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RESUMEN

El expendio de alimentos como es la “leche de tigre” de forma ambulatoria
constituye una practica comdn informal entre muchas personas como un medio de
sustento econdmico. El consumo de este alimento es de alta demanda debido a su
bajo costo, pero también representa un problema sanitario de alto impacto en
nuestra ciudad, motivo por el cual el objetivo de este estudio fue determinar la
calidad microbiolégica del ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente (Barrio Chicago - Trujillo del 2020).

Este estudio se define como una investigacion no experimental, fue de tipo
transversal y se ubico en el nivel descriptivo. Para determinar la calidad
microbioldgica se  empled el método analitico microbioldgico. Se analizaron 16

muestras del alimento, recolectadas de los diferentes puestos ambulatorios.

Se empled técnica de recuento en placa (Unidades formadoras de colonias: UFC/g)
para Staphyloccus aureus, método convencional del nimero mas probable (NMP)
para la enumeracion de coliformes totales (NMP/g) para Escherichia coli y técnica

de aislamiento e identificacion de Salmonella sp (Deteccion de Salmonella sp/25g).

Los resultados obtenidos fueron que un 25% de las muestras presenta crecimiento
de Escherichia coli, 12.5% de las muestras presenta crecimiento de Staphylococcus
aureus y el 18.75 % de las muestras presenta crecimiento de Salmonella sp.
Estos resultados hacen inaceptable este producto, tanto para su comercio

ambulatorio como para su consumo humano.



ABSTRACT

The sale of food such as "tiger's milk™ on an outpatient basis constitutes an informal
common practice among many people as a means of economic sustenance. The
consumption of this food is in high demand due to its low cost, but it also represents a
high-impact health problem in our city, which is why the objective of this study was to
determine the microbiological quality of the tiger's milk ceviche marketed as outpatients.
(Chicago - Trujillo neighborhood of 2020).

This study is defined as a non-experimental investigation, it was cross-sectional and was
located at the descriptive level. To determine the microbiological quality, the
microbiological analytical method was used. 16 samples of the food, collected from the

different outpatient posts, were analyzed.

A plate count technique (Colony Forming Units: CFU / g) was used for Staphyloccus
aureus, the conventional method of the most probable number (MPN) for the
enumeration of total coliforms (MPN / g) for Escherichia coli and the isolation and

identification technique. Salmonella sp (Detection of Salmonella sp / 25g).

The results obtained were that 25% of the samples show growth of Escherichia coli,
12.5% of the samples show growth of Staphylococcus aureus and 18.75% of the samples
show growth of Salmonella sp. These results make this product unacceptable, both for

ambulatory trade and for human consumption.



INTRODUCCION

El ceviche “leche de tigre”, tanto como otros platos y alimentos que se venden en
las calles y avenidas de la ciudad, deben de estar sujetos a ciertos tamizajes
microbioldgicos para garantizar que dichos alimentos pueden ser consumidos, dado que
un alimento que es preparado de manera insalubre puede ser sumamente peligroso
cuando la contaminacion microbiolégica rebasa los limites permitidos. Esta
contaminacion en los alimentos puede asociarse al inapropiado aseo de los

manipuladores.

Los alimentos que estén contaminados con cualquiera de estos agentes; como el
Staphylococcus aureus, Salmonella sp, y Escherichia coli, pueden ocasionar
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Se conocen aproximadamente 200
patologias que son transmitidas por alimentos, siendo las ETA, las responsables de una
considerable tasa de morbilidad y mortalidad (Céardenas, Saenz, Espinoza y Van-Oordt,
2015).

Por ende, las ETA constituyen uno de los problemas méas extendidos en todo el
mundo Yy tienen el mayor impacto en la salud de las personas, generalmente afectando a
las personas de bajos ingresos (Bayona, 2009).

El ceviche de leche de tigre es uno de los platos bandera de Pert a nivel nacional
y su consumo masivo ha generado una mayor demanda, por lo cual puede considerarse
un punto critico al momento de evaluar la epidemiologia de enfermedades transmitidas
mediante alimentos, considerando que son escasos los estudios sobre la contaminacién
de este alimento, sin embargo, las pocas cifras obtenidas deberian encender las alarmas y

las autoridades encargadas, tomar acciones en salud publica.



1. Antecedentes y fundamentacion cientifica

Antecedentes Internacional

Silva, Gomes, Lima y Buarque (2017), En su investigacion Condiciones
higiénicas de alimentos comercializados por ambulantes en el centro comercial de
Aracaju en el sur este de Brasil cuyo objetivo fue medir las condiciones sanitarias de
los alimentos vendidos por los ambulantes. Los resultados demostraron la falta de
capacitacion de los manipuladores, pues sélo el 25,58% cumplen con las Buenas
practicas de manipulacién de alimentos (BPMA) y aquellos que poseian niveles
adecuados de conocimiento sobre las BPMA no los ponian en practica en su dia a dia.
Ademas, el 86,45% presentd precarias condiciones de manipulacion y/o procesamiento,
resultado que refleja inadecuaciones en cuanto a los manipuladores, condiciones
higiénicas de equipos y utensilios, materia prima e inspeccién de calidad de las

condiciones ambientales, edificaciones y el punto de venta.

Frenzel y Torres (2014), en su investigacion Parasitos anisakidos en ceviche
de merluza comercializada en el sur de Chile, tuvieron como objetivo determinar la
ocurrencia de larvas de neméatodos anisakid en ceviche de merluza vendido en
restaurantes en Valdivia y Niebla, (Chile). Entre agosto y noviembre de 2012. Se
identifico por primera vez la presencia de larvas de Pseudoterranova en el ceviche
vendido en Chile. EI pH del ceviche varia de 4.1 a 4.8, lo que favorece la presencia de
larvas anisakidas viables que toleran un pH &cido similar al que se encuentra en el
estobmago de su huésped mamifero. Se detectaron larvas en el ceviche de 3 de 6
restaurantes en Valdivia y 4 de 7 restaurantes en Niebla. De las 78 porciones examinadas
de ceviche, el 21.8% tenian larvas. La prevalencia de larvas viables fue de 16.7 y 7.1%
en las porciones estudiadas de Valdivia y Niebla, respectivamente. En las 41 muestras de
musculo de merluza de Valdivia, la prevalencia (4,9%), la abundancia media (0,1) y la

densidad media (0,03) fue la misma para las larvas de Pseudoterranova.



Romero y Negrete (2011), En su investigacion Presencia de bacterias Gram
positivas en musculo de pescado con importancia comercial en la zona del Caribe
mexicano. En este estudio se examinaron los musculos de especies acuaticas, que
tienen gran demanda, con el fin de determinar la presencia de microorganismos
patdgenos, y determinar las diferencias de calidad y cantidad de las cargas bacterianas
en peces importantes para el comercio, antes y después de procesarlos para la venta, asi
como la contaminacién por las diferentes variedades de Streptococcus Yy
Staphylococcus saprophyticus. Los resultados de la investigacién proporcionan
informacion importante sobre el riesgo que conlleva el consumo de pescado

contaminado.

Ferndndez y Torres (1996), En su estudio contaminacion del ceviche de
pescado por Salmonella en Guadalajara, Jalisco, México Se estudiaron 89 comercios
fijos y ambulantes en Guadalajara, México con el fin de determinar la prevalencia de
contaminacion del ceviche por Salmonella, resultando que de las 221 muestras
analizadas el 16% dieron positivo a esta contaminacion correspondiendo el 12% a
puestos fijos y 20% a los puestos ambulatorios. Estas cifras pueden aumentar en verano,
lo que indicaria que el jugo de limon es de bajo valor como garantia de la seguridad del

ceviche y su consumo implica un alto riesgo.
Antecedente Nacional

Coaguila'y Concha (2015), En su investigacion Influencia de la calidad sanitaria
de la materia prima y de las buenas practicas de manipulacién sobre la calidad sanitaria
del producto final: Ceviche de Pescado comercializado en las cevicherias del Cercado de
Arequipa. El objetivo general fue determinar el impacto de la calidad higiénica de las
materias primas y de las BPM en la calidad sanitaria del producto final. Los resultados
fueron que la evaluacion de la higiene del 76,5% de los sitios de cevicheria fue
inaceptable, los habitos de higiene del 76,5% de los operadores fueron inaceptables y las
practicas del 88,2% de los operadores fue inaceptable. Finalmente, entre el 64,7% de las



cevicherias inspeccionadas, los pescados mostraron una calidad sensorial normal,
mientras que el 34,3% de los pescados mostraron una buena calidad sensorial.
Conclusién: la gran mayoria de los establecimientos no cumplen con las condiciones
sanitarias adecuadas. Del mismo modo se mostré que el comportamiento higiénico de

los trabajadores es inaceptable.

Arechua y Moya (2004). En su investigacion evaluacion de riesgos microbianos
en alimentos preparados, consumidos en la poblacion de Villa El Salvador. El
propdsito de este trabajo fue iniciar una investigacion cientifica sobre la evaluacion del
riesgo microbiano en dicha poblacion. Peligro. En esta investigacion se encontro
Salmonella sp en 2.75 de 75 muestras, lo que indica como resultado que existe el peligro

de que la Salmonella sp. produzca enfermedades alimentarias.

Quispe y Sanchez (2001), en su investigacion evaluacién Microbiologica y
Sanitaria de puestos de venta ambulatoria de alimentos del distrito de Comas, Lima —
Perd, se inspeccionaron los puestos ambulatorios de comida del mencionado distrito
para evaluar su calidad microbioldgica e higiénica, se hall6 que en una 0 mas muestras
analizadas, los coliformes fecales excedieron el limite aceptable de 60,7%. En ninguna
de las muestras evaluadas se encontr6 Salmonella sp. En cuanto a la evaluacion de la
higiene, el 90,2% de las personas tienen "Riesgo Sanitario alto” y se observaron defectos
estructurales y culturales en la manipulacion e higiene de los alimentos. Por ultimo, se
concluyé que la calidad microbioldgica y sanitaria es defectuosa en los puestos de venta
ambulatoria del distrito estudiado y que existe una relacién entre los estudios
microbioldgicos y la evaluacion de saneamiento, lo que constituye un potencial

problema de salud.
Antecedente Local

Vasquez (2015), En su investigacién Calidad microbioldgica e higiene sanitaria
en alimentos preparados expendidos en la via publica en el Distrito de Florencia de
Mora, enero-abril 2014 su objetivo fue determinar la calidad microbioldgica e higiénica
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de la comida en los puestos de ceviche y papa a la huancaina que eran vendidos en las de
la locacion en estudio. se encontraron aerobios mesoéfilos en 87,5% de esta ultima y en el
62,5% del plato bandera, mientras que, se encontraron coliformes y E. coli en el total de
las muestras, ademas no se encontrd S Aureus ni Salmonella sp en ninguna; de la misma
forma se determiné que el 87,5% de los puntos de venta son inaceptables para el
consumo humano y el 12% son regulares. Lo que concluyd fue que las bacterias
aerobicas mesofilas, coliformes y Escherichia coli son microorganismos de alta
frecuencia en las muestras estudiadas, y que los factores de riesgo de contaminacion

también son altos.

Morillo (2011), Susceptibilidad antimicrobiana de staphylococcus aureus
coagulasa positivo en muestras de ceviche, secrecion nasal ylavado de manos
de manipuladores en el distrito de Trujillo. El proposito de este estudio fue determinar la
susceptibilidad antimicrobiana de Staphylococcus aureus coagulasa positivo obtenido de
muestras de ceviche, secrecion nasal y lavado de manos de manipuladores en el Distrito
de Trujillo. Los resultados mostraron que el 100% de las cepas, que fueron identificadas
como positivas para la bacteria en estudio son sensibles a vancomicina. Las tres
muestras evidenciaron sensibilidad intermedia para oxacilina, clindamicina y amikacina,
se encontro cepas resistentes para los antimicrobianos en algunas muestras de ceviche y
secrecion nasal, excepto para la clindamicina y oxacilina; asi mismo las tres muestras se
determinaron resistentes para amoxicilina/acido clavulanico. En las muestras de lavado
de manos se encontr6 Staphylococcus aureus coagulasa positivo resistente para todos los

antimicrobianos excepto para Vancomicina.

Fundamentacion cientifica
Ceviche leche de tigre:
Definicion:

Inicialmente este jugo obtenido a base del ceviche, se consumia como bebida

vigorizante, pero se ha tornado en un saborizante fuerte y refrescante, necesario para
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elaborar el plato representativo del Perid. Ademas, lo utilizan como aperitivo o bebida

para picar (La Republica, 2013).
Historia:

Cuando preparamos el ceviche obtenemos un excelente plato de pescado con
sabor fresco y citrico, por un lado, y una jugosa sopa blanca por otro, en la que la
consistencia de cilantro, limon y pescado en conjunto forman la tradicional leche de
tigre. Sin embargo, en el presente, la leche de tigre es un plato por si solo, asi como una
salsa mas elaborada para acompafiar el ceviche y otras recetas de pescado (Alamo,
2017).

Valor nutritivo:

El pescado es el ingrediente que proporciona el valor proteico con alto valor
biolégico y que es el principal insumo de éste apetitoso plato, asimismo el pescado
proporciona &cidos grasos poliinsaturados omega 3 y omega 6 y minerales como el
fésforo, zinc, selenio, yodo, potasio, vitaminas A, D, E; por otra parte, los hechos han
demostrado que el pescado proporciona un equilibrio de varios nutrientes. Para los
adultos, puede ayudar a equilibrar el colesterol, prevenir enfermedades cardiacas y

ayudar a la regeneracion de tejidos y la cicatrizacion de heridas (Blogs, De Peru, 2011).

La palabra tigre en su nombre debe aludir al poder de su efecto y la palabra
leche, se debe al color blanco caracteristico del pescado cocido con acidez citrica. Este
plato es rico en ingredientes energizantes como ajo, pimienta, jengibre o apio. Los dos
primeros estimulan la temperatura corporal, el jengibre promueve la circulacion

sanguinea y el apio contiene hormonas masculinas o feromonas. (Blogs.deperu, 2011).

Cadena alimentaria: Es un conjunto de etapas que sufre un alimento desde el
proceso de obtencion de materias primas, almacenamiento, recepcion, preparaciones
previas, preparaciones finales, almacenamiento, distribucién, servicio y consumo final
(Post, D. M.; Pace, M. L.y Haristis, A. M. 2006).
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Cadena de frio: Es el proceso de mantener la temperatura de almacenamiento
por debajo de 4°C para evitar el crecimiento de bacterias e incrementar la vida util de los
alimentos de alto riesgo a lo largo de la cadena alimenticia. (DIGESA. Norma Sanitaria
2017).

Calidad: Es aquellacualidad de las cosas que son de excelente creacion,
fabricacion o procedencia. Todo lo que posee un cualitativo de calidad supone que ha
pasado por una serie de pruebas o referencias las cuales dan la garantia de que es
Optimo. Sin embargo, esta es la definicion directa, producto de la generalizacion de lo
bueno y bonito que la sociedad ha categorizado, la mirada indirecta nos arroja una

definicion mas general (Mariana, P 2020).

Calidad sanitaria: Es una serie de condiciones microbioldgicas y sensoriales, y

estos alimentos deben considerarse seguros para el consumo humano.

Inocuidad de los alimentos: Segun el cddigo de alimentacion (CODEX) la
seguridad de que los alimentos no causaran dafio a los consumidores cuando se preparan

y / 0 consumen de acuerdo con el uso previsto (Codex Alimentarius, 1998).

Temperaturas de seguridad: Pueden prevenir el crecimiento de
microorganismos o eliminar la presencia de estos. El nivel debe ser por debajo de 5 ° C
(refrigeracién y congelacion) y superior a 60 ° C (hervir, cocinar, hornear, etc.). Para
aplicar una temperatura segura se debe hacer que los alimentos frios estén siempre muy

frios y los alimentos calientes siempre muy calientes (Codex Alimentarius 1998).

Desinfeccidn: Se refiere al uso de reactivos quimicos y / 0 medios de higiene

para eliminar o reducir el nUmero de microorganismos patogenos.

Higiene de los alimentos: Aquellas técnicas indispensables que se deben tomar

en el proceso de manipulacién de alimentos para garantizar la seguridad alimentaria.
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Higiene personal: Se refiere a una buena higiene, incluyendo cuerpo, cabello,
dientes, uso de ropa limpia y el frecuente lavado de manos, especialmente al manipular

alimentos y bebidas.

Limpieza: Consiste en eliminar la suciedad, los desechos de alimentos visibles,
el polvo, la grasa u otras sustancias visibles (Codex Alimentarius 1998).

Vigilancia sanitaria: Es una serie de actividades de verificacion y evaluacion
que realizan las autoridades sanitarias sobre las condiciones de salubridad de los

alimentos y bebidas para la proteccion del consumidor.

Contaminacion: Ee refiere a todo componente (fisico, quimico o biol6gico)
afiadida involuntariamente en los alimentos como resultado de la produccion (incluidas
las operaciones realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricacion,
elaboracion,  preparaciéon, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte,
almacenamiento o como resultado de la contaminacion ambiental (Codex Alimentarius
1998).

Contaminacién cruzada: Se refiere al proceso mediante el cual el equipo, el
personal y los materiales de limpieza transfieren microorganismos patdgenos y otras
sustancias nocivas de las areas sucias a las areas limpias. Se puede dar entre comidas,
cuando los alimentos crudos se almacenan con alimentos cocidos sin proteccion, de las
personas a la comida cuando las manos del operador estan sucias, de los equipos o
utensilios a la comida, al limpiar la cocina con un trapeador sucio del bafio (Codex
Alimentarius 1998).

Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos
Buenas practicas de manipulacion

Serie de reglamentos dispuestas para un adecuado manejo de alimentos y bebidas

desde su elaboracion hasta llegar al consumidor final, esto debe asegurar que los
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productos sean aptos para su consumo. Esto también debe de prevenir cualquier tipo de

contaminacion (Coaguila y Concha, 2015).

También se tiene en cuenta el proceso, es por eso que el personal involucrado,
las instalaciones donde se efectlian los procesos, el equipamiento que se usa para hacer
un producto y en la seleccion de los proveedores se deben cumplir los nuevos hébitos de
higiene y de manipulacién. La implementacién de las buenas practicas de manipulacion
(BPM) es la herramienta béasica para obtener productos seguros para el consumo

humano. (Coaguila y Concha 2015).

El Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-S. A y modificado con la el D.S. 004-2014-
SA, estipula que todos los sitios de procesamiento de alimentos (empresas
industrializadas) deben usar BPM de manera obligatoria. Las BPM son una herramienta
basica y fuente de salud para el saneamiento y manipulacién que debe ser utilizada en
cualquier empresa que procesa y comercializa alimentos para lograr productos inocuos
para la salud, que certifiquen la calidad, la seguridad y el saneamiento (Coaguila y
Concha 2015) de los grupos vulnerables, el aumento de la resistencia de los patdgenos a
los compuestos antimicrobianos y el impacto socioeconémico que causan. La
prevalencia de estas enfermedades es un indicador directo de la calidad higiénico-

sanitaria de los alimentos (Gonzalez y Rojas, 2005).
Causas

Las Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA) provienen del consumo de
alimentos y / o bebidas contaminadas con microorganismos patgenos, estos alimentos y
/ 0 bebidas afectan individual o colectivamente la salud de los consumidores. La diarrea
y vOmitos se cuentan entre los sintomas mas frecuente, pero también se puede presentar
el shock séptico, la hepatitis, dolor de cabeza, la fiebre, diplopia, etc. (Gonzalez y Rojas,
2005).
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Las ETA son producto de la ingente cantidad de comestibles contaminados con
microorganismos patdgenos, toxinas o productos quimicos. La prevencion de las ETA
depende del manejo cuidadoso de los productos originales y terminados. La mejor
calidad y supervision de los alimentos puede ahorrar muchos costos sociales, costos
personales para clientes y los empresarios del rubro alimenticio. Garantizar alimentos
seguros y de alta calidad siempre ha sido el enfoque de las personas involucradas en la

cadena alimentaria (Muriel, 2008).

El coliforme total es un tipo de bacteria, que incluye una variedad de
microorganismos aerobios y anaerobios facultativos, bacterias gram negativas y
bacterias no esporuladas, que pueden producir acido o aldehido en 24 horas a 35-37 ° C,
proliferarse en presencia de alta concentracién de sales biliares. Los coliformes incluyen
heces y bacterias ambientales, incluida Escherichia coli y coliformes resistentes al calor
(Campos, 2015).

Bacterias: son microorganismos que componen un grupo de organismos muy
heterogéneos, su Unico rasgo comun es su pequefio tamafio: son lo suficientemente
pequefios como para que el ojo humano no pueda detectarlos, por lo que en algunos
casos es necesario utilizar un microscopio electrénico para ser capaz de observarlos. La
gran mayoria de los microorganismos son unicelulares, aunque una gran parte de ellos
tienen organizacion subcelular y algunas forman poblaciones de células coloniales que
no constituyen organismos multicelulares. Las bacterias pueden destruir los alimentos.
Crecen maés rapido en un ambiente himedo con temperatura entre 5° C y 60 ° C., en
alimentos expuestos por mas de 4 horas a temperatura ambiente, alimentos proteinicos,
un pH neutro poco &cido o poco alcalino, algunas necesitan oxigeno y otras no
(Anderson, Whitlock, y Harwood 2005).

Patogenos: se refiere a cualquier agente biologico externo contenido en una
entidad biologica que destruye su estructura anatémica por enfermedad o dafio visible o

invisible de alguna manera. La entidad biolégica que contiene el patdgeno se denomina
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huésped, hospedador u hospedante, porque es el individuo que recibe al patégeno y lo

contiene en el organismo (Casadevall y Pirofski,1999).
Microorganismo frecuente en los Alimentos

Escherichia coli

Es un tipo de bacteria alojada en el aparato digestivo animal y humano que, por
ser parte del microbiota en la evaluacion de la seguridad alimentaria y del agua, es
considerada como un parametro para identificar y medir la contaminacion fecal
(Anderson, Whitlock, y Harwood, 2005).

Generalmente suelen ser inofensivas y representan el 1% del nimero total de
microorganismos en el tracto gastrointestinal. Empero algunas son patogenas y
contaminan los alimentos, el agua y el medio ambiente (Kaper, Nataro, y Mobley,
2004).

Las cepas de Escherichia coli patdgenas se clasifican segln la sintomatologia
que producen. De cinco tipos de cepas, el serotipo Escherichia coli O157: H7 entero
hemorréagica (EHEC) es el mas importante porque se considera un patdgeno emergente
relacionado con la salud publica por ser la causa de ETA a nivel mundial, porque se
asocia con manifestaciones clinicas que pueden conducir a diarrea no sanguinolenta
hasta colitis hemorrdgica (HC); esta enfermedad puede exacerbar el desarrollo del
sindrome urémico hemolitico (SUH), purpura trombocitopénica tromboética e
insuficiencia renal aguda, y puede desarrollarse en insuficiencia renal cronica, porque
aproximadamente del 3 al 5% de los pacientes son potencialmente mortales con mayor

frecuencia en nifios, ancianos y pacientes inmunodeprimidos (Sanchez, 2010).
Staphylococcus aureus

Es un coco gram positivo y anaerobio facultativo, que se agrupa en grupos de
pigmentos dorados o blancos, no se mueve, tiene actividades de catalasa y coagulasa, lo

que lo convierte en un agente atacante para el huésped. Algunos estafilococos son
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productores de la familia de proteinas no glicosiladas de bajo peso molecular (peso
molecular 22-31.000 kDa), conocidas como enterotoxina estafilococica (SE), y son
resistentes al calor incluso a 100°C. Staphylococcus aureus produce alrededor de 11
serotipos diferentes de SE y las enterotoxinas pueden causar intoxicacion alimentaria.
(Gaspar, 1995 y Fueyo, 2005).

Se han descrito ocho cepas de Staphylococcus aureus, que producen enterotoxina
A-H, que es la causa mas comun de intoxicacion alimentaria. En 1998, se informo que
habia al menos dos nuevas variedades (Bohach, Jablonski 2001, Sandel y Mc Killip,
2004).

Se caracteriza por un rapido crecimiento en un medio solido, dividiéndose en una
estructura redonda y bordes bien definidos. Entre los medios selectivos desarrollados
para el crecimiento de Staphylococcus aureus, los mas utilizados son el agar Baird
Parker y el agar sal manitol. El agar Baird Parker es un medio que contiene piruvato de
sodio como estimulante selectivo del crecimiento. Contiene litio y teluro de potasio para
inhibir el crecimiento de otros microorganismos Yy permitir el crecimiento de
Staphylococcus aureus. Los pocos microorganismos distintos a Staphylococcu. aureus
que pueden crecer, son Staphylococcus saprophyticus y algunas cepas de Bacillus. S.
aureus produce en este medio colonias negras (por la reduccién de telurito a teluro),
convexas y con un halo claro del medio debido a la actividad proteolitica. EI Agar
manitol sal o medio de Chapman, se basa en un alto contenido de sal y puede inhibir el
crecimiento de la mayoria de los microorganismos (excepto Staphylococcus aureus).
Esta bacteria fermenta el manitol para dar colonias de color amarillo (Gaspar, 1995).

Esta bacteria tiene la capacidad de causar sintomas clinicos en la piel y tejidos
blandos, infecciones profundas y difusas y envenenamientos causados por enterotoxinas
(Gaspar 1995).

Los sintomas que incluyen nauseas, vomitos, dolor abdominal y diarrea estan

relacionados con la intoxicacion por enterotoxina estafilococica, y este efecto es
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significativo dentro de 1 a 8 horas (preferiblemente 2 a 4 horas) después de ingerir

alimentos contaminados. (Roberts y col 1996; Kérouanton y Col 2007).

En casos graves, pueden producirse fuertes dolores de cabeza y escalofrios. La
velocidad de recuperacion es muy rapida, generalmente en 48 horas (Roberts y Col.,
1996).

Los seres humanos proporcionan microorganismos a los alimentos y crean las
mejores condiciones para su desarrollo, por esto son considerados como la principal
fuente de contaminacion de los alimentos. Uno de los factores de riesgo que puede
conducir a brotes de intoxicacion alimentaria es el manejo incorrecto o negligente de las
personas que preparan alimentos. La principal causa de contaminacion es el saneamiento
antihigiénico de operarios, utensilios o preparaciones, que constituye la principal causa

de contaminacion (Lues y Van Tonder, 2007).
Salmonella sp

La Salmonella es un género de bacterias perteneciente a la familia de las
Enterobacteriaceae, estd compuesto por células en forma de bacilo sin formacion de
esporas y suele ser movida por los flagelos periféricos. Son bacterias gramnegativas con
metabolismo anaerdbico facultativo, que pueden reducir el nitrato a nitrito y fermentar la
glucosa para producir &cido y gas (Odumeru y Ledn, 2012). Rara vez fermentan lactosa
0 sacarosa, son citocromo- oxidasa negativas y normalmente catalasas positivas. Son
ureasas negativas, lisina descarboxilasa negativas y la prueba del indol es negativa.
Infectan a muchas especies animales diferentes, incluidos los humanos, y ciertas
enfermedades pueden invadir tejidos fuera del intestino como patdgenos. Las colonias

son grandes (2-4 mm), de textura rugosa o lisa (Koneman 2006).

Esta bacteria se encuentra generalmente en los intestinos de aves y mamiferos
sanos. La produccion primaria resulto ser el principal reservorio de Salmonella a través
del cual ingresa a la cadena alimentaria. En la comida de los animales infectados, los

principales factores internos y externos que afectan el crecimiento y la supervivencia de
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las bacterias son el pH, la aw (actividad del agua) y la temperatura y la flora competitiva
(Alicia 2016).

La salmonelosis se produce porque los alimentos contaminados con bacterias se
ingieren y pasan a traves del estomago y luego a los intestinos. Los sintomas comienzan
a aparecer de 8 a 48 horas después de ingerir la bacteria. Los sintomas de la enfermedad
pueden ser dolor de cabeza, escalofrios, vomitos y diarrea, seguidos de fiebre durante
varios dias. Normalmente, la enfermedad desaparece en 2-5 dias sin tratamiento, sin
embargo, el paciente puede continuar excretando Salmonella por las heces durante

varias semanas o incluso afios (Madigan 2009 y Murray 2006).

Salmonella typhi causa fiebre tifoidea, que es una enfermedad febril aguda. El
uso de antibidticos reduce la duracion y la gravedad de la enfermedad y reduce la tasa de

mortalidad a menos del 1% mediante el tratamiento adecuado (Madigan 2009).

3. Justificacion de la investigacion

La ingesta de alimento como la llamada “leche de tigre” es de consumo popular en
la provincia de Trujillo y naturalmente, en el barrio Chicago del distrito de Trujillo. Este
producto no solamente se comercializa de modo formal, en restaurantes, sino también, y
mayoritariamente, de modo informal en puestos ambulatorios que se instalan en algunos
puntos estratégicos de la ciudad, en muchos de los casos, sin respetar los respectivos

protocolos de salubridad y registros sanitarios expedidos por la autoridad competente.

Esta realidad se observa en toda la provincia de Trujillo, por lo que este trabajo es
importante para los profesionales de Ciencias de la Salud, puesto que evidenciara las
condiciones sanitarias del consumo de la “leche de tigre” a través del comercio
ambulatorio y nos permitird comprobar si estan contaminados con microorganismos
patdgenos responsables de las Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA); lo cual

representaria un peligro inminente para la salud de los trujillanos.
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Por otro lado, en el contexto de la emergencia sanitaria que vive el pais a causa de
la pandemia del covid-19, el comercio ambulatorio ha tornado con alto riesgo, maxime
si se observa que los ambulantes se han visto en la necesidad de ir en contra de las

restricciones dispuestas por el Gobierno para generar ingresos.

El trabajo de investigacion tiene una importancia cientifica porque aporta
conocimientos sobre la calidad microbioldgica de la leche de tigre que se consumen en
gran cantidad en la via puablica del barrio de Chicago. Para ello, se tomaron muestras
representativas de este tradicional alimento y someterlas a los exdamenes de laboratorio

correspondiente conforme a estandares sanitarios.

Esperando que este trabajo sirva a las autoridades competentes como fuente de
informacion, para que tomen las medidas que sean necesarias para salvaguardar la salud
publica, y a los entes reguladores del comercio ambulatorio para maximizar esfuerzos en
capacitaciones, y controles, para evitar problemas en la salud de las personas que

consuman este alimento.

Asi mismo, los datos obtenidos fidedignamente, reflejan la situacion sanitaria con la
que se comercializa el producto, ceviche de leche de tigre, en el barrio Chicago. Todo

esto puede constituir la base para futuras investigaciones al respecto.

4. Problema General

¢Cuél es la calidad microbiol6gica del ceviche leche de tigre comercializado

ambulatoriamente en el barrio Chicago - Trujillo?
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5. Marco Referencial

Operacionalizacién de Variable

Criterios De
Medicion
Variable Dimensién Indicador
Aceptable <10
NMP/ml
Inaceptable
Recuento de
Escherichia coli >=10 NMP/ml
Ceviche leche de tigre comercializado Calidad

ambulatoriamente en el Barrio Chicago
Trujillo del 2020

microbioldgica

Recuento de

Aceptable <100
UFC/g

Inaceptable
Staphylococcus
aureus >=100 UFC/g
AUSENCIA
Recuento de
Salmonella Sp. PRESENCIA

6. Hipotesis de la investigacion

La calidad microbiologica del ceviche de leche de tigre comercializado

ambulatoriamente en el barrio Chicago — Trujillo, es inaceptable.

7. Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Determinar

la calidad microbioldgica del

ceviche de

leche de tigre

comercializado ambulatoriamente en el barrio Chicago - Trujillo - 2020.

22




Objetivos especificos

Determinar si la presencia de Escherichia coli en el ceviche de leche de tigre
comercializado ambulatoriamente en el barrio chicago - Trujillo del 2020, exceda

recuentos permitidos (>=10 NMP/ml)

Detectar la presencia de Salmonella sp. en el ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente en el barrio chicago - Trujillo del 2020.

Determinar si la presencia de Staphylococcus aureus en el ceviche de lecha de tigre
que comercializado ambulatoriamente en el barrio chicago del 2020, exceda

recuentos permitidos (>=100 UFC/g).

23



METODOLOGIA

1. Tipoy disefio de la investigacion
Tipo
El presente estudio es de tipo descriptivo, analitico y transversal. Los resultados
describen la variable en estudio calidad microbioldgica del ceviche de leche de tigre. El

andlisis de las muestras se llevd a cabo en un solo espacio temporal y no se hizo

seguimiento a lo largo del tiempo (Morales, 2012).

Disefio
El presente estudio se define como una investigacion no experimental, la cual se
realiza sin manipular las variables intencionalmente, pues en este tipo de

investigacion solo se observan los fendbmenos de forma natural para analizarlos
(Hernéndez et al, 2014).

2. Poblacién y muestra

Poblacion: Muestra

Estuvo conformada por 16 unidades de investigacion (16 vasos) de ceviche de leche de
tigre, comercializados en el barrio Chicago en la ciudad de Trujillo (2020).

3. Técnicas e instrumentos de la investigacion

Procedimiento para el muestreo:
Recoleccion de muestras

Se utilizaron vasos de pléstico estériles para recolectar 50 gramos del ceviche de leche
de tigre de cada puesto de venta ambulatoria.
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Cada porcion de ceviche fue etiquetada con un ndmero en cada lugar donde fueron

adquiridas.

Los vasos estériles fueron transportados en un recipiente caja térmica (tecnopor) a 5°C.
Siempre se tomd en cuenta las precauciones de esterilizacion durante la toma de
muestras y se verificaron las condiciones adecuadas de temperatura y humedad. Las
muestras fueron enviadas al laboratorio de analisis clinicos Lab Clin, ubicado en Jr.
Ayacucho N° 281 of.304 de la ciudad de Trujillo-Peru

Se analizaron el crecimiento y/o presencia o0 ausencia de Escherichia coli,

Staphylaccocus aureus y Salmonella sp
Identificacién de Escherichia coli:

Técnica: Método convencional, nimero mas probable (NMP) para la enumeracion

de coliformes totales.

Fundamento: A través de la dilucion en serie de la muestra, se quiso obtener un
indculo de al menos una célula de E. coli desarrollada en el medio de cultivo. La
fermentacion de lactosa es una prueba presuntiva, y en una prueba de confirmacion,
la fermentacion de lactosa y la produccion de gas. es una prueba presuntiva una
fermentacion de la lactosa y en prueba confirmativa, fermentacion de lactosa y
produccion de gas. La cantidad de tubos positivos y negativos nos permitira obtener

una estimacion de la densidad bacteriana aplicando célculos de probabilidad.
Procedimiento

Homogenizacion del alimento: Se peso6 10 gr de la muestra y se coloco en un frasco

con 90 ml la cual se homogenizé para luego hacer las respectivas diluciones

Diluciones: Primero, se agitd6 100 ml de muestra homogénea para preparar 3

diluciones (107, 102, 10™%), luego se retiré 1ml de la dilucién 107 y se transfiri6 a los
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tres tubos de ensayo que contenian 10ml de Caldo Lauril Sulfato, posteriormente se
retir6 1ml de la dilucién 10 y se transfiri6 a los tres tripletes siguientes, de igual

forma se realizo con la dilucion 1073

Incubacién: Después de inocular la muestra, se procedio a incubar el tubo a 37 ° C
durante 24-48 horas. A las 24 horas de incubacion se revisaron los tubos de ensayo
(gas y turbidez), debido a que no se observo esta caracteristica, se dejaron 24 horas

mas.

Recuento de colonias: Luego de la lectura de los tubos positivos (NMP) E. coli
0,1ml de muestra, se depositdé en 2 placas de Petri y se vertié en 20 ml de agar
MacConkey en cada una, incubar a 37°C x 24 horas e identificar las colonias con
las caracteristicas propias de E. coli, colonias pequefias de color rojas, son lactosa

negativas.

Calculo: para E. coli solo se cuentan las colonias caracteristicas entre 30 a 300 y
luego se multiplica por el inverso de la dilucion analizada (Rojas, 2005).

UFC/ml de muestra = (Namero de colonias x el factor de dilucién)

ml sembrados en la placa
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Identificacion de Staphylaccocus aureus (coagulasa positiva)
Técnica: Recuento en placa

Fundamento: La identificacion de Staphylaccocus aureus se hizo con la prueba
de la coagulasa, esta prueba consiste en que una endocoagulasa (enzima propia
del Staphyloccocus aureus) actua directamente sobre el fibrindgeno, y cuando la
solucion bacteriana y el anticoagulante se mezclan con el plasma humano,

provocan la formacion de codgulos de sangre.
Procedimiento

Se pesaron 10 g de la muestra problema (Leche de tigre) y fueron colocados en
90 ml de agua peptona al 0.1% por 30 minutos. Se prepararon tres diluciones (10°
2107 y 10™); de cada dilucién se sacé 1ml para traspasarlas en una placa Petri
previamente esterilizada, luego se agregd el agar Chapman, cubriéndose la
superficie de la placa. Luego use usé el movimiento en forma de ocho para
homogeneizar cuidadosamente la placa junto con la muestra. Las placas se
incubaron en posicién invertida a 35 °-37°C durante 24-48 horas. Una vez
transcurrido el tiempo, se contaron las colonias amarillas o blancas rodeadas por
el area amarilla, que se supone indicaba la presencia de Staphylococcus aureus,
mas tarde se confirmé mediante una prueba de coagulasa (John V.2020).

Identificacidon de Salmoella sp
Técnica: De aislamiento e identificacion de Salmonella sp.

Fundamento: En esta técnica para la deteccion de Salmonella sp. consistio en 5

pasos fundamentales:
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Preenriquecimiento: Aqui la muestra problema se enriquece previamente en un medio
nutritivo no selectivo que induce a la reparacion celular de Salmonella sp dafiadas,

lograndose asi una condicion fisioldgica estable.

Enriquecimieno selectivo: En este proceso lo que se busca es incrementar las
poblaciones de salmonella sp y a la misma vez impedir el crecimiento de otros

microorganismos que puedan estar presentes en la muestra, caldo selenito o tetrationato.

Seleccion en medios sélidos: Este paso es la consecucion del paso anterior en la cual se
utilizan medios selectivos que inhiben el crecimiento de otros géneros diferentes a
Salmonella, Agal salmonella-shiguella (SS agar) permitiendo de este modo la
identificacion visual caracteristico de las posibles colonias de Salmonella sp

Identificacién bioquimica: Este punto permite la identificacion de Salmonella sp. y la

eliminacidon de cultivos que no son de dicho microorganismo.

Serotipicacién: En este Gltimo punto nos permite identificar con una técnica
inmunoldgica (antigeno — anticuerpo) permitiendo la identificacion especifica del

microorgnismo
Procedimiento

Se peso6 25g de la muestra de prueba (leche de tigre), luego fue colocada en un recipiente
de vidrio de boca ancha que contenia 225ml de agua peptona, para después someterlo en
una estufa a 37°C por 18 horas. Al cumplirse las 18 horas, se prepar6 10 ml de Caldo
Selenito Cistina en tubos de ensayo por cada muestra, luego se inoculd 1ml de los
frascos de muestra hacia los tubos con Caldo Selenito Cistina y fueron colocados en la
estufa a 37°C por 24 horas. Después de 24 horas se procedio a sembrar (por medio de
estrias en placas con medio selectivo) Agar Salmonella-Shiguella, (SS) y se coloco en
un horno a 37°C por 24 horas. Una vez cumplido el tiempo, se observo el crecimiento de

las colonias y se selecciono 2 o0 mas colonias que posiblemente sean de Salmonella sp.
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Ademas, se considero a las colonias incoloras o transparentes con o sin centros negros.
Finalmente se realizé una prueba bioquimica para la confirmacion, inoculando las
colonias identificadas en Agar Hierro Trisacarido (TSI), Agar Hierro Lisina (LIA),

CITRATO e INDOL,; se coloco en la estufa a 37°C por 24 horas. Cumplido el tiempo se
leyo la prueba quimica correspondiente.

Diagrama N° 1: Procedimiento por recuento del NMP para Escherichia coli

10 £ de mucstra ———p mﬂm
10 r:/ l 10 2
ml Tl

— nnn

Sulfato
Tryptosa
—_— ~ 10ml x tubo
v
2X x
Mas tubos
Incubar a 35°C o 37°C por 24 horas a 48h mas o menos x 2h paca

Pasar los tubos positivos con gas y turbidez, a caldo EC (10ml de medio de

c/tubo + los controles
Incubar los tubos en bano de agua a 45°C por 24h a 48h mas o menos x 2h

Pasar los tubos positivos: gas y turhi&ez a tubos de caldo o Agua Tryptona® de

S5ml x tubo. previamente éslos‘ubos a 45°C. miis los tubos control
Incubar los tubos Inoculados en bano de agua a 45°C por 48h

Anadir 0.5 ml del reactivo de Indol (Kovac™s) en cada tubo inoculado, mezclar

bien y examinar después de Iminuto.

Hacer lectura, de cada tubo por dilucién, contando el N7 de tubos con color

rojo. que indica la presencia de Indol (tubos positivos)

Ver tabla NMP. calculo y expresion de resultados

Fuente: LAB CLI
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Diagrama N°2: procedimiento para la identificacion de Staphylococcus aureus

coagulasa positivo

COAGULASA POSITIVO

v
10g. MUESTRA + 90 mi AP 0.1 %

Iml
vy

DILUCIONES -2, -3.4

| mi

AGAR CHAPMAN

l Incubar a 35°C/24 - 48 hrs.

CONTEO DE COLONIAS SOSPECHOSAS
SELECCION DE 3 A 5§ COLONIAS

|

0.3 ml DE PLASMA
HUMANO

l Incubar a 35"C/ 4 hrs.

PRESENCIA
DE COAGULO
(+)

AP: agua peptonada al 0.1%

Fuente: LAB CLIN
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Diagrama N°3: aislamiento e identificacion de Salmonella sp

25 g¢. MUESTRA + 225 ml APT

Incubar a 37 °C /24 hrs.

CALDO SELENITO CISTINA (10 ML)

Incubar a 37 °C /24 hrs.

Incubar a 37 °C /24 hrs.

| |

TSI CITRATO

|

K/AC/S GAS (+)
yH:S (+)

APT: Agua peptonada tamponada
SS: Agar Salmonella Shigella

Fuente: LAB CLIN

Lll l

A INDOL

l l Incubar a 37°C/24
K/K C/S (+)
H,S
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4.

Instrumentos

Se utiliz6 una ficha con los siguientes datos

Cadigo de muestra
Fecha
Direccion del establecimiento de venta

Hora de la toma de la muestra

Hora de llegada de la muestra al laboratorio para su analisis

Material prima en estudio

Ceviche de leche de tigre

Medios de cultivo y reactivos

Agar Chapman marca Britania

Caldo lauril sulfato marca Britania
Caldo EC marca Britania

Agar EMB marca Britania

Frascos con 225 ml de caldo lactosado
Caldo selenito marca Britania

Agar TSI, marca Britania

Agar LIA, marca Britania

Agar CITRATO marca Britania

Reactivo de Kovac

Materia de laboratorio y equipo

Gradillas

Matraz de 250 ml
Matraz de 500 ml
Asas de siembra

Placas de Petri Pirex

32



e Pipetas de vidrio

¢ Pipetas automaticas (micropipetas) y puntas de pipeta
e Probeta milimetrada.

e Tubos de ensayos de 16 x150.

e Balanza digital gramera marca CASIO

e Horno

® Incubadora marca Mabe

e Termodmetro

e Microscopio

Técnica de andlisis de datos

Se realiz6 una tabulacion de los datos consignando para cada muestra su aceptabilidad
0 no dentro de los rangos permitidos.

Finalmente, los resultados estadisticos se realizaron con el programa EXCEL utilizando
la estadistica descriptiva por medio de tablas se hizo la distribucion de frecuencias y las
figuras estadistica para describir calidad microbioldgica del ceviche de leche de tigre en
el programa SPSS version 25.0 para expresar los resultados correspondientes.
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RESULTADOS

Andlisis microbioldgico de las muestras del ceviche de leche de tigre comercializado

ambulatoriamente en el barrio Chicago Trujillo - 2020

Muestra N° 1 Calle Santa Cruz cuadra 6 ambulante

Andlisis Microbioldgico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <19
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccién de Salmonella sp. -- Ausencia/ 25 g AUSENTE
Muestra N° 2 Calle Mariscar Miller cuadra 7 ambulante
Andlisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <3
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 ¢ AUSENTE
Muestra N° 3 Calle Albarracin (tacora) ambulante
Analisis Microbiolégico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 160
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE
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Muestra N° 4 Calle Albarracin (tacora) ambulante

Andlisis Microbioldgico

Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 95
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE
Muestra N° 5 Calle Balboa cuadra 4 ambulante
Andlisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 160
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccidn de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE
Muestra N°6 Calle Suarez cuadra 4 ambulante
Analisis Microbiolégico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 50.0
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 200
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g 85
Muestra N° 7 Calle América Sur cuadra 13 (por maestro) ambulante
Andlisis Microbioldgico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 2
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 60
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 ¢ 40
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Muestra N° 8 Calle América Sur cuadra 12 ambulante

Analisis Microbioldgico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <15
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <3
Deteccion de Salmonella sp. -- Ausencia/ 25 g AUSENTE
Muestra N° 9 Calle José Galvez cuadra 3 ambulante.
Andlisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <6
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 150
Deteccion de Salmonella sp. -- Ausencia/ 25 g AUSENTE
Muestra N° 10 Calle Santa Cruz cuadra 8
Analisis Microbiolégico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <9
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE
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Muestra N°11 Calle Gonzales Prada cuadra 3 ambulante

Anélisis Microbiolégico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <7
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE
Muestra N° 12 Jirdn Sucre cuadra 5 ambulante
Analisis Microbiolégico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <6
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE
Muestra N° 13 Mercado Mayorista puesto de comida N° 3
Andlisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <15
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE
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Muestra N° 14 Mercado Mayorista puesto de comida N°4

Analisis Microbioldgico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <5
Recuento de Staphylococcus aureus UFCl/g <100 <20
Deteccidn de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 ¢ 70
Muestra N° 15 Calle los Inka cuadra 6 ambulante
Anélisis Microbioldgico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <6
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 ¢ AUSENTE
Muestra N° 16 Mercado Mayorista puesto de comida N°5
Andlisis Microbioldgico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <85
Recuento de Staphylococcus aureus UFC/g <100 <3
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencia/ 25 ¢ AUSENTE
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Tabla 1

Presencia de Escherichia coli en el ceviche de leche tigre comercializado
ambulatoriamente en el Barrio chicago- Trujillo del 2020.

Escherichia coli Limite N° %
Ausencia 12 75%
<10
Presencia 4 25%
Total 16 100%

Fuente: Ficha de recoleccion de muestras del ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente (Barrio Chicago)
Salida SPSS Version 25.0.

Interpretacion.

En la Tabla 1 se observa que el 25% (4 muestras) de un total de 16 muestras tienen
presencia de Escherichia coli, en tanto que el 75% (12 muestras) de un total de 16

muestras tienen ausencia de Escherichia coli.
Figura 1

Presencia de Escherichia coli. del ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente en el Barrio - chicago Trujillo del 2020.

14 75% 80%
12 70%
10 60%
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2 10%
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Ausencia Presencia
Escherichia coli

Fuente: Tabla 1.
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Tabla 2
Presencia de Staphylococcus aureus del ceviche de leche de tigre comercializado

ambulatoriamente en el Barrio chicago -Trujillo del 2020

Staphylococcus aureus Limite N° %
Ausencia 14 87.5%
<100
Presencia 2 12.5%
Total 16 100%

Fuente: Ficha de recoleccion de muestras del ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente (Barrio Chicago)
Salida SPSS Version 25.0.

Interpretacion.

En la Tabla 2 se observa que el 12.5% (2 muestras) de un total de 16 muestras tienen
presencia de Staphylococcus aureus, en tanto que el 87.5% (14 muestras) de un total de

16 muestras tienen ausencia de Staphylococcus aureus.
Figura 2

Presencia de Staphylococcus aureus del ceviche de leche tigre comercializado
ambulatoriamente en el Barrio chicago - Trujillo del 2020.
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Fuente: Tabla 2.
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Tabla 3

Presencia de Salmonella sp. del ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente en el Barrio chicago - Trujillo del 2020.

Salmonella sp. Limite N° %
Ausencia 13 81%
Ausencia/ 25 g
Presencia 3 19%
Total 16 100%

Fuente: Ficha de recoleccion de muestras del ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente (Barrio Chicago).
Salida SPSS Version 25.0.

Interpretacion.

En la Tabla 3 se observa que el 19% (3 muestras) de un total de 16 muestras tienen
presencia de Salmonella sp., en tanto que el 81% (13 muestras) de un total de 16

muestras tienen ausencia de Salmonella sp.
Figura 3

Presencia de Salmonella sp. del ceviche de leche de tigre comercializado
ambulatoriamente en el Barrio chicago - Trujillo del 2020.
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Fuente: Tabla 3.
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ANALISIS Y DISCUSION

En varias ciudades de nuestro pais se han realizado innumerables estudios
evaluando la calidad microbioldgica de alimentos como el ceviche de leche de tigre o
ceviche de pescado que se comercializan ambulatoriamente.

Después de analizar la calidad microbiolégica de la leche de tigre que se
comercializa ambulatoriamente en el barrio Chicago, entre los meses de septiembre y
octubre, se observo que el 25 % de las muestras del ceviche de leche de tigre presenta
resultado positivo a Escherichia coli, es decir no aceptable, esto indica un nivel de
contaminacion alto, (tabla 1). Estos resultados se asemejan con los hallados por Vasquez
(2015) en la cual encontrd que, de todas sus muestras de ceviche expendidas de manera
ambulatoria, el 100% tenian, Escherichia coli. Estos resultados encontrados deben de
preocupar a nuestras autoridades de la salud ya que estos alimentos que se expenden
ambulatoriamente pueden generar problemas graves de salud en los individuos que lo
consuman, es asi que las autoridades deben vigilar frecuentemente, como se esta
manipulando y haciendo la higiene de estos alimentos en los respectivos puestos de
venta en donde se expende la leche de tigre. La Escherichia coli es una bacteria cuyo
habitat se encuentra en el tracto digestivo del ser humano, siendo escasas las cepas que
generan enfermedades. EI niUmero elevado, indica mala manipulacion del alimento, falta
de préacticas higiénicas y sanitarias, y sobre todo teniendo en cuenta que, para la
elaboracion de la leche de tigre, no incluye coccion.

Asimismo se observé que el 12,5% de las muestras de leche de tigre resultaron
positivo a Staphylococus aureus, (Tabla 2) lo que refleja la contaminacién de los
alimentos con este microorganismo que se encuentra en el polvo, la leche y utensilios
de limpieza y ademas es productora de una enterotoxina termoestable, la cual puede dar
recuentos altos de estos agentes patdgenos y que puede ser capaz de producir
enfermedad trasmitida por alimento (ETA) en los consumidores; siendo la carga

bacteriana necesaria para producir una cantidad de enterotoxina mayor a 10 UFC. Estos
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datos coinciden con los resultados de Quispe y Sdnchez (2001) en donde se hall6 que el
90.2% de los puestos ambulatorios tuvieron Riesgo Sanitario Alto, esto nos hace
suponer que los alimentos que se procesan en estos puestos no son aptos para el
consumo humano

Por otra parte, se observa que el 18,75% de las muestras de leche de tigre
(Tabla 3) presentan contaminacién por Salmonella sp. La carne cruda es el alimento
mas contaminado hallado y puede deberse la contaminacion de estas muestras por el
modus operandi en la preparacion de la leche de tigre puesto que Salmonella sp, se
elimina en tanto se cuezan completamente los alimentos.

Entre 16 a 48 horas luego de la ingesta de alimentos contaminados da inicio la
sintomatologia causada por esta bacteria y puede durar hasta siete dias.

De manera general la aparicién de microorganismos en alimentos como lo son el
Escherichia coli, Salmonella sp. y Staphylococcus aureus son indicios de una escasa
higiene en la manipulacion de alimentos constituyéndose esto en un potencial foco
infeccioso con alto riesgo de enfermedades para aquellos comensales que consumen

alimentos al paso.
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CONCLUSIONES

La leche de tigre comercializada ambulatoriamente en el barrio Chicago —
Trujillo tiene una calidad microbioldgica inaceptable, no apta para el consumo
humano.

Se determind que la presencia de Escherichia coli en el ceviche de leche de tigre
comercializado ambulatoriamente (barrio chicago Trujillo del 2020), que posee
recuentos no permitidos (>=10 NMP/ml) es del 25 % de las muestras procesadas,
por lo que no son aptas para el consumo humano.

Se detecto la presencia de Staphylococcus aureas en el 12,5% de las muestras
procesadas de ceviche de leche de tigre comercializado ambulatoriamente
(Barrio chicago Trujillo del 2020), a niveles de recuento no permitidos (>=100
UFC/g). Por lo que, no son aptas para el consumo humano.

Se determiné que el 18,75% de las muestras procesadas de ceviche de leche de
tigre comercializado ambulatoriamente (Barrio chicago Trujillo del 2020)
presenta contaminacion microbioldgica por Salmonella sp; siendo el limite
permitido su ausencia, se detectd presencia de Salmonella sp en el 18,75% de lo
que se concluye que estos productos alimenticios no son aptos para el consumo

humano.
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RECOMENDACIONES

Que se realicen andlisis frecuentemente al ceviche leche de tigre que se

expende ambulatoriamente en el Barrio Chicago de la ciudad de Trujillo.

Que se aumente la practica de exdmenes microbioldgicos en los diferentes
tipos de alimentos que se expenden en la via publica de la ciudad de
Trujillo.

Que se realicen o implementen planes operativos de control de calidad de

los alimentos para proteger la salud del consumidor.

Que las autoridades del sector salud realicen cursos de capacitacion en
higiene y manipulacion de alimentos en las personas que elaboran el ceviche

leche tigre.
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ANEXO N°1
MATRIZ DE CONSISTENCIA

Formulacién Del

Formulacion de objetivos

Variables de Investigacion

Problema Hipotesis Variable Dimension Indicador Metodologia

Objetivo General: 1-. Tipo de investigacion: Descriptiva 'y

Determinar la calidad trasversal

microbiolégica del ceviche de 2.-Disefio: No experimental

leche de tigre comercializado 3.-Poblacién y muestra: Estuvo conformada por

ambulatoriamente (barrio Recuento de 16 unidades de investigacion (16 vasos) de

Chicago Trujillo - 2020). Escherichia coli | ceviche de leche de tigre, comercializados en el

barrio Chicago en la ciudad de Trujillo (2020).
La calidad Recuento de 4.-Técnicas y/o instrumentos de recoleccion de
microbioldgica del Staphylococcus | datos: Técnica de recuento en placa (Unidades
ceviche de leche de | Leche de tigre aureus formadoras de colonias: UFC/g) para
¢Cual es la calidad tigre comercializado Calidad Staphyloccus aureus, método convencional del

microbioldgica del
ceviche leche de tigre
comercializado
ambulatoriamente en
el barrio Chicago -
Trujillo?

Objetivos Especificos:
*Determinar si la presencia de
Escherichia coli en el ceviche de
leche de tigre comercializado
ambulatoriamente (barrio
chicago Trujillo del 2020),
exceda recuentos permitidos
(>=10 NMP/ml)

*Detectar la presencia de
Salmonella sp. en el ceviche de
leche de tigre comercializado
ambulatoriamente (barrio
chicago Trujillo del 2020).
Determinar si la presencia de
Staphylococcus aureus en el
ceviche de lecha de tigre que
comercializado
ambulatoriamente (barrio
chicago del 2020), exceda
recuentos permitidos (>=100
UFCIg).

comercializado
ambulatoriamente
en el barrio
Chicago — Trujillo,
es inaceptable

ambulatoriamente en

el Barrio de
Chicago-Trujillo

Microbioldgica

Recuento de
Salmonella Sp

nimero mas probable (NMP) para la
enumeracion de coliformes totales (NMP/g) para
Escherichia coli y técnica de aislamiento e
identificacion de Salmonella sp (Deteccion de
Salmonella sp/25g).

5.--Procedimientos de la investigacion
¢ Recuento de Escherichia coli

¢ Recuento de Staphylococcus aureus
e Deteccion de Salmonella spp.

6.-Técnicas y analisis de datos

Se realizd6 una tabulacion de los datos
consignando para cada muestra su aceptabilidad o
no dentro de los rangos permitidos.

Finalmente, los resultados estadisticos se
realizaron con el programa EXCEL utilizando la
estadistica descriptiva por medio de tablas se hizo
la distribucién de frecuencias y las figuras
estadistica para describir calidad microbiolégica
del ceviche de leche de tigre en el programa
SPSS version 25.0 para expresar los resultados
correspondientes.
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ANEXOS N° 2

PUNTO DE VENTAS
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ANEXO N° 3

Entregando las muestras al laboratorio de analisis clinico LabClin
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Muestra 1,2,3,4,5 recogido el dia 14 de octubre

Muestra 6,7,8,9 y 10 recogidas el dia 14 de octubre 2020

Muestra 11, 12, 13,14,15 y 16 recogidas el dia 15 de octubre 2020

59



ANEXO N° 4

Procesando las muestras

Proceso de la siembra del microorganismo
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ANEXO N°5

Ficha de datos de la toma de muestra del ceviche leche de tigre comercializado en el
Barrio Chicago Trujillo-Peru (2020)
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ANEXO N° 6

FICHAS TECNICAS DE LOS REACTIVOS

= - A
Britania

80210705 80210706

Verde Brillante Bilis 2% Caldo

uso
Este medio estd recomendado para el recuente de coliformes tota-
les y fecales, por la técnica del nimeto més probable,

FUNDAMENTO

En el medio de cultivo, la peptona aporta los nutrientes nocesanos
para el adecuado desarrollo bacteriano, la bilis y el verde brillante
son los agenies salectivos que Inhiben el desarrollo de bacteriss
Gramn positivas y Gram negativas a excepcion de colformes, y la
factoss es el hidrato de carbono fermantable

Es una propiedad del grupo coliforme, la fermentacion de s lactoss
con produccidn de dcido y gas.

CONTENIDO Y COMPOSICION
Cadige BO210705:; envase x 100 g.
Cddigo B0210706: envase x 500 g.

FORMULA (en gramos por litro)
BILS DEBUEY DESHIDRATADA 200
LACTOSA 100
PEPTONA . B : 100
VERDE BRILLANTE 00133

pHFNAL T2 202

INSTRUCCIONES

Suspendes 40 g del povo en 1 litro de agua purificada. Disolver
y distribuir 10 ml por tubo con campanita de Durham. Calentar a
100" C duranie 30 minutos. No esterllizar en autociave.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Medio de cultivo deshidratado: coloe verde, homogéneo, litbre des-
lizamiento

Medio de cultivo preparado: color verde.

ALMACENAMIENTO
Medio de cultivo deshidratado a 10-35 "C
Medio de cultivo preparado a 2-8 °C.

PROCEDIMIENTO

Siembra

& Para o andlisis de colformes tolales en muestras fluidas, sem-
brar por friphicado: 10 ml en caldo doble concentracidn y Tmly 0,1
mi en caldo simple concentracién

NUMERO VOLUMEN DE LA VOLUMEN CONCENTRACION
OE TUBOS MUESTRA OF MEDIO DEL MEDIO

3 10m 10mi Datie

3 1w 10 mi Smple

3 arm 10m Sengin

b= Para ¢l andlisis de coliformes totales en muestras solidas (al-
mentos, cosméticos, farmacos), efectuar diluciones seriadas 107,
107 y 107 y sembear cada dilucidn por triplicado en medio de cul-
tvo simple cancentracién

NUMERD DLUCIONDE VOLUNENDE VOLUMEN CONCENTRACION

DETUBOS LAMUESTRA LAMUESTRA DE MEDIO DEL MEDIO
a 10 Tm 10 Sagie
3 10 ) 10 ed Sarrpre
a 10 1w 10mi Sinpie

¢~ Para anélisis de colilormes fecales, a partir de cada tubo positivo
an el test presuntivo de coliformes totales (proveniente de Verde
Briflante v Bilix 2% Caldo 6 Mac Conkey Caldo 6 Laurd Sulfato
@Britania’) utilizando la técnica de! NMP), o & partir de colonias
presentes en diferentes madios, que se presume sean colfformes,
transferr una ansada 8 un tubo con Verde Brilante y Bils al 296,

-
incubando & 44,5 - 455 C y otra en Agua Triptons (Britania™)
para detoctar la produccion de indol

Incubacion

a- Para coliformes totales: en acrobiosis, a 36 - 37 *C durante
48 hosas,

b- Para coliformes (fecales): en acrobuovs a 445 - 455 °C du-
rante 24 horas.
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Verde Brillante Bilis 2% Caldo

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

El crmaimunito se werdncis por la pressncos e burticdes s el imscio
oe cutivo

» Positivo: tuibiidos y pravencs e gas. Faate mostic vesss del color
Gel madio de cultive al codor mmarranado o smardia

*Nepativo: ausenca de turbdies y/o gas

CONTROL DE CALIDAD
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Ex de R Pare jesirns Nundas oxprosnr of
NMP por 100 mi do musstrs. y pars muysstoas solcdus mspresario
Por gramo de prodiuscto

LIMITACIONES

El dessmnpetio del  mofio de cullivo mspecto 8 W peoductivided y
swioc videt us mucho mes consistertto cuando so decottarning pot
calontamionto & 100 “C durpsnte 30 meauton respocto 4 I ostoni-
2O st Butochave o 1210 "0 dursnte 15 anoules

R TR

l AT T —

2 e

i o -

MATERIALES NECESARIOS NO PROVISTOS

Equipox y materinl dew lsbhoratonio, meroorgeneonas paea control de
cahdad, roactivies ¥y mmdios de cultho adiCionades Soguan requer-
minribo

PRECAUCIONES
% arw uso o)

o n vilra. Liso profescirsl scche

Gvo

= Nt o preoedisctes ol sl recibria su nvses eatd steario o da>

Nado

= No utilizer o producio ai sxisten Signos G contaminacion o date

o, anl coma tampons Bl e sspitracds s fechn de yancimeanio.

= Utizar guontes y opa promcions Cuando te manpula of produce

L

= Considern les muestins coma potencalmeante Infecoioses y ma-

nigularies spropgiadamants sguenco las normas e bioseguricad

wotahimcitua por el latinratosio

- Lt Coractovisticus del ioducio pusdon allerurio si N W0 Conper

v aprepiadarnenete

= Descortor el producto gue no e sido uliltzado ¥ los desechos del
B sagUn regl U o

REFERENCIAS

= Mack addin. TSRN, Mada for wsolation-coltivation-sdantitication-

mamtanance of medicad bactenta, volume 1, Williams & YWikine, Bas-

temoea, Md.

- Closcord LS, GroenbDew AE. Exton AD 1998, Part 5000, Maro-
= Exnr . S Ptert fur the Examinabon of

Watar and Wintowater 208 Eaition, AFSIA,

- Cory, JEL, Curtis, GDW, Bund, RM. 2003 Hundbook of Culluie

Mada for Food Microbiciogy, votume 37, Elnever Science.

AL IMIDOR
LiNliirae of prodducto hasts 30 focha de vencimianto
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&

e t—

WWW, info@®
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ANEXO N°7

Resultado de los analisis

Laboratorio de Analisis Clinicos

. Mernartalogi, e 7 7 ol
C l ' (i | Cantro deo Investigacion

by

Salud Ocupacional

INFORME DE ENSAYO MB N? 1608-20

CLIENTE: Viasquez Garcia, Liliana Jacqueline
NYDE REQUERIMIENTO: 1016
TIPO DE MUESTRA: Alimentos

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:  Leche de tigre

PRESENTACION:
tigre

16 Envases plasticos conteniendo leche de

TIPO DE ANALISIS: MICROBIOLOGICO.

FECHA DE MUESTREO: Trujillo, 13 y 20 de Octubre del 2020
LUGAR DE MUESTREO: Barvio Chicago - Trujillo

FECHA DE INGRESO A
10:12 aom.

PLANTA DL PROCLESO:

Trujillo, Del 13 al 20 de Octubre del 2020,

Laboratorio LabClin

FECIIA DE INICIO DE ANALISIS:
10:30 a.m

13 de Octubre del 2020,

FECHA DE EMISION
DEL INFORME:

Trujillo, 25 de Octubre del 2020
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Ltboutoﬂu de Amllm [nmu-\
Hempiodoga Boguimicy Inmunoioyes v Mig o
Centro m mvunu:m

Salud Ocupational

Tdentificacion de ln Muestm: Teche do tigre N* 1
Céxdigo de Laboratonio: 261601
Fecha y Hora de muestreo: 13102020

Anialisis Microbialégico Unidades Limite Resultudo
Recuento de Escherichia coli NMP'mL <10 <19
Recoento de Staphylococcus anrens UFC'g < 100 <10
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia’ 25 g AUSENTE

Observaciones: Scgun la téenica utilizada, ¢l resultado < 1.9 NMP/100 mL, Y < 10
UFC/g., significan cero crecimientos en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada es conforme seglin los criterios
microbiologicos, descritos en el X1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), del RM N° 591-
2008/ MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitaria ¢ Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humano™.

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA

Staphylococcus aureus

Lschenclua coly

Deteccion de Salmonella sp / 25g.

Dpwehe AL CATIN TS ety TR e ()

Ladomeuro

UFC/g.

NMPyg

Técuica de Rocuento en Placa. Manual Bactersologico
Analitico online (FDA-BAM) Cap 12: A, B, C, Dy E.
Eneto 2001,

Método convencional de NMP para la enmmenncion de
Coliformes totales. Manual Analitico Bactenologico
online (FDA-BAM) Cap. 4.1. Setsembre 2002
Técnica de Aislamicato ¢ identificacién de Salmonella
sp. Manual Bactenologico. Anmalitico Online (FDA-
BAM) Cup. 5. AB,C.D,E (23v6a) Abril 2003,
actualizado septiembre 2005, diciembre 2005, junio
2006 y diciembre 2007,

A3 e pemaamty CRNTIV (S0 ATTIINT) A0 e AT T T

A
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Tentificacion de la Misestis. Feche de tigre N° 2
Codigo de Laboratorio: 261601
Fecha y Hora de muestreo: 13102020

Anilisis Microbiobégico Unldndes Liwite Resultade
Recurnta de echerichin cnll NMP/mL <10 “3
R de Suyrhy anress UFCig <100 <10
Deteccson de Solwowelio sp, - Amencia’ 25 g AUSENTE

Observaciones: Segun la tecnica unilizada, el resultado < 3 NMP/I00 mL. Y < 10
UFC/g., significan cero crecimientos en la muestrs analizada,

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizads es conforme segun los enterios
microbiolégicos, descritos en ¢l X1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), del RM N* 591
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbioldgicos del Calidad
Samituria ¢ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumeo Humano™.

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA

Técnica de R en Place. Manual B 1
Staphylococcus awrens UFCg Anlm«dlm(FDABAM)C-pI}A.BCDyE

Eoero 2001

Mitodo convenciosal de NMP pars la smuneracion de
Escherichio coll NMPMg  Coliformes totales. Manual Analitico Bacleriobdgico

onlie (FDA-BAM) Cap. 4 1 Setzembee 2002

rmam.maw
A Jogs litico Ondine (FDA-

Deteccion de Safmomelia ap / 25g. BAM)CIp‘A,BCDEQJyﬂ-)MZMJ
actualizads septiemshre 2005, diciembee 2005, junio
2006 y dicistsbre 2007
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Laboratocio de Andlisis Clinicos

Mg, Boguinits, Mmonetigo y Mk

.' \ E? "t' CI ln o Centro de lmnugac;'oﬁ

Salud Ocupacional

Identificacion de la Muestru: Leche de tigre N* 3
Codigo de Laboratorio: 261603
Fecha y Hora de muestreo: 13/10:2020

Andlisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Excherichio coli NMP/mL <10 160
Recuento de Staphylocorcus awrens UFC/g <100 <10
Deteccion de Salmonella sp, - Ausencia’ 25 g AUSENTE

Observaciones: Segun la técnica utilizada, el resultado 160 NMP/mL. Y < 10 UFC/g.,
significa que hay crecimiento en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada no es conforme segun los criterios
muicrobiologicos, descritos en el XI1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de la RM N° 59]1-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™.

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA

Técuica de Rocuwento en Placa. Manual
Staphylocogcus anress UFC/g.  Analitico online (FDA-BAM) Cap.12: A, B, C, DyE

Enero 2001.

Método convencional de NMP para la enumeracion de
Excherichia coll NMP/g  Coliformes totales. Manual Analitico Bacteriologico

oaline (FDA-BAM) Cap. 4.1. Setiembre 2002
Técnica de Aslamiento e identificacion de Salmonella
5P, Manual Bacteriologico. Analitico Online (FDA-

Deteccion de Salmeonella sp/ 25g. BAM) Cap. 5: A. B. C, D, E (23y6a) Abnl 2003,
actualizada septiembre 2005, diciembre 2005, junio
2006 y diciembre 2007,

dloge Miceatidiogo
CBP 812
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Ladboratorio de Andliss Cmicos

iemateiogid, Bogu 3, Mmunpiagke v
Contro de investigacion
Salud Ocupacianal

1deatificacion de la M Leche de tigre N" 4
Codigo de Laboratonio: 261604
Fecha y Hora de muestreo: 13/102020

Anilisks Micreblologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichio call NMP/mL <10 95
Recuento de Sraphylococcus anress UFC'g < 100 <10
Detoccson de Salmoneila sp, - Ausencia’ 28 g AUSENTE

Observaciones: Segin la técnica utilizada, ¢l resultado 95 NMP/mL. Y < 10 UFC/g.,
significa que hay crecimiento en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada no es conforme segin los criterios
microbiologicos, descritos en el X1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de la RM N" 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™.

METODO DE ENSAYO

Staphylococcus auress

Escherichio coli

Deteccson de Salmonella sp | 25g.

[ WP p—
Liabonmtem Unizign

oy =odebeln ady rm

UNIDADES NORMA DE REFERENCIA
Tecnica de Recuento ea Placa. Manual Bactensologico
UFC/g Analitico online (FDA-BAM) Cap. 12:A.B.C,DYE
Enero 2001.
Miétodo convencional de NMP para ls enumeracion de
NMPg  Coliformes totales. Manual Analitico Bacteriologico
online (FDA-BAM) Cap. 4.1, Setiembee 2002,

Técnica de Aislamiento ¢ identificacion de Sal il
., Maoual Bacteriologico. Analitico Online (FDA-
BAM) Cap. 5: A, B, C, D. E (23y6a) Abril 2003,

actualizada septiembre 2005, bre 2008, junso

2006 y dicsembre 2007,
v7 "f" -y
e L :j
' 30 Vaderrann Ramy
Sidloge Microbiologd
CBP E12I

v Jrid (L SR VRt 008 sl (Y etadpn $61 S LD e MO 5 SafYAA M
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Laboratono de Andlisis Chinicos

l - L.) l' MymatoiogQ, Boguimicd, imencloe ¢ Microdivicope
—le ' : ln Centro de Investigacon

Salud Ocupacional

Idestificacion de la Muestra: Leche de tigre N* 5
Codigo de Laboratono: 261605
Fecha y Hora de muestreo: 13102020

Andlisks Microblolégico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/mL <10 160
Recuento de Srephylococcus aurens UFC'g < 100 <10
Deteccion de Salmonella sp, - Ausencia/ 25 g AUSENTE

Observaciones: Segim la técnica utilizada, el resultado 160 NMP/mL. Y < 10 UFC/g,,
significa que hay crecimiento en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada no es conforme segun los cniterios
microbiologicos, descritos en el X1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido v cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de la RM N* 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitana e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™,

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA

Técnica de Recuento en Placa. Manual Bacterioldgico Analitico
Bopbuiacocres ewes UFC/E  orine (FOA-BAM) Cap12: A, B, C. D y E. Enero 2001

Método convencional de NMP para 1a enumeracidn de
Escherichio coll NP/ Coliformes totales. Manual Analitico Bacterioldgico online
(FOA-BAM) Cap. 4.1 Setiembira 2002

Técnica de Astamionto @ identificacion de Salmonefia 5p,
Manual Bacteriologico. Analitico Online (FOA-BAM) Cap. 5:
Oetecidndesaimonie i/ ¥n: AB.C,D,E (2.3y63) Abril 2003, actualizada swptiembre 2005,
diciembre 2005, junio 2006 y diciembre 2007.
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Laboratocio de Andlisis Clineos

mionek\g b Mirab

S I0]

Contro de invostigacién

Salud Qrupacional

Identificacién de la Muestra: Leche de tigre N* 6
Cédigo de Laboratorio: 261606
Fecha y Hora de muestreo: 137102020

Anilisis Microbioldgico Uniddades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/mL <10 500
Recuento de Staphylococens aurens UFC/g <100 200
Deteccidn de Saelmonella sp. B Ausencia’ 25 g 88

Observaciones: Segin la técnica utilizada, el resultado 30 NMP/mL., 200 UFC/g vy 85,
significa que hay crecimiento en la muestra analizada,

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada no es conforme segun los criterios
microbioldgicos, descritos en el X1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido v cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de lsa RM N° 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad

Sanitaria ¢ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano".

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA
Técnca de Rocuento en Ploca, Manual Bactenoldgico
Staphylococcus aurens UFC/g.  Amalitico online (FDA-BAM) Cap 12: A.B.C.DVE
Enero 2001,
Método convencional de NMP para la enumeracion de
Escherichia coli NMPg  Coliformes totales. Manual Analitico Bacterioldgico
oaline (FDA-BAM) Cap. 4.1. Setiembre 2002,
Técnica de Asslamiento e identificacidn de Salmonella
3p. Manual Bacteriologico. Analitico Online (FDA-
Deteccidn de Salmonella sp | 259 BAM) Cap. 5: AL B, C. D, E (2.3y6a) Abnl 2003,
actualizada 2005, dscsembre 2008, junio
2006 y diciembre 2007.
e
The 2%
7;:\_7',;:!141'.\”* 3 Han ‘.'.'.:
Bialogo Microbidlogo
CHRP A2
AW CT ANTTTIITIAE ST AT MEITISCTIU VTS ¢ SO AW STESETIN SEITIM (M ETERM 31 M RITTEOSYT STWG ) SGTEST 0
Latwoneen LADCN

Jr. Ayacucho N* 281 of. 304 ~ Trujillo / 981343438 / E. mall.com: consultas labclin@gmall.com

76



Luboeatorio do Andlisis Clinkcos

Hematoiogss Soquimeda; inmenofoagur ¥ Microdiokagn
Centro de Investigacion
Saled Dcupacional
Identificaciin de la Muestrn: Leche de tigre N* 7
Cédigo de Laboratorio: 261607
Fecha y Hora de muestreo: 137102020
Anilisls Microblologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml. <10 2
Recuento de Staphylococcus aurens UFC/g < 100 60
Deteccion de Salmonella sp. - Ausencial 25 g 40

Observaciones: Segin la téenica utilizada, el resultado 2 NMP/mL., 60 UFC/g y 40.,
significa que hay crecimiento en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada no es conforme segun los criterios
microbiolagicos, descritos en ¢l XL.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de la RM N* 591-
2008/ MINSA “Norma Sanitania que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitaria ¢ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™.

METODO DE ENSAYO UNIDADES
Staphylococcus awreus UFC/g
Escherichia coll NMP/g
Deteccion de Salmonelio sp / 154,
RS SUER It STASEE PER) SEed it 0 BMTEY O RRe A e
Loty (AN

) ofiaTe. e

Técnica de R en Placa. M, | B logico Analitico
online (FOA-BAM) Cap,12: A, B, C Dy £, Enero 2001.

Metodo convencional de NMP para la enumeracion de
Colformes totales. M J Analitico Bac logico online
{FOA-BAM) Cap. 4.1 Setiembre 2002

Técnica de Alslamiento ¢ identificacion de Salmonelia sp.,
Manual Bacteriologico. Analitico Online (FOA-BAM) Cap. 5: A,
B, C, D, £ (2,3y6a) Abril 2003, actualizada septiembre 2005,
diciembee 2005, junio 2006 y dicembre 2007.

1 s
& > w’l
’F‘ _— ——

ifon Valderrama Ramirez
Bidingo Microbldloan
CBP M2

A M AT JYweld ¢ HATEES
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Lahoratona de Andidis Clinecas

. - ftmatoiodd. BSQuimaca (vnunoing e y Moroditiogi
- = }’ y CI ' Centra de Inveatigscion
- J |n Salud Ocupacional
Identificacian de la Muestra: Leche de tigre N° 8
Codigo de Laboratotio: 261608
Fecha y Hora de muestreo: 13/10/2020
Anilisis Microbioldgico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coll NMP/mL <10 <15
Recuento de Stophplococcus oureus UFC/g <100 <3
Deteccion de Salmonelia sp. - Ausencia/ 25 g Ausencia

Observaciones: Segin la té&cnica utilizada, el resuliado <1.5 NMP/mL., <3 UFC/g vy
ausencia, significa que no hay crecimiento en Ia muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que I3 Muestra analizada es conforme segin los criterios
microbiologicos, descritos en ¢l X1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de la RM N° 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad

Sanitaria ¢ Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humano™.
METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCTA
Técnica de Recuento on Placa. Manual Bactenolégico
Staphylococcus aureay UFCg Analitico online (FDA-BAM) Cap 12 A.B,C.DYE.
Eaero 2001,
Método convencional de NMP para la enwmerocion de
Escherichia coli NMPg  Coliformes totales, Manual Analitico Bacteniologico
oaline (FDA-BAM) Cap. 4.1 Setiembre 2002
Técnica de Aislamiento e identificacsin de Salmonella
#p. Manual Bactenologico. Analitico Online (FDA-
Deteccitn de Safmonella sp | 25g. BAM) Cap. §: A, B, C. D, E (2,3y6u) Abril 2003,
actualizada b 2008, diciemsbre 2005, junio
2006 y diciembre 2007.
e i
""/}( ‘/":—}
—* -
Jhon Vadenams Ramires
Wog0 Microbislogo
CHEPEI12)
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Sadud Ocupacional

Labaratoci de Andlisls C'nkas
. g . HEMOTOIgHS. BIO@am inmunoiogha » Alicrodinfogis
= LC) b Cl" I Ceiro de iweigacin

Ideatificacion de ln Muestra: Leche de tigre N* 9
Codigo de Labogatorio: 261609
Fecha y Hora de muesireo: 201102020

Aunilisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichie coll NMP/mL <10 <6
Recuento deo Staphylocorcus anrens UFC'g < 100 150
Deteccion de Salmonella sp, - Ausencia’ 25 g AUSENTE

Observaciones: Segun la técnica utilizada, el resultado < 6 NMP/100 mL. Y 150 UFC/g.,
significa crecimiento en la muestra analizada.

Concluslones: Se opina que la Muestra analizada no ¢s conforme segiin los critenos
microbiologicos, descritos en el XL.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refngerados), de consumo directo (producto final), del RM N* 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitaria ¢ Inocuidad pam los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™.

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA

Técnica de Rocvento en Placa. Manual Bacteriolégico
Stphylocoscus maews UFCig Analitico online (FDA-BAM) Cap. 12 A B C.DYE

Enero 2001.

Método convencional de NMP pata la enumeracién de
Eschericlua coli NMP/g  Coliformes totales. Mamial Analitico Bacterioldgico

online (FDA-BAM) Cap. 4 1. Setiembre 2002,

Técnsca de Aisd ¢ dentificacion de Sal ik
. Manual Bacteriologico, Analitico Online (FDA-

Deteccitn de Salmoaells sp / 25g. BAM) Cap. 5: A, B, C, D, E {2.3y6a) Abril 2003,
actualizada septiembre 2005, diciembre 2005, junio
2006 y diciembee 2007,

Dare TRMAB ey 1 ety LB A 1 W e b PO B0 LR ey W g A) g W a W BT LT 1R s FaS a

e
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(abo«n:rm e Andlisis (hnkm

. g - HETALIOGNL BIIGusMIC RENAUICED ¥ Microivok 3
- -8 C' Centro de lmm‘n‘cn
@ L - t J l n Sadud Ocupacional
Identficacion de ls Muestra: Leche de tigre N* 10
Codigo de Laboratorio: 261610
Fecha y Hora de muestroo: 20/10.2020
Andlisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 9
Recuento de Staphylococcus anrens UFC'g < 100 <10
Deteccion de Salmonclla sp. - Ausencia/ 25 g AUSENTE

Observaciones: Segin la técnica utilizada, ¢l resultado < 9 NMP/mL. Y < 10 UFC/g,,
significan cero crecimicntos en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada es conforme segln los critenos
microbiologicos, descritos en ¢l XI.2, Productos hidrobiologicas pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo {producto final), del RM N* 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitana e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™,

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCLA

Técnica de Recuento en Placa, Manual Bactecioldgico
Staphylococcus aurens UFClg.  Amalitico online (FDA-BAM) Cap.12: A, B, C, Dy E.

Encro 2001.

Método convencional de NMP para la epumerncion de
Escherichia coli NMP/g  Coliformes totales. Manual Analitico Bactenolagico

online (FDA-BAM) Cap. 4.1. Setiembre 2002,

Técnica de Arslanuento ¢ dentificacion de Salmonella

sp. Manual Bactenologico. Analitico Online (FDA-
Deteccibn de Salmonella sp / 25y, BAM) Cap. §: A, B, C, D, E (2.3y6a) Abuil 2003,

e
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Laboratoria de Andlivis Clinicos

20 y Microhologio

(lmrw de Invesugacdan

S Salug Dcupational
Codigo de Laboratonio: 261611
Fecha y Hora de muestreo: 20/102020
Andlisis Microblologicoe Unidades Limite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <10 <7
Recuento de Staphylocecous aureus UFCig <100 <10
Deteccion de Salmonella sp, - Ausencia’ 25 g AUSENTE

Observaciones: Segin la técnica utilizada, el resultado <7 NMP/mL. Y < 10 UFC/g.,

significa que no hay crecimiento en la muestra analizada,

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada es conforme segun los criterios
microbioldgicos, descritos en el XI.2. Productos hidrobiolégicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de la RM N® 591-
2008/ MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Critenios Microbiolégicos del Calidad

Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humano™.

Deteccidn de Salmonella xp | 25g.

O P S TR
Latoranss Lt

Jr. Ayacucho N* 281 of, 304

SRR s TR

UNIDADES NORMA DE REFERENCIA
Técmsca de Recuento en Placa. Manual Bactenolégico

UFCg.

Analitico online (FDA-BAM) Cap.12: A, B, C, DyE.
Enero 2001

Método convencional de NMP para la enumemcion de

NMP/g

Coliformes totales. Manual Analitico Bacteriologico

online (FDA-BAM) Cap. 4.1. Setiembr= 2002.
Tecnscn de Alslamiento e identificacion de Salmonella

sp. Manual Bactenologico.

Analitico Ouline (FDA-

BAM) Cap. &: A B, C, D.E (2.3y6a) Abril 2003,
actualizada septiemnbre 2003, diciembre 2005, yunio
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Laborsturio de Anditais Climicos
' § < Hematmingry, Sagquemicn, iamunafoglo y Mootivkagn
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Salud Ocupacional

Identificacién de la Muestra: Leche de tigre N* 12
Cédigo de Laboratorio: 261612
Fecha y Hora de moestreo: 200102020

Anilisis Microbiolégico Unidades Limite Resultado
Recuento de Exelerichio cali NMP/mlL <10 <6
Recuento de Stagphylocoycus aurens UFC/g < 100 <10
Detecciou de Salmonelia sy - Ausencia’ 25 g AUSENTE

Observaciones: Segin la teenica utilizada, el resultado <5 NMP/ml. Y < 10 UFC/g,,
significa que no hay crecimiento en la muestra analizada,

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada es conforme segin los cnteros
microbiologicos, descritos en el X1.2. Productos hidrobioldgicos pre cocido y cocido
(congelados o refrigerados), de consumo directo (producto final), de la RM N* 591-
2008/MINSA "Norma Sanitaria que Establece los Critenios Microbiologicos del Calidad
Sanitania ¢ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™,

METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA

Tecnica de R en Placa. Manual Bacteriolégico
Staphyloroccus aureas UFC’g.  Analitico online (FDA-BAM| Cap 12: A.B.C.DyE.

Enero 2001

Método convencional de NMP para L enumeracidn de
Escherichia coli NMP/g Coliformes totales. Manual Analitico Bacteniolégico

online (FDA-BAM) Cap. 4.1, Setiembee 2002,

Técuica de Auslamiento ¢ identificacion de Salmonells
5p. Manual Bacteriolégico. Analitico Oaline (FDA-

Deteccion de Salmonella sp ( 25g. BAM) Cap. 5: A. B, C, D, E (2,3y6a) Abail 2003,
actualizada septiembre 2005, diciembee 2005, junio
2006 y diciembre 2007,

™ ,' c
The 1123

L oo ST <
Jran Valderrams Ramire
Hidtogo Microbidlogs
cBP B2

DT 50 R T fracds WuK) (YO FETR O B W TS s ee De GG BT R EEEORN (T | EGTEE D

Laboratans L pS i,
Jr. Ayacucho N* 281 of 304 - Trujilo 7 581343436 1 E mall.com: consultas labclin@gmall com



Laberatorio de Anilisis Clinicos

Mmetatony. M ea vra v M e v T

. —) h C l 3 : Ecn.tv‘o de investigacion
Q L N l n Satud Ocupacional
Identificacién de ia Muestra: Leche de vigre N° 13
Céodigo de Laboratonio: 261613
Fecha y Hora de muestreo: 200102020
Amilisis Microbiolagico Tnidados Timite Resultado
Recuento de Escherichia coli NMP/mL <10 <15
Recuento de Staphylococcus aurens UtCg <100 <0
Deteccidn de Salmonella sp. - Ausencia’ 25 y AUSENTE

Observaciones: Segun la técnica utifizada, el resultado 1.5 NMP/mL Y < 10 UFC/g., significa que no hay

crecimiento en la muestra analizada.

Condlusiones: Se opina que la Muestra analizada es conforme segun los criterios microbiolégicos,
descritos en el X1.2. Productos hidrobiolgicos pre cocido y cocido (congelados o refrigerados), de
consuma directo (producto final), de la RM N® 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los
Criterios Microbloldgicos del Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo

Humano™.

METODO DE ENSAYO

Staphylococcus aurens UFC'g.

Excherichia coli. NMP/g

Deteccidn de Salmonella sp | 25g.

Identificacion de la Muestra:
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UNIDADES NORMA DE REFERENCIA

Técnica de Recuento en Placa. Manual Bacteniolégico
Amnalitico online (FDA-BAM) Cap.12: A B.C,DyE
Enero 2001,

Método convencional de NMP pam |a enumeracida de
Coliformes totales. Manual Analitico Bacteriologico
oaline (FDA-BAM) Cap. 4.1. Setiembre 2002,
Técnica de Alslamiento ¢ identificacion de Salmonella
sp. Manual Bacteriologico. Analitico Online (FDA-
BAM) Cup. 5: A, B. C., D. E (23y6a) Abeil 2003,
actualizada septiembre 2005, dicsembre 2005, junio
2006 y diciembre 2007
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Leche de tigre N* 14
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Laboratorio de Anilisis Clinicos

MematoiogHL Algumen nmpoaa v Acrodal

Contro de Investigacion
Salud Ocupacionat

Codigo de Lsboratario: 261614
Fecha y Hom de muestreo: 200102020

Analisis Microbiologico Unidades Limite Resultado
Recueato de Escherichia coli NMP/mL <10 <5
Recueato de Staphylococcus aureus UFC/g < 100 <20
Detecewdn de Salmonella sp. - Ansencia/ 75 g m

Observaciones: Segin la téenica utilizada, el resuliado <5 NMP/100 mL < 20 UFC/g y

70. significa que hay crecimiento en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizada no es conforme segin los criterios
microbiologicos, descritos en ¢l XI1.2. Productos hidrobiologicos pre cocido y cocido
(congelados o refngerados), de consumo directo (producto final), de la RM N°® 591-
2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos del Calidad
Sanitaria ¢ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™.

METODO DE ENSAYO

Staphylococens aurens

Deteccidn de Salmonella sp / 25g.
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UNIDADES NORMA DE REFERENCIA
Técnica de Recuento en Placa. Manual Bacterioldgico
UFC/g Analitico online (FDA-HAM) Cap 122 A, B, C, DY E

Enero 2001,

Método convencional de NMP para ls enumerscidn de
NMP/g  Coliformes totales. Manual Analitico Bacterolégico
online (FDA-BAM) Cap. 4.1 Setiembre 2002,

Técnica de Aislamiento ¢ wlentificacion de Salmonella

sp. Manual Analitico Online (FDA-
BAM) Cap. 5: A, B, C, D, E (2.3y6a) Abnil 2003,
actualizada septiembre 2005, diciembre 2008, junso
2006 y dicsembare 2007,
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Luburatario de Andlisi Clinicos

. L b C l - Memoeotoga, Siageemics, vnanoiogas y MTtRalogs
~ Contra de Imvestigacion
- a In Salud Ocupacional
Identificacion de ls Muestra: Leche de tigre N* 15
Codigo de Laboratonio: 261615
Fecha y Hora de mmestreo: 20V10°2020
Anilisis Microbiolégico Unidades Limite Resultado
Recueato de Escherichia coli NMP/mL <10 <6
Recuento de Staphylococcus auresns UFC/g < 1K <10
Deteccion de Salmonella sp, - Ausenca 25 ¢ Ausencia

Observaciones: Segun la técnica utilizada, el resultado <6 NMP/mL., <10 UFC/g., significa que no hay

crecimiento en la muestra analizada.

Conclusiones: Se opina que la Muestra analizads es conforme segin los criterios microblokogicos,
descritos en el X1.2. Productos hidrobioldgicos pre cocido y cocido (congelados o refrigerados), de
consumo directo (producto final), de la AM N2 591.2008/MINSA “Norma Sanitaria que Establece los
Criterios Microbloldgicos del Calidad Sanitaria & Inocudad para los Alimentos y 8ebidas de Consumo

Humano™.
METODO DE ENSAYO UNIDADES NORMA DE REFERENCIA
Técnca do Recuento en Placa, Manual Bacteniolégico
Staphylococcus aurens UFC/g  Analitico online (FDA-BAM) Cap 12: A.B,C,DyE.
Enero 2001,
Método convencional de NMP paru ls enumerncion de
Escherichia coli NMP/g  Coliformes totales. Manual Analitico Bactenoldgico
online (FDA-BAM) Cap. 4.1, Setiembre 2002,
Técmca de Auslanuento ¢ identificacion de Salmonells
sp. Manual Bacterioldgico. Analitico Oaline (FDA-
Detecciin de Satmonella sp | 25y, BAM) Cap. 5: A, B, C, D, E (2.3y6a) Abnl 2003,
actualizada septicmbre 2005, diciembre 2005, junio
2006 y diciembre 2007,
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Contro da mvmuwo" "
Salud Dcupacionad
Tdentificacion de la Muestra: Leche de tigre N* 16
Codigo de Laboratorio: 261616
Fechn y Hota de mvestreo. 200102020
Andlisis Microblologics Unidades Limite Resultade
Recuento de Eseherichin coll NMP/ml <10 <84
Recucato de Staphylococeus aureuy UFC/g <100 <3
Detecoidn de Salmonella sp, - Ausencia’ 23 g Ausencin

Observaciones: Segun la técnica utilizada, el resultado <B.5 NMP/mL., <3 UFC/g y ausencia, significa que

no hay crecimiento en la muestra analizada.

Concluslones: Se opina que la Muestra analizada @s conforme segun los criterios microblolégicos,
descritos en el X1.2. Productos hidrobloldgicos pre cocdo y cocido (congelados o refrigerados), de
consumo directo (producto final), de la RM N* 591.2008/MINSA “Norma Sanitarla que Establece los
Criterios Microblolégicos del Calidad Sanitaria @ Inocuidad para los Alimentos y Babidas de Consumo

Humana”.

METODO DE ENSAYO UNIDADES
Staphyfococcus oureus uic/g.
Escherichie coll NMP/g
Deteccion de Salmoneflo sp / 258

Técnica de Recuento en Placa. Manual Bacterioldgico Analitico
online (FOA-BAM) Cap.12: A, B, C, Dy £ Enero 2001

Método convencional de NMP para la enumeracion de
Col totales. Manual Analtico B égico anine
(FOA-BAM) Cagp. 4.1, Setiembre 2002.

Thcnica de Alslamionto » ident¥icacion de Salmonella sp,
Manual Bacteriologko Analitco Online [FOA BAM) Cap. 5: A,
B C, D, E (2,3y6a) Abril 2003, actualizaca septiembre 2005,
dickembire 2005, junio 2006 y diciembre 2007,

Muestra N¥ | Calle Santa Cruz restaurante (Bambi)
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