que pueden ser Utiles para su identificacion. Ver Anexo N°

9.



CAPITULO V

RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS
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5.0 RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS.

5.1 Resultados del andlisis estadistico de las listas de chequeo.

Se utiliz6 una lista de chequeo para evaluar los factores que intervienen en la
calidad microbiolégica de los alimentos marinos (cécteles de conchas y cocteles
de camarones). Ver Anexo N°4

Cuadro N° 1: Resultados de la lista de chequeo como guia de observacién en la
elaboracion y preparacion de los alimentos.

PARAMETROS EVALUADOS Sl NO | TOTAL
1. ¢Utiliza ropa de trabajo limpia, gorro protector o redecilla? 0% 100% | 100%
2. ¢Utiliza guantes para manipular los alimentos? 12.5% | 87.5% | 100%
3. En caso de ser hombre ¢ lleva la barba corta? 100% 0% 100%
4. ¢Mantiene las ufias limpias y recortadas? 0% 100% | 100%
5. ¢Porta algin tipo de accesorios? ( anillos, reloj, aretes, | 100% 0% 100%

pulseras)

6. ¢Se lava las manos con regularidad y las mantiene limpias | 0% 100% | 100%

en todo momento?

7. ¢Consume bebidas o alimentos durante la manipulacién de 0% 100% | 100%

estos?
8. ¢Posee heridas superficiales en las manos? 12.5% | 87.5% | 100%
9. ¢Se realizan examenes de heces peridédicamente?* 100% | 0% 100%
10. En caso de ser mujer ¢ Utiliza maquillaje? 100% 0% 100%
11. ¢Fuma durante la manipulacion de alimentos? 0% 100% | 100%

* Respuesta proporcionada por el inspector de saneamiento de las alcaldias.
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El resultado estadistico de la lista de chequeo dio los resultados siguientes:

El 100% de los manipuladores de alimentos no utilizan ropa adecuada a la hora
de preparar los alimentos.

De todos los comedores, un porcentaje reducido del 12.5% utiliza guantes
cuando estan manipulando alimentos. Sin embargo, estos no se veian limpios, y
no se observaban que fueran de primer uso. El 87.5% no utiliza guantes.

A los manipuladores de alimentos se les observaron las ufias largas y sucias
con esmalte en el caso de las mujeres y en el caso de los hombres, estos las
tenian cortas, pero no limpias.

Todos los manipuladores de alimentos portaban algin tipo de accesorio, los
mas comunes: relojes y anillos.

No se observo que se lavaran las manos durante la manipulacion de alimentos,
pero si antes de su preparacion.

Al consultar a los inspectores de saneamiento de los tres mercados acerca de
la realizacion de exadmenes médicos a los manipuladores de alimentos, éstos
respondieron que si les realizan en los primeros meses de cada afio, siendo

estos: sangre, orina, heces. Y posteriormente les brindan una capacitacion.
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5.2 Resultados para muestras de c6cteles de camarones

5.2.1 Recuento de bacterias coliformes fecales
5.2.1.1 Coliformes fecales

Cuadro N° 2: Resultados obtenidos del recuento de bacterias coliformes fecales
en muestras de cocteles de camarones. Ver Anexo N° 12

Muestra Coliformes fecales NMP/g Limite segin RTCA
67.04.50:08
M1C1-MC 120
M2C1-MC 150
M1C2-MC 240
M2C2-MC 210
M1C3-MC 290
M2C3-MC 240
M1C4-MC 160
M2C4-MC 150 93 NMP/g
M1C1-MM 290
M2C1-MM 210
M1C2-MM 460
M2C2-MM 290
M1C1-MSJ 460
M2C1-MSJ 1100
M1C2-MSJ 1100
M2C2-MSJ 1100

En el cuadro N° 2 se muestran los resultados obtenidos en la determinacion de
coliformes fecales por el método NMP/ g en muestras de cocteles de
camarones. Se puede observar que ninguna de las 16 muestras de cécteles de
camarones cumplen con este parametro microbiolégico establecido para el

subgrupo de alimentos 9.2, segun el RTCA 67.04.50:08.
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Cuadro N° 3: Resultados obtenidos del recuento de bacterias coliformes fecales
en muestras de coOcteles de camarones sin ingredientes.
Ver Anexo N° 12

Muestra Coliformes fecales NMP/g Limite segiin RTCA
67.04.50:08
MPC1-MC 95
MPC2-MC 160
MPC3-MC 210
MPC4-MC 95
MPC1-MM 160 93 NMP/g
MPC2-MM 150
MPC1-MSJ 290
MPC2-MSJ 290

En el cuadro N° 3 se muestran los resultados obtenidos de las ocho muestras
de cocteles de camarones sin ingredientes recolectadas en los tres mercados
del distrito cinco, de las cuales el objetivo principal fue verificar si la
contaminacion del alimento (coctel de camardn) proviene directamente del
marisco utilizado o de los ingredientes adicionados, obteniendo como resultado
gue las ocho muestras analizadas dieron valores superiores a 93 NMP/g, lo cual
indica que la contaminacion por heces fecales proviene directamente de los

mariscos utilizados (camarones).

Al comparar los resultados del cuadro N°2 y cuadro N°3, se puede observar,
gue las muestras patron utilizadas (sin ingredientes), sobrepasan los limites
establecidos por el RTCA 67.04.50:08, y que los ingredientes utilizados en la
preparacion de cécteles y la inadecuada manipulacion de estos alimentos,

aumentan la carga microbiana ya que los valores para las muestras con
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ingredientes dieron valores mas altos en comparacion con los de las muestras

patron.

=

Fig. N° 1. Determinacion de coliformes totales en Rapid HiColiform broth.

Fig. N° 2. Confirmacién de Escherichia coli, con lampara de luz UV.



Fig. N° 4. Determinacion de coliformes fecales en caldo EC.
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Fig. N° 5. Colonias caracteristicas de Escherichia coli en agar EMB.
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5.2.2 RECUENTO DE Staphylococcus aureus

5.2.2.1. Staphylococcus aureus

Cuadro N° 4: Resultados del recuento de Staphylococcus aureus en muestras
de cocteles de camarones. Ver Anexo N° 12

Muestra Staphylococcus aureus UFC/g Limite segin RTCA

67.04.50:08

M1C1-MC 610

M2C1-MC <10

M1C2-MC <10

M2C2-MC <10

M1C3-MC <10

M2C3-MC <10

M1C4-MC <10

M2C4-MC <10 10° UFCl/g

M1C1-MM <10

M2C1-MM <10

M1C2-MM <10

M2C2-MM <10

M1C1-MSJ >65,000

M2C1-MSJ >65,000

M1C2-MSJ <10

M2C2-MSJ <10

En el cuadro N° 4 se presentan los resultados obtenidos del recuento de
Sthaphylococcus aureus realizado por el método de siembra en superficie, en

muestras de cécteles de camarones.

En el cual se evidencié que 3 de las 16 muestras de cocteles de camarones con
codigo de muestra M1C1-MC, M1C1-MSJ, M2C1-MSJ, no cumplen con este

criterio microbiolégico establecido segun el RTCA 67.04.50:08 para el subgrupo
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9.2. de alimentos, debido a la formacién de coagulo y un conteo mayor a 102
UFC/g, no cumpliendo asi con dicho parametro. Esto se debe al estado de

salud y a las précticas higiénicas deficientes por parte de los manipuladores.

Cuadro N° 5: Resultados del recuento de Staphylococcus aureus en muestras
de cocteles de camarones sin ingredientes. Ver Anexo N° 12

Muestra Staphylococcus aureus UFC/g Limite segin RTCA

67.04.50:08

MPC1-MC <10

MPC2-MC <10

MPC3-MC <10

MPC4-MC <10

MPC1-MM <10 10> UFC/g

MPC2-MM <10

MPC1-MSJ >65,000

MPC2-MSJ <10

Para la determinacion de Staphylococcus aureus en las ocho muestras de
cOcteles de camarones sin ingredientes, se verificO el crecimiento de colonias
negras sin halo claro en 7 de las 8 muestras en agar Baird Parker. Al realizar la
prueba de confirmacion de la coagulasa, solo la muestra con cédigo MPC1-
MSJ, presentd coagulo y un conteo mayor a 65,000 UFC/g, lo que indica, que
dicha muestra no cumple con el parametro establecido por el RTCA
67.04.50:08. En el cuadro N°4, se puede observar que 3 muestras no cumplen
dicho parametro, mientras que en el cuadro N°5, una muestra no cumple, esto
se debe a que las muestras con ingredientes han sufrido una mayor

manipulacion, y ha sido inadecuada.




Fig. N° 6. Colonias caracteristicas de Staphylococcus aureus en agar Baird
Parker.

Fig. N° 7. Confirmacion de Staphylococcus aureus coagulasa positiva.
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5.2.3 DETERMINACION DE Salmonella spp/ 25 g

5.2.3.1 Salmonella spp

Cuadro N° 6: Resultados de la determinacion de Salmonella spp/ 25 g en

muestras de cocteles de camarones. Ver Anexo N° 12

Muestra Salmonella spp/ 25 g Limite segun RTCA
67.04.50:08
M1C1-MC presencia
M2C1-MC presencia
M1C2-MC presencia
M2C2-MC presencia
M1C3-MC ausencia
M2C3-MC presencia
M1C4-MC ausencia
M2C4-MC ausencia Ausencia en 25 g
M1C1-MM presencia
M2C1-MM presencia
M1C2-MM presencia
M2C2-MM presencia
M1C1-MSJ presencia
M2C1-MSJ presencia
M1C2-MSJ presencia
M2C2-MSJ ausencia

En el cuadro N° 6 se encuentran los resultados obtenidos en la determinacién
de Salmonella spp, en muestras de cécteles de camarones. Para la cual se
obtuvo que 4 de las 16 muestras de cOcteles de camarones, con cédigo: M1C3-
MC, M1C4-MC, M2C4-MC, M2C2-MSJ que corresponde a un 25%, cumplen
con los limites establecidos para este criterio microbiolégico, para el subgrupo

9.2 de alimentos, segun el RTCA 67.04.50:08.



Cuadro N° 7: Resultados de la determinacion de Salmonella spp/ 25 g en
muestras de coOcteles de camarones sin ingredientes. Ver
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Anexo N° 12
Muestra Salmonella spp/ 25 g Limite segin RTCA
67.04.50:08
MPC1-MC presencia
MPC2-MC ausencia
MPC3-MC ausencia
MPC4-MC ausencia Ausencia en 25 g
MPC1-MM ausencia
MPC2-MM presencia
MPC1-MSJ ausencia
MPC2-MSJ presencia

En 3 de las 8 muestras

observaron colonias

caracteristicas de Salmonella spp en agar

de cécteles de camarones sin ingredientes se

XLD y

Bismuto Sulfito, lo cual se confirmd con pruebas bioquimicas convencionales

(IMVIC).

El 37.5% de las muestras totales (cOcteles sin ingredientes y con ingredientes)

cumplen con dicho parametro, el cual se puede observar que es un porcentaje

muy bajo, lo cual se debe a la contaminacion cruzada y a los ingredientes

adicionados.
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Para la determinacion del género Salmonella spp, se realizé en cuatro etapas:

— Preenriquecimiento en medio liquido no selectivo.

Fig. N° 8. Preenriquecimiento de Salmonella spp en caldo Lactosado.

— Enriquecimiento en medios liquidos selectivos.

| I i,
Fig. N° 9. Enriquecimiento de Salmonella spp en caldo Tetrationato y
Rappaport.
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— Aislamiento diferencial sobre medios selectivos sélidos.

Fig. N° 10. Aislamiento de Salmonella spp en agar XLD y Bismuto Sulfito.

— Confirmacion bioquimica de las colonias sospechosas.

Fig. N° 11. Resultado de pruebas bioquimicas convencionales.
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Cuadro N° 8: Resultados obtenidos del analisis microbiologico realizado a

muestras de cécteles de camarones. Ver Anexo N° 12

Cédigo de Coliformes Staphylococcus Salmonella | Cumple/ No
muestra Fecales NMP/ g aureus spp/ 259 cumple
UFC/ g
M1C1-MC 120 610 presencia No cumple
M2C1-MC 150 <10 presencia No cumple
MPC1-MC 95 <10 presencia No cumple
M1C2-MC 240 <10 presencia No cumple
M2C2-MC 210 <10 presencia No cumple
MPC2-MC 160 <10 ausencia No cumple
M1C3-MC 290 <10 ausencia No cumple
M2C3-MC 240 <10 presencia No cumple
MPC3-MC 210 <10 ausencia No cumple
M1C4-MC 160 <10 ausencia No cumple
M2C4-MC 150 <10 ausencia No cumple
MPC4-MC 95 <10 ausencia No cumple
M1C1-MM 290 <10 presencia No cumple
M2C1-MM 210 <10 presencia No cumple
MPC1-MM 160 <10 ausencia No cumple
M1C2-MM 460 <10 presencia No cumple
M2C2-MM 290 <10 presencia No cumple
MPC2-MM 150 <10 presencia No cumple
M1C1-MSJ 460 >65,000 presencia No cumple
M2C1-MSJ 1100 >65,000 presencia No cumple
MPC1-MSJ 290 >65,000 ausencia No cumple
M1C2-MSJ 1100 <10 presencia No cumple
M2C2-MSJ 1100 <10 ausencia No cumple
MPC2-MSJ 290 <10 presencia No cumple

En el cuadro N° 8 se muestran los resultados obtenidos de los analisis

microbiolégicos realizados a las 24 muestras de cOcteles de camarones.

En los datos obtenidos, se puede observar que ninguna de las 24 muestras de
cocteles de camarones analizadas cumplen con los parametros microbiolégicos
establecidos para el subgrupo 9.2 de alimentos, segun el RTCA 67.04.50:08.
Ya que ademas de encontrar altas concentraciones de indicadores de
contaminacion fecal asi como Staphylococcus aureus, adicionalmente se

aislaron cepas bacterianas bioguimicamente compatibles con los géneros
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Salmonella spp lo que indica que las muestras de coOcteles de camarones
estdn contaminadas y no son aptas para el consumo humano en fresco.
Ademas de los parametros establecidos en el RTCA 67.04.50: 08, se aislaron
adicionalmente otros microorganismos de importancia como lo son: coliformes
totales, Escherichia coli, Staphylococcus epidermidis y Proteus spp debido

a gue son causantes frecuentemente de las ETAs.
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5.3. Resultados para muestras de conchas

5.3.1. Coliformes fecales

Cuadro N° 9: Resultados del recuento de bacterias coliformes fecales
en muestras de cocteles de conchas. Ver Anexo N° 12

Muestra Coliformes fecales UFC/g Limite del RTCA

67.04.50:08

M1C1-MC > 6,500,000

M2C1-MC 195,000

M1C2-MC 10,200

M2C2-MC 13,000

M1C3-MC 59,000

M2C3-MC 51,100

M1C4-MC 113,000 3
10° UFCl/g

M2C4-MC 538,000

M1C1-MM 124,000

M2C1-MM 186,000

M1C2-MM 172,000

M2C2-MM 128,000

M1C1-MSJ 93,100

M2C1-MSJ 161,300

M1C2-MSJ 12,500

M2C2-MSJ 13,500

Se realiz6 el recuento de coliformes fecales en 16 muestras de cOcteles de
conchas, obteniendo como resultado que, todas las muestras analizadas
sobrepasan los limites establecidos por el Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:08 referente al subgrupo 9.3 de moluscos
bivalvos vivos, crudos, desconchados, frescos, empacados, cuyo recuento

limite es de 10° UFC/g maximo.
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Cuadro N° 10: Resultados del recuento de bacterias coliformes fecales
en muestras de cOcteles de conchas sin ingredientes. Ver

Anexo N° 12
Muestra Coliformes fecales UFC/g Limite del RTCA

67.04.50:08

MPC1-MC 12,000

MPC2-MC 9,500

MPC3-MC 40,100 ,

MPC4-MC 55,000 10" UFC/g

MPC1-MM 112,000

MPC2-MM 112,000

MPC1-MSJ 21,100

MPC2-MSJ 16,400

Para el recuento de bacterias coliformes fecales, ninguna de las 8 muestras de

cOcteles de conchas sin ingredientes cumple con los parametros establecidos

por el RTCA 67.04.50:08, superando el limite establecido que es 10°® UFCI/g.

Esto se debe a que las muestras de mariscos (conchas) como son filtros del

mar estan contaminadas con heces fecales

animales de sangre caliente.

tanto de humanos como de

Fig. N° 12. Placa de agar VRBA con colonias sospechosas de coliformes
fecales.
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Para confirmar la presencia de coliformes fecales, se picaron 10 colonias
caracteristicas y se sembraron en caldo bilis lactosa verde brillante BGLB, el
cual es un medio de cultivo liquido selectivo para el crecimiento de
enterobacterias lactosa-positivas. La reaccion fue positiva para las 24 muestras

ya que hubo turbidez y desprendimiento de gas en la campana Durham.

Fig. N° 13. Confirmacion de coliformes fecales en caldo BGLB.

Por tanto, las muestras recolectadas estan contaminadas con heces fecales y
no son aptas para el consumo humano, debido a que éstas no cumplen este
parametro establecido por el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA

67.04.50:08.
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5.3.2. Salmonella spp

Cuadro N° 11: Resultado de la Determinacion de Salmonella spp/25g

en cocteles de conchas. Ver Anexo N° 12

Muestra Salmonella spp. Limite del RTCA
67.04.50:08

M1C1l-MC Presencia

M2C1-MC Presencia

M1C2-MC Ausencia

M2C2-MC Ausencia

M1C3-MC Ausencia

M2C3-MC Ausencia

M1C4-MC Ausencia Ausencia en 25 gramos
M2C4-MC Presencia de muestra
M1C1-MM Ausencia

M2C1-MM Ausencia

M1C2-MM Ausencia

M2C2-MM Ausencia

M1C1-MSJ Presencia

M2C1-MSJ Presencia

M1C2-MSJ Presencia

M2C2-MSJ Presencia

En el ensayo para la determinacion de Salmonella spp, se observé crecimiento
de colonias caracteristicas en agar XLD y Bismuto Sulfito; las cuales se
confirmaron por medio de pruebas bioquimicas convencionales (IMVIC) dando
positivas a Salmonella spp el 43.75% de las muestras con cédigo: M1C1-MC,

M2C1-MC, M2C4-MC, M1C1-MSJ, M2C1-MSJ, M1C2-MSJ, M2C2-MSJ.



Cuadro N° 12: Resultado de la Determinacion de Salmonella spp/25g
en cOcteles de conchas sin ingredientes. Ver Anexo N° 12
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Muestra Salmonella spp. Limite del RTCA
67.04.50:08
MPC1-MC Presencia
MPC2-MC Ausencia
MPC3-MC Ausencia .
Ausencia en 25 gramos de
MPC4-MC Ausencia muestra
MPC1-MM Presencia
MPC2-MM Presencia
MPC1-MSJ Ausencia
MPC2-MSJ Ausencia

Para la determinacion de Salmonella spp, el 37.50% de las muestras de

cOcteles de conchas sin ingredientes analizadas no cumplen con el parametro

establecido por el RTCA 67.04.50:08, cuyo limite permitido es que en 25

gramos de muestra debe de haber ausencia de Salmonella spp.

En general el 41.67 % de las muestras analizadas de conchas (con y sin

ingredientes) dieron positiva la presencia de Salmonella spp, el cual es un

porcentaje considerable y se debe al origen de los mariscos en este caso de las

conchas, al origen de las hortalizas o ingredientes adicionados y a la

contaminacion cruzada en el proceso de preparacion de los cocteles de

conchas.



Cuadro N° 13: Resultados obtenidos en las 24 muestras analizadas de

cOcteles de conchas. Ver Anexo N° 12
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Muestra Coliformes fecales Salmonella spp. Cumple o no
UFClg cumple
M1C1-MC > 6,500,000 Presencia No cumple
M2C1-MC 195,000 Presencia No cumple
MPC1-MC 12,000 Presencia No cumple
M1C2-MC 10,200 Ausencia No cumple
M2C2-MC 13,000 Ausencia No cumple
MPC2-MC 9,500 Ausencia No cumple
M1C3-MC 59,000 Ausencia No cumple
M2C3-MC 51,100 Ausencia No cumple
MPC3-MC 40,100 Ausencia No cumple
M1C4-MC 113,000 Ausencia No cumple
M2C4-MC 538,000 Presencia No cumple
MPC4-MC 55,000 Ausencia No cumple
M1C1-MM 124,000 Ausencia No cumple
M2C1-MM 186,000 Ausencia No cumple
MPC1-MM 112,000 Presencia No cumple
M1C2-MM 172,000 Ausencia No cumple
M2C2-MM 128,000 Ausencia No cumple
MPC2-MM 112,000 Presencia No cumple
M1C1-MSJ 93,100 Presencia No cumple
M2C1-MSJ 161,300 Presencia No cumple
MPC1-MSJ 21,100 Ausencia No cumple
M1C2-MSJ 12,500 Presencia No cumple
M2C2-MSJ 13,500 Presencia No cumple
MPC2-MSJ 16,400 Ausencia No cumple

De las 24 muestras de cocteles de conchas analizadas, ninguna cumple con los
parametros establecidos por el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.04.50:08 a moluscos bivalvos vivos, crudos, desconchados, frescos,
empacados. Adicionalmente se encontraron otros  microorganismos
bioquimicamente compatibles con cepas de Escherichia coli y Proteus spp lo
cual indica contaminacion de origen fecal de las materias primas e ingredientes,

por la inadecuada higiene y las practicas deficientes por parte de los
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manipuladores de alimentos. Por lo tanto, no son aptas para el consumo
humano debido al alto contenido microbiano representan un alto riesgo a la

salud.

Cuadro N° 14: Porcentaje de coliformes fecales y  microorganismos
patdogenos en muestras analizadas de cocteles de
camarones con Yy sin ingredientes que no cumplen con
los parametros microbiolégicos del Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:08.

Porcentaje de coliformes fecales y microorganismos patégenos en muestras de cécteles de
camarones con y sin ingredientes.

Coliformes fecales | Staphylococcus aureus Salmonella spp

Muestras con 100.0% 18.7% 75.0%
ingredientes
Muestras sin 100.0% 12.5% 37.5%

ingredientes

100% -

80% -

60% -

40%
mMuestras con

20% A ingredientes
0% T : . . B Muestras sin
ingredientes
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Figura N° 14: Grafico de barras con el porcentaje de coliformes fecales
y microorganismos patdogenos en muestras de coOcteles de
camarones con y sin ingredientes que no cumplen con los
parametros  microbiolégicos del Reglamento  Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:08.
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El 18.7% de las muestras seleccionadas de cocteles de camarones con
ingredientes no cumple con el parametro microbioldgico para Staphylococcus

aureus, mientras que en muestras sin ingredientes no cumple un 12.5%.

Para Salmonella spp, un alto porcentaje de un 75.0% en muestras de cocteles
de camarones con ingredientes y un 37.5% en muestras de cOcteles de
camarones sin ingredientes no cumple con los limites establecidos por el

Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08.

Para coliformes fecales el 100% de las muestras seleccionadas con y sin
ingredientes no cumple con el parametro microbioldgico establecido por el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08. Alimentos, Criterios
microbioldgicos para la inocuidad de alimentos, para el subgrupo 9.2 pescadoy
crustaceos, precocidos, cocidos, salados y ahumados; por lo tanto no son aptas

para consumo humano.



Cuadro N° 15: Porcentaje de coliformes
en muestras analizadas
con y sin ingredientes
parametros

microbiolégicos
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fecales
de
que no
del

y  Salmonella spp
cOcteles de conchas
cumplen con los
Reglamento  Técnico

Centroamericano RTCA 67.04.50:08.

Porcentaje de coliformes fecales y Salmonella spp en muestras de cécteles de conchas
con y sin ingredientes.

Coliformes fecales

Salmonella spp

Muestras con ingredientes 100% 75%
Muestras sin ingredientes 100% 37.5%
100% -~

90% -

80% -

70% -

60% - ® Muestras con ingredientes

50% - m Muestras sin ingredientes

40% A

30% A

20% A

10% A

0% T f
Coliformes Salmonella spp
fecales

Figura N° 15: Grafico de barras con el

porcentaje de coliformes fecales

y Salmonellaspp en muestras de cOcteles de conchas con

y sin ingredientes que no

cumplen con los parametros

microbiologicos del Reglamento Técnico Centroamericano RTCA

67.04.50:08.
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Para coliformes fecales el 100% de las muestras de cocteles de conchas con y
sin ingredientes no cumplen con los limites maximos permitidos por el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08. Para el subgrupo

9.3 moluscos bivalvos vivos, crudos, desconchados frescos, empacados.

Un alto porcentaje de un 75.0% de las muestras seleccionadas de cocteles de
conchas con ingredientes y un 37.5% de coécteles de conchas sin ingredientes

no cumple con los parametros microbiolégicos para Salmonella spp.

Por lo tanto las muestras de cocteles de conchas con y sin ingredientes no son

aptas para el consumo humano por su alto contenido microbiano.
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Cuadro N° 16: Porcentaje de microorganismos patdgenos en muestras

analizadas de cocteles de camaronesy coécteles de conchas
con y sin ingredientes que no cumplen con los parametros
microbiolégicos del Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.04.50:08.

Porcentaje de microorganismos patégenos en muestras de cécteles de conchas y de

camarones
Coécteles de conchas Cocteles de camarones
Salmonella spp 41.7% 62.5%
Staphylococcus aureus - 16.7%
70,00%
60,00% -
50,00% -
40,00% -
30 00% - ® Salmonella spp
20,00% - ®m Staphylococcus
aureus
10,00% -
0,00% -
Cocteles de Cocteles de
conchas camarones

Figura N° 16: Grafico de barras comparativo con el porcentaje de

microorganismos patdégenos en muestras de cécteles de conchas
y de camarones con y sin ingredientes que no cumplen con los
parametros microbiolégicos  del  Reglamento  Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:08.
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En el grafico de barras comparativo se puede observar que el 41.7% de las
muestras analizadas de cécteles de conchas con y sin ingredientes no cumplen
el parametro microbiolégico para Salmonella spp establecido por el RTCA

67.04.50:08.

Mientras en muestras de coécteles de conchas el 62.5% de las muestras
analizadas no cumplen Salmonella spp y un 16.7% no cumple con los limites
establecidos para Staphylococcus aureus. Lo que indica que un alto
porcentaje de las muestras seleccionadas estan contaminadas con
microorganismos patdogenos no cumpliendo asi con los parametros del
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08. Alimentos, Criterios
microbiolégicos para la inocuidad de alimentos, para microorganismos

patégenos; por lo tanto no son aptas para consumo humano.
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Cuadro N° 17: Porcentaje de muestras de cocteles de camaronesy cocteles
de conchas cony sin ingredientes analizadas que cumplen y
no cumplen con los parametros del Reglamento Técnico

Centroamericano RTCA 67.04.50:08.
Muestras que cumplen y no cumplen con los parametros correspondientes

Cumple No cumple
0% 100%

120%

100%

80%

60%

40%

20%

0% .

Cumple Nocumple

Figura N°17. Grafico de barras con el porcentaje de las 48 muestras que
cumplen y no cumplen con los parametros correspondientes del
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08.

El 100% de las muestras analizadas de cécteles de conchas y cocteles de

camarones no cumplen con los parametros establecidos en el Reglamento

Técnico Centroamericano RTCA  67.04.50:08. Alimentos.  Criterios

microbiolégicos para la inocuidad de alimentos. para pescado, derivados y

productos marinos. Por lo tanto, no son aptas para el consumo humano ya que

representan un alto riesgo a la salud humana.



CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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6.0 CONCLUSIONES

1. Las practicas de preparaciéon deficientes por parte de los manipuladores
de alimentos contribuyen en alto porcentaje para que aumente la carga
microbiana de los alimentos, lo cual se refleja en los resultados de la lista
de chequeo, debido a que el 100% de los manipuladores de alimentos no

cumplen con la mayoria de los pardmetros evaluados.

2. Al realizar la cuantificacion de bacterias coliformes fecales vy
Staphylococcus aureus en las muestras de coécteles de conchas y
camarones, se pudo observar que dichas muestras presentan un alto
grado de contaminacion, debido a que en los resultados de los analisis
realizados se obtuvieron valores muy por encima del limite establecido
por el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08.
Alimentos, criterios microbiolégicos para la inocuidad de alimentos; esto
deriva de las materias primas utilizadas, ingredientes, asi como del
proceso de elaboracion de estos alimentos y las malas practicas

higiénicas.

3. La presencia de Salmonella spp en las muestras de cécteles de
conchas y camarones analizadas se debe posiblemente a contaminacion

fecal, materias primas e ingredientes de dudosa procedencia, y a la
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contaminacion cruzada durante la manipulacion en el procesado de

alimentos.

La presencia de Proteus spp en muestras de cdcteles de conchas y de
camarones, se debe a la deficiencia de practicas higiénicas, al uso de

agua no tratada para la elaboracion de los alimentos.

Al comparar los resultados obtenidos en los andlisis con los pardmetros
microbiolégicos establecidos por el RTCA 67.04.50:08, se pudo verificar
que la contaminacion de las muestras proviene directamente de los
mariscos e ingredientes utilizados. Las malas practicas higiénicas y los

ingredientes adicionados aumentan la carga microbiana.

Ninguna de las muestras seleccionadas de coécteles de conchas y
camarones con Yy sin ingredientes, cumple con todos los parametros
microbioldgicos establecidos en el Reglamento Técnico Centroamericano
RTCA 67.04.50:08. Para el subgrupo de alimentos 9.2 y 9.3 donde se
encuentran contemplados los criterios microbiolégicos para la inocuidad

de alimentos, por lo tanto no son aptas para el consumo humano.
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7.0 RECOMENDACIONES

A los manipuladores de alimentos tener buenos habitos higiénicos, ya
que esto permite ofrecer al publico consumidor alimentos preparados y

servidos en las mejores condiciones higiénicas.

Al administrador de cada mercado, en coordinacion con los inspectores
de saneamiento, monitorear las actividades relacionadas con la compra
de materia prima de calidad, almacenamiento de la misma, elaboracion
de alimentos en condiciones sanitarias Optimas, con utensilios limpios y
adecuados, en un ambiente limpio para asi garantizar la calidad de los

alimentos.

Que el inspector de saneamiento de capacitaciones periédicas dirigidas
a los manipuladores de alimentos para que estos puedan elaborar y

proporcionar a los consumidores alimentos inocuos.

A los administradores de los mercados en coordinacion con el inspector
de saneamiento, exigir a los manipuladores de alimentos la realizacion
de exdmenes de salud periédicamente y pedir constancia de dichos

examenes para comprobar el goce de un buen estado de salud de ellos.

A las Alcaldias en conjunto con las Unidades de Salud, evaluar los
procedimientos de limpieza y control de vectores, para evitar la

contaminacion de los alimentos y la difusién de enfermedades.
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Al Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia CONACYT realizar una
revision del Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08
para el grupo de alimentos marinos, y asi proporcionarle las
herramientas necesarias a las instituciones competentes y que estas
tengan un mayor control en los establecimientos, y que dicha normativa

se ajuste a las condiciones del pais.

A los estudiantes de la Facultad de Quimica y Farmacia, que realicen
investigaciones donde incluyan el analisis microbiologico de Listeria
monocytogenes para el subgrupo de alimentos 9.2 ya que es un

patbgeno causante de las ETAs con mucha frecuencia.
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GLOSARIO

Brotes de intoxicacion alimentaria: Un brote de toxiinfeccién alimentaria se
denomina a aquellos episodios que afectan a dos o0 mas individuos (excepto
para el botulismo, ya que debido a su gravedad se consideran a partir de una
Unica persona) que poseen alteraciones gastrointestinales después de haber
ingerido un mismo alimento y tras un andlisis alimentario se comprueba que es

el alimento el causante de esa sintomatologia

Cefalépodos: Son moluscos que se caracterizan por el gran desarrollo de la
cabeza y la transformacion del pie en tentaculos o brazos dispuestos alrededor
de la cabeza. Estos poseen en su superficie interna filas de ventosas que les
hacen extraordinariamente prensores. Estdn muy bien adaptados para nadar y
se trasladan mediante la expulsién del agua por el embudo o sifén que poseen

(20)

Contaminacion. La introduccibn o presencia de un contaminante en los

alimentos o en el medio ambiente alimentario

Contaminantes bioldgicos: Son todos aquellos agentes que provienen del
interior de un ser vivo, 0 son alguna parte de ellos o son ellos mismos en su
totalidad y pueden provocar alguna enfermedad, o desequilibrio en el cuerpo de

los seres vivos al ingerir agua o alimentos contaminados


http://www.aula21.net/Nutriweb/intoxicaciones.htm#Clostridium�

Criterios microbiolégicos: Son aquellos que pueden utilizarse para formular
requisitos de disefio y para indicar, segun proceda, el estado microbiolégico
requerido de las materias primas, los ingredientes y los productos terminados

en cualquier fase de la cadena alimentaria (,

Crustaceo: Animal artropodo de distintas especies, que se caracteriza por estar
cubierto por un tejido duro y articulado que constituye el esqueleto externo; su
cuerpo esta generalmente dividido en cefalotérax y abdomen; tiene un par de
antenas, varios pares de patas y, en ocasiones, dos pinzas que le sirven para

comer y defenderse

Enfermedades transmitidas por alimentos: Conjunto de sintomas originados
por la ingestion de agua y/o alimentos que contengan agentes bioldgicos (p. €j.,
bacterias o parasitos) o no biolégicos (p. €j., plaguicidas o metales pesados) en
cantidades tales que afectan la salud del consumidor en forma aguda o cronica,

a nivel individual o de grupo de personas

Higiene de los alimentos: Son todas las condiciones y medidas necesarias
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la

cadena alimentaria

Infecciones: Se presentan por la ingestion de alimentos que contienen

microorganismos perjudiciales vivos



Infecciones por toxinas: Resulta del consumo de alimentos contaminados con
microorganismo patdgenos, los cuales tienen la capacidad de producir o liberar

toxinas una vez que son ingeridos

Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a

que se destinan

Intoxicacion: Ocurre cuando el alimento ingerido contiene toxinas o veneno

producidos por bacterias 0 mohos

Manipulador de alimento: Toda persona que manipule directamente materia
prima e insumos, alimentos envasados o0 no envasados, equipo y utensilios
utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con los
alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene

de los alimentos

Moluscos: Amplio grupo de invertebrados de cuerpo blando y presentes en
agua salada, agua dulce y habitats terrestres. Algunos ejemplos de moluscos
son caracoles, calamares, pulpos y sepias. La mayoria de los moluscos tienen
un pie muscular y una concha calcarea que protege al cuerpo blando. Sin

embargo, algunos, como el calamar o el pulpo, no tienen este tipo de concha



Patégeno: Productor o causante de enfermedad. Cualquier microorganismo
capaz de producir una enfermedad infecciosa. Incluye a los virus, bacterias,

hongos y protozoos (y

Sindrome urémico hemolitico: Enfermedad infecto-contagiosa que se
caracteriza por insuficiencia renal, anemia hemolitica, trombocitopenia
(deficiencia plaquetaria), defectos de la coagulacién y signos neuroldgicos

variables s

Toxina: Proteina responsable de la especificidad funcional de ciertas bacterias,
gue es venenosa para determinados organismos. Entre las mejor conocidas,
tanto por su estructura como por los mecanismos de accion, figuran las toxinas
colérica y tetanica que interaccionan con las células diana a través de

gangliosidos de membrana

Toxiinfeccion alimentaria: Es una enfermedad originada en el hombre al
ingerir alimentos que contienen microorganismos viables o las toxinas que se

producen cuando éstos se multiplican en los alimentos ,,

Unidades Formadoras de Colonias (UFC): Término que debe utilizarse para
reportar la cuenta de colonias en placa, las cuales pueden surgir de una célula

0 de un cumulo de células ,


http://enciclopedia.us.es/index.php/Enfermedad�
http://enciclopedia.us.es/index.php/Virus�
http://enciclopedia.us.es/index.php/Bacteria�
http://enciclopedia.us.es/index.php/Hongo�
http://enciclopedia.us.es/index.php/Protozoo�
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Anexo N° 1
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Figura N°18: Mapa del Distrito N° 5 de la Zona Metropolitana de San Salvador,
los lugares sefalizados son las zonas de muestreo. (s,



Anexo N° 2

c) Lycopersicum esculentum, d) Citrus limon, limén
tomate

e) Raphanus sativus, rabano

Figura N°19: Especies de vegetales utilizadas cominmente en la elaboracion
de cécteles de conchas y cocteles de camarones.



Anexo N°3

Procedimiento para toma de muestras en los comedores de los tres
mercados del distrito cinco de la zona metropolitana departamento

de San Salvador.



Cuadro N° 18: Numero de comedores que se encuentran en los tres
mercados del Distrito 5 de la Zona Metropolitana de
San Salvador.

NOMBRE DEL MERCADO NUMERO TOTAL NUMERO DE
COMEDORES COMEDORES
MUESTREADOS
Modelo 4 2
San Jacinto 5 2
Central 8 4

En total se muestrearon 8 comedores

Para la toma de muestras fueron:
— 12 muestras del mercado Modelo y 12 muestras del mercado San
Jacinto.

— 24 muestras del mercado Central (Plaza San Vicente conocida como

Conchédromo)

El andlisis se realiz6 a 48 muestras en total, de las cuales la mitad eran
muestras de cécteles de conchas y la otra mitad cdocteles de camarones.




Cuadro N° 19: Cuadro resumen de procedimiento para la realizacion del
muestreo en los ocho comedores de los tres mercados del
distrito cinco de la zona metropolitana del departamento de San

Salvador.
NOMBRE DEL NUMERO DE NUMERO DE SEMANA
MERCADO COMEDORES MUESTRAS
Modelo 2 12 1
San Jacinto 2 12 2
Central 4 24 3y4
TOTAL 8 comedores 48 muestras 4 semanas

El andlisis se realiz6 con cuatro muestras de coécteles de conchas y de
camarones con ingredientes o aditivos por cada comedor, y dos muestras de
cocteles de conchas y de camarones sin ingredientes o aditivos por cada

comedor, las cuales se tomaron como patrén de comparacion.



Anexo N° 4

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE OUIMICA Y FARMACIA

Cuadro N° 20: Lista de chequeo de evaluacion de las buenas practicas de
los mercados comerciales

higiene de los manipuladores en

PARAMETROS A EVALUAR

Sl

NO

OBSERVACIONES

1. ¢Utiliza ropa de trabajo limpia, gorro protector o
redecilla?

2. ¢Utiliza guantes para manipular los alimentos?

3. En caso de ser hombre ¢ lleva la barba corta?

4. ¢Mantiene las ufias limpias y recortadas?

5. ¢Porta algun tipo de accesorios? ( anillos, reloj,
aretes, pulseras)

6. ¢Se lava las manos con regularidad y las mantiene
limpias en todo momento?

7. ¢Consume bebidas o alimentos durante la
manipulacion de estos?

8. ¢Posee heridas superficiales en las manos?

9. ¢Se realizan examenes de heces periddicamente?*

10. En caso de ser mujer ¢ Utiliza maquillaje?

11. ¢Fuma durante la manipulacion de alimentos?

* Respuesta proporcionada por el inspector de saneamiento de las alcaldias.

Nombre del mercado:

Observaciones:

Fecha:




Anexo N°5

Cuadro N° 21: Criterios microbioldgicos aplicados a Pescado, derivados y
productos marinos.

Muestra: Cocteles de camarones

9.2 Subgrupo del alimento: Pescado y crustaceos, cocidos, precocidos, salados y
ahumados.
Parametro Categoria Tipo de Riesgo Limite maximo
Coliformes fecales’ 5 93 NMP/g
Staphylococcus aureus’ 7 A 10° UFClg
Salmonella spp/25 g 10 Ausencia
Listeria
monocytogenes/25 g 10 Ausencia
(productos cocidos)

Muestra: Cocteles de conchas

9.3 Subgrupo del alimento: Moluscos bivalvos vivos, crudos, desconchados frescos,
empacados.
Parametro Categoria Tipo de Riesgo Limite maximo
Coliformes fecales’ 5 10° UFC/g
Salmonella spp/25 g’ 10 A Ausencia

*La parte sombreada en cada tabla, corresponde a los parametros
microbiolégicos  determinados en las muestras correspondientes a cada
subgrupo de alimento.



Anexo N° 6

Modelo de etiqueta utilizada para identificar las muestras de coOcteles de
conchas y de camarones.

Fecha: Lugar:
Hora de muestreo: Temperatura de latoma de muestra:
Tipo de alimento: Analisis requerido:

Nombre del analista:




Anexo N° 7

Marcha de la realizacion del andalisis microbiolégico de alimentos marinos.



Agregar 90 ml de
Agua Peptonada

Pesar asépticamente
10 g de la muestra en
bolsa para stomacher

N
Homogenizar en stomacher por AT

sy

2 minutos a 260 rpm

l

Dilucién Dilucién Dilucién
1:10 1:100 1:1000
% £ 2 %
10 mi 10 ml
10 g de muestra 90 ml de agua 90 ml de agua
+ peptonada peptonada
90 ml de agua
peptonada

Figura N°20: Procedimiento para la preparacion de la muestra. Preparacion de
diluciones decimales.



ALAIAX A

DILUCION DILUCION DILUCION
107 102 1072
e -
—~

| PARA CADA UNA DE LAS DILUCIONES |

l 1 ml (clu)

=1

] | | Jtubos por cada dilucion,

i i i en total 9 tubos

Rapid HiColiform Broth

'

Observar los tubos +

con
Incubar por 24-48 horas, a 35-37.°C ls}mg?éicliwn;a 2:[?
l prueba +
para E. coli

Wiraje de color a verde azulado Prueba + para —

coliformes totales
/ Incubar por 24-48

oy )
De los tubos con fluorescencia horas, en bafio de

inocular en tubos con caldo EC agua a 44 5 °C
Agregar de 2-3 gotas de kovac a los tubos con <«—— La formacion de gas y
fluorescencia +. La Formacion de anillo violeta t'-”'b!dEZ indica P”—"EbEl
intenso es prueba + para E.coli pnsmva&ir;:.:hfnnﬂes

Figura N° 21: Determinacion de coliformes totales, fecales y Escherichia coli.
Técnica del Numero mas Probable (NMP)



Diluciones decimales de

la muestra
1:10 1:100 1:1000
1ml E 1ml E 1ml

11— ——1——
| ' |

Verter el medio VRBA y homogenizar por la
técnicafel ocho

Dejar solidificar las placas y luego cubrir con una capa
delgada con 5 ml de medio VRBA

}

Luego dejar solidificar e invertir las placas solidificadas e
incubar por 18-24 horas a 35°C. Contar las colonias rojo-
purpura.

|

Picar 10 colonias y transferirlas a tubos con BGLB. Luego incubar los tubos a
44.5°C por 24 horas.

|

Examinar los tubos para ver la produccién de gas. Si es gas + indica presencia de
coliformes fecales

Figura N° 22: Determinacion de coliformes totales, fecales y Escherichia coli.
Técnica de la placa vertida. i,



a

P Y Caldo
. Lactosado
DILUCION
101

Incubar por 24 +/- 2
| horas a 35°C

1imL 0.1mL

10mL de Caldo 10 mL de Caldo
Tetrationato Rappaport

Homogenizar la suspension de

Incubar por24 + 2 horas a42 + cada tubo Incubar por24 + 2 horas a43 +
0.2°C. | 0.2°C.
AgarXLD AgarBS

Incubar por 24 horas, a 35°C

|

Seleccionar |as colonias aisladas Incubar los tubos con
en BS y XLD y sembrar en TSA * TSAa35°C por24
inclinado haoras
v

Realizar pruebas bioguimicas
convencionales para confirmacion

Figura N° 23: Determinacion de Salmonella spp.



Agar TSI

Reaccion de Indol
Rojo de Metilo
. M.
L L p -
-

Prueba de Motilidad
il P

| >

i !
Voges Proskauer
[,
n I-.-‘.
-

Citrato

Urea

[*.,
" [ —

Figura N° 24: Pruebas Bioquimicas convencionales para Salmonella spp. q,

Inocular la colonia en prueba, picandao el
fondo v extendiendo sobre la superficie del
medio. Incubar a 35-37°C durante 24 horas.

Inocularla caloniaen prueba. Incubar durante

24 horasa 37+ 1°C. Luego agregar 5 gotas

de Reactivo de Kovac: la formacidn de anillo
rojo-violeta es reaccion positiva.

Inocularla caloniaen prueba. Incubar por 24
harasa 37 +1°C. Luego agregar de 1-2
gotas de reactivo rojo de metilo: |a aparicion
de un color rojo s reaccion positiva.

Inacular la colonia tipica e incubar por 24
horas a 37 °C. La difuminacion de la bacteria
hacialoslados y aparicion de un precipitado
negro porla produccion de H.S indicaprueba

positiva.

Inocular la calonia en prueba e incubar por
24 horas a 37 °C. Agregar 2 gotas de
solucion alcohdlica de alfa naftol v luego 2
gotas de solucion de KOH. La formacion de
un color rosado desarrollado dentro de los 15
minutos es reaccion positiva.

A partir de un cultivo puro de 18-24 horas,
sembrar en superficie un indculo ligero,
usando un asasin arrastrarel agar. Incubar a
35-37 °C, durante 24-48 horas.

A partir de un cultivo puro de 18-24 horas,
sembrarla colonia en prueba en caldo urea.
Luega incubar a 35-37 *C, durante 24-48.
horas.



| Fipetear 1 mL

0.3 ml 0.4 mi

0.3 mi

= — =

—

Flacas con Agar Baird Parker Afadir 0.5 mL de
plasma a cada tubo v

||-I|:Utlar pﬂr 48 hDraE da BEGC |ueg|:| incubar pDr Ei
horas a 35°C

Sembrar las colonias
sospechosas en agar
TSA

Incubar los tubos

™1 __ conBHIpor 24-48

+ : horas, a 25°C

Transferir una pocion del I
crecimiento a tubos con caldo
BHI v emulsionar bien
l Sise observalaformacion deun
codgulo, indica coagulasa (+)

-

Prueba de la catalasa: Transferir con un
palillo estéril una porcion del crecimiento v
colocarlo en un portachjetos, luego
adicionar unas gotas de HiO5 al 30%, si
hay produccion de burbujas indica
catalasa +

Figura N° 25 : Determinacion de Staphylococcus aureus. g,



Cuadro N° 22: Reacciones bioguimicas de Salmonella spp.

Resultado
Prueba Reaccion de Salmonella spp.
Positivo Negativo
TSI Fondo color Fondo color rojo +
amarillo
H,S Ennegrecimiento Sin +
ennegrecimiento
Urea Color rojo a Sin cambio de -
pUrpura color
Indol Color violeta en | Color amarillo en -
la superficie la superficie
Voges-Proskauer Anillo rosado o Sin cambio de -
rojo en la color
superficie
Rojo de metilo Color rojo difuso Color amarillo +
difuso
Citrato de Simmons Crecimiento, Sin crecimiento, Y,
color azul no hay cambio

de color

V, variable




Cuadro N°23 : Fundamento de las técnicas utilizadas en el analisis de cécteles
de conchas y cOcteles de camarones.

Determinacién

Fundamento

Técnica del numero mas probable (NMP)

Técnica que se emplea para estimar la poblacion
de microorganismos viables en una muestra de
alimento. Es un método indirecto y solo da
recuentos estimados de la poblacién microbiana, es
menos preciso que el recuento en placa cuando se
trata de alimentos que contienen altas poblaciones
microbianas, pero més eficaz en poblaciones bajas
porque permite el analisis de muestras de tamafio
mas significativo. Se usa principalmente para la
determinacion de coliformes, pero variando el
medio de cultivo también se puede utilizar para la
cuantificacion de  Staphylococcus aureus,
Bacillus subtilis, etc.

Cuantificacion de microorganismos por el

método de recuento en placa.

El procedimiento se basa en la cuantificacion de la
poblacién microbiana presente en los alimentos
sélidos o liquidos, sembrando en profundidad o en
superficie. La mayoria de los alimentos no son
estériles, sino que contienen una poblacién
microbiana, que varia ampliamente en nUmero,
dependiendo de su naturaleza. Es por esto que al
alimento se le realizan diluciones logaritmicas en
base a 10 para su cuantificacion (10'1, 107, 10'3), y
la cantidad de muestra va a depender de los
parametros que existan. Lo importante es que se
guarde la relacion 1+9 (1 parte del alimento y 9
partes de diluyente).

Investigacién de Salmonella spp.

Todas las Salmonellas deberian ser consideradas
como potencialmente patdgenas para el ser
humano. La Unica forma de transmision es la oral,
por lo que es de suma importancia el analisis de los
alimentos para detectar su presencia en ellos.

Los alimentos mas contaminados son los de origen
animal, incluye huevos crudos, leche cruda y
productos lacteos, carnes y derivados, aves. El
hombre, los animales domésticos y salvajes son
reservorios importantes de Salmonellas.




Anexo N° 8

TABLA N° 1: Tabla del nUmero mas probable (NMP) de microorganismos por
gramo, de 3 tubos para el recuento final.

Tubos positivos | NMP/g | Conf. lim. Tubos positivos | NMP/g [ Conf. lim.

0.10 | 0.01 | 0.001 Bajo | Alto | 0.10 | 0.01 | 0.001 Bajo | Alto

0 0 0 <3.0 -- 9.5 2 2 0 21 4.5 42

3.0 0.15 | 9.6 28 8.7 94

3.0 015 | 11 35 8.7 94

6.1 1.2 18 29 8.7 94

6.2 1.2 18 36 8.7 94

9.4 3.6 38 23 4.6 94

3.6 0.17 | 18 38 8.7 110

7.2 1.3 18 64 17 180

11 3.6 38 43 9 180

7.4 13 20 75 17 200

11 3.6 38 120 37 420

11 3.6 42 160 40 420

15 4.5 42 93 18 420

16 4.5 42 150 37 420

9.2 14 38 210 40 430

14 3.6 42 290 90 | 1,000

20 4.5 42 240 42 | 1,000

15 3.7 42 460 90 | 2,000

20 4.5 42 1100 | 180 | 4,100

NININ|ININI NP R RP| PR O| OO O] O
PRI OO O|WININIFPIRFP|IO|IO|IO|W|I NI O
NIFR|IO| NP O|O|FR|O|FR|O|IN|FP|O|O| OO =
WIWW| W W WWWWWWWWWWINININDN
WIWWWININININIRFPIPIRP|IFP|IO| OO WWINN
WINIFP|O|WIN|FP|O|WIN|IFRP|IOINIFP|IO|IFR|IO|IN]| -

27 8.7 94 >1100 | 420 --




Anexo N° 9

Cuadro N° 24: Caracteristicas tipicas de Staphylococcus aureus,
Staphylococcus epidermidis, y Micrococos @ .,

Caracteristica Staphylococcus Staphylococcus Micrococcus
aureus epidermidis
Actividad de + + +
catalasa
Produccion de + - -
coagulasa

2 +, La mayoria de las cepas son positivas (90% o mas); -, la mayoria de la
cepas son negativas (90% o mas).



Anexo N° 10

ol I,
Figura N° 26: Fotografia de alimentos cOcteles (cOcteles de camarones).

Figura N°27: Fotografia de alimentos cécteles (cécteles de conchas).



Anexo N° 11

Hojas de registro de resultados obtenidos durante la realizacion del
andlisis (Bitacora).



Tipo de muestra: cécteles de camarones

Codigo de
muestra

Unidad
analitica

Preenriquecimiento

Enriquecimiento
selective

Pruebas bioquimicas

a
=

VP

CIT

INDOL

MOVILIDAD

M1C1-MC

M2C1-MC

MPC1-MC

M1C2-MC

M2C2-MC

MPC2-MC

M1C3-MC

M2C3-MC

MPC3-MC

M1C4-MC

M2C4-MC

MPC4-MC

M1C1-MM

M2C1-MM

MPC1-MM

M1C2-MM

M2C2-MM

MPC2-MM

M1C1-MSJ

M2C1-MSJ

MPC1-MSJ

M1C2-MSJ

M2C2-MSJ

250

Caldo lactosado

Tetrationato y
Rappaport

+

| 4| +] +] +] +

| | 4] +

e+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ ]|+ ]|+ ]+ ||+ ][+F|+]|+]+]+]+]+

+

o I T I I Y ) ) B B B e T I I I R I R,

+++++++++++++++++++++++,:__¢,|

Firma de Analista: Patricia Noemi Ayala Aristondo

Mercedes Josabel Santos Pino

Figura N° 28: Hoja de trabajo de Salmonella spp.




Tipo de muestra: cocteles de conchas

Codigo de
muestra

Unidad
analitica

Preenriquecimiento

Enriquecimiento
selectivo

Pruebas bioquimicas

=
=

VP

MOVILIDAD

TSI

MACT-MC

MZC1-MC

MPC1-MC

MACZ-MC

MZCZ-MC

MPC2-MC

MAC3-MC

M2C3-MC

MPC3-MC

MACA-MC

M2CA-MC

MPC4-MT

MACT-MM

MZ2CT-MM

MPCA-MIM

MACZ-MM

M2C2-MM

MPC2-MM

MACT-MS

M2C1-MSJ

MPCT-MS

MIC2-MS.

M2C2-MS.

MPC2-MS

Caldo lactosado

Tetrationato y
Rappaport

cIT

INDOL

+

=] i

=] i

EIEAE

| |+

| =]

| =]

+| | | | | ] ] ] ]

| | | | | | ] | | | ] | | | | | | ] | ] | ]

R R R R R R R R R R R Bl R R R R R R s

R R R R R R R R R R R Rl R B R R R R R

ES

+

Firma de Analista: Patricia Noeml Ayala Aristondo

Mercedes Josabel Santos FPino

Figura N° 29: Hoja de trabajo de Salmonella spp.




Tipo de muestra: cocteles de camarones

Método: NMP/ g

Cdédigo de muestra Dilucién Lectura de tubos con
caldo EC (24 h)
M1C1-MC 107 3/3
10 1/3
10°® 2/3
M2C1-MC 10™ 3/3
10 2/3
103 1/3
MPC1-MC 10" 3/3
10 0/3
103 3/3
M1C2MC 10" 3/3
10 3/3
10°® 0/3
M2C2-MC 10" 3/3
10 2/3
10°® 2/3
MPC2-MC 107 3/3
10 1/3
10°® 3/3
M1C3-MC 107 3/3
10 2/3
103 3/3
M2C3-MC 10" 3/3
10 3/3
103 0/3
MPC3-MC 10" 3/3
10 2/3
103 2/3
M1C4-MC 10" 3/3
10 1/3
10°® 3/3
M2C4-MC 107 3/3
10 2/3
10°® 1/3
MPC4-MC 107 3/3
10 0/3
10°® 3/3
Firma de Analista Controles

Patricia Noemi Ayala Aristondo
Mercedes Josabel Santos Pino

TCB.M:445+/-1°C

Figura N° 30: Hoja de trabajo para Coliformes fecales




Tipo de muestra: cocteles de camarones Método: NMP/ g

Cédigo de Dilucién Lectura de tubos con caldo
muestra EC (24 h)
M1C1-MM 107 3/3
10° 2/3
10° 3/3
M2C1-MM 10* 3/3
10 2/3
103 2/3
MPC1-MM 10" 3/3
10 1/3
103 3/3
M1C2-MM 10" 3/3
10 3/3
10° 1/3
M2C2-MM 10™ 3/3
10° 2/3
10° 3/3
MPC2-MM 107 3/3
10° 2/3
10° 1/3
M1C1-MSJ 107 3/3
10 3/3
103 1/3
M2C1-MSJ 10" 3/3
10 3/3
103 2/3
MPC1-MSJ 10" 3/3
10 2/3
103 3/3
M1C2-MSJ 10" 3/3
10° 3/3
10° 2/3
M2C2-MSJ 10° 3/3
10° 3/3
10° 2/3
MPC2-MSJ 107 3/3
10° 2/3
10° 3/3
Firma de Analista Controles
Patricia Noemi Ayala Aristondo TCB.M: 445 +/-1°C
Mercedes Josabel Santos Pino

Figura N° 31: Hoja de trabajo para Coliformes fecales



Tipo de muestra: coOcteles de conchas

Método: vertido en placa (UFC/q)

Cédigo de
muestra

Caracteristicas
de colonias en
VRBA

Lectura de tubos con caldo
BGLB (24 h)

M1C1-MC
M2C1-MC
MPC1-MC
M1C2-MC
M2C2-MC
MPC2-MC
M1C3-MC
M2C3-MC
MPC3-MC
M1C4-MC
M2C4-MC
MPC4-MC
M1C1-MM
M2C1-MM
MPC1-MM
M1C2-MM
M2C2-MM
MPC2-MM
M1C1-MSJ
M2C1-MSJ

MPC1-MSJ

M1C2-MSJ

M2C2-MSJ

MPC2-MSJ

Colonias
pequefas color
rojo purpura

En todos los tubos de las
muestras analizadas hubo
turbidez y produccién de gas,
lo cual confirma la presencia
de coliformes fecales

Firma de Analista

Controles

Patricia Noemi Ayala Aristondo

Mercedes Josabel Santos Pino

TCB.M:445+/-1°C

Figura N° 32: Hoja de trabajo para coliformes fecales




Tipo de muestra: cécteles de camarones

Método: Siembra en superficie (UFC/g)

Codigo de Unidad
muestra Analitica

Dilucion

Caracteristicas | Pruebadela | Pruebadela
de las colonias catalasa coagulasa
en Baird Parker

M1C1-MC

M2C1-MC

MPC1-MC

M1C2-MC

M2C2-MC

MPC2-MC

M1C3-MC

M2C3-MC

MPC3-MC

M1C4-MC

M2C4-MC

MPCA-MC 109

M1C1-MM

M2C1-MM

MPCA-MM

M1C2-MM

M2C2-MM

MPC2-MM

M1C1-M3J

M2C1-MSJ

MPC1-M3J

M1C2-MSJ

M2C2-M3J

MPC2-MS.

107

+

Colonias negras

rodeadas de un

halo claro

+

SO I I T TS T I I I I I IR I I IS A R I I S I I

Firma de Analista

Controles

Patricia Noemi Ayala Aristondo
Mercedes Josabel Santos Pino

Tiempo de incubacion de plasma: 6 h
T C de incubacion: 35°C

Figura N° 33: Hoja de trabajo para Staphylococcus aureus.




Anexo N° 12

Cuadro N° 25: Abreviaturas correspondientes a los cdédigos de muestras
utilizadas para representar muestras de cécteles de conchas y
de camarones.

Mercados Comedores Muestras
Mercado Central (MC) Comedor 1 (C1) Muestra 1 (M1)
Mercado San Jacinto (MSJ) Comedor 2 (C2) Muestra 2 (M2)
Mercado Modelo (MM) Comedor 3 (C3) Muestra Patrén (MP)
Comedor 4 (C4)




Anexo N° 13

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE OUIMICA Y FARMACIA

San Salvador, 04 de marzo de 2011

Lic. Roberto Alegria

Jefe del Departamento de Desarrollo y Tecnologia
Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia CONACYT

Presente

Reciba un cordial saludo deseéandole éxitos en su labor diaria.

El motivo de la presente es para dar a conocer a usted los resultados del analisis microbiolégico realizado
a 48 muestras de cdocteles de conchas y camarén provenientes de los comedores, de los mercados, del
Distrito cinco de la Zona Metropolitana de San Salvador. Debido a que estamos realizando el trabajo de
graduacion, el cual lleva por titulo: “Determinacién de la calidad microbioldgica de los cocteles de
conchas y de camarones, que se comercializan en los comedores de los tres mercados del distrito
cinco de la zona metropolitana de San Salvador”, planteando en uno de nuestros objetivos dar a
conocer los resultados de la investigacion a las autoridades correspondientes, en este caso al Consejo
Nacional de Ciencia y Tecnologia CONACYT. Esto con la finalidad de que esta institucion pueda dar una
revision al Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08, y asi proporcionarle las herramientas
necesarias a las instituciones competentes y que estas tengan un mayor control en los establecimientos, y
gue se ajuste a las condiciones del pais.

Cabe mencionar que anexo a los resultados se incluiran las especificaciones segun la Norma RTCA

67.04.50:08, la cual se ha tomado como parametro para comparar los resultados de la investigacion.
Agradeciendo de antemano su atencion, en espera de una respuesta favorable a nuestra peticion.

Atentamente.

MSc. Coralia Gonzalez de Diaz F.

Asesora de trabajo de investigacion

Patricia Noemi Ayala Aristondo F.

Mercedes Josabel Santos Pino F.

Estudiantes egresadas de la Facultad de Quimica y Farmacia

Final 25 Avenida Norte, Ciudad Universitaria, San Salvador, El Salvador, C.A. Apdo. Postal 3026.
Telefax: (503) 2225-1645. Teléfonos: (503) 2225-4967, (503) 2225-2326, (503) 2225-1500 Extensiones 4900 y 4902.
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Informe de resultados presentado a las alcaldias y al CONACYT



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE OUIMICA'Y FARMACIA

INFORME DE RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOQOS,
REALIZADOS A MUESTRAS DE COCTELES DE CONCHAS Y DE
CAMARONES, TOMADAS EN LOS COMEDORES DE LOS MERCADOS:
MODELO, SAN JACINTO Y CENTRAL (ANO 2010)

“DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS
COCTELES DE CONCHAS Y DE CAMARONES, QUE SE
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LICENCIATURA EN QUIMICA Y FARMACIA

PRESENTADO POR:
PATRICIA NOEMI AYALA ARISTONDO
MERCEDES JOSABEL SANTOS PINO



RESUMEN

En el presente estudio se determind la calidad microbiolégica de los cécteles
de conchas y de camarones que se comercializan en los comedores de los

mercados del distrito cinco de la zona metropolitana de San Salvador.

Se realizaron analisis microbioldgicos en cécteles de conchas y cocteles de
camarones basados en la metodologia del Manual Analitico Bacterioldgico
(BAM), durante el periodo de agosto a octubre del afio 2010, en el
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y

Desarrollo en Salud (CENSALUD), en la Universidad de El Salvador.

Para evaluar la calidad microbiolégica en cécteles de conchas y de
camarones, se realizaron determinaciones con el fin de detectar la
presencia de coliformes fecales y microorganismos patdégenos como
Salmonella spp y Staphylococcus aureus en dichas muestras. Y para la
confirmacién de estos microorganismos se realizaron las siguientes pruebas:
Para Staphylococcus aureus la prueba de catalasa y coagulasa, para
Salmonella spp el set de pruebas bioguimicas convencionales y se
confirmd la presencia coliformes fecales por la produccion de gas y turbidez

evidente que se produjo en tubos con caldo BGLB al fermentar la lactosa.

Los resultados obtenidos en los andlisis fueron comparados con los

parametros microbiolégicos segun el RTCA 67.04.50:08. correspondiente al



grupo 9.0, subgrupo 9.2 y 9.3. Obteniéndose como resultado: Que 16.7% de
las muestras analizadas no cumple para Staphylococcus aureus, para
coliformes fecales el 100% de las muestras no cumple, para Salmonella
spp el 52.1 % no cumple con dicho parametro microbiolégico. De lo cual se
concluyo que el 100% de las muestras seleccionadas no cumplen con todos
los parametros microbiologicos establecidos por el Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:08. Alimentos. Criterios microbioldgicos
para la inocuidad de alimentos, por lo tanto no son aptas para el consumo

humano debido a que representan un alto riesgo a la salud humana.

Por lo tanto, se recomienda a los manipuladores de alimentos que tomen
conciencia de la importancia que reviste el empleo de indumentaria y
utensilios limpios y la aplicacion de las buenas practicas de higiene para
asegurar la inocuidad de dichos alimentos y de esta manera ofrecer al
consumidor un alimento que cumpla con todas las condiciones sanitarias.
Ademas se recomienda a las autoridades competentes una participacion
activa, realizando monitoreos para verificar las condiciones en que se
preparan estos alimentos, y poder ofrecer al consumidor un producto de

calidad.



INTRODUCCION

Los alimentos elaborados en comedores publicos son considerados de
obtencion rapida y de bajo costo y eventualmente son una solucién para
parte de la poblacion que enfrenta problemas de caracter socioeconémico.
Esto obliga a que las personas que laboran en los centros urbanos y sus
alrededores tengan que recurrir a estos alimentos. En estos casos, la
mayoria de alimentos consumidos, especialmente aquellos que se
consumen crudos, se ven expuestos a contaminacion por las condiciones
ambientales de los establecimientos, la deficiente calidad del agua y por ser
preparados por personas que carecen, en su mayoria, de la capacitaciéon
adecuada para preparar y manipular alimentos, y que, sin saberlo, pueden
ser portadores de microorganismos de alto riesgo para la salud de los
consumidores. Esto representa un grave riesgo para la salud de la
poblacién, principalmente cuando existen microorganismos patégenos que

pueden causar enfermedades de tipo gastrointestinal.

En el muestreo realizado se identificaron microorganismos patégenos
presentes en cécteles de conchas y cocteles de camarones. Los resultados
ponen de manifiesto los riesgos que pueden ocasionar por el incumplimiento
de los requerimientos minimos, como la aplicacion de buenas practicas de
manufactura y de higiene por parte de los manipuladores de alimentos. Los
microorganismos identificados en dichos estudios fueron: Staphylococcus

aureus, coliformes fecales y Salmonella spp.



RESUMEN DE LOS MICROORGANISMOS INVESTIGADOS EN
COCTELES DE CONCHAS Y DE CAMARONES.

Coliformes
Son buenos indicadores de un proceso o de un estado sanitario poco

satisfactorio.

Coliformes fecales

Pueden desarrollarse a temperaturas superiores a la normal (44 — 44.5 °C),
y son, por lo tanto, utiles para indicar una posible fuente fecal. Son
indicadores de limpieza y desinfeccion inadecuadas o de una preparaciéon
incorrecta de alimentos, favoreciendo la multiplicacion de organismos

patdgenos.

Staphylococcus aureus

Su presencia en alimentos se interpreta como indicador de contaminacién en
partes de la piel, boca y fosas nasales de los manipuladores de alimentos
asi como falta de higiene en materiales y equipos.

Para prevenir las enfermedades deben tenerse en cuenta la higiene personal
de los manipuladores de los alimentos y la temperatura. La temperatura de
almacenamiento debe ser menor a 6.6 °C o superior a 60 °C.

Periodo de incubacién: 2-6 horas 6 1-11 horas

Sintomas principales: Nauseas, vomitos, diarrea y colicos.

Tipo de alimento: Embutidos, carnes, pasteleria rellena de crema,

mantequilla, flan, productos lacteos, budines, mayonesa, ensalada de papas.



Otras formas de transmision: Persona que prepara alimentos con resfrio,

dolor de garganta, cortaduras infectadas, rebanadoras de carne.

Género Salmonella spp.

Las bacterias del género Salmonella spp sobreviven a la congelacion en el
agua durante periodos prolongados. Y pueden producir dos tipos principales
de enfermedades: fiebres entéricas: (fiebre tifoidea y fiebre paratifoidea) y
gastroenteritis.

Periodo de incubacion: 7-21 dias 0 3-38 dias

Sintomas principales: Diarrea, dolores abdominales, escalofrios, fiebre,
vomitos, deshidratacion.

Tipo de alimento: Huevos crudos o mal cocidos, leche en polvo, carne y pollo
crudos o mal cocidos, hortalizas crudas, mariscos, moluscos, pescado
ahumado.

Otras formas de transmision: Alimentos infectados de origen animal, agua

contaminada, roedores e insectos en contacto con un portador.

Se recolectaron en total 48 muestras, divididas asi: 24 muestras de cocteles
de camarones y las otras 24 muestras de cécteles de conchas.
De las cuales ninguna de las muestras recolectadas cumple con los

parametros que se tomaron de referencia para dicho analisis.



Cuadro N° 1: Resultados obtenidos en 24 muestras recolectadas de

cocteles de conchas.

Muestra 2, MP: Muestra patron, C2: Comedor 2, C3: Comedor 3, C4: Comedor 4.

Muestra Coliformes Salmonella spp.
fecales UFC/g
M1C1-MC > 6,500,000 Presencia
M2C1-MC 195,000 Presencia
M3C1-MC 12,000 Presencia
M1C2-MC 10,200 Ausencia
M2C2-MC 13,000 Ausencia
MPC2-MC 9,500 Ausencia
M1C3-MC 59,000 Ausencia
M2C3-MC 51,100 Ausencia
MPC3-MC 40,100 Ausencia
M1C4-MC 113,000 Ausencia
M2C4-MC 538,000 Presencia
MPC4-MC 55,000 Ausencia
M1C1-MM 124,000 Ausencia
M2C1-MM 186,000 Ausencia
MPC1-MM 112,000 Presencia
M1C2-MM 172,000 Ausencia
M2C2-MM 128,000 Ausencia
MPC2-MM 112,000 Presencia
M1C1-MSJ 93,100 Presencia
M2C1-MSJ 161,300 Presencia
MPC1-MSJ 21,100 Ausencia
M1C2-MSJ 12,500 Presencia
M2C2-MSJ 13,500 Presencia
MPC2-MSJ 16,400 Ausencia
MC: Mercado Central, MSJ: Mercado San Jacinto, MM: Mercado Modelo, C1: Comedor 1, M1: Muestra 1, M2:



Cuadro N° 2: Resultados obtenidos en 24 muestras recolectadas de
cocteles de camarones.

Cdédigo de Coliformes Staphylococcus Salmonella
muestra Fecales NMP/ g aureus spp/ 2549
UFC/ g
M1C1-MC 120 610 presencia
M2C1-MC 150 <10 presencia
MPC1-MC 95 <10 presencia
M1C2-MC 240 <10 presencia
M2C2-MC 210 <10 presencia
MPC2-MC 160 <10 ausencia
M1C3-MC 290 <10 ausencia
M2C3-MC 240 <10 presencia
MPC3-MC 210 <10 ausencia
M1C4-MC 160 <10 ausencia
M2C4-MC 150 <10 ausencia
MPC4-MC 95 <10 ausencia
M1C1-MM 290 <10 presencia
M2C1-MM 210 <10 presencia
MPC1-MM 160 <10 ausencia
M1C2-MM 460 <10 presencia
M2C2-MM 290 <10 presencia
MPC2-MM 150 <10 presencia
M1C1-MSJ 460 >65,000 presencia
M2C1-MSJ 1100 >65,000 presencia
MPC1-MSJ 290 >65,000 ausencia
M1C2-MSJ 1100 <10 presencia
M2C2-MSJ 1100 <10 ausencia
MPC2-MSJ 290 <10 presencia

MC: Mercado Central, MSJ: Mercado San Jacinto, MM: Mercado Modelo, C1: Comedor 1, M1: Muestra 1, M2:
Muestra 2, MP: Muestra patron, C2: Comedor 2, C3: Comedor 3, C4: Comedor 4.

Los resultados obtenidos en los andlisis microbioldgicos de la parte
experimental fueron comparados con los limites establecidos por el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08, para el subgrupo

de alimentos 9.2y 9.3.



Limites que se muestran claramente en las siguientes tablas:

Criterios microbioldgicos aplicados a Pescado, derivados y productos

marinos.

Muestra: Cocteles de camarones

9.2 Subgrupo del alimento: Pescado y crustaceos, cocidos, precocidos, salados y
ahumados.

Parametro Categoria Tipo de Riesgo Limite maximo
Coliformes fecales 5 93 NMP/g
Staphylococcus aureus’ 7 A 10° UFClg
Salmonella spp/25 g 10 Ausencia
Listeria
monocytogenes/25 g 10 Ausencia
(productos cocidos)

Muestra: Cocteles de conchas

9.3 Subgrupo del alimento: Moluscos bivalvos vivos, crudos, desconchados frescos,
empacados.

Parametro Categoria Tipo de Riesgo Limite maximo
Coliformes fecales 5 10° UFClg
Salmonella spp/25 g 10 A Ausencia

*La parte sombreada en cada tabla, corresponde a los parametros microbiolégicos

analizados en las muestras para cada subgrupo de alimento.




Recomendaciones

Al inspector de saneamiento dar capacitaciones periddicamente
dirigidas a los manipuladores de alimentos para que estos puedan

elaborar y proporcionar a los consumidores alimentos inocuos.

Al administrador de cada mercado en coordinacién con el inspector
de saneamiento, controlar las actividades relacionadas con la compra
de materia prima de calidad, almacenamiento de la misma,
elaboracion de alimentos en condiciones sanitarias Optimas, con
utensilios limpios y adecuados, en un ambiente limpio para asi

garantizar la calidad de los alimentos.

A los administradores de los mercados y al inspector de saneamiento,
exigir a los manipuladores de alimentos la realizacion de exdmenes
de salud periddicamente y pedir constancia de dichos examenes para

comprobar el goce de un buen estado de salud.

A los manipuladores de alimentos tener buenos habitos higiénicos,
tales como cabello corto, ufias limpias y cortas, manos limpias, no
toser ni estornudar sobre los alimentos, no manipularlos cuando se
tienen lesiones o infecciones en la piel, ni fumar durante la
preparacion y el servicio de alimentos, porque tales habitos higiénicos
permiten ofrecer al publico consumidor alimentos preparados y

servidos en las mejores condiciones higiénicas.



	3.8 Contaminantes producidos por la naturaleza (4)
	Estos riesgos pueden tener su origen biológico o químico.
	En este caso a la microbiología de alimentos le compete el estudio de los contaminantes de tipo biológico.
	3.8.1 Riesgos de naturaleza biológica (4)
	Los contaminantes biológicos de especial interés en el presente trabajo de investigación, son las bacterias.

	Epidemiología (31)
	El Staphylococcus aureus es un agente patogénico que se encuentra en la piel del individuo sano pero en ocasiones en que las defensas de la piel caen puede causar enfermedad. El principal grupo de riesgo son pacientes hospitalizados o inmunocomprometi...
	Infección (31)

	Escherichia coli O157: H7 (17)
	Virulencia (17)
	Infecciones urinarias (17)


