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Resimen

La investigacion tiene como objetivo de comparar la
calidad sanitaria entre los alimentos expendidos en el
mercado municipal y los ofrecidos en establecimientos
comerciales de alimentos privados de Chincha Alta, a
partir de los analisis microbiol6gicos correspondientes
con el fin de determinar el grado de diferencia
salubre que se da en los productos alimenticios.

Se realizé el estudio, la muestra fue no probabilistica
a conveniencia y estuvo conformada por 44 productos
agrupados en 3 rubros de alimentos, el 50% de la
muestra fue recolectado en el mercado municipal y
el otro 50% en diversos establecimientos de venta de
productos alimentarios privados, se sometié al analisis
microbioldgico a cada muestra segun la normativa
peruana vigente R.M. N°591-2008/MINSA “Norma
que establece los criterios microbiol6gicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano” los resultados revelaron que
hay una diferencia en la calidad salubre entre los
alimentos expendidos en el Mercado Municipal y los
ofrecidos en establecimientos privados; en general el
agente microbiol6gico predominante en los alimentos
expendidos en Chincha Alta son los coliformes en un
47,74 por lo que se puede afirmar que los alimentos que
se expenden en la Provincia son aptos para el consumo
humano (Ts = 0,59; p=000 < 0,05) destacandose
como de mayor calidad salubre los expendidos en
establecimientos comerciales de alimentos privados.

Palabras clave: Calidad microbiolégica, inocuidad,
alimentos, mercado, centros comerciales.
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Abstract

The research proposed the objective of comparing
the sanitary quality between foods sold in
municipal market and those offered in commercial
establishments of private food in Chincha Alta,
based on the corresponding microbiological
analyzes in order to determine the degree of salubre
difference that occurs in food products that are sold
publicly and those offered privately, in this locality.
The study was carried out within the framework of the
guantitative, non-experimental design, cross-sectional
and comparative descriptive approach; The sample
was not probabilistic for convenience and consisted
of 44 products grouped into 3 food items, 50% of the
sample was collected in the municipal market and
the other 50% in various establishments selling food
products, private, was submitted to the microbiological
analysis of each of the samples according to current
Peruvian regulations RM N ° 591-2008 / MINSA
“Standard that establishes the microbiological
criteria of sanitary quality and safety for food and
beverages for human consumption” The results of
the microbiological analyzes revealed that there is a
notable difference in the quality of health between
foods sold publicly in the Municipal Market and
offered in private establishments; In general, the
predominant microbiological agent in foods sold in
Chincha Alta are the coliforms in a 47.74, so it can
be said that the food that is sold in the Province is
suitable for human consumption (Ts = 0.59; p = 000
<0.05) standing out as of higher quality saluted those
sold in commercial establishments of private food.

Keywords: Microbiological quality,
safety, food, market, shopping  centers.
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Introduccion

Debido al ritmo de vida que van imponiendo los
tiempos modernos, las personas se ven en la necesidad
de ir adecudndose progresivamente a las nuevas
exigencias y modos de vida para avanzar como
sociedad, como pais, como humanidad, de lo contrario
se veran postergados en el desarrollo nacional.
Cada vez y por multiples razones son menos los
hogares que siguen un horario establecido para
su alimentacion en familia, lo hacen a deshora y
especialmente por razones de trabajo muchas personas
tienen que tomar sus alimentos en los alrededores
de su centro de trabajo, tanto los que toman sus
alimentos en sus hogares pero a deshora, como los
gue no los toman en casa sino en la calle, recurren
a paliativos para hambre como son los refrescos
y los platos frios o al paso: papa a la huancaina,
ceviche, sandwich con sus respectivas salsas.
La cantidad de vendedores de comida ligera o al paso es
cada dia mayor, por donde vamos encontramos puestos
de comida o restaurantes formales, y todos tienen sus
clientes, es un buen negocio, se gana dicen los agentes.

Los alimentos son fuente de nutricion para
el ser humano y todos ser vivo, la finalidad de
la ingesta de estos productos es lograr que los
organismos incorporen a su biomoléculas las
sustancias necesarias para que brindan soporte
al cuerpo y su adecuado funcionamiento.

Laproducciénalimentariaesunaactividadconstante
en las localidades. La inocuidad de los productos
consumidos por la poblacion asegura un desarrollo
nutricional y es una garantia de adecuada salud publica.

El consumo de alimentos en Optimas
condiciones es de vital importancia, es asi
que la adquisicion de estos debe darse bajo el
amparo de la normativa y procedimientos que
aseguren su calidad, a fin de evitar enfermedades.

Es necesaria una vigilancia epidemiolégica en los
procesos productivos de comercializacion y consumo
de productos alimenticios a fin de evitar infecciones
y enfermedades transmitidas por  alimentos,
en muchas ocasiones a causa de la inadecuada
manipulacion y preparacion de los mismos.

En este sentido siendo realmente una necesidad
contar con establecimientos que expendan alimentos
ligeros, para atender a una poblacion bastante
numerosa que accede a estos servicios; también es una
realidad que su nivel de salubridad para el consumo
humano deja mucho que desear, aparentemente.

Por esta razon, para superar las apariencias y
en prevencion de enfermedades endémicas, nos
avocamos al estudio de los productos alimenticios
ligeros que se ofrecen tanto en el mercado
municipal como en establecimientos privados
de Chincha, para contribuir a la prevencion de
enfermedades y salvaguardar la salud publica

Marco Conceptual o Conceptualizacion
Antecedentes

Blanco, Casadiego y Pacheco (2011) de Colombia,
en su trabajo “Calidad microbioldgica de alimentos
remitidosaunlaboratoriodesaludpublicaenelano2009”
informan que encontraron que el 45.2% de las muestras
analizadas, presentaba contaminacion bacteriana.

El grado de calidad salubre de alimentos, ademas
del tiempo transcurrido entre su produccion y
su consumo, estd determinado por otros factores
como el clima, por ejemplo en la sierra centro-sur
como las ciudades de Huancayo y Huancavelica,
no hace falta refrigeracion para los alimentos
cocidos, y estos duran expuestos a la intemperie
hasta por 15 dias, dependiendo de algunas variables.

Para el caso de la costa que es donde esta ubicada
nuestra Provincia de Chincha, donde la temperatura no
bajamasalla de los 12°, la refrigeracion especialmente
para alimentos cocidos es necesaria especialmente
en el verano, pero también en el mismo invierno.

Para los alimentos elegidos para esta
investigacion, tenemos que los del rubro “refresco”
son preparados con frutas algunas cocidas como
la chicha morada y otras crudas como el agua de
maracuya y el agua de cebada, pero en todos los
casos, la fruta tiende a fermentar con el calor.

“cremas” como la
huancaina, tienen
aceite, limoén, etc.

En el caso del rubro
mayonesa y la crema de
como insumo huevos, aji,

De alta tendencia a la pronta fermentacion
especialmente en climas calidos.
En el rubro de “ceviche” platillo peruano, se
prepara a base de pescado crudo y limén, ademas
de otros aderezos, también de alta tendencia a la
fermentacion por efecto de altas temperaturas.

Este caso de Colombia coincide con el
nuestro en dos indicadores: el medio ambiental,
especialmente la temperatura y la falta de higiene.
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También los investigadores Montalvo Abarca
y Rivera Leiva (2012) en San Salvador realizaron
el trabajo titulado “Evaluaciéon microbioldgica de
alimentos en cafetines de dos centros escolares del area
metropolitana de San Salvador” en el que informan
que en dichos centros educativos los cafetines no
tenian buena practica de limpieza, presencia de
microrganismos generadores de enfermedades
diarreicas. A esto suman las pésimas condiciones
salubres del local y las instalaciones en que funcionan

En este caso de San Salvador se confirma que
el factor higiene juega un papel muy importante y
determinante en la calidad salubre de los alimentos.

Aqui se trata de que el factor contaminante de los
alimentos no estd en los insumos o condiciones en
gue se encuentran los insumos que se utilizan en su
preparacion, sino en quienes manipulan o preparan
los alimentos, y esto es muy delicado, porque si
los mismos agentes productores no observan un
minimo de reglas de higiene, entonces estamos
ante una fuente de contaminacién muy poderosa.

Es probable que estos kioscos escolares, en San
salvador como ocurre con muchos en las escuelas de
nuestro pais, especialmente en provincias, no cuenten
con el servicio de agua potable, e incluso carestia
de agua que es muy comun en la costa peruana en
tiempos de verano cuando en la sierra no llueve. Se
sabe por testimonio de los vendedores del interior
del mercado de abastos, que tienen instalaciones
para el agua, pero no cuentan con ella, y para la
limpieza tienen que comprar el agua por baldes. Aqui
encontramos una razén clara por la que los alimentos
ligeros ofrecidos en el interior del mercado municipal
hayan resultado con mayor indice de contaminacion
que los ofrecidos en establecimientos particulares.

Entonces el servicio de agua potable es la clave
de la salubridad para este caso de los alimentos, y
paratodosloscasoscualquieraquesedeseeestudiar.

El investigador Alvarez Luza (2011)
de la Universidad Nacional San Antonio
Abad del Cusco, realizo un estudio sobre la
“determinacion del cumplimiento de las normas
de higiene y de la calidad sanitaria en alimentos
preparados y expendidos en kioskos escolares
de colegios nacionales del distrito Wanchaq
del Cusco y encontré que alimentos y bebidas
presentaban contaminacién, que no se aplicaba
las normas de higiene en su manipulacion.

La negligencia que revela esta investigacion
realizada en el Cusco, es un factor comdn en el
comercio ambulatorio de nuestro medio, no se
aplican ni observan las normas, no se cumplen
las disposiciones minimas de las entidades de
salud publica. Ni se cumplen las normas, ni los
encargados las hacen cumplir, probablemente se
dejan sobornar para evitar el cierre o clausura del
negocio y la danza de la negligencia continla sin
quien se enfrente abiertamente para detenerla.

Otra investigadora: Vanessa Vasquez Rodriguez
(2015) hizo un estudio en Trujillo sobre valoracion
y evaluacion de los alimentos que expendian 48
puestos de venta de ceviche y papa a la huancaina,
encontré que el 87,5% de puestos expendedores
ofrecian estos platillos en condiciones no aptas
para el consumo humano y que el 12,5% restante
era de mediana calidad y recomendacion.

Este trabajo de Vanessa Vasquez, ademas de
haber sido realizado en tierra peruana, es el que mas
referencias no brinda a esta investigacion realizada en
la provincia de Chincha, y es porque han analizado
el ceviche mismo y la papa a la huancaina, que es el
tercer rubro de alimentos elegidos para el estudio.

La investigadora encontré que en alta medida,
bastante alta (87.5%), los puestos de expendio de
ceviche lo hacia ofreciendo un producto no apto parael
consumo humano por su alto grado de contaminacién,
esto tiene que ver con el clima de la costa norte del pais.
Soloun 12.5% de los puestos ofreciael mismo producto
en mediana calidad y medianamente recomendable.

En nuestro caso, los puestos del mercado municipal
de Chincha presentan mayor contaminacion que
los productos alimenticios de los establecimientos
particularesoprivadosdelamismaProvinciadeChincha.

Soler et al. Planteo un estudio indicando una
referencia de valores microbiol6gicos en superficies
realizando un muestreo de las superficies de alimentos
para determinar la existencia de organismos causantes
de patologias, se establecio que en las etapas previas, y
durante la preparacion de los alimentos se encuentran
condiciones confiables de aceptacion adecuada de la
carga microbioldgica, asimismo se plante6 un sistema
de vigilancia del medio de preparacion teniendo
en cuenta los parametros guardando registros en
las areas de seguridad. Se pudieron evidenciar
puntos criticos de contaminacion,  concluyendo
que es necesario el uso de medios selectivos

Es probable que los negociantes de
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ofrezcan
grupo

comida preparen 'y
a determinado

sus  productos

poblacional.

En nuestro caso, los consumidores del mercado
municipal son clientes de bajos recursos y acuden a
estos servicios precisamente por sus bajos precios.
Mientras que los clientes de los establecimientos
privados serian de mejor condiciobn  economica
por lo que pueden pagar precios mas altos.

Metodologia

El estudio es de tipo descriptivo - comparativo, disefio
no experimental, corte transversal, se utiliz6 un
enfoque cuantitativo para la medicion de la variable.

Objetivos
Objetivo General

Determinar la diferencia en salubridad entre los
alimentos expendidos en el mercado municipal y los
ofrecidos en establecimientos privados de la Provincia
de Chincha, en base a un andlisis microbioldgico.

Obijetivos Especificos

Determinar la caracterizacion microbioldgica de
los alimentos expendidos en establecimientos
publicos y privados de la provincia de Chincha Alta.

Evaluar la calidad sanitaria de los alimentos
preparados y expendidos en establecimientos
publicos y privados de la provincia de Chincha Alta.

Poblacion y Muestra

La muestra fue constituida por 44 elementos obtenidos
proporcionalmente de las dos sectores de recoleccion;
los alimento seleccionados para el estudio fueron
de tres tipos: bebidas (cebada, maracuya, chicha),
cremas (tartara, huancaina) y ceviche de pescado.

Tabla 7.1. : Distribucion de las muestras segun el sector
de estudio y el tipo de muestra, siendo simétricas las
muestras de bebidas en ambos sectores de estudio
(50%), y proporcionales en las cremas en el mercado
municipal 40%(6/15) y 60% en centros privados (9/15),
asimismo las muestras de ceviche se distribuyeron en
un 60% (9/15) en el mercado municipal y en un 40%
(6/15) en los establecimientos privados de comercio.

BEBIDA CREMA CEVICHE TOTAL
MERCADO
MUNICIPAL n 7 6 9 22
% 500% 400% 600%  500%
ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALES 7 9 6 22
% 50.0% 60.0% 400%  50.0%
TOTAL no14 15 15 44
% 1000% 100.0% 1000%  100.0%
Instrumento

Para realizar esta investigacién, se recurrié a los
servicios de Laboratorios de andlisis microbioldgico,
haciendo el conteo de colonias (u.f.c.) y luego
con los pardmetros determinar la inocuidad
de los alimentos segun la normativa vigente.

Tabla 7.2. Parametros de la “Norma Sanitaria
que establece los  criterios  microbiolégicos
de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”

Limites por gramo o
AGENTE MICROBIANO mL

m M
aerobios mesofilos 104 108
coliformes 10 102

salmonella sp. ‘;‘;;‘:C'a ! -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA

Procedimiento de recojo y analisis de datos
Procedimiento

Se recolectd las muestras de alimentos expendidos
en la ciudad de Chincha Alta, de dos sectores.
El Mercado de Abastos de Chincha (publico), y
establecimientos comerciales  (gestion  privada)
gue se encuentran dentro del cercado Chincha
En el proceso se utilizé frascos estériles de plastico
con tapa rosca, uno para cada muestra, al realizar la
coleccidn los frascos se etiquetaron, los frascos fueron
trasladados en un recipiente de caja térmica a 5 °C).

Andlisis de Datos
Para analizar los datos, se tabularon en hoja de calculo,

a partir de la informacion obtenida se generaron
estadisticos descriptivos utilizando IBM SPSS V. 25.
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Resultados

Tabla 7.3. Resultado de calidad microbiolégica
respecto a bacterias aerobias mesofilas en el mercado
municipal y centros comerciales de Chincha Alta.

NIVEL DE BACTERIAS

AEROBIAS MESOFILAS n %
No apto para consumo T 15,9
Apto para consumo 7 841
Total 44 100,0

Los resultados de las muestras analizadas de
alimentos respecto al parametro de conteo de u.f.c.
de bacterias mesoéfilas aerobias se identifica que el
15,9% (7/44) de los alimentos estudiados no son
aptos para el consumo humanao. y el 84,1% (37/44) se
encuentran en condiciones inocuas para el consumo.

7.4. Los resultados de las muestras analizadas de
alimentos respecto al parametro de conteo de u.f.c.
de coliformes totales se identifica que el 47,7%
21(/44) de los alimentos estudiados no son aptos
para el consumo humano y el 52,3% (23/44) se
encuentran en condiciones inocuas para el consumo.

NIVEL DE COLIFORMES

TOTALES n %
No apto para consumo 21 477
Apto para consumo 23 52,3
Total 44 100.0

7.5. Los resultados de las muestras analizadas de
alimentos respecto al parametro de conteo de u.f.c.
de coliformes totales se identifica que el 38,6%
(17/44) de los alimentos estudiados no son aptos
para el consumo humano y el 61,4% (27/44) se
encuentran en condiciones inocuas para el consumo.

n Yo
No apto para consumo 17 385
Apto para consumo 27 61,4
Total 44 1000

7.6. En la tabla cruzada: Sector de recoleccion y
carga microbiana, se presenta la incidencia de la
calidad microbiolégica de los alimentos respecto al
sector donde fue colectada la muestra; se aprecia que
en el mercado existe mayor incidencia de alimentos
no aptos para el consumo humano en proporcion
al otro sector en estudio, esto se debe a que supera
los niveles de unidades formadoras de colonias.

NO APTO APTO
PARA PARA
CONSUMO COMSUMO Total
HUMANO  HUMANO
Recuento 14 3 22
MERCADD % Zona 63,6% 36,4% 100,0%
MUNICIPAL o,
calidad T7,8% 30,8% 50,0%
Recuento 4 18 22
CENTROS % Zona 18,2% 81,8% 100,0%
COMERCIALES 5,
calidad 22 2% 69,2% 50,0%
Recuento 18 26 44
% Zona 40 9% 59,1% 100,0%
%
calidad 100,0% 100,0% 100,0%
Discusién

Lo que aparentemente parecia un prejuicio, el que los
alimentos expendidos en el mercado municipal tengan
mayor nivel de contaminacion, deja de ser un simple
prejuicio. El estudio nos llevé a la confirmacion de
la hipdtesis general, la cual planteaba que si habia
diferencia en la salubridad de los alimentos entre
los expendidos en el mercado municipal y en los
ofrecidos en establecimientos privados de la Provincia
de Chincha, asi lo muestra la figura 6, donde la
barra oscura correspondiente a los establecimientos
privados indica el porcentaje de alimentos aptos para
ser consumidos por personas humanas, 18 muestras
resultaron aptas y representan el 81.8% del muestreo.

Esto nos indica que para tomar algin alimento
ligero fuera de casa es mejor recurrir a los
establecimientos privados que al comercio publico,
porque los establecimientos privados ofrecen mayor
garantia salubre, probablemente el costo sea algo
mayor, pero vale la pena invertir en salud. Ademas
los productos ofertados en el mercado municipal
se preparan con insumos de menor calidad por su
costo. De esto concluimos que la comida ligera o al
paso, especificamente en cuanto a refrescos, cremas
y ceviches ofertada en el mercado municipal tiene
mayores niveles de contaminacion que los ofrecidos
en establecimientos privados. Un establecimiento
de expendio de alimentos trabaja en mejores
condiciones como las instalaciones de agua y
desague, los artefactos eléctricos, congeladoras, etc.
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Asi lo demuestra la investigacion de Soler et al.
(2015) evidencio la presencia de puntos criticos dentro
delespaciodealimentacidéndeestudiantes,promoviendo
un sistema de vigilancia ambiental para prevenir la
contaminacién de las superficies de los productos.
Evidentemente ese cafetin cuenta con las condiciones
infraestructurales adecuadas al servicio que prestan.

Y no solo se trata de eliminar prejuicios y demostrar
su veracidad, sino también resaltar los aspectos
positivos de la investigacion, aunque la hipotesis no lo
expresaba explicitamente, por lo menos lo insinuaba,
y se esperaba no solo que los alimentos ofertados
en el mercado publico tengan mayores niveles
contaminantes, sino que a su vez en alto porcentaje
no se encontraran en condiciones Optimas para el
consumo humano, pero no resulto asi, la hipotesis se
comprobd, pero eso no incluia necesariamente que
los alimentos no estén en condiciones de consumo.

En la figura 5, el contaminante mas frecuente y
temible es la salmonella propicia en estos alimentos
ligeros y en tiempo de verano. La figura muestra que el
riesgo por salmonella alcanza al 38.64% del muestreo,
menos de la mitad y el no riesgo alcanza al 61,36% ,
superando ampliamente la mitad. Si esto indica que
debetenerseconfianzaenelgradode salubridad deestos
alimentos expendidos en establecimientos privados.

Aportes del estudio

En los puestos del mercado de abastos o mercado
municipal de Chincha que expenden alimentos
ligeros realmente hay mayores indices de
contaminacién y por tanto mas riesgo de contraer
enfermedades infecto-contagiosas, que en los
establecimientos privados donde se brinda este tipo
de servicio alimentario de ofrecer comidas ligeras.
El que en los puestos del mercado municipal
los alimentos ligeros que  ofrecen  presenten
mayor nivel de contaminacién que los que se
ofrecen en establecimientos privados, segun
informacion de los analisis microbiol6gicos, no
necesariamente va relacionado con la no aptitud
para salud humana, es decir para su consumo;
porque si la persona se alimenta es para mantener
la salud y las funciones corporales y mentales,
y no precisamente para contraer enfermedades.

La investigacion encontrd6 que realmente
los alimentos expendidos en puestos publicos
contienen mayor indice de contaminacion que los
alimentos ligeros expendidos en establecimientos
privados; sin embargo los indices revelados

por los laboratorios que hicieron los
andlisis  microbacterianos, indican que en
los dos sectores, el publico y el privado los
productos alimenticios que ofrecen estan en
condiciones salubres para los consumidores.

Aunque la diferencia se da y los niveles de
contaminacién de los alimentos que se expenden
tanto en los puestos del mercado municipal como
en establecimientos privados no comprometen
abiertamente su inocuidad, de todas maneras y por
seguridad es necesario trabajar, vigilar, apoyar,
monitorear por parte de las autoridades sanitarias,
a este rubro comercial para reducir los indices de
contaminaciénalmasbajonivelposible,ysiesa0,mejor.

Creeemos que es posible no solo superar la
diferencia de calidad entre los productos alimenticios
ligeros expendidos tanto en puestos publicos como
en establecimientos privados sino que también
es necesario reducir esos indices idealmente a
cero. Asi los alimentos ligeros pasaran a ser parte
importante en la oferta turistica de Chincha.

Sinembargo no estademas, recomendar aquienes se
dedican al negocio de las comidas, cumplir las normas
de higiene y salubridad establecidas por las autoridades
competentes para ofrecer al publico productos de alta
calidad sanitaria y nutricional, ademas de los precios
razonables. Contar permanentemente con el servicio
de aguay desague instalados y artefactos refrigerantes.
Esto debido a que muchas personas en Chincha que
tienen una ocupacion formal en las empresas de la
localidad, se han habituado a los refrigerios paliativos
mientras pueden llegar a sus hogares para almorzar,
ademas de tantas personas que sirven a la comunidad
o cumplen funciones especificas: miembros de la
policia, serenazgo, vendedores ambulantes, etc.
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