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RESUMEN

El andlisis microbioldgico y resistencia bacteriana de una bebida emoliente a base de sabila (Aloe
vera) expendido de forma ambulatoria en la ciudad de Riobamba buscé analizar la calidad de
estas bebidas mediante recuentos microbioldgicos en diferentes medios de cultivo y verificar si
las mismas se encuentran aptas para el consumo humano. Este estudio se realiz6 en 30 muestras
de 15 puestos de expendio ubicados en las calles de la ciudad de Riobamba, se siguié con las
especificaciones de la Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano N°591-2008
MINSA/DIGESA. Se analizaron aerobios meséfilos, mohos y levaduras, coliformes totales y
Staphylococcus aureus. Se reportd resultados que el 100% de las muestras sobrepasan los
méaximos permisibles para todos los microorganismos estudiados. Se realizé el aislamiento de
bacterias encontrandose: cocos gram positivos (Staphylococcus aureus, Enterococcus spp..) y
bacilos gram negativos (Escherichia coli, Enterobacter cloacae, Enterobacter aerdgenas,
Klebsiella pneumoniae, Citrobacter diversus). Las pruebas de sensibilidad antimicrobiana
muestran cepas bacterianas resistentes a ampicilina, amoxicilina + &cido clavulanico,
gentamicina, penicilina G y eritromicina. Se disefid material informativo para que los
expendedores de la bebida conozcan normas basicas de higiene. La calidad higiénico-sanitaria de
estas bebidas es deficiente por lo podrian ser un problema de salud publica ya que puede ocasionar
enfermedades a los consumidores, por ello se hace un llamado de atencién a las autoridades
pertinentes para que pueda existir un mejor control en la comercializacion de estas bebidas y

garantizar seguridad a los consumidores.

Palabras clave: <EMOLIENTE DE SABILA>, <VENTA AMBULATORIA>
<ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETAS)>, <CALIDAD
SANITARIA>, <SENSIBILIDAD ANTIMICROBIANA>.

0811-DBRA-UPT-2024
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ABSTRACT

The microbiological analysis and bacterial resistance of an emollient drink based on aloe vera
(Aloe vera) sold by street vendors in Riobamba city aimed to analyze the quality of these drinks
through microbiological counts in different culture media. Besides, it verifies if they are suitable
for human consumption. This study was conducted on 30 samples from 15 vending stalls located
on the streets of Riobamba, following the specifications of the Health Standard that establishes
microbiological quality and safety criteria for food and beverages for human consumption No.
591-2008 MINSA/DIGESA. Mesophilic aerobes, molds and yeasts, total coliforms, and
Staphylococcus aureus were analyzed. The results reported that 100% of the samples exceeded
the maximum permissible limits for all studied microorganisms. Bacteria were isolated, finding:
gram-positive cocci (Staphylococcus aureus, Enterococcus spp.) and gram-negative bacilli
(Escherichia coli, Enterobacter cloacae, Enterobacter aerogenes, Klebsiella pneumoniae,
Citrobacter diversus). Antimicrobial sensitivity tests showed bacterial strains resistant to
ampicillin, amoxicillin + clavulanic acid, gentamicin, penicillin G, and erythromycin. Informative
material was designed so that beverage vendors know basic hygiene standards. The hygienic-
sanitary quality of these drinks is deficient, which could pose a public health problem as it can
cause diseases in consumers. Therefore, attention is called to the relevant authorities to ensure

better control in the commercialization of these drinks and guarantee consumer safety.

Keywords: <ALOE VERA EMOLLIENT>, <STREET VENDING>, <FOODBORNE
ILLNESSES (FBI)>, <SANITARY QUALITY>, <ANTIMICROBIAL SENSITIVITY>.

Ing. Romel Francisco Calles Jiménez
0603877713
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INTRODUCCION

Las ETAs (Enfermedades transmitidas por alimentos) son el conjunto de sintomas que son
originados por la ingestion de agua o alimentos que contengan agentes bioldgicos y no bioldgicos
en cantidades que afecten a la salud de quienes las consumen en forma aguda o cronica ya sea a
nivel individual o grupal, estas enfermedades han provocado un problema de salud publica, se
estima que en Ecuador en el afio 2020 las enfermedades transmitidas por agua y alimentos

alcanzaron 19,487 casos. (OMS, 2020)

Segun la Subsecretaria Nacional de Vigilancia, prevencion y control de la salud publica: en
Ecuador en el afio 2023 se notificaron 9.765 casos de intoxicacidn alimentaria, en la provincia de
Pichincha fueron reportados 3.624 casos siendo asi la mayoria, el grupo mas afectado fue mujeres

entre 20-49 afos.

Las ventas ambulantes ofrecen un sin nimero de ventajas como: que estan listos para su consumo,
preparados y comercializados en lugares publicos y suelen tener un bajo costo, pero como los
vendedores tiene un desconocimiento de las condiciones sanitarias no garantizan la inocuidad del
alimento que expenden por ello es considerado como un problema ya que dificilmente cumplen

con todas las normas de higiene.

El emoliente es una bebida que resulta del cocimiento ligero de una o varias hierbas medicinales
y otros ingredientes en agua, tiene facultades ablandativas, por ello podemos decir que el
emoliente es una bebida medicinal, en la ciudad de Riobamba la consumen en lugares donde
existe alta afluencia de personas que realizan deportes, entre ellos se encuentran personas de la
tercera edad. En la ciudad es muy comun el uso de plantas medicinales debido al conocimiento
ancestral, pero es la mala calidad sanitaria de los productos ambulatorios que hace que el beneficio

de estas bebidas quede en duda.

El objetivo de esta investigacion es analizar la calidad microbiol6gica del emoliente a base de
sébila (Aloe vera), expendido ambulatoriamente en las calles de la ciudad de Riobamba, con la
utilizacion de diferentes medios de cultivo para la cuantificacion e identificacion de las bacterias
presentes y asi proporcionar datos para proceder a realizar material informativo que permita a los
expendedores tener conocimientos béasicos sobre Normas de Higiene y que puedan garantizar a

los consumidores la inocuidad de las bebidas emolientes.



CAPITULO I

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1.Planteamiento del problema

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son un problema de salud importante a
nivel mundial, son ocasionadas por el consumo de agua o alimentos contaminados por la presencia
de microorganismos causantes de multiples enfermedades. Para que ocurra una ETA, el patégeno
0 sus toxinas deben estar presentes en el alimento. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
estima que cada afio se enferman en el mundo unos 600 millones de personas. En el Ecuador
segun la Subsecretaria Nacional de Vigilancia de Salud Publica y la Direccion Nacional de
Vigilancia Epidemioldgica en el afio 2022 se han notificado 127 casos de intoxicacion alimentaria
los mismos que en su mayoria fueron reportados en la provincia de Pichincha; siendo el grupo
mas afectado de 20 a 49 afios mayoritariamente de sexo femenino, por ello se puede considerar
un tema de salud pablica que en caso que no se resuelva puede ocasionar varios problemas de

salud individuales y colectivos. (MSP, 2022)

A nivel nacional se expenden varios alimentos ambulatoriamente, es decir que son personas que
venden en la calle, en un puesto fijo o caminando de un lugar a otro, este es el caso del emoliente,
al ser un producto popular es altamente consumido en la localidad por personas que se ejercitan
en la mafiana, deportistas e inclusive grupos vulnerables como nifios y adultos mayores, lo que
puede involucrar su salud ya que por causa de las malas practicas de higiene en su preparacion
pueden existir en su contenido Aerobios mesofilos, mohos y levaduras, como indicadores
sanitarios. Asi como la presencia de Staphylococcus aureus, Escherichia coli y otras
enterobacterias como agentes patdgenos. Al ser un producto que se realiza de forma artesanal y
se expende de forma ambulatoria puede estar contaminada bacteriol6gicamente, ya sea por la
procedencia de las plantas que se utilizan, a causa de malas practicas de manipulacién en la
preparacion, la limpieza e higiene durante el proceso y el expendio del producto, afectando asi la
salud del consumidor, ya que todas estas deficiencias de conocimiento en cuanto a higiene y
manipulacién pueden contribuir a un mayor riesgo de adquirir enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS).



1.2. Limitaciones y delimitaciones

1.2.1. Limitaciones

La presente investigacion tiene como principal limitacion, el tamafio muestral ya que se deberia
abarcar a la mayoria de puestos en la ciudad de Riobamba, pero debido a que no cuentan con
ningun registro ni catastro, no se les puede ubicar a todos los puestos ambulantes, otra limitacion
es que el muestreo no es aleatorizado, sino que se lo realiza a conveniencia, lo que puede generar

sesgos en la investigacion.

1.2.2. Delimitaciones

El presente trabajo se realiza en la ciudad de Riobamba capital de la provincia de Chimborazo, la
urbe méas grande y poblada con 264 mil habitantes. Las bebidas de molientes a base de sabila
expendidas ambulatoriamente estdn conformadas por aproximadamente 38 puestos, para la
investigacion se recogen muestras en 15 puntos diferentes tomados a conveniencia. Se lleva a

cabo durante el periodo junio 2023 — marzo de 2024.

1.3. Problema General de Investigacion

¢Por qué es importante determinar la calidad microbiolégica y resistencia bacteriana del

emoliente a base de sabila expendido de forma ambulante en la ciudad de Riobamba?

1.4. Problemas especificos de investigacion

¢La cuantificacion de microorganismos indicadores de calidad sanitaria (aerobios mesofilos,
coliformes, mohos y levaduras, Staphylococcus aureus), se encuentra dentro del limite maximo
permitido por la normativa sanitaria N° 591-2008 MINSA/DIGESA?

¢Hay la presencia de bacterias en las muestras del emoliente a base de sabila expendido de forma
ambulante en la ciudad de Riobamba?

¢Se encuentran capacitados en cuanto a normas correctas de higiene los vendedores de emolientes

de la ciudad de Riobamba?



1.5. Justificacion

1.5.1. Justificacion teorica

La ley organica del régimen de la soberania alimentaria tiene por objeto establecer los
mecanismos mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico de
garantizar a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos
y culturalmente apropiados de forma permanente. EI &mbito de aplicacion de la Ley comprende
los factores de la produccion agroalimentaria; la agro biodiversidad y semillas; la investigacion y
dialogo de saberes; la produccion, transformacion, conservacion, almacenamiento, intercambio,
comercializacion y consumo; asi como la sanidad, calidad, inocuidad y nutricion; la participacion
social, para fomentar la produccién sostenible y sustentable de alimentos, reorientando el modelo

de desarrollo agroalimentario, que en el enfoque multisectorial.

Los emolientes son expendidos por vendedores ambulantes, no se rigen a ningun control ni estan
registrados en la Direccion de Higiene Municipal, es decir no tienen conocimiento ni reciben
capacitacion sobre buenas practicas de higiene, y al ser consideradas como naturales, las personas
piensan gue son inofensivas pero no se sabe como estan realizadas ni el peligro que puede causar
para nuestra salud, es por ello que mediante este trabajo de investigacion se puede conocer la
calidad microbioldgica de estas bebidas y brindar medidas adecuadas para mejorar los
procedimientos de elaboracion y expendio del producto, para brindar asi a la poblacién garantia

de la inocuidad de las bebidas que estan consumiendo.

1.5.2. Justificacién metodoldgica

Este proyecto de investigacion es viable porque se tiene un facil acceso a la adquisicion de
muestras ya que son economicas, de igual manera el acceso a los laboratorios de la Facultad de
Ciencias, la obtencion de materiales, equipos y reactivos necesarios para el desarrollo practico de

la investigacion.

1.5.3. Justificacion préactica

El acceso a las muestras es viable y factible porque se las compran en los diferentes puestos de
emoliente, de igual manera la transportacion es segura y adecuada, porque se la realiza en
contenedores, manteniendo asi la temperatura a la que es expendida, de igual manera las muestras

estan etiquetadas para su identificacién y manejo en el respectivo laboratorio. Se cuenta con la



normativa sanitaria N° 591-2008 MINSA/DIGESA, para validar los criterios microbiolégicos de

calidad sanitaria e inocuidad para la bebida emoliente.

1.6. Objetivos

1.6.1. Objetivo general

Determinar la calidad microbiolégica y resistencia bacteriana del emoliente a base de sabila

expendido de forma ambulante en la ciudad de Riobamba.

1.6.2. Obijetivos especificos

e Cuantificar microorganismos indicadores de calidad sanitaria (aerobios mesdfilos,
coliformes, mohos y levaduras, S. aureus), para verificar el cumplimiento con la normativa
pertinente.

e Aislar e identificar las bacterias presentes en las muestras del emoliente mediante técnicas
microbioldgicas clasicas y pruebas bioquimicas.

o Disefiar material informativo que permita la capacitacion en Normas correctas de Higiene a

los vendedores de emolientes de la ciudad de Riobamba.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de investigacion

En un estudio realizado en la ciudad de Puno, Perd, se analizé el contenido microbiol6gico del
emoliente para determinar si existe relaciébn con la higiene sanitaria de los expendedores,
para ello se tomd muestras de los diversos lugares de expendio de esta bebida en la ciudad de
Puno, mediante los anélisis microbiologicos se determinaron: Aerobios mesofilos, mohos y
levaduras, como indicador sanitario y la presencia de Escherichia coli y enterobacterias
como agentes patégenos; la presencia de estos microorganismos permitié determinar si esta
bebida es apta o no para el consumo humano, se obtuvo que el 100% de las muestras de emoliente
sobrepasaron los limites maximos permisibles de hongos y levaduras los cuales no son aceptables

para el consumo humano y el 60% del emoliente expendido contenia enterobacterias. (Pefiaranda,
2022)

Un articulo cientifico denominado “Health in a Pot—The Ethnobotany of Emolientes and
Emolienteros in Peru” realizd el estudio de la etnoboténica de los emolientes, para ello se
entrevistaron a 53 vendedores de bebidas emolientes para obtener detalles sobre el uso y la
procedencia de las plantas, se encontraron 41 especies utilizadas por emolienteros que fueron
hombres y mujeres entre 35 y 60 afios siendo la mayoria de los vendedores mujeres. En cuanto a
la preparacion del emoliente, se lo realiz6 individualizado para cada persona dependiendo la
necesidad de la enfermedad potencial que el cliente quiera tratar. Las condiciones mas comunes
de las personas que compraron emolientes fueron: para el higado un 75%, anemia 50%, problemas
renales y urinarios 50% y gastritis 25%, los vendedores estaban convencidos de que no habia
absolutamente algin efecto secundario. Se concluy6 en el estudio que es necesario que exista
mayor control e identificacién mas estricta del material que esta siendo vendido en mercados

publicos y alrededor de esta ciudad. (Bussmann,2015)

En otro estudio realizado en la ciudad de Cajamarca para analizar el proceso de elaboracion del
emoliente y evaluar la contaminacion bacterioldgica, los agentes analizados fueron bacterias
aerobias mesdfilas viables (BAMV), coliformes totales y coliformes termo tolerantes, los
resultados mostraron que existe contaminacion por (BAMV), encontrandose 1,54 x103 UFC/ml.

sobrepasando los limites maximos permisibles. (Cabeza,2019)



En un articulo denominado “Hyperendemicity of human fasciolosis in the Mantaro Valley, Peru:
factors for infection with Fasciole hepatica” se realizé el estudio de 206 nifios en distintos distritos
de Perl, para ello realizaron entrevistas clinicas epidemioldgica seroldgica, pruebas
parasitologicas fecales, y describieron la prevalencia y analizaron los factores de riesgo de
infeccidn por fasciola hepética. El andlisis de varianza mostré una asociacion significativa de tres
variables: vivir cerca de riachuelos, el habito de tomar bebidas herbolarias calientes o emolientes
y tener un solo cuarto por casa, segln los resultados uno de los factores de riesgo mas importantes
y menos reconocidos fue el habito de beber emolientes, concluyen que la presencia de fascioliasis
humana en el Valle del Mantaro es un importante problema de salud publica cuyo diagnéstico
precoz eficaz permitiria un tratamiento rapido y evitar las graves afectaciones que acarrea la

infeccion cronica. (Marcos,2004)

En un articulo publicado en la revista peruana de Medicina experimental y salud puablica
denominado “Conocimientos, actitudes y practicas sobre fascioliasis en madres de una zona rural
andina del Norte peruano” se realizd una encuesta a 62 madres de familia de una zona rural
endémica de la region andina de Cajamarca Per( en donde se buscé determinar las posibles causas
de fascioliasis. Los resultados obtenidos indicaron que el 38.7 bebe emolientes en la calle y 75.6%
criaba animales considerados huéspedes del parésito, en el estudio se concluy6 que se necesitd
programas de control y prevencion acerca del consumo de ciertas practicas de riesgo y que las

autoridades de salud y educativas de la zona elaboren estrategias de accidn. (Rivera, 2010)

En un trabajo de titulacion de la Universidad Central del Ecuador denominado “Identificacion de
la carga microbiana presente en las bebidas aromaticas a base de sabila comercializadas en el
Distrito Metropolitano de Quito”, se tomd como referencia 11 puestos ubicados en paradas de
buses del sector Autopista General Rumifiahui, de los cuales fueron analizadas 5 muestras por
puesto, donde el 100% de los puestos incumplieron con los requisitos estipulados para aerobios
mesofilos, el 82% no cumplen los requisitos estipulados para Escherichia coli, el 73% no cumplen
con el requisitos para Staphylococcus aureus, el 100% incumple con los requisitos para mohos y
levaduras en la Norma sanitaria MINSA, apartado 15.1, mientras que la evaluacion de Salmonella
spp, la totalidad de los puestos cumplieron con el requerimiento estipulado en la misma norma.
Por lo que se concluy6 que no son inocuas, ya que la presencia de microorganismos alterantes y
patdgenos es excesiva por lo que consumir estas bebidas pueden generar enfermedades de

transmisién alimentaria. (Contreras, 2021)

En la Universidad de Cuenca se realiz6 un trabajo de titulacién denominado ‘“Control

Microbiologico de granizados de sabila de venta ambulante en la ciudad de Cuenca”, con el

objetivo de realizar el control microbiolégico de estos alimentos de venta ambulante en la ciudad
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de Cuenca, para ello se realizé6 un muestreo considerando los puestos registrados en el catastro
municipal, se utilizd6 Placas 3M™ Petrifilm™ para las determinaciones microbioldgicas,
obteniendo que la mayor parte de los resultados mostraron que los alimentos evaluados no
cumplieron con los criterios microbioldgicos de las normas utilizadas, lo que es causante de
preocupacion y para ello junto con el GAD Municipal de la Ciudad se realiz6 una capacitacion
de BPM. (Jimbo, 2024)

2.2. Referencias teoricas

2.2.1. Aloe vera (sabila)

La Sabila o también conocida como Aloe vera, es una planta que pertenece a la familia de las
liliaceas, es una planta herbacea perenne, originaria de Africa. Esta planta siempre se mantiene
verde, posee hojas carnosas y largas con espinas suaves, crece en lugares donde llueve poco,
porque puede vivir por varios afos sin agua. Posee sustancias como la aloina, misma que es
secretada por la planta como mecanismo de defensa, tiene propiedades laxantes y puede ocasionar
reacciones alérgicas. También contiene el gel o la pulpa por lo cual es caracteristica y muy
utilizada, estd formada por células parenquiméticas que le da una apariencia gelatinosa,
constituida por agua, carbohidratos, enzimas, aminoacidos entre otros. En la tabla a continuacion

se detalla la composicion fisicoquimica de la planta de Aloe Vera.

2.2.1.1. Componentes de la sabila

Tabla 2-1: Composicion fisicoguimica de la planta de Aloe vera.

Parametro Composicion

pH 35-6.5

Antraquinonas Acido aloético, Barbaloina, Acido crisofanico, Aloina

Vitaminas Acido félico, Vitamina B1, Colina, Vitamina B2, B3, B6, Vitamina C,
Vitamina E, etacaroteno

Minerales Calcio, Magnesio, Potasio, Zinc, Sodio, Cobre, Hierro, Manganeso, Fosforo,
Cromo

Carbohidratos Celulosa, Galactosa, Glucosa, Xilosa, Manosa, Arabinosa, Aldopentosa,
Fructosa

Enzimas Amilasa, Ciclooxidasa, Carboxipeptidasa, Lipasa, Catalasa, Oxidasa,
Fosfatasa alcalina, Ciclooxigenasa.

Lipidos y compuestos organicos Esteroides, Acido salicilico, Sorbato de potasio, Triglicéridos, Acido Urico,
Saponina, Triterpenos

Aminoacidos Alanina, Acido aspértico, Arginina, Acido glutamico, Glicina, Histidina,
Lisina, Fenilalanina, Prolina, Tirosina, Valina

Fuente: Gel de Aloe vera (Dominguez,2012)
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.



Es por ello que la planta de Aloe vera es reconocida por sus propiedades antinflamatorias y
cicatrizantes, por esta razén es altamente consumida, ya que el conjunto de estas sustancias en el
Aloe Vera ejerce funciones de tipo analgésica, antialérgica, desinflamante, digestiva cicatrizante,

y antibiotica. (Dominguez, 2012)

2.2.2. Emoliente

2.2.2.1. Definicion del emoliente

Segun la Real Academia de la lengua espafiola el emoliente es un medicamento que sirve para
ablandar una dureza o un tumor es por ello que la palabra emoliente puede causar cierto grado de
confusion, la investigadora Aida Fox menciona que el emoliente puede ser también una bebida o
cualquier otro medicamento que tenga facultades ablandativas, por ello podemos decir que el
emoliente es una bebida medicinal que resulta del cocimiento ligero de una o varias hierbas

medicinales y otros ingredientes en agua. (Acosta, 2021)

2.2.2.2. Historia del emoliente

No se puede determinar el origen exacto de esta preparacion sin embargo se remonta a la época
colonial e incluso antes ya que los habitantes del Tahuantinsuyo solian tratar sus males
espirituales, emocionales y enfermedades con infusiones calientes de tallos flores y frutos, aunque
con la conquista las costumbres de este pueblo andino fueron reprimidas el consumo de emoliente

se continda practicando en nuestros dias. (Ramirez, 2018)

2.2.2.3. Composicién

Segun la tradicion regional la composicion del emoliente suele variar muchisimo, en un estudio
se identificaron que se utilizan 41 plantas cada vendedor lo realiza a su manera y con diferentes
plantas, en la ciudad de Riobamba este tiene una particularidad, que se lo realiza a base de sabila.

(Cabrera, 2018)

Tabla 2-2: Composicion del emoliente

Ingredientes Medida
Gel de sabila Y taza
Llantén 5 hojas grandes
Cola de caballo 100 g
Boldo 5 hojas grandes




Chanca piedra 100g
Linaza Y taza
Ajenjo 759
Ruda 7549

Fuente: Emolientes elementos clave (Cabrera, 2018)
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

2.2.2.4. Preparacion

Primero se va a obtener los extractos de las hierbas por decoccidn para ello se pone en una olla
con agua a hervir todas las hierbas aromaticas a eleccién, la cola de caballo, la linaza, el llantén,
boldo, chanca piedra durante un buen rato. Posteriormente se retira del fuego y se deja reposar
durante 15 minutos, finalmente pasar por un colador. Al momento se servir se agrega la sabila y
se la mezcla con los extractos herbales, se endulza con azlcar morena al gusto. Se debe servir
caliente. En el caso del amargo se prepara por decoccion el ajenjo y la ruda por separado. Se

retira del fuego y se deja enfriar. Al momento de servir van juntos estos dos extractos (Cabrera,
2018)

2.2.2.5. Agua potable

En la bebida emoliente el agua es uno de los principales ingredientes ya que esta es la base del
emoliente; el agua potable es el agua tratada proveniente de manantiales naturales pozos y otras
fuentes, es considerada muy importante ya que va depender de la calidad del agua para que las

personas que la consumen garanticen de una vida sana. (Marmanillo,2007)

2.2.2.6. Extractos de hierbas

Los extractos son sustancias obtenidas por extraccion de una materia prima, en este caso las
plantas medicinales, para ello se utiliza un solvente que pueden ser el agua en su mayoria o el
etanol. Estos preparados son concentrados y contienen el principio activo de la planta por ello
contienen polifenoles, taninos, cumarinas, alcaloides, carotenoides, vitaminas entre otras, lo que

les proporciona propiedades antioxidantes, analgésicas, antimicrobianas y neuroprotectoras.
(Gbémez, 2020)

2.2.2.7. Infusiones de hierbas

Las infusiones de hierbas se las consume tradicionalmente como remedio. Son preparados de:

flores, hojas o raices, Sensorialmente las infusiones pueden presentar astringencia, amargura,
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olor, color y sabor caracteristico a planta. Las infusiones de hierbas se obtienen mediante

inmersién de la planta en agua muy caliente, cabe recalcar que el agua ya no hierve (Gémez, 2020)

2.2.2.8. Decoccion de hierbas

La decoccion también conocida como cocimiento, se la realiza a vegetales o hierbas medicinales
mediante un hervor seguido, es decir mientas el agua estaba en punto de ebullicién con el mismo
objetivo de la infusion; disolver las sustancias que poseen para que puedan ser consumidas ya que

en su mayoria se usa como medicina. (Gémez, 2020)

2.2.2.9. Llantén

Nombre cientifico: Plantago major

Es originaria de Europa y Asia ademas se produce en climas templados la misma que es
considerada como maleza por lo que no tiene un proceso de cosecha, ademas es considerada por
tener propiedades antiinflamatorias, antibacterianas, astringentes y antihemorragicas estas estan

compuestas de acido salicilico, sales minerales de potasio y zinc. (Blanco, 2008)

2.2.2.10. Cola de caballo

Nombre cientifico: Equisetum bogotense

Planta originaria de Pert considerada como una de la méas antiguas del planeta considerado como
diurético ya que tiene un alto contenido en potasio, ademas ayuda a eliminar los liquidos
retenidos, también actlla como adelgazante por la accion diurética que este contiene actlia también
como regenerador mejorando el aspecto de piel ufias y cabello; y como cicatrizante por ser un

regenerador celular que el mismo ayuda en el proceso de cicatrizacion (Stoliar, 2009)

2.2.2.11. Boldo

Nombre cientifico: Peumus boldus
El boldo es una planta de origen chileno con propiedad antioxidantes, utilizado en la medicina
tradicional como un remedio herbario, el cual se puede tratar enfermedades hepaticas y trastornos

digestivos; la manera méas comun para poderla consumir es mediante infusiones. (Vogel, 2005)

2.2.2.12. Chancapiedra

Nombre cientifico: Phyllantus niruri
11



Es una planta medicinal herbacea tradicional de pueblos como Perl y la india, esta ayuda a
proteger el higado por contener antioxidantes, ayuda también a regular la glucemia y la accion

antiinflamatoria y cicatrizantes, la forma mas comdn para su preparacion es a traves de infusiones.
(Viera, 2011)

2.2.2.13. Linaza

Nombre cientifico: Linum usitatissimum

Las semillas de lino se componen de fibras dietéticas, de las cuales un tercio. Es fibra soluble y
el resto es fibra insoluble. En el mundo de la medicina naturopatica, La linaza se considera un
laxante suave. Propiedades medicinales de las partes. Los caracoles de linaza lo son porque
contienen acido linoleico, proteinas y lecitina. Especialmente su contenido en &cido linoleico. Si
se ingiere, puede estimular. Los receptores situados en las paredes intestinales se expanden;
produce, Por ejemplo, reflexion y emision. También se utiliza para tratar la inflamacion de los
rifiones. Inflamacion del higado, inflamacion de la préstata, calculos en la vejiga, calculos en los

rifiones. (Ostojich, 2012)

2.2.2.14. Ajenjo

Nombre cientifico: Artemisia absinthium

Planta aromaética en forma de arbusto originaria de Europa misma que se introdujo durante la
conquista espafiola, utilizada principalmente terapéuticamente con propiedades organolépticas
y epidemioldgicas que pueden ser utilizadas para malestares estomacales, hepaticos ademas
ayuda en la eliminacion de paracitos intestinales y en las mujeres ayuda a regular el ciclo
menstrual, adicionalmente se puede usar como tratamiento para el resfriado, esta planta tiene un

sabor amargo y gracias a ello se lo utiliza en lagunas bebidas alcohdlicas. (Rodriguez, 2017)

2.2.2.15. Ruda

Nombre cientifico: Ruta

Planta originaria de Europa y Asia con crecimiento de forma vertical compuesta por varias
ramificaciones la misma era utilizada por los romanos para condimentar sus comidas ya que el
aporte para de este era sabor y un toque picante; la ruda posee glandulas que secretan aceites y
olores ademas a esta planta se la conoce por tener propiedades para ser utilizadas para el aborto

ademas es utilizada terapéuticamente. (Gonzales, 2007)
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2.2.3. Calidad sanitaria

2.2.3.1. Inocuidad de los alimentos

La inocuidad alimentaria es la caracteristica que garantiza que los alimentos que se consumen no
ocasionen dafio a la salud, esto ocurre gracias a que en la produccion de los alimentos se aplican
medidas de higiene para reducir la contaminacion de los alimentos. La inocuidad alimentaria es
importante porque brinda proteccion para la salud de las personas que lo consumen, porque los

alimentos contaminados pueden causar una amplia gama de enfermedades. (Alcéantara, 2019)

2.2.3.2. Higiene de los alimentos

La higiene alimentaria segin la OMS se define como el conjunto de condiciones y medidas a
tomar en todas las etapas de la produccion de un alimento, asi como en el almacenamiento,
transformacidn, conservacion, transporte para garantizar la salubridad de los alimentos y sea asi

un producto inocuo, apto para el consumo humano. (Alcéantara, 2019)

2.2.3.3. Infecciones alimentarias

Las infecciones alimentarias son enfermedades que resultan a causa de la ingestion de alimentos
gue contienen microorganismos patogenos, entre las mas comunes son el Estafilococo o la E.
Coli. Esto ocurre porque los alimentos o el agua que se consumen no cuentan con las normas de
higiene y es por ello que han sido contaminadas con bacterias que al ser consumidas causan

enfermedades. (Parrilla, 2003)

2.2.3.4. Enfermedad de transmisién alimentaria (ETA)

La Organizacién Mundial de la Salud define a las enfermedades transmitidas por Alimentos como
el conjunto de sintomas que son originados por la ingestion de agua o alimentos que contengan
agentes bioldgicos y no bioldgicos en cantidades gque afecten a la salud de quienes las consumen
en forma aguda o crénica ya sea a nivel individual o grupal. Las enfermedades transmitidas por
alimentos constituyen un problema de salud publica ya que la contaminacion de los alimentos
puede darse en cualquier etapa del proceso que va desde la produccion hasta el consumo siendo
la manifestacién clinica mas comudn la aparicién de sintomas gastrointestinales, pero también
pueden dar lugar a sintomas neuroldgicos, ginecoldgicos, inmunoldgicos y de otro tipo. En
Ecuador en el afio 2020 las enfermedades transmitidas por agua y alimentos alcanzaron 19,487
casos. (OMS, 2016)
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2.2.4. Contaminacion de alimentos

2.2.4.1. Definicion de contaminacion de alimentos

La contaminacion de alimentos hace referencia a la alteraciéon o modificacion y presencia de
agentes extrafios lo cual se vuelven intolerable para todos aquellos que lo quieran consumir ya
que se vuelve inseguro, un alimento contaminado tiene la presencia de agentes como virus,
parasitos microorganismos o ya sea con componentes quimicos y minerales extrafios al momento
de un alimento este contaminado es dificil de notarlo ya que solo se lo puede ver a través del
microscopio, al tener presencia de cualquier sustancia que contamine los alimentos no se puede
apreciar si este se encuentra en buenas condiciones. Estas contaminaciones pueden realizarse de
utensilios, intencionalmente por el ser humano, por animales, a través del agua y ambiente en el

que se encuentre. (De Plata, 2003)

2.2.4.2. Tipos de contaminacion

Los tipos de contaminacion que existen son contaminacion bioldgica causada principalmente por
seres vivos, la contaminacion quimica causada naturalmente, por animales que son venenosos
adicionalmente a ellos se afiade la contaminacion artificial causada por plaguicidas, ademas la
contaminacién fisica que se refiere a residuos de cualquier tipo ya sea por envases 0 restos de
algin animal, finalmente la contaminacién cruzada se da por tener contacto directo con algln

objeto contaminado por lo que causa que se contamine todo. (De Plata, 2003)

2.2.4.3. Contaminacion bioldgica

La contaminacion bioldgica es aquella que se desarrollan en los seres vivos 0 ya sea que estos los
produzcan, hace referencia a virus y bacterias provenientes de animales incluyendo &caros y
polvo. La contaminacién biolédgica estd dividida en contaminacion biolégica primaria y la
contaminacién bioldgica secundaria. La contaminacién primaria es desarrollada por los animales
en primera instancia los mismos que pueden generar enfermedades en el consumidor al no haber
sido tratada antes de su consumo. La contaminacidn bioldgica secundaria se produce al manipular
los alimentos o al momento que se tiene contacto al manipularse se producen al no hacerlo con
salubridad, es decir que al momento de manipularse se transmiten los gérmenes ya sea por actos
involuntarios como al hablar o al estornudar, o simplemente al manipular utensilios, a través de

roedores, perros, gatos, pajaros, etc. (De Plata, 2003)
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2.2.4.4. Contaminacion quimica

Dentro de contaminacion quimica se puede encontrar y se diferencian entre contaminacion natural
o0 bioldgica y contaminacion artificial o no biolégica; la contaminacion natural, se lo puede asociar
con alimentos contaminados naturalmente o animales venenosos; la contaminacion artificial, se
lo pude asociar a la contaminacion por metales pesados, restos de plaguicidas o fertilizantes

ademas por hidrocarburos causados por un procedimiento de calentado a temperaturas muy altas.
(De Plata, 2003)

2.2.45. Contaminacion fisica

La contaminacion fisica que hace referencia a la presencia residuos de cristal, plastico, metal,
huesos, trozos de envases y de piedras en los vegetales y cereales, los cuales al momento de
contaminarse se vuelven perjudicial para el consumidor, incluida a la contaminacion fisica se da
cuando ocurre al depositar material radioactivo especialmente cuando se trata de plantas

aromaticas y especias. (De Plata, 2003)

2.2.4.6. Contaminacién cruzada

La contaminacion cruzada es el proceso de transmitir los microorganismos de un lugar a otro lo
cual intervienen factores ambientales estos pueden ser directos o indirectos es decir que la falta
de higiene en una superficie hace que se contamine a una que esté libre de microorganismos para
ellos al momento de manipular algln tipo de alimento hay que asegurar que todo me encuentre

perfectamente limpio para evitar la contaminacién cruzada. (De Plata, 2003)

2.2.4.7. Ventas Ambulantes

Segun la FDA los alimentos vendidos ambulatoriamente o de venta callejera se definen como
aquellos que estan listos para su consumo, preparados y comercializados en lugares publicos,
suelen tener un bajo costo, pero no garantizan la inocuidad alimentaria. Los alimentos de venta
ambulante resultan ser muy comunes alrededor del mundo y la inocuidad de estos alimentos es
fundamental ya que de esto depende la salud de las personas por ello es considerado como un
problema ya que dificilmente cumplen con todas las normas de higiene. Segun la Organizacién
Panamericana de la Salud, la venta de alimentos en la via publica por vendedores callejeros
ambulantes se da especialmente en paises considerados en vias de desarrollo ya que permite a los

consumidores acceder a diversos alimentos a costos baratos y de una forma rapida por ello la OPS
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ha elaborado un Codex Alimentarius para América Latina, para brindar orientacién y mejorar el

desempefio en la venta de alimentos ambulantes. (OPs,2015)

2.2.5. Calidad microbioldgica

La calidad microbioldgica en cualquier alimento abarca varios aspectos positivos y negativos
como por ejemplo existen bacterias beneficiosas que son aprovechadas para elaboracion de
bebidas alcoholicas, quesos, yogurt entre otros. Existen también aspectos negativos como
contaminacion con bacterias patdgenas que pueden ocasionar intoxicaciones graves impidiendo
asi que no haya una garantia de la inocuidad de los alimentos por eso es importante realizar
analisis microbiolégicos en laboratorios para cuantificar indicadores de higiene, indicadores de

patdgenos e indicadores de alteracion. (Campuzano, 2015)

2.2.5.1. Principales enfermedades transmitidas por los alimentos

Las enfermedades alimentarias de mayor prevalencia segin la OMS son aquellas de caracter
infeccioso, mismas que son causadas por virus como norovirus y el virus de la hepatitis A,
bacterias como: Salmonella, Campylobacter, Escherichia coli enterohemorrégica y Listeria o
parasitos como Taenia solium, Ascaris, Cryptosporidium, Entamoeba histolytica o Giardia
lamblia, mismas que ingresan al organismo ya sea a través del agua o diversos alimentos

contaminados. (Torrens, 2015)

2.2.6. Microorganismos indicadores de alteracion

2.2.6.1. Aerobios mesofilos

Los mesdfilos son aquellos microorganismos que se pueden desarrollar en presencia de oxigeno
siempre y cuando haya una temperatura entre 30 y 40 °C, se determina estos ya que un nimero
elevado de aerobios mesdfilos indica la inadecuada manipulacion del producto durante el proceso
de elaboracién sin embargo el pardmetro no garantiza al 100% la presencia o la ausencia de

patdgenos y a que la mayoria de los microorganismos patégenos son mesofilos. (Cozar,2018)

2.2.6.2. Mohos levaduras

Los Mohos o conocidos también como hongos filamentosos se encuentran en el suelo, vegetales,
animales, en el aire y agua. Son aerobios caracterizados porque son pequefios y tienen una

apariencia de terciopelo, se desarrollan en concentraciones altas de azlcares ya que toleran
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presiones osmoticas altas y proliferan en un pH 5y 6 y una temperatura de 22 a 30°C, no se
adaptan a temperaturas altas. No representan peligro biol6gico pero su determinacién es
importante porque son los responsables del deterioro de los alimentos, y pueden producir

micotoxinas lo que genera un peligro quimico.

Las levaduras son hongos unicelulares ovoides alargados, se distribuyen en el agua, suelo, aire,
animales y plantas, pero en mayor nimero en frutas y vegetales. Las levaduras tienen gran utilidad
en la fabricacion de bebidas fermentadas, algunas especies son patdgenas y otras causan deterior
de alimentos y bebidas. Las levaduras en medio sélido son muy parecidos a las colonias de
bacterias por lo que no pueden ser identificadas por sus caracteristicas morfologicas, sino que se
deben realizar pruebas bioquimicas para confirmar su presencia o ausencia, con el recuento de

estos organismos se puede saber si el producto esta presentando descomposicion o deterioro.
(Escola, 2022)

2.2.7. Microorganismos indicadores de higiene

2.2.7.1. Coliformes

Los microorganismos indicadores de higiene son los coliformes, son bacterias gram negativas
aerobias y anaerobias, son indicadores de inocuidad, la mas sobresaliente de este grupo es la
Escherichia coli la cual puede causar una enfermedad de transmisién alimentaria si es que la carga

microbiana es elevada. (Le6n, 2006)

Coliformes totales: son microorganismos indicadores, incluyen a los coliformes ambientales y
los de origen fecal. Los coliformes cuando son incubados a 35-37°C durante 48 horas, fermentan
la lactosa con produccién de gas. A este grupo pertenecen los géneros Escherichia, Enterobacter,
Citrobacter y Klebsiella, de estos la E.coli muestra contaminacion fecal de hombres o animales
de sangre caliente. Es por ello que, la presencia de coliformes totales no indica contaminacion

fecal o presencia de patdgenos entéricos. (Ledn, 2006)

Coliformes fecales: Las bacterias de este grupo tienen la capacidad de continuar fermentando la
lactosa con produccion de gas a 44 - 45,5°C. En esas condiciones, 90% de los cultivos de E. coli
resultan positivas, mientras que solo algunas cepas de Enterobacter y Klebsiella mantienen esa

caracteristica. (Ledn, 2006)

Escherichia coli esta presente normalmente en el intestino de todos los animales. Las fuentes de
contaminacién de esta son animales y el hombre que contaminan por lo general el agua con
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materia fecal y son transmitidos a los alimentos por fallas en la manipulacion. La ingesta en
fracciones pequefias, puede causar cdlicos abdominales intensos, diarrea con sangre y vamitos.
Los nifios y adultos mayores tienen un mayor riesgo de desarrollar una enfermedad a causa de E.
Coli y las complicaciones son mas graves a causa de la infeccion. Hay cuatro clases reconocidas
de E. coli entero patogénicas (colectivamente referidas como grupo EEC), que causan

gastroenteritis en el hombre. Entre ellas esta la cepa enterohemorragica (EHEC). (Leon, 2006)

2.2.8. Microorganismos patégenos

2.2.8.1. Staphylococcus aureus

Es un microorganismo anaerobio, coco, gram positivos, esta agrupado en racimos, por lo general
se localiza en las fosas nasales y en la piel. Esta bacteria es sensible a altas temperaturas, prolifera
en un pH de 4-9 en una actividad de agua, es formadora de enterotoxinas mismas que al ser
consumidas ocasionan una enfermedad de transmisién alimentaria, esta presente en los alimentos
debido a mala manipulacion durante la elaboracion. Es importante su identificacién porque
muestra la inocuidad de los alimentos. Para su deteccion de utiliza pruebas bioquimicas como la
catalasa que consiste en ver la capacidad del microorganismo de convertir el peréxido de
hidrégeno en agua y gas oxigeno, y la coagulasa que consiste en ver la capacidad del

microorganismo de coagular el plasma. (zendejas,2014)
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CAPITULO 11l

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Enfoque de investigacion

La presente investigacion tiene como naturaleza un enfoque cuantitativo.

3.2.  Nivel de investigacién:

El estudio se orienta a una investigacion observacional de tipo descriptivo.

3.3. Disefo de investigacion:

3.3.1. Segun la manipulacién o no de la variable independiente

Proyecto de investigacién (No experimental), porque no se manipulan variables, sino que se basa

en la identificacién de microorganismos.

3.3.2.  Segun las intervenciones en el trabajo de campo

Segun el trabajo de campo es de tipo longitudinal, porque para el presente proyecto se necesita
de mdltiples tomas de muestra en los distintos puntos de muestreo, para asi identificar los
microorganismos indicadores.

3.4. Tipos de estudio

De campo porque la toma de muestra se va realizar de los vendedores ambulantes de emolientes,

para asi poder obtener datos relevantes para la investigacion.

3.5. Poblacion y planificacion, seleccion y calculo del tamafio de muestra

3.5.1. Poblacién y Planificaciéon

La poblacién objeto de estudio constituyen las bebidas emolientes a base de sabila (Aloe vera)

expendidas de manera ambulatoria en 38 puestos en la ciudad de Riohamba.
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3.5.2.  Seleccion y calculo de la muestra

Serén consideradas como unidad muestral todas aquellas bebidas emolientes de 15 puestos de
mayor concurrencia donde se expenda el emoliente en la ciudad de Riobamba. EIl tipo de
muestreo aplicado al presente trabajo fue no probabilistico por conveniencia, por ello, la muestra
esta constituida por 30 muestras tomadas 15 de puestos, esto representa el 39.47% de la poblacion
aproximadamente. La recoleccion y transporte de muestras se realiza segun la norma NTE INEN
1529-2:99. Control microbiol6gico de los alimentos. Toma, envio y preparacion de muestras para

el Analisis Microbioldgico.

Criterios de inclusion
Sera considerada como unidad muestral el cumplimiento de los siguientes criterios: emolientes y
amargos que sean expendidos por vendedores ambulantes de la ciudad de Riobamba, tengan como

composicion principal gel de séabila (Aloe vera).
Criterios de exclusion
Sera desacatada como unidad muestral las muestras que: En su composicion tengan el gel de hoja

de tuna, o sean expendidos en algun local comercial.

3.6. Meétodos, técnicas e instrumentos de la investigacion

3.6.1. Materiales

o Guantes

o Mascarilla

o Gorro

o Mandil

o Cooler

o Marcador
o Algodoén
o Gasa

o Papel Parafilm

o Pipetas automaticas
o Puntas azules

o Puntas amarillas

o Probeta de 500 ml

o Gradillas
20



o Tubos de ensayo

o L&mpara de alcohol

o Asade Digralsky

o Asade platino

o Tubos Durham

o Matraces Erlenmeyer de: 50,100 y 500 mL
o Cajas Petri de vidrio

o Placas porta y cubre objetos

o Toallas de papel

3.6.2. Medios de cultivo

o Agar Baird Parker

o Agar Ogye

o Agar Plate Count Agar

o Caldo verde brillante bilis lactosa
o Agar Eosina azul de metileno

o Agar Manitol Salado

o Agar triptona de soya

o Agua de peptona

3.6.3. Equipos

o Balanza analitica

o Estufa bacteriologica

o Autoclave

o Cémara de flujo laminar
o Agitador Vértex

o pH metro

o Refrigerador

o Reverbero

o Microscopio

3.6.4. Reactivos

o Cristal violeta
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Lugol

3.6.5.

Safranina

Alcohol acetona
Aceite de inmersion
Agua destilada
Agua oxigenada
Agua peptonada
Alcohol potable

Plasma sanguineo
Solucion de NaCl

Discos de antibiograma

Recolectar i3 miestrs
&n ks puntos de venta

h—{

ANALISIS MICROEXDLGGICO
D LAs BEBIDAS EMOLIENTES
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I
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Diagrama resumen del procedimiento

AndlissdzfH - e et . i
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Disoluciones Solucidn madre
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2 dilucién 105 A% Mahas y levaduras Ineusar de 28.2 30°C
—H Inocular la mugstra en agar —
l durante 48 horas, raporar,
Cigye
Preparacicn de medios | |
de ctives Semiorar enuna serie de 3 | e 23 o Realizar la pruzte

Coliformes totales tutos por 3 diludenes. e 3;{ 1oreea confirmatoria zembrando
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Evaluacion de l
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By Manitol
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Capacitacion sobre BPMa l
los vendedores
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Bioquimicas
Anélis's por PCR para
zéneroy espetie
FN

lHustracion 3-1: Metodologia para el andlisis microbioldgico del emoliente a base de sabila.
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.
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3.6.6. Toma de muestra

Para la toma de la muestra se realiza la compra de las muestras, mismas que fueron recolectadas
en sus envases originales para luego ser transportadas lo mas pronto posible al laboratorio de
Anélisis Bioquimico y Bacteriolégico de la Facultad de Ciencias de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, en otro envase secundario (cooler) previamente desinfectado con

alcohol.

3.6.7. Analisis de pH

El pH metro debe estar calibrado
Procedimiento:

1. Tomar 10 ml de muestra homogenizada.
3. Agitar muy bien.

4. Medir directamente en el equipo.

5. Enjuagar y limpiar el electrodo después de cada medicion.

3.6.8. Solucion madre y diluciones

3.6.8.1. Preparacion de agua de peptona al 1%

e Pesar 0.13 g de agar de peptona en un matraz Erlenmeyer.

e Agregue 126 ml de agua destilada.

e Colocar en una gradilla 4 tubos para las respectivas diluciones

e Tomar del matraz Erlenmeyer 9 ml y colocar en los 4 tubos respectivamente etiquetados.

e Esterilizar en la autoclave a 121°C durante 30 minutos.

3.6.8.2. Preparacion de las diluciones

e Dentro de la camara de flujo laminar tomar 10 mL de muestra pre homogenizada y colocar
en los 90 ml de agua de peptona (solucién madre)

e Tomar 1 mlde la solucién madre y colocar en uno de los tubos que contiene los 9 ml de agua
de peptona (Dilucién 102

e Seguir realizando diluciones hasta la Dilucién 10
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3.6.9. Recuento de aerobios mesofilos segun la norma NTE INEN 1529-5: 2006: Control
microbioldgico de los alimentos. Determinacién de la cantidad de microorganismos

aerobios meséfilos

\l /Ii_ \\l ' \\‘
En una micropipeta
Preparacion de agar tomar con una punta %oinrgyl/sukdar(églﬁize; (Inlae
PCA estéril 1mL de muestra 9 i eymbra
‘ (diluciones 103- 10
- R o - N
Esparcir
Disolver homogeneamente en Incubar en la estufa a
una caja petri estéril 37°C durante 24 horas
15ml de agar. Rotular
/- T ~ T ™ e T ~
| | |
Poner en la autoclave
durante 20 min a Cuando llegue a 45°C Contar las colonias
121°C
|

llustracion 3-2: Metodologia para el recuento de aerobios mesofilos
Fuente: NTE INEN 1529-5: 2006
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

3.6.10. Recuento de mohos y levaduras segun la norma NTE INEN 1 529-10:98. Control

microbioldgico de los alimentos, mohos y levaduras viables, recuentos en placa.

P ‘\‘ - ™ r ‘\\
En una micropipeta
Preparacion de agar tomar con una punta CDoinre;)I/sukda rde?alliize: (Ij:
OGYE estéril ImL de muestra g Sig/mbra
| (diluciones 10 - 10%)
) Y,
I 7 o h o A
Esparcir

homogeneamente en Incubar en la estufa a

Disolver una caja petri estéril 20-25 (rl]odrg;ante 48
15ml de agar. Rotular
y J y
o ‘\‘ . ‘\I ' ‘\‘
Poner en la autoclave
durante 20 min a Cuando llegue a 45°C Contar las colonias
121°C
/ v, /

lustracion 3-3: Metodologia para el recuento de mohos y levaduras.

Fuente: NTE INEN 1529-5: 2006
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.
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3.6.11. Recuento de Staphylococcus aureus segin la norma NTE INEN 1529-14: 2013:

Control microbioldgico de los alimentos. Staphylococcus aureus.

e ‘\,‘ ' ’\I e
En una micropipeta tomar |
Preparacion de agar Baird con una punta estéril 1mL %oinr?l/:l?a r%gliizfi (Ij:
Parker de muestra (diluciones 10 gralsky b
3.109) siembra
g T '\ 7 T Y re T
|
Esparcir
Disolver homogeneamente en una Incubar en la estufa a
caja petri estéril 15ml de 37°C durante 20-48 horas
agar. Rotular

e S ’\ ra — ™~ re -

Contar las colonias y
volver a sembrar en agar
Manitol para confirmar S.

aureus

Poner en la autoclave

durante 20 min a 121°C Cuando llegue a 45°C

lustracion 3-4: Metodologia para el recuento de Staphylococcus aureus.

Fuente: NTE INEN 1529-14: 2013
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

3.6.12. Pruebas de confirmacion de Staphylococcus aureus

3.6.12.1. Prueba de la catalasa

» Tomar una colonia del agar manitol salado con un asa de platino
» Depositar en un portaobjetos
» Agregar una gota de perdxido de hidrégeno (3% vol)

» Si se observa un burbujeo, la prueba es positiva

3.6.12.2. Prueba de la coagulasa

» Tomar una muestra de sangre en tubo con EDTA

« Centrifugar hasta obtener plasma sanguineo

» Colocar 500uL de plasma en un tubo

» Tomar una colonia del agar manitol salado con un asa de platino y colocar en el tubo con
plasma

« Dejar reposar 4 horas en el bafio maria

+  Si existe la formacion un codgulo la prueba es positiva
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3.6.13. Recuento de coliformes totales segun la norma NTE INEN 1529-6: 1990: Control
microbioldgico de los alimentos. Determinacion de microorganismos coliformes por la

técnica del nimero més probable

7

Preparacion del Incubar en la estufa En caso de reportar
caldo verde bilis a 37°C durante 24- gas y turbidez se
brillante 48 horas considera positivos.

("Colocar en serie de 3

tubos las distintas Cuantificar segun la

tabla del indice del

Disolver muestras, nimero mas
previamente robable
rotulados y P
s (" /
Distribuir 9mL del Colocar tubos foen}?ﬁ‘:,'gf‘of’i;“ﬁg?]
caldo preparado en 9 Durham con la siembra en agar
tubos por muestra abertura hacia abajo. EMB
k \

En una micropipeta L

tomar con una punta Esterilizar los tubos
estéril ImL de muestra en la autoclave
(diluciones 101- 107%)

llustracion 3-5: Metodologia para el recuento de coliformes totales
Fuente: NTE INEN 1529-6: 1990
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Una vez obtenidos los tubos positivos, se realiza el recuento con la siguiente tabla:

NUMERO MAS PROBABLE (NMP) DE BACTERIAS, SEMBRANDO TRES TUBOS POR CADA DILUCION

No. de tubos Positivos en cada Limites de confianza

dilucién NMP/g 6 mi

Diluciones Infer. |Super. |infer. |Super.
10" 10? 10 99% 95%

0 1 0 3 <1l 23 <1 17

1 0 0 4 <1 28 1 21

1 0 1 7 1 35 2 27

1 1 0 7 1 36 2 28

1 2 0 11 2 44 4 35

2 0 0 9 1 50 2 38

2 0 1 14 3 62 5 48

2 1 0 15 3 65 5 50

2 1 1 20 5 77 8 61

2 2 0 21 5 80 8 63

3 4] 2] 23 4 177 7 129
3 o] 1 40 10 230 10 180
3 1 0 40 10 290 20 210
3 1 1 70 20 370 20 280
3 2 0 90 20 520 30 390
3 2 1 150 30 660 50 510
3 2 2 210 50 820 80 640
3 3 0 200 <100 1900 100 1400
3 3 1 500 100 3200 200 2400
3 3 2 1100 200 6400 300 4800

llustracién 3-6: Resultados para el recuento de coliformes totales
Fuente: NTE INEN 1529-6: 1990
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3.6.14. Determinacion de Escherichia coli en agar Eosina azul de metileno (EMB) segun la

norma NTE INEN 1529-8: 2016: Control microbiolégico de los alimentos. Deteccion

y recuento de Escherichia coli presuntiva por la técnica del nimero mas probable

™
\
Preparacion de agar
EMB
J
T N
\
Disolver
y,
T N
\
Esterilizar en la -
autoclave durante 15
min a 121°C ‘

lHustracion 3-7: Determinacion de Escherichia coli en agar EMB

Fuente: NTE INEN 1529-8: 2016

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Cuando llegue a 45°C

Esparcir
homogeneamente en
una caja petri estéril

15ml de agar. Rotular J

Con una asa de platino tomar
una muestra homogénea de
los tubos aparentemente
positivos del caldo.

Sembrar en la caja por
el método de estriado

Incubar en la estufa a
37°C durante 24 horas

’_ ™

Resultado positivo para |
Escherichia coli si
aparecen colonias de
color verde brillante ‘

3.6.15. Aislamiento y purificacion de colonias de bacterias gram negativas

- N
|

Aislamiento y
purificacion

Tomar las cajas petri
positivas sembrar en
nuevos medios J

\

Sembrar en agar EMB ‘

Y Manitol las bacterias
obtenidas en estos
agares anterirmente

- ™

Incubar a 37°C por 24-
48 horas

Sembrar en la caja por
el método de estriado.
Rotular

/

™~

Tomar una sola colonia
de bacterias y volver a
sembrar en un nuevo
medio de cultivo.

/

Repetir el proceso hasta
obtener colonias puras

— . ~

Aislar en un tubo con |

caldo de soya triptica

para realizar pruebas
bioquimicas.

llustracion 3-8: Aislamiento y purificacion de colonias de bacterias gram negativas.

Fuente: NTE INEN 1529-8: 2016

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.
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3.6.16. Tincién Gram

Procedimiento:

» Colocar una gota de solucion de cloruro de sodio al 0,9% en un portaobjetos
« Conun asa de platino estéril tomar una pequefia parte de una colonia

» Suspender la muestra en la solucién y homogenizar.

» Fijar la muestra con ayuda de una lampara de alcohol

» Colocar 1 gota de azul de metileno por un minuto sobre la muestra

» Lavar la placa con agua y eliminar el exceso

» Afiadir 1 gota de Lugol por un minuto sobre la muestra y lavar

» Colocar durante 30 segundos el decolorante de alcohol acetona y lavar
» Anfadir 1gota de safranina por 1 minuto y lavar

» Dejar secar la placa portaobjetos

» Colocar una gota de aceite de inmersion

»  Observar al microscopio con el lente 100X

» Dependiendo la muestra se debe observar cocos o bacilos gram negativos.

3.6.17. ldentificacion de bacterias gram negativas mediante Pruebas Bioquimicas

Preparacion de los principales medios de identificacion
Se debe preparar los siguientes agares:

e Kiliger hierro agar
e AgarSIM

e Agar Urea

e Agar Citrato

Colar 5ml aproximadamente de cada medio en tubos estériles, inocular los tubos con las colonias

ya aisladas, e incubar los tubos a 37°C por 18/24h.
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3.6.18. Antibiograma

Preparacion de agar
MUELLER HINTON

Disolver segun el calculo
del agar.

Esterilizar medio e
hisopos en la autoclave
durante 15 min a 121°C

A

llustracion 3-9: Metodologia para el desarrollo de Antibiograma

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Con una pinza estéril
colocar cada antibiotico.

Con el hisopo estéril
tomar una colonia y
estriar sobre el medio

Incubar en la estufa a
37°C durante 24 horas

Esparcir
homogeneamente en una
caja petri estéril 15ml de

agar. Rotular

Medir los halos de
inhibicién.
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CAPITULO IV
4. MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1. Cuantificacion de microorganismos indicadores de calidad sanitaria
De cada puesto de expendio se realiz6 el analisis, recuento y la posterior identificacion de
microorganismos indicadores de calidad sanitaria, tanto en el emoliente (bebida a base de hierbas
medicinales y gel de sabila) como en el amargo (extracto acuoso concentrado de hierbas
medicinales) se obtuvo los siguientes resultados.

4.1.1. Analisis de pH

A continuacion, se muestra el pH de cada una de las muestras analizadas en los 15 puestos en

estudio, siendo la una del emoliente y la otra del amargo.

Tabla 4-1: Andlisis de pH de las muestras analizadas.

PUESTO DE EXPENDIO CODIFICACION pH
PUESTO 1 M1E 5.19
M1A 7.39
PUESTO 2 M2E 5.65
M2A 7.83
PUESTO 3 M3E 5.44
M3A 7.40
PUESTO 4 M4E 6.88
M4A 7.92
PUESTO 5 MSE 5.21
M5A 7.44
PUESTO 6 M6E 5.93
M6A 7.49
PUESTO 7 MT7E 5.62
M7A 7.67
PUESTO 8 MB8E 5.98
M8A 7.53
PUESTO 9 M9E 5.56
M9A 7.41
PUESTO 10 M10E 5.17
M10A 7.41
PUESTO 11 M11E 5.67
M11A 7.85
PUESTO 12 M12E 5.44
M12A 7.38
PUESTO 13 M13E 6.86
M13A 7.90
PUESTO 14 M14E 5.19
M14A 7.46
PUESTO 15 M15E 591
M15A 7.51

M= muestra, N= namero de puesto, E=emoliente. A= amargo
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.
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Anélisis:

En la Tabla 4-1, se observa la medicion de pH del emoliente y amargo de cada puesto analizado,
los valores del emoliente oscilan entre 5,17 hasta 6,88; es decir que las muestras presentan un pH
de baja acidez, esto se debe a que la sabila tiene un pH &cido de 4.5 pero el agua y los deméas
aditivos que se agregan al emoliente elevan el pH propio de la sabila lo que crea un hébitat 6ptimo

para el desarrollo de bacterias en el emoliente. (Calzada, 2005)

Mientras que del agua amarga se obtuvieron valores entre 7,38 hasta 7,92, lo que es un pH
ligeramente alcalino, es importante mencionar que las bacterias se desarrollan de mejor manera
en un pH neutro es por ello que este es un habitat ideal para la proliferacion de bacterias.

En la normativa actual no se establece parametros de referencia, pero seguin (Chavesta,2018) el rango
de pH ideal para las bebidas no carbonatas debe estar entre 2.07 a 4.05 por lo que ninguna de las
bebidas esta dentro de este parametro, es decir son bebidas que por su pH podrian benefician al

crecimiento de microorganismos.

4.1.2. Recuento de aerobios mesofilos

En la siguiente tabla se muestra el recuento de aerobios mesofilos presentes en las muestras de

los emolientes y el amargo analizados en agar PCA.

Tabla 4-2: Recuento de aerobios mesofilos en muestras de emolientes y aguas amargas

PUESTO DE MUESTRA RECUENTOS POR
EXPENDIO DILUCION UFC/ml
-2 -3 Limite maximo
m= 104
CALIDAD ACEPTABLE
PUESTO 1 M1E 132 42 1.6x 105
M1A 300 196 4.5x10°
PUESTO 2 M2E 300 97 3.6 x10°
M2A 53 13 6.0 x 10*
PUESTO 3 M3E 185 43 2.1x105
M3A 56 23 7.2 x10%
PUESTO 4 M4E 154 63 2.0x 10°
M4A 300 14 2.8x10°
PUESTO 5 MS5E 300 29 3.0x 105
M5A 113 67 1.6 x 10°
PUESTO 6 M6E 11 2 6.5 x 102
M6A 300 31 3.0 x 105
PUESTO 7 M7E 300 84 3.5x 105
M7A 37 3 3.6 x 10*
PUESTO 8 MS8E 300 77 3.4x10°
MB8A 31 2 3.0x 10*
PUESTO 9 M9E 29 5 3.0 x10%
MO9A 300 30 3.0x 105
PUESTO 10 M10E 122 12 1.2 x10°
M10A 89 18 9.7 x 10*
PUESTO 11 M11E 83 8 8.3 x10*
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M11A 56 5 5.5 x 10*

PUESTO 12 M12E 170 40 1.9 x 105
M12A 300 56 3.2x10°
PUESTO 13 M13E 12 2 1.2 x 10
M13A 86 14 9.0 x 10*
PUESTO 14 M14E 300 51 3.1x10°
M14A 14 (10-1) 2 (10-2) 8.0x 102
PUESTO 15 M15E 25 2 2.4 x 10*
M15A 300 105 3.6 x 10°

M= muestra, N= ndmero de puesto, E=emoliente, A= amargo, Ne- nimero estimado de colonias por

centimetro cubico o grama de muestra, UFC= unidades formadoras de colonias
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Anélisis:

En la tabla 4-2 se observa el recuento de aerobios mesofilos de cada muestra de los puestos
analizados; se realiz6 de acuerdo con la norma: NTE INEN 1529-5 (2006): Control
microbiol6gico de los alimentos. Determinacion de la cantidad de microorganismos aerobios
mesofilos. Obteniendo como resultados que en el emoliente el puesto P2 tiene la mayor carga
microbiana y el puesto P6 la menor carga microbiana, mientras que en el amargo el puesto P1
tiene la mayor carga microbiana y el puesto P14 la menor carga microbiana. Segun la normativa
sanitaria del Perd (N°591-2008 MINSA/DIGESA), contempla que la cantidad de aerobios
mesofilos dentro de un nlmero aceptable es igual o menor a 104, de acuerdo con los resultados
obtenidos: el 6.66% de las muestras cumple con la norma tanto del emoliente como del amargo
por tanto, las bebidas analizadas representan un riesgo para la salud de los consumidores, coincide
con los resultados obtenidos por (Cabezas, 2019) en un estudio realizado a 28 muestras de emolientes
en Cajamarca - Per( obtuvo como resultado que la totalidad de muestras analizadas estan fuera

del rango de aceptabilidad.

La determinacion de aerobios mesofilos indica la calidad sanitaria de un alimento, es decir se
evidencian los procedimientos de limpieza y desinfeccidn, también estan relacionadas con la
manipulaciéon de los alimentos, inadecuado tratamiento térmico exposicion del producto al
ambiente por tiempos prolongados, es por ello que este nivel de contaminacion en las muestras
analizadas sefiala un alto riesgo para la salud, segun (Cabezas,2019) en un estudio realizado a
emolientes en Perl menciona que se evidencié malas practicas de higiene en criterios como :
limpieza de manos después de cobrar, contaminacion ambiental alrededor del punto de expendio,

mala limpieza de utensilios, carreta, manos y ufias.

4.1.3. Recuento de Mohos y Levaduras en agar Ogye.

A continuacidn, se muestra el recuento de mohos y levaduras presentes en las muestras de los

emolientes y el amargo analizados en agar OGYE.
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Tabla 4-3: Recuento de mohos y levaduras

PUESTO DE MUESTRA RECUENTO POR DILUCION UPC/mL
EXPENDIO -2 -3 Limite maximo: 10
PUESTO 1 M1E 89 47 1.2 x 105

M1A 45 7 4.7 x10°
PUESTO 2 M2E 21 4 2.2 x10%
M2A 150 99 2.3x10°
PUESTO 3 M3E 48 18 6.0 x 10*
M3A 11 3 1.2 x 10°
PUESTO 4 M4E 150 63 1.9 x 10°
M4A 150 21 1.6 x 10°
PUESTO 5 M5E 150 27 1.6 x 10°
M5A 89 41 1.2 x 10°
PUESTO 6 M6E 9 1 9.1x103
M6A Ne > 150 Ne >150 Ne>10
PUESTO 7 M7E 150 49 1.8 x 10°
M7A 30 (10') 4 (102 3.1x103
PUESTO 8 MSE 150 91 2.2 x10°
MS8A 8 1 8.1x103
PUESTO 9 MOE 47 2 4.4 x10*
MO9A 150 100 2.3x10°
PUESTO 10 M10E 150 87 2.2x10°
M10A 150 103 2.3x10°
PUESTO 11 M11E 150 127 2.5x10°
M11A 150 107 2.3x10°
PUESTO 12 M12E 150 118 2.4 x10°
M12A 150 112 2.4 x10°
PUESTO 13 M13E 150 97 2.2 x10°
M13A Ne > 150 Ne >150 Ne>107
PUESTO 14 M14E 11 1 1.1 x 10%
M14A 28 2 2.7 x 10*
PUESTO 15 M15E 24 13 3.4 x10%
M15A Ne >150 Ne >150 Ne >10°

M= muestra, N= nimero de puesto, E=emoliente, A= amargo, Ne-ndmero estimado de colonias por

centimetro cubico o grama de muestra, UPC= unidades propagadoras de colonias.
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Anélisis:

El Recuento de mohos y levaduras se realiz6 segun la norma NTE INEN 1529-10:98: Control
microbiolégico de los alimentos, mohos y levaduras viables. Se observa en la tabla 4-3 los
resultados, en cuanto al emoliente se obtuvo el puesto P11 con la mayor carga microbiana y el
puesto P6 con la carga microbiana mas baja, mientras que en el amargo los puestos con la carga
microbiana mas alta son los puestos: P6, P13y P15, ya que las colonias fueron extremadamente
grandes que no fue posible cuantificarlas; mientras que el puesto con la carga microbiana mas
baja es el puesto P7 del amargo, en la normativa sanitaria del Per(d (N°591-2008
MINSA/DIGESA) muestra como limite maximo permitido 10 UPC/g, por lo que el 100% de las
muestras no cumplen con los rangos de aceptabilidad ya que estan fuera de los limites permisibles,
por lo tanto estas bebidas representan un riesgo para la salud. En un estudio realizado en Puno-

Per( se analizaron 25 muestras de emolientes, donde el 100% de las muestras sobrepasaron los

33



limites permisibles de mohos y levaduras por lo cual no son aptas para el consumo humano,

confirmando asi los resultados obtenidos en el presente estudio. (Pefiaranda, 2022)

La contaminacion por mohos y levaduras segun (Calzada,2005) se debe al mal almacenamiento y
transporte de materias primas, las plantas medicinales cuando no se encuentran en una
temperatura adecuada se deterioran, y si no hay un aseo previo de estas para la preparacion del
emoliente va existir contaminacién, por otro lado se debe al mal almacenamiento del azlcar ya
gue esta es una fuente de carbono utilizada por muchos mohos y levaduras que promueve asi la
facil proliferacion de estos microorganismos, también se relacionan al pH porque el metabolismo
de las levaduras hace que el pH de una bebida aumente, es por ello que el valor de todas las
muestras sobrepasa los limites permisibles lo que es peligroso ya que segin (Rojas,2015) muchos
hongos pueden generar micotoxinas que dependiendo de su naturaleza causan toxicidad en el ser

humano.

4.1.4. Recuento de Staphylococcus aureus en agar Baird Parker

A continuacion, se muestra el recuento de Staphylococcus aureus presentes en las muestras de los

emolientes y el amargo inoculadas en agar Baird Parker.

Tabla 4-4: Recuento de Staphylococcus aureus

PUESTO DE MUESTR RECUENTO POR DILUCION UFC/mL
EXPENDIO A
-2 -3 -4 -5 Limite méximo: 10
CALIDAD
ACEPTABLE
PUESTO 1 M1E 150 27 1.7 x 107
M1A 39 3 4.2 x 106
PUESTO 2 M2E 127 44 1.7 x 107
M2A 39 12 1.8 x 10°
PUESTO 3 M3E 42 2 4.4 x10°
M3A 30 16 2.1x10°
PUESTO 4 MA4E 19 7 2.6 x 106
M4A <1.0 x 102 1.0 x 102
PUESTO 5 M5E 24 7 8.0 x 10°
M5A 89 41 1.3 x107
PUESTO 6 M6E <1.0 x 102 1.0 x 102
M6A 25 1 2.6 x 10°
PUESTO 7 M7E NE > 150 NE > 105
M7A 12 2 1.4 x 10*
PUESTO 8 MS8E 150 64 2.1x108
MB8A <1.0 x 102 <1.0 x 102
PUESTO 9 M9E <1.0x 10?2 <1.0 x 10?2
M9A <1.0 x 102 <1.0 x 102
PUESTO 10 M10E 59 4 6.3 x105
M10A 33 3 3.6 x10°
6 PPUESTO MI11E 150 43 1.9 x107
11
M11A 24 2 2.6 x 10°
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PUESTO 12 M12E 18 7 9.0 x 10°

M12A 37 14 1.6 x 10°
PUESTO 13 M13E <1.0x 10?2 < 1.0 x 10?2
M13A <1.0 x 102 <1.0 x 102
PUESTO 14 M14E 146 13 1.5 x 10°
M14A 78 25 1.0 x 10°
PUESTO 15 M15E <1.0 x 102 <1.0 x 102
M15A <1.0 x 102 <1.0 x 102

M= muestra, N= nimero de puesto, Ezemoliente, A= amargo, Ne= nim3ero estimado de colonias por

centimetro cubico o grama de muestra, UFC= unidades formadoras de colonias.
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Analisis:

Se puede observar en la tabla 5-3 la cantidad de Staphylococcus aureus por cada puesto analizado,
los célculos del total de unidades formadores de colonias (UFC) se realizaron de acuerdo con la
norma NTE INEN 1529-14:2013 control microbioldgico de los alimentos. Staphylococcus
aureus. Segun la normativa sanitaria del Per( (N° 591-2008 MINSA/DIGESA), contempla que
la cantidad de Staphylococcus aureus dentro de un nimero aceptable es igual o menor a 10, se
obtuvo que el 26.6% entran en un rango de un producto rechazable tanto en el emoliente y amargo,
es importante mencionar que el 73.4% al tener recuentos mayores a 102 son inaceptables y el
producto presenta un riesgo para la salud para la confirmacion de Staphylococcus aureus se
necesita aislar y aplicar métodos especificos, es por ello que este no es el valor definitivo. En un
estudio observacional realizado en Tabasco México se analizo 10334 muestras de alimentos en
condicién ambulante, entre ellos bebidas con tratamiento térmico mismas que mostraron que el
11.28% de los alimentos estaban contaminados por Staphylococcus aureus, valor que difiere con
el presente estudio pudiendo deberse a la combinacion de componentes con tratamiento y sin

tratamiento térmico. (Borbolla, 2004)

Hay especies de aureus que generan toxinas estafilocOcicas, estos son capaces de provocar
intoxicaciones alimentarias severas, depende de la cantidad de alimento ingerida por el
consumidor. Entre las toxinas que principalmente causan infecciones alimentarias se encuentra la
enterotoxina A, que ademas de ser patdgena, tiene actividad de superantigeno mismo que afecta
el sistema inmune del huésped, cabe mencionar que los utensilios especialmente los de plastico
juegan un papel muy importante en este tipo de contaminacion ya que no es un material 6ptimo

para almacenar las bebidas.

Los alimentos contaminados con bacterias patégenas juegan un papel muy importante en la
transmisién de las ETA, para que los alimentos sean contaminados por Staphylococcus aureus se
necesita tener contacto directo entre el alimento y el manipulador, ya que el habitat principal de

la bacteria son las fosas nasales, pero también colonizan heridas infectadas, quemaduras, tracto
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urogenital, gastrointestinal, y otras secreciones corporales. EI 20-50% de la poblacién es
portadora de Staphylococcus aureus, siendo las manos de los manipuladores las principales vias
de contaminacion, es por ello que se debe reforzar el conocimiento de practicas que evitan la

contaminacion de la comida para no poner en riesgo la salud de las personas. (Zendejas, 2014)

4.1.5. Recuento de coliformes totales en caldo verde brillante bilis lactosa.

A continuacién, se muestran los resultados del recuento de coliformes totales, identificados

fenotipicamente en caldo verde bilis brillante con presencia de turbidez y gas.

Tabla 4-5: Recuento de coliformes totales

PUESTO DE NUmero de tubos positivos
EXPENDIO MUESTRA en cada dilucién UFC/mI
-1 2 -3
PUESTO 1 M1E 3 3 3 1.1x103
M1A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 2 M2E 3 3 3 1.1x103
M2A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 3 M3E 3 3 3 1.1x103
M3A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 4 MA4E 3 3 2 1.1x103
M4A 3 3 2 1.1x103
PUESTO 5 M5E 3 0 0 2.3x10?!
M5A 3 2 0 9.3 x101
PUESTO 6 M6E 3 3 3 1.1x103
M6A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 7 M7E 3 3 3 1.1x103
M7A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 8 M8E 3 3 0 2.4 x 102
M8A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 9 MOE 3 3 3 1.1x103
MO9A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 10 M10E 3 3 3 1.1x103
M10A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 11 M11E 3 3 3 1.1x103
M11A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 12 M12E 3 3 3 1.1x103
M12A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 13 M13E 3 3 0 2.4 x 102
M13A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 14 M14E 3 2 0 9.3 x 101
M14A 3 3 3 1.1x103
PUESTO 15 M15E 3 3 3 1.1x103

M= muestra, N= nimero de puesto, E=emoliente, A= amargo, UFC= unidades formadoras de colonias.
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Anélisis:
El recuento de coliformes totales se realizd por la técnica del nimero mas probable, segin la

norma INEN 1529-6: Control microbiolégico de los alimentos. Determinacion de

36



microorganismos coliformes por la técnica del nimero mas probable, para ello por cada dilucién
se realizan 3 diluciones adicionales para ensayos presuntivos, de acuerdo con la turbidez o
presencia de gas en los tubos, seran confirmados posteriormente con siembra en cajas de agar

EMB, y pruebas bioguimicas.

Los resultados analizados se compararon con la normativa (N° 591-2008 MINSA/DIGESA) que
permite coliformes hasta 10/ ml de muestra, se obtuvo que la muestra del emoliente del puesto
P5 es la Gnica que contiene menor carga de coliformes totales, pero no cumple con las
especificaciones que se detallan en la normativa sanitaria del Per, por ello el 100% de las
muestran no son aptas para consumo humano M>10?, resultados que se relacionaron con datos
encontrados en bibliografia, en un estudio realizado en Colombia donde se analizaron 41 muestras
de puestos de comida ambulante presentaron un nivel elevado de coliformes esto quiere decir que
existe un alto nivel de contaminacion, se refiere como principal causa la mala calidad de agua
utilizada para estas bebidas concluyendo que las bebidas analizadas sugieren un riesgo para la
salud de los consumidores, ya que la cuantificacién de estos microorganismos es indicador de la

calidad sanitaria. (Caro, 2020)

4.2. Aislamiento de bacterias presentes en las muestras de los emolientes analizados

mediante técnicas microbioldgicas clasicas.

Una vez obtenidos los recuentos de las diferentes bacterias presentes en las muestras de los

emolientes y aguas amargas se procede a realizar el aislamiento de las mismas.

4.2.1. Aislamiento de bacterias con morfologia cocos

Una vez obtenidos los recuentos se procede a realizar el aislamiento de las bacterias que crecieron

en el agar Baird Parker.

Tabla 4-6: Aislamiento de bacterias de agar Baird Parker

AGAR TEMPERATURA FORMA DE COLOR PURIFICACION
COLONIA
BAIRD 37° Redondas Negro Se siembra hasta que existan
PARKER colonias puras aprox. 4 veces
MANITOL 37° Redondas Amarillo Se siembra hasta que existan
colonias puras aprox. 2 veces
MANITOL 37° Redondas Rosado Se siembra hasta que existan

colonias puras aprox. 2 veces
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.
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Anélisis:

Se observa en la tabla 4-6 que las bacterias que crecieron en agar Baird Parker eran colonias
negras mismas que se purificaron hasta obtener colonias puras para posteriormente sembrar en
agar Manitol salado y se obtuvo la presencia de dos bacterias que presentaban colonias de color
amarillo y rosado, se confirma con lo mencionado por (Zendejas,2014) quien menciona que para
el analisis microbiol6gico de cocos se utiliza el agar Baird Parker mismo que sirve para el
recuento de Staphylococcus aureus, estd compuesto por telurito, cloruro de litio y glicina de ahi
su poder selectivo y dard como resultado colonias negras; se utiliza también agar Manitol salado
contiene una concentracion de cloruro sédico de 7.5%, el cual es el agente activo para que el
medio inhiba a los organismos bacterianos diferentes de los estafilococos, los estafilococos que
fermentan manitol producen colonias de color amarillo, mientras que los estafilococos que no

fermentan manitol producen colonias de color rojo.

Tabla 4-7: Identificacion de cepas de cocos gram positivos mediante pruebas especificas.

IDENTIFICACION DE CEPAS
AGAR MANITOL SALADO
CODIGO MORFOLOGIA = COLORACION = GRAM CATALASA COAGULASA  IDENTIFICACION

A Colonias Amarilla Cocos Staphylococcus
pequefias gram + + + aureus
redondeadas

B Colonias Rosadas Cocos e
mucosas gram+ - +

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Analisis:

En la tabla 4-7 se observa gue a las colonias obtenidas en agar manitol se las codifico con las
letras A (amarillas) y B(rosadas) ; las bacterias de codificacion A eran colonias pequefias
redondeadas de coloracion amarilla, gram +, presuntivamente se puede decir que son
Staphylococcus aureus para confirmar se realiz pruebas especificas: catalasa que dio positiva
por la presencia de burbujas y coagulasa que dio positivo por la prueba de un coagulo,
confirmandose que son Staphylococcus aureus, se relacionan con datos en bibliografia
(Zendejas,2014) quien menciona que para la identificacion de Staphylococcus aureus se debe y
utilizar pruebas especificas como: catalasa y coagulasa positivas. La prueba de catalasa es
positiva cuando la bacteria reacciona produciendo la liberacién de burbujas, es la caracteristica
dada por la descomposicion del perdxido de hidrégeno en agua y oxigeno, mientras que la prueba
de coagulasa es positiva cuando esta enzima se une al fibrindgeno y lo convierte en fibrina

insoluble, la cual tiende a formar depésitos donde los estafilococos pueden agregarse.

Por otro lado, las bacterias de codificacion B eran colonias rosadas mucosas, con tincion gram +,

se procedié a realizar pruebas especificas mismas que resultaron catalasa negativa y coagulasa
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positiva, coincide con lo encontrado en bibliografia, aquellas bacterias que son catalasa negativa
producen colonias rojizas ya que no provocan cambios en el color del indicador rojo fenol.
(Harris,2002). Por ello para proceder con su identificacion se sembrd en agar sangre, resultd ser
gamma-hemolitico por lo que se procedid a realizar pruebas especificas para identificar el

microorganismo.

Tabla 4-8: Pruebas especificas para cocos gram +, catalasa negativa, gamma-hemoliticos.

AGAR RESULTADO
Agar bilis esculina Positivo (oscurecio)
Agar PCA+NaCl 6.5% Crecimiento

Agar sangre Hemolisis gamma
Agar Sangre + Disco de Optoquina Resistente

Microorganismo:

Enterococcus sp.
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Anélisis:

En la tabla 4-8 se observa las pruebas especificas realizadas, para ello se procedio a sembrar en
agar sangre para observar su hemadlisis, obteniendo como resultado una gamma hemolisis, de
igual manera se procedié a sembrar en agar bilis esculina mismo que tomo una coloracién oscura
por ende el resultado es positivo, en agar PCA + NaCl 6.5% se verifica el crecimiento mismo que
dio positivo y finalmente en agar sangre con disco de optoquina se verifica la resistencia misma
que dio como resultado resistente, segun los resultados obtenidos, bibliografia menciona que se
trata de un Enterococcus sp porque las pruebas que permiten el diagndéstico de este género son
catalasa (negativa), hemolisis (y), NaCl 6,5% (+), bilis esculina (+) . lo que coincide con los

resultados obtenidos confirmando que se trata de esta bacteria. (Herve,2007)

4.2.2. Aislamiento de bacilos

Una vez obtenidos los resultados positivos en caldo verde bilis brillante (presencia de gas y

turbidez) se procede a realizar el aislamiento de las bacterias.

Tabla 4-9: Aislamiento de bacterias de caldo verde bilis brillante

AGAR TEMPERATURA FORMA DE COLOR PURIFICACION
COLONIA
EMB 37° Redondas Negras con brillo Se siembra hasta que
verde metalico. existan colonias puras
brillante aproximadamente 4 veces
EMB 37° Redondas Negras

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.
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Anélisis:

En la tabla 4-9 se observa el aislamiento de las bacterias que presentes en caldo verde bilis
brillante, es importante que todas las cajas de agar EMB sean inoculadas con muestra de caldo
verde bilis brillante siempre y cuando dieron un resultado positivo. Se identificaron dos tipos de
colonias redondas: negras con brillo verde metélico y negras. Segun bibliografia en el agar EMB
pueden crecer dos tipos de microorganismos: fermentadoras de lactosa que presentan colonias de
color negro azulado, en algunos casos con brillo metalico, y no fermentadoras de lactosa que dan
como resultado colonias de color del medio o en caso incoloras, lo que se asemeja a las colonias

que se obtuvo en el analisis de las bebidas emolientes y aguas amargas. (LAL,2007).
Fenotipicamente colonias de E. coli deben tener un color verde metélico, sin embargo, es

necesario confirmar mediante pruebas bioguimicas y si no se logra identificar se recomienda

realizar pruebas moleculares por PCR.
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4.3. ldentificacion de bacterias presentes en las muestras de los emolientes analizados mediante técnicas bioquimicas

4.3.1.

Identificacidn de cepas puras mediante pruebas bioguimicas

Tabla 4-10: Identificacidn de cepas aisladas mediante pruebas bioquimicas en agar EMB

CODI  MORFO
GO LOGIA

(€ Colonias
redondas
D Colonias
mucosas
E Colonias
mucosas
F Colonias
mucosas
G Colonias
redondas

COLOR

Negro azulada
con brillo verde
metalico

Centro oscuro
con periferia rosa
Centro oscuro
con periferia rosa
Mucosa con
centro oscuro
Azul con verde

metalico brillante

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

PRUEBAS BIOQUIMICAS DE BACTERIAS AISLADAS EN AGAR EMB (Eosina azul de metileno)

TINCI
ON
GRAM
Bacilos

Gram -

Bacilos
Gram -
Bacilos
Gram -
Bacilos
Gram -
Bacilos
Gram -

SIM
INDOL
+ +
- +
- +
+ +

MOVILIDAD

KLIGER UREA
GLUCOSA GAS LACTOSA @ H2S
GLUCOSA
+ + + - -
V+
+ + + -
+ + + - -
+ + - V+
+ + + - +
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IDENTIFICACION

Escherichia coli.

Enterobacter cloacae

Enterobacter aerégenas

Klebsiella pneumoniae

Citrobacter diversus



Anélisis:

En la tabla 4-10 se muestran las diferentes cepas de bacterias que fueron aisladas en agar EMB,
se realizo el analisis fenotipico para posteriormente aislar, purificar y proceder a realizar tincion
gram, pruebas bioquimicas para definir su género y especie. Se obtuvo 5 bacterias gram negativas
en forma de bacilos, y se realiz6 pruebas de: kliger que da como resultado glucosa, gas glucosa,
lactosa y H,S; Urea; Citrato y SIM que da como resultado indol y movilidad. Para verificar los

resultados se tom6 como referencia el Manual de técnicas en Microbiologia Clinica (Berrios, 2018).

Las bacterias identificadas fueron Escherichia coli, Enterobacter cloacae, Enterobacter
aerogenas, Klebsiella pneumoniae y Citrobacter diversus, segun bibliografia en un estudio
realizado en 153 muestras de comida ambulatoria sin tratamiento térmico en la ciudad de Trujillo-
Pert dio como resultado que el 98.04% de las muestras de los jugos estuvieron contaminadas con
Enterobacterias que incluyen ademés de Escherichia coli a bacterias como Klebsiella, Citrobacter
y Enterobacter. (Afiazco, 2008). Las bacterias encontradas en las bebidas analizadas permiten
determinar el peligro potencial que tiene el alimento, ya que la presencia de Escherichia coli en
alimentos indica una contaminacién fecal posible, por lo que se especula que no tienen bafios en
lugares adecuados o no se lavan las manos para preparar las bebidas, ademas la presencia de estas
bacterias indica que las bebidas fueron preparadas con agua no seguray en condiciones higiénicas

deficientes.
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4.3.2. Antibiograma

Tabla 4-11: Antibiograma para Enterobacterias identificadas y aisladas

AMOXICILINA+ AC. CLAVUL.

R=<13
1=14-17
S=>18

BACTERIA

Escherichia coli.

Enterobacter
cloacae
Enterobacter
aerdgenas
Klebsiella
pneumoniae
Citrobacter

diversus

AMOX+A.CLAV.
Diametro del halo
20 S
0 R
20 S
0 R
0 R

GENTAMICINA
R=<12

1=13-14

S=>15

KANAMICINA
R=<13

1=14-17

S=>18

Antibi6ticos y didmetros criticos para Enterobacterias

GENTAMICINA
Diametro del halo

15

12 R
13 |
12 R
17 S

S=Sensible, R= resistente, I= intermedio

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

18
30

30

20

24

|
S

CEFTRIAXONA
Diametro del halo

14
18

15

13

17
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KANAMICINA

Diametro del halo

|
S

ANTIOBIOGRAMA PARA ENTEROBACTERIAS GRAM (-) IDENTIFICADAS Y AISLADAS
CEFTRIAXONA
R=<13

1=14-20

S=>21

AMPICILINA

R=<13

1=14-16

S=>17
AMPICILINA

Diametro del halo

14 |

0 R

0 R

0 R

0 R

AMIKACINA

R=<14
1=15-16
S=>17

AMIKACINA

Diametro del halo

16
17

17

17

18

|
S



Anélisis:

Se realiz6 antibiograma para Enterobacterias identificadas y aisladas, en la tabla 4-11 se detallan
los antibidticos que se utilizaron entre los que se encuentran: amoxicilina + acido clavulanico,
gentamicina, ceftriaxona, kanamicina, ampicilina y amikacina, es importante mencionar que los
antibioticos utilizados son especiales para bacilos gram negativos; obteniendo como resultado que
Escherichia coli no es resistente a ningun antibidtico utilizado, el Enterobacter cloacae mostro
resistencia a: Amoxicilina + &cido clavulanico, gentamicina y ampicilina, por otro lado el
Enterobacter aerdgenas mostrd resistencia a la ampicilina, mientras que la Klebsiella
pneumoniae mostrd resistencia a: amoxicilina + acido clavulanico, gentamicina, kanamicina y
ampicilina siendo asi la bacteria que mas resistencia a los antibioticos presentd, finalmente el
Citrobacter diversus mostré resistencia a: ampicilina y amoxicilina + &cido

clavulanico.(Cisneros,2007)

El antibidtico que mayor resistencia presentd fue la ampicilina en un 80%, mismo que se relaciona
con un estudio realizado en Colombia en el afio 2014 se obtuvo que la resistencia para Ampicilina
fue alta entre un 70.6%. En cuanto a Klebsiella pneumoniae presenté porcentajes altos de
resistencia bacteriana, pero un promedio bajo para cefalosporinas de tercera generacion, y en
cuanto a los aminoglucésidos el porcentaje obtenido fue de 5.6%, lo que concuerda con nuestros
resultados, tomando en cuenta el tiempo transcurrido, la resistencia para cefalosporinas de tercera

generacion es hoy en dia es mayor ya que es medianamente sensible. (Ovalle, 2017)
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Tabla 4-12: Antibiograma para cocos gram (+) identificadas y aisladas

BACTERIA

Staphylococcus
aureus

Enterococcus sp.

S=Sensible, R= resistente, I= intermedio

ANTIBIOGRAMA PARA COCOS GRAM (+) IDENTIFICADAS Y AISLADAS

AMOXI+ AC.
CLAVUL.
R=<18
1=19-21
S=>22
Diametro del halo

15 R
GENTAMICINA
R=6

1=7-9

S=>10

Diametro del halo

0 R

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Antibidticos y diametros criticos para cocos gram +

GENTAMICINA

R=<12

1=13-14

S=>15

Diametro del halo
11 R
ERITROMICINA
R=<13

1=14-22

S=>23

Diametro del halo

0 R

ERITROMICINA

R=<13

1=14-22

S=>23

Diametro del halo
15 I
VANCOMICINA
R=<14

1=15-16

S=>17

Diametro del halo

20 S

45

CLINDAMICINA

R=<14

1=15-20

S=>21

Diametro del halo

20 |

PENICILINA G
R=<14

Diametro del halo

0 R

PENICILINA G

Diametro del
halo
10 R

AMOXI+ AC.
CLAVUL.

R=<18
1=19-21
S=>22
Diametro del
halo
0 R

OXACILINA

R=<10
1=11-12
S=>13

Diametro

halo



Anélisis:

En la tabla 4-13, se observan los antibi6ticos que se utilizaron para medir la resistencia sobre
bacterias gram positivas, para Staphylococcus aureus se utiliz: amoxicilina + acido clavulanico,
gentamicina, eritromicina, clindamicina, penicilina G y oxacilina, se identifico que es
medianamente sensible a eritromicina y clindamicina, siendo resistente a los demas antibioticos
utilizados para el estudio. (Cisneros,2007) Segun un estudio realizado en La Habana se evalud
la resistencia de diversos antibidticos de 317 cepas de Staphylococcus aureus aisladas en
alimentos, se obtuvo a la penicilina con el porcentaje mas alto de resistencia y el 62.9% fueron

multirresistentes, lo que corrobora los resultados obtenidos. (Pefia, 2015)

Mientas que para que Enterococcus sp. se utiliz6: gentamicina, eritromicina, vancomicina,
penicilina G y amoxicilina + acido clavulanico, se identifica sensibilidad Unicamente a
vancomicina, mostrando resistencia a los demas antibidticos utilizados para el estudio. En un
estudio realizado en Brasil se analiz6 la resistencia de 502 cepas de Enterococos donde se obtuvo
como resultado que ninguna cepa mostro resistencia a vancomicina, ademas menciona que los
Enterococos son intrinsicamente resistentes a un amplio rango de agentes antimicrobianos, por lo
gue las opciones de tratamiento frente a estos organismos son limitadas, es de mayor frecuencia

en hospitales, pero se pueden también transmitir en lugares donde se cria animales. (Campos, 2013)

4.4. Disefiar material informativo que permita la capacitacion en Normas correctas de

Higiene a los vendedores de emolientes de la ciudad de Riobamba

Se disefio material informativo que sea de ayuda para que los expendedores de las bebidas puedan

conocer las Normas correctas de higiene, el cual se muestra a continuacion:

NORMAS
CORRECTAS
DE HIGIENE

Otias

CARRITO EXPENDEDOR C Enfermedad

Mantener el carrito expendedor
limpio, transportar las bebidas

: - encuentre enfermo,
GErem e 5 CIEC T O

colocarse
obligatoriamente

mascarilla
AAAASAAAAAAAAN

inocuidad de estos

MANIPULACION
No debe manipular las bebidas y el

dinero de forma conjunta

SANEAMIENTO
Disponer de un depssite para los
desperdicios con tapa y funda
pldstica.

Prohibido animales cerca del puesto
de venta

R

llustracién 4-1: Material Informativo Normas correctas de higiene pag.1
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.
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LVESTIMENTA

de el
2MATERIALES

Los utensilios deben lavarse con agua potable
_ circulante (llave) y jabon. DESECHAR EL
~_#~  USO DE BALDES Y RECIPIENTES CON
AGUA SIN RENOVAR

@

ARV

lustracion 4-2: Material informativo Normas correctas de higiene pag. 2
Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Tabla 4-13: Entrega de material informativo

PUESTO DIRECCION FECHA DE HORA DE
ENTREGA ENTREGA

P1 Via san Luis 09/02/2024 06:00

P2 Parque Cdla. “La politécnica” | 09/02/2024 06:30

P3 La dolorosa 09/02/2024 07:00

P4 Agua potable 09/02/2024 07:30

P5 Mercado Santa Rosa 09/02/2024 09:00

P6 Mercado San Francisco 09/02/2024 08:30

P7 Entrada Parque Ecoldgico 09/02/2024 09:30

P8 Parque Sesquicentenario 10/02/2024 08:30

P9 Gasolinera Espoch 10/02/2024 09:00

P10 Via Chambo 09/02/2024 08:00

P11 Media luna 10/02/2024 09:30

P12 Registro civil 10/02/2024 07:00

P13 La vasija 10/02/2024 08:00

P14 Ex terminal a Bafios 10/02/2024 07:30

P15 Mercado La condamine 10/02/2024 06:30

Realizado por: Carrillo Lisbeth, 2024.

Analisis:

En la tabla 4-13 se evidencia la socializacion del material informativo, se la realiz6 en dos dias,
el 09 de febrero y el 10 de febrero, se observd que la mayoria de vendedores tenian curiosidad
por el tema ya que nunca habian recibido una capacitacion sobre las normas correctas de higiene
para la preparacion y manipulacion de las bebidas, todos los vendedores aceptaron en material
informativo tomando en cuenta las recomendaciones que se les brindd, como la vestimenta que

deben utilizar, el aseo personal y la manipulacion de las bebidas, lamentablemente la informacién

47



que tenian era muy deficiente ya que se pudo observar que la mayoria no cumplian las normas
basicas. En una capacitacién realizada en Colombia a vendedores ambulantes se observé que no
utilizan elementos de proteccion en forma correcta, guantes, mandiles o batas, ni el uso de la
mascarilla es evidente, aqui se confirma que los vendedores ambulantes no tienen un 6ptimo
control por lo que de aqui nace una parte importante de la contaminacién y carga microbiana que

contienen las bebidas. (Moreno, 2021)

48



CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.Conclusiones

Se determind la calidad microbioldgica y resistencia bacteriana del emoliente a base de sabila
expendido de forma ambulante en la ciudad de Riobamba, concluyendo que estas bebidas poseen
un elevado nivel de contaminacién de microorganismos, lo que representa un riesgo para la salud

de los consumidores.

Se cuantificd microorganismos indicadores de calidad sanitaria: aerobios mesoéfilos, coliformes,
mohos y levaduras, Staphylococcus aureus, para verificar el cumplimiento con la normativa (RM
N° 591-2008 MINSA/ DIGESA), concluyendo que las muestras en su mayoria no cumplen con

las estipulaciones de las normas porgue presentan recuentos sumamente elevados.

Se aislo e identificd las bacterias presentes en las muestras del emoliente: mediante técnicas
microbioldgicas clasicas, se identificd bacterias cocos gram positivos: Staphylococcus aureus y
Entorococcus sp.. Mediante pruebas bioquimicas se identifico bacterias, bacilos gram negativos:
Escherichia coli, Enterobacter cloacae, Enterobacter aerdgenas, Klebsiella pneumoniae,
Citrobacter diversus, mismas que representa un riesgo potencial para la salud de las personas que

consumen este tipo de bebidas.

Se disefi6 material informativo que permitié la capacitacién en Normas correctas de Higiene a los
vendedores de emolientes de la ciudad de Riobamba, concluyendo que la mayoria de personas no
tenian conocimientos de las normas minimas de higiene, es por ello que existe alta cantidad de

microorganismos que indican la mala calidad sanitaria con la que estas bebidas son preparadas.
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5.2.Recomendaciones

Se recomienda al GADM Riobamba que se realicen controles de los vendedores ambulantes de
estas bebidas para puedan tener un catastro, y se pueda realizar una organizacion, y sea mas facil

educar a los vendedores.

Las autoridades deben realizar charlas enfocadas a las Normas correctas de higiene dirigidas a las

y los expendedores ambulantes de esta bebida de consumo tradicional en la ciudad de Riobamba
Las autoridades deben realizar controles microbiolégicos de forma periddica en los puestos de

venta de estas bebidas para de esta forma se pueda minimizar la contaminacién, y los

expendedores realicen la bebida en condiciones higiénicas 6ptimas.
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ANEXO A: EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL ESTUDIO
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