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Resumen 

En el Ecuador, las enfermedades alimentarias constituyen un problema importante salud. 

El objetivo del trabajo fue determinar la carga microbiana, pH, acidez y grados Brix de jugos 

expendidos en los espacios públicos en la ciudad de Cuenca debido a la necesidad por 

parte de las autoridades municipales de conocer la calidad del producto. 

Para el análisis se realizó un muestreo según el registro municipal y el mapeo realizado en 

la ciudad, siendo analizados en el período  de diciembre del 2017- enero del 2018 un total 

de 40 muestras de jugos, 26 de naranja y 14 de coco en 17 puestos de venta ambulante. 

Los resultados microbiológicos para ambos tipos de jugos demostraron contaminación con 

microorganismos como Escherichia coli, mohos y levaduras. No se encontró la presencia 

de Salmonella.  

Los resultados bromatológicos demostraron que ambos tipos de jugos cumplieron con los 

límites especificados en las normas para pH y acidez; no así para sólidos solubles. Para la 

acidez de los jugos de coco se establecieron rangos debido a falta de estudios que indiquen 

los límites.  

En conclusión, se pudo evidenciar que muchos jugos que se venden en los espacios 

públicos de la ciudad de Cuenca no cumplen con los parámetros de higiene y calidad. Por 

eso, a fin de preservar la salud de la población y como parte del trabajo de titulación, en 

conjunto con el Departamento de Control Urbano del GAD Municipal, se ofreció a los 

vendedores una capacitación sobre la correcta manipulación de alimentos pretendiendo 

mejorar su calidad. 

 

Palabras claves: JUGOS, VENTA AMBULANTE, GRADOS BRIX, PH, ACIDEZ 

TITULABLE, MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS, INOCUIDAD ALIMENTARIA. 
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Abstract 

In Ecuador, foodborne diseases are a major health problem. The objective of this study was 

to determine the microbial load, pH, acidity and Brix juice expended in public spaces in the 

city of Cuenca, due to the need by the municipal authorities of knowing the quality of the 

product. 

For the analysis a sampling was carried out according to the municipal registry and the 

mapping carried out in the city, being analyzed in the period of December 2017-January of 

the 2018 a total of 40 samples of juices, 26 of orange and 14 of coconut in 17 posts of 

peddling. Microbiological results for both types of juices showed contamination with 

microorganisms such as Escherichia coli, molds and yeasts. The presence of Salmonella 

was not found. 

Qualitative results showed that both types of juices met the limits specified in the standards 

for pH and acidity; not for soluble solids. For the acidity of coconut juices were established 

ranges due to lack of studies that indicate the limits. 

In conclusion, we were able to demonstrate that many of the juices that are sold in the public 

spaces of the city of Cuenca do not comply with the parameters of hygiene and quality. For 

this reason, in order to preserve the health of the population and as part of the work of 

qualification, in conjunction with the Department of Urban Control of the Municipal GAD, 

offered to sellers training on proper food handling pretending to improve its quality.  

 

Key words: JUICES, STREET VENDING, BRIX, PH, ACIDITY, FOOD HANDLING, FOOD 

SAFETY. 
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Introducción 

En América Latina, los alimentos de venta ambulante constituyen un problema de salud 

pública puesto que son el principal motivo por el cual se adquieren enfermedades de 

transmisión alimentaria (ETA´s). Estas dolencias son causadas por la ingestión de 

alimentos o agua contaminados con grandes cantidades de microorganismos patógenos o 

de productos tóxicos que provocan efectos nocivos en la salud del consumidor. 

Generalmente, estas enfermedades se manifiestan por diarrea, náusea, vómito, dolor 

abdominal, fiebre (OPS, 2016). La mayoría de los casos de ETA´s son consecuencia de 

deficiencias en el proceso de obtención, elaboración, manipulación o conservación de 

alimentos. Si se elaboran jugos con frutas deterioradas, mal lavadas o mal desinfectadas 

se convierten en excelentes medios de cultivo para la proliferación microbiana. También se 

relaciona con la falta de limpieza de los utensilios empleados, con el uso de materias primas 

no seguras como el agua no potable o leche cruda y con la mala conservación del producto 

al exponerlo a la  luz solar o aire libre por más de una hora sin refrigeración (OMS, 2017) 

(García, 2014).  

Se estima que cada año 600 millones de personas se enferman, de los cuales 1 de cada 

10 sufre ETA´s y 420.000  fallecen consecuencia de ello, siendo los niños menores de cinco 

años los más vulnerables (OMS, 2017).  Además, el Instituto Nacional de Estadística y 

Censos (INEC) indica que las infecciones diarreicas asociadas al consumo de alimentos 

contaminados son la tercera causa de morbilidad tanto en niños como en adultos (INEC, 

2014). 

Hoy en día en la ciudad de Cuenca, Ecuador, existe una gran cantidad de personas que 

han decidido ganarse la vida vendiendo jugos por los espacios públicos de la ciudad. El 

problema con estos alimentos es que no cuentan con registro sanitario quedando la duda 

de saber si la salud de los consumidores se encuentra en riesgo al adquirir un producto que 

puede o no ser apto para su consumo. Sumado a esto, se tiene las deficientes condiciones 

higiénicas y sanitarias que generalmente presentan los puestos de venta que los hace más 

propensos a contaminarse con una gran variedad de microorganismos (Arias-Echandi & 

Antillón, 2000) (WIEGO, 2015).  
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Esta problemática ha conducido a las autoridades municipales a realizar un control sanitario 

para conocer el estado de los productos. En el presente trabajo se determinó la carga 

microbiana, pH, acidez titulable y grados Brix en muestras de jugos que se expenden en 

los espacios públicos de la ciudad de Cuenca. Además, con el fin de conocer las 

condiciones en las cuales se expenden los jugos y registrar los nuevos puestos de venta 

ambulante, se elaboró un mapa de sus ubicaciones.  Además, a fin de preservar la salud 

de la población; en conjunto con el municipio se ofreció a los vendedores la capacitación 

sobre manipulación de alimentos; brindándoles conocimientos enfocados en la prevención 

de la contaminación, reducción de riesgo de enfermedades de origen alimentario, 

implementación de las Buenas Prácticas de Manipulación (BPM´s) y procedimientos de 

limpieza-desinfección; con la finalidad de mejorar la calidad de los productos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Marco teórico 
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1.1. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA´s) 

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA´s) son causadas por la ingestión de 

alimentos o agua contaminados con gérmenes patógenos o productos tóxicos en 

cantidades suficientes como para afectar la salud del consumidor. Estas enfermedades son 

un problema de salud recurrente en los países en vías de desarrollo (Campuzano, Mejía, 

Madero, & Pabón, 2015) (Pascual, 2005) (Bravo Martínez, 2004). 

Las ETA´s pueden provocar: 

1.1.1. Infección alimentaria: Se produce por el consumo de alimentos o agua 

contaminados con microorganismo patógenos, que invaden al ser vivo y se 

multiplican en el tracto digestivo. Ejemplo: Salmonella, Listeria 

monocytogenes (García, 2014) (Pascual & Calderón, 2000) (ANMAT, 2015).   

1.1.2. Intoxicación alimentaria: Es el resultado de la ingestión de alimentos que 

contienen toxinas generadas por el microorganismo en la descomposición del 

propio alimento o por restos de pesticidas. Ejemplo: Staphylococcus aureus 

(García, 2014) (Pascual & Calderón, 2000) (ANMAT, 2015).  

1.1.3. Tóxico-infección alimentaria: Es una combinación de las dos anteriores, de 

modo que se ingiere alimentos con microorganismos patógenos que no se 

multiplican en el tracto digestivo, pero esporulan, colonizan o mueren 

liberando toxinas. Ejemplo: Clostridium perfringens (García, 2014) (Pascual & 

Calderón, 2000) (ANMAT, 2015). 

Estas afecciones se pueden dar en cualquier lugar, especialmente cuando se practican 

malos hábitos higiénico-sanitarios y se presentan tanto en forma individual como colectiva. 

El caso individual se da cuando una persona después de ingerir alimentos y/o agua 

presenta un cuadro clínico que es compatible con una ETA y la evidencia epidemiológica o 

la identificación del agente etiológico en el laboratorio comprueban que los alimentos y/o 

agua fueron los vehículos de la misma. La forma colectiva, llamado brote, se produce 

cuando un grupo de personas consume un alimento contaminado del mismo origen y dos 

o más de ellas contraen la misma enfermedad (OPS, 2016) (García, 2014) (MSP, 2009). 
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Los grupos más vulnerables a sufrir intoxicaciones alimentarias son los niños, ancianos y 

mujeres embarazadas, que por su baja resistencia a las enfermedades desarrollan 

síntomas más severos; sin embargo, las ETA´s se pueden prevenir aplicando el tratamiento 

correcto a los alimentos y eliminando los malos hábitos de higiene del manipulador 

(Chavarrías, 2016) (MSP, 2009). 

 

1.2. Inocuidad alimentaria 

Las enfermedades transmitidas por los alimentos suponen una importante carga para la 

salud, ya que de acuerdo a estudios, cada año 600 millones de personas enferman y 420 

mil mueren por consumir alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, parásitos o 

sustancias químicas nocivas (OMS, 2017). 

De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius, la inocuidad alimentaria “es la 

garantía de que un alimento no causará daño al consumidor cuando el mismo sea 

preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine”, es decir son aptos para el 

consumo humano. Se refiere a las acciones encaminadas a preservar la calidad de los 

alimentos para prevenir la contaminación y las enfermedades transmitidas por el consumo 

de estos. Un alimento inocuo está libre de peligro, es sano, limpio y no producirá injuria 

alguna (OMS & OPS, 2016). 

La calidad de los alimentos es uno de los elementos más importantes en el ámbito 

alimentario, ya que si un alimento presenta un estado de descomposición, contaminación 

con suciedad, olores desagradables disminuirán el valor del producto; en cambio, si posee 

características positivas como el color, aroma, textura adecuada y una buena manipulación 

de alimentos, harán que el producto sea apetecible para el consumidor (OMS & OPS, 2016) 

(Blanco & Carbajal, 2013). 

Para saber si el producto que se vende es inocuo, hay que analizar ciertas características 

organolépticas, fisicoquímicas y microbiológicas, con ello sabremos si el alimento está 

contaminado y podría causar daños a la salud de las personas que consumen (OMS & 

OPS, 2016).  
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La OMS, en el 2001, presentó un poster con cinco claves para la inocuidad de los alimentos, 

incluyendo en este las Diez reglas de oro formuladas por la misma organización por los 

años noventa. Los mensajes básicos de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos 

son mantener la limpieza, separar alimentos crudos de cocinados, cocinar completamente, 

mantener los alimentos a temperaturas seguras y usar agua y materias primas seguras 

(OMS, 2007). 

1.2.1. Alimento contaminado 

Es todo alimento que contiene microorganismos patógenos (virus, parásitos, bacterias y/o 

toxinas bacterianas), partículas físicas peligrosas, sustancias químicas o radioactivas u 

otros agentes nocivos en concentraciones tales que su consumo puede provocar una 

enfermedad. La contaminación puede ocurrir en cualquier etapa de la producción, 

obtención, transporte, almacenamiento, procesamiento y consumo de los alimentos 

(Vergara, Santamaria, Bonilla, Lucas, & Barahona, 2011). 

1.2.2. Causas de contaminación o multiplicación bacteriana en los alimentos 

- Higiene personal deficiente: El principal vehículo para la transmisión de gérmenes 

son las manos, por lo que las personas que manipulan alimentos deberán lavarse 

tan a menudo como sea necesario (OMS, 2007). 

- Contaminación cruzada: Generalmente  se da entre productos cocinados por el 

contacto directo con alimentos crudos, utensilios, insectos o superficies 

contaminadas (OMS, 2007). 

- Almacenamiento inadecuado: Los jugos naturales de venta ambulante no se 

deben exponer directamente al sol debido que se oxidarán rápidamente y alterarán 

el sabor del producto. Además, si se conservan en botellas de plástico, los 

componentes de estos reaccionan con la luz solar y liberan sustancias tóxicas que 

pueden causar enfermedades a sus consumidores (OMS, 2007).  

- Materias primas inseguras: Los alimentos, incluyendo el agua y el hielo pueden 

estar contaminados con bacterias peligrosas, por ese motivo se debe usar frutas en 

buen estado y siempre agua potable (OMS, 2007). 
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Los jugos deben prepararse aplicando las Buenas Prácticas de Manipulación (BPM´s), no 

obstante, estas no siempre son tomadas en cuenta por los manipuladores; por ello, si se 

logra una mejor higiene personal como también de los utensilios empleados y de las 

materias primas se puede evitar la contaminación de estos productos y disminuir el riesgo 

de contraer enfermedades (FAO & OPS, 2016) (Ávila & Fonseca, 2008).  

 

1.3. Microorganismos más frecuentes 

1.3.1. Microorganismos alteradores 

Una de las causas principales de la disminución de la calidad y seguridad de los alimentos 

es el desarrollo de microorganismos alteradores. Estos alteran la textura y características 

organolépticas del alimento y a largo plazo pueden llegar a ser patógenos y provocar 

enfermedades alimentarias (Andino & Castillo, 2010) (Pascual & Calderón, 2000). 

1.3.1.1. Mohos y levaduras 

Son microorganismos ampliamente distribuidos en el ambiente, crecen a 25 °C  y se los 

puede encontrar como parte de la flora normal de ciertos alimentos o también como 

contaminantes en equipos mal sanitizados (Camacho et al., 2009).  

Los mohos son microorganismos aerobios mesófilos filamentosos, su crecimiento en la 

superficie de los alimentos se reconoce fácilmente por su aspecto aterciopelado o 

algodonoso, en ocasiones pigmentado. Cualquier alimento enmohecido se considera no 

apto para el consumo (NTE INEN 1529, 2013) (Andino & Castillo, 2010). 

Las levaduras son hongos también aerobios mesófilos, pero generalmente no son 

filamentosos, sino unicelulares, forman colonias redondas mate o brillante que crecen en la 

superficie del medio, morfológicamente son muy variables. Estos microorganismos pueden 

ser beneficiosos o perjudiciales. Se los utiliza en la elaboración de pan, cerveza, vinos y 

quesos. Sin embargo, son perjudiciales cuando producen alteración de los zumos de frutas, 

jarabes, miel, carnes del vino entre otros alimentos (NTE INEN 1529, 2013) (Andino & 

Castillo, 2010). 
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Según la Norma Técnica Colombia denominada NTC resolución 3929-2013, el jugo o zumo 

de frutas sin tratamiento térmico congelados o no, para recuento de mohos y levaduras 

debe encontrarse dentro de 1x103 a 3x103  UFC/mL (Anexo N° 1) (NTC 3929, 2013). 

1.3.2. Microorganismos indicadores de alteración de higiene y de 

contaminación fecal 

Son indicadores de la calidad sanitaria del alimento, de las condiciones de manipulación y 

las condicione higiénicas de la materia prima. La presencia de estos microorganismos va a 

determinar si el alimento fue o no procesado en condiciones que aseguren su calidad e 

higiene (Franco, Ramirez, Orozco, & López, 2013) (Pascual & Calderón, 2000). 

1.3.2.1. Coliformes totales y Coliformes fecales  

Un gran número de enfermedades son transmitidas por vía fecal-oral, en donde los 

diferentes alimentos son el vehículo. El grupo de coliformes es abundante y casi exclusivo 

de la materia fecal, sin embargo pueden multiplicarse fuera del intestino, contaminando el 

agua potable (Giles, Serrano, Velazquez, & Camacho, 2009) (Pascual & Calderón, 2000).  

Los coliformes totales comprenden todos los bacilos Gram negativos aerobios o anaerobios 

facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con producción de ácido y gas en un 

lapso máximo de 48 horas a 35 ºC. Son indicadores de contaminación del agua y de los 

alimentos, dentro de este grupo se encuentra los géneros Enterobacter, Escherichia, 

Citrobacter y Klebsiella (Pascual & Calderón, 2000) (Giles et al., 2009). 

Los coliformes fecales, son bacterias Gram negativas capaces de fermentar la lactosa con 

producción de gas a las 48 horas a una temperatura de 45 ºC y producen indol. Son 

indicadores de contaminación fecal en alimentos. Este grupo no incluye una especie 

determinada sin embargo la más prominente es Escherichia coli (Giles et al., 2009) (Pascual 

& Calderón, 2000). 

Estos organismos se eliminan fácilmente por tratamiento térmico, por lo cual su presencia 

en alimentos sometidos al calor sugiere una contaminación posterior al tratamiento  térmico 

o que éste ha sido deficiente (Pascual & Calderón, 2000). 

1.3.3. Microorganismos patógenos causantes de infección 
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Estos microorganismos causan enfermedades gastrointestinales al consumidor, por lo tanto 

se consideran no aptos para el consumo (Pascual & Calderón, 2000). 

1.3.3.1. Escherichia coli (E. coli) 

Son bacterias Gram negativas, lactosa positiva y producen gas a una temperatura de 44-

45 ºC. Este microorganismo es capaz de causar una enfermedad diarreica en el hombre y 

en los animales (Avila & Fonseca, 2008). 

Existen diferentes cepas de E. coli y algunas son patógenas para el hombre tales como E. 

coli enteroagregante (EAEC), E. coli enteropatógena (EPEC),  E. coli enterotoxigénica 

(ETEC), E. coli enteroinvasivo (EIEC) y E coli enterohemorrágica (EHEC) (Ávila & Fonseca, 

2008) (Franco et al., 2013) (Giles et al., 2009). 

La EHEC produce los síntomas más graves, es también conocida como E. coli O157:H7, 

llamada así por sus antígenos específicos. Su dosis infectiva es de 10-100 bacterias; 

generalmente está asociada a la carne mal cocida, productos lácteos contaminados o 

cualquier alimento que haya tenido contacto con animales (ANMAT, 2011) (Franco et al., 

2013). 

E. coli se puede eliminar fácilmente mediante procesos térmicos. Su presencia en el 

alimento que ha sido sometido a temperaturas elevadas significa un proceso deficiente o lo 

que es más común, una contaminación posterior al proceso atribuible al  equipo, 

manipuladores o contaminación cruzada (ANMAT, 2011) (Franco et al., 2013). 

Según la  Norma Técnica Colombiana denominada NTC resolución 3929-2013, el jugo o 

zumo de frutas sin tratamiento térmico congelados o no, para recuento de E. coli, debe ser 

menor a 10 UFC/mL (Anexo N° 1) (NTC 3929, 2013). 

 

1.3.3.2. Salmonella spp. 

Este género pertenece a la familia Enterobacteriaceae, son bacilos cortos, Gram negativos, 

aerobios facultativos, no esporulantes; fermenta la glucosa y otros azúcares sencillos con 

la producción de ácido y de gas. Son viables en diferentes condiciones ambientales, 
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sobreviven a la refrigeración y congelación, mueren por calentamiento cuyas temperaturas 

superen los 70 ºC (ANMAT, 2011) (Barreto, Castillo-Ruiz, & Retamal, 2016) (Bayona, 2012). 

La salmonelosis se puede presentar como una enfermedad no sistémica o gastroenteritis 

que se caracteriza por un periodo de incubación de 12 a 72 horas; la gravedad de los 

síntomas puede variar, pero para que se inicie la infección se requiere ingerir una cantidad 

mayor a 105 células. También se puede presentar como una enfermedad sistémica, 

conocida como fiebre entérica o fiebre tifoidea o paratifoidea que presenta un tiempo mayor 

de incubación que va desde los 3 a los 56 días (ANMAT, 2011) (Barreto et al., 2016). 

Los principales reservorios de Salmonella son las aves de corral, el ganado bovino y el 

porcino; el hombre también es reservorio de esta bacteria por lo que los manipuladores de 

alimentos son una notable fuente de infección (Barreto et al., 2016). 

Según la Norma Técnica Colombiana denominada NTC resolución 3929-2013, el jugo o 

zumo de frutas sin tratamiento térmico congelados o no, para detección de Salmonella, este 

microorganismo debe estar ausente (Anexo N° 1) (NTC 3929, 2013). 

1.4. Venta ambulante 

La venta ambulante o no sedentaria es un trabajo autónomo realizado por comerciantes 

mejor conocidos como vendedores ambulantes que se desplazan por el espacio público 

autorizado en instalaciones desmontables o transportables. Se considera una actividad 

comercial que consiste en la compra o venta lícita de productos (CESOP, 2005) (Bayona, 

2009).  

Los vendedores ambulantes no son un grupo homogéneo; se los puede agrupar de acuerdo 

al tipo de producto que venden, lugar en donde venden e incluso al medio que utilizan para 

vender sus productos. Estos comerciantes están expuestos a muchos obstáculos como: la 

dificultad de encontrar lugares seguros para la venta, los constantes acosos, exigencias, 

desalojos de sus puestos y/o confiscación de bienes por parte de las autoridades, y 

principalmente las deficientes condiciones de higiene, falta de servicios básicos e 

infraestructura representan un alto riesgo de contraer enfermedades alimentarias como 

también problemas respiratorios por la exposición constante al humo de los vehículos, etc. 

(WIEGO, 2015) (OIT, 2016) (Arias-Echandi & Antillón, 2000).  
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En América Latina, la compra y/o venta de alimentos en la vía pública proporciona una 

importante fuente de empleo (20 %). Al momento se calcula que existen alrededor de 

10.000 vendedores ambulantes en Cuenca, principalmente de alimentos, aunque también 

de ropa, enseres domésticos, etc., que requieren espacios para ejercer su actividad (FAO, 

2017) (El Tiempo, 2015).   

1.4.1. Alimentos de venta ambulante 

Los alimentos que se expende en la calle proporcionan a sus vendedores una valiosa fuente 

de ingresos. Estos alimentos y/o bebidas pueden estar listos para su consumo como 

también pueden ser preparados en ese momento por los vendedores ambulantes. Tanto 

las materias primas como el producto resultante pueden suponer un riesgo para la salud de 

quienes los consumen debido a que pudieron o no ser manipulados, elaborados y/o 

conservados de manera inadecuada (FAO, 2017) (Campuzano et al., 2015).  

Muchos de los productos que se expenden en la calle son considerados alimentos de alto 

riesgo que, por sus particulares características de humedad, composición; constituyen un 

medio de cultivo ideal para el desarrollo de los microorganismos. Entre los más frecuentes 

están los alimentos que contienen gran cantidad de agua como las frutas y verduras; y los 

ricos en proteínas como carnes, pescados, mariscos, huevos, mayonesa, lácteos, etc. 

(Asturias, 2017) (PAE, 2014). 

1.4.1.1. Jugos naturales de fruta 

Son líquidos obtenidos por procedimientos de extracción mecánica a partir de frutas en 

buen estado, maduras, frescas, sanas y limpias. Algunos jugos podrán elaborarse junto con 

sus semillas y pieles cuando no puedan eliminarse mediante las Buenas Prácticas de 

Fabricación. Para el jugo de coco se utiliza el agua de la fruta como también la pulpa (NTC 

3929, 2013) (NTP 203, 2009). Los jugos de fruta podrán ser turbios o claros y podrán 

contener componentes restablecidos por procedimientos físicos adecuados de sustancias 

aromáticas que deberán proceder del mismo tipo de fruta (NTC 3929, 2013). 

Se pueden obtener aplicando extracción mecánica (exprimiendo) sin diluir o también a partir 

de concentrados mediante la reconstitución con agua potable aplicando los principios de 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM´s). Un jugo concentrado es aquel en el que se ha 
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eliminado físicamente el agua en cantidad suficiente para elevar los grados Brix en al menos 

el 50 % (NTC 3929, 2013). 

El producto tendrá que ser elaborado teniendo muy en cuenta la higiene de las frutas, del 

agua y de los utensilios utilizados; deberá cumplir con las especificaciones requeridas en 

cuanto a pH, sólidos solubles, acidez y microorganismos establecidos en las normas 

respectivas (Anexo N°1, 2, 3, 4) (NTC 3929, 2013) (CODEX STAN 240, 2003) (NTE INEN 

2 337, 2008) (NTE INEN 437, 1979). 

 

1.5. Calidad microbiológica de los jugos naturales 

Los análisis microbiológicos consisten en la inspección de alimentos o sustancias por medio 

de pruebas que permiten detectar si presentan o no elementos patógenos. De acuerdo con 

la cantidad de agentes patógenos encontrados y el grado de contaminación que tengan los 

alimentos o sustancias analizadas, se puede determinar si es apto o no para su posterior 

procesamiento y consumo en humanos o animales (Ávila & Fonseca, 2008) (Blanco & 

Carbajal, 2013) (Andino & Castillo, 2010). 

1.5.1. Determinación de microorganismos en placas Petrifilm  

Las placas 3MTM PetrifilmTM son medios de cultivo listos para la siembra de la muestra, 

están constituidas por adhesivos, películas y nutrientes semejantes a los medios  

tradicionales para llevar a cabo pruebas microbiológicas. Estas placas contienen medios 

específicos para cada microorganismo y su uso es sumamente sencillo. Permite el control 

microbiológico tanto de materia prima, producto en proceso y de producto terminado (Food 

Safety, 2003) (Varacela, 2016).  

El recuento de los microorganismos se puede hacer contando toda la placa o por cuadrante, 

siguiendo las guías de interpretación para los diferentes microorganismos (Food Safety, 

2003). 

 

1.6. Buenas Prácticas de Manufactura (BPM´s) 
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Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM´s) son un conjunto de principios y 

recomendaciones técnicas que se emplean para la elaboración de alimentos cuyo fin 

permite obtener productos seguros para el consumo, es decir asegura que las personas 

que consuman los alimentos no tengan riesgo de adquirir una enfermedad alimentaria (Días 

& Uría, 2009). 

Tanto la higiene del manipulador como la higiene de los alimentos, utensilios empleados y 

del sitio donde se manipulan alimentos forman parte de las BPM´s. La higiene es un 

elemento indispensable para el manejo seguro de los alimentos, este proceso comprende 

la limpieza, lavado, desinfección y enjuague (Barragán, 2015) (FAO & OPS, 2016). 

1.6.1. Manipulador de alimentos 

Es toda persona que manipula directamente alimentos, equipos, utensilios o superficies que 

entran en contacto en la preparación del producto en cualquiera de las fases de la cadena 

alimentaria. El manipulador de los alimentos debe seguir algunas reglas básicas, que si las 

cumple a cabalidad, reducirá notablemente la probabilidad de contaminación de los 

productos que elabora (OPS, 2015) (OPS, FAO & OMS, 2017).  

Es indispensable que el manipulador se encuentre en un estado óptimo de salud, que tenga 

buenos hábitos de higiene personal tales como el lavarse las manos, bañarse, cepillarse 

los dientes, tener uñas limpias y cortas, utilizar la ropa limpia y también no debe usar joyería 

ya que estas puede ser una gran fuente de contaminación (OPS, 2015) (FAO & OPS, 2016). 

1.6.2. Manipulación de alimentos 

Cuando se trabaja manipulando alimentos se debe aplicar normas adecuadas en la 

obtención, manejo, conservación y almacenamiento de estos, a fin de preservar la salud de 

la población (FAO & OPS, 2016). 

La higiene de los alimentos es fundamental y comprende los siguientes aspectos: 

- Limpieza: Se basa en eliminar materiales extraños del alimento (OPS, 2015). 

- Desinfección: Consiste en eliminar adecuadamente los gérmenes de los alimentos 

que se consumen crudos, como las frutas y vegetales. Para ello se puede utilizar de 

3 a 5 gotas hipoclorito de sodio al 5,25 % diluido en un litro de agua y sumergir los 
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productos durante 2 minutos, luego se debe lavar bien con agua fría (OPS, 2015). 

1.6.3. Manipulación de utensilios empleados  

Para la preparación de jugos generalmente se utilizan utensilios como cucharones, 

cuchillos, cernidores, exprimidores y tablas para picar. Estos utensilios deben higienizarse 

antes, durante y después de su uso, nunca deben dejarse sucios porque favorecen la 

proliferación bacteriana y atraen a animales que también son fuente de contaminación de 

alimentos (OPS, 2015) (OMS, 2007). 

1.6.4. Sitio donde se manipulan alimentos 

Para evitar contaminación antes, durante y después de los procesos, se debe mantener la 

correcta higiene del lugar donde se van a manipular los alimentos. La superficie en la que 

se va a trabajar no debe tener grietas ni orificios y es preferible que sea de acero inoxidable 

(OPS, 2015) (OMS, 2007). 

 

1.7. Calidad bromatológica  

Entre los factores de calidad en los jugos tenemos el pH, los sólidos solubles y la acidez. 

1.7.1. pH 

El pH o potencial de hidrógeno es la medida de acidez o alcalinidad de una solución. Se lo 

define también como el logaritmo negativo de base 10 de la actividad de los iones de 

hidrógeno. Nos indica la concentración de iones hidronio ⌈𝐻3𝑂+⌉ presentes en determinadas 

sustancias (Suh & Rodríguez, 2016) (NTE INEN ISO 1842, 2013).  

Los valores del pH están entre 0 y 14. Una sustancia es ácida cuando su pH esta entre 0 a 

6, una sustancia es básica o alcalina cuando su pH esta entre 8 a 14 y una sustancia es 

neutra cuando su pH está en 7, es decir no es ni ácido ni básico. Mientras más lejos esté el 

valor de 7, la sustancia será más ácida o básica (Blanco & Carbajal, 2013). 

La determinación del pH es uno de los procedimientos analíticos más importantes porque 

nos ayuda a saber qué sustancia es buena para el organismo y cual no. Es indicador de las 

condiciones higiénicas como del control de los procesos de transformación. El pH es un 
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factor primordial para la conservación de los alimentos, ya que a menor pH mayor período 

de conservación (Kim, Wilkins, Bowers, Wynn, & Ndegwa, 2018) (MSU Extension, 2001). 

Según la Norma Técnica Ecuatoriana denominada NTE INEN 437-1979, el valor referencia 

de pH para el jugo de naranja es de 3 a 4 y según el CODEX STAN 240-2003 el valor de 

pH mínimo para el jugo de coco es de 5,9 (Anexo N° 3,4) (NTE INEN 437, 1979) (CODEX 

STAN 240, 2003).  

1.7.2. Grados Brix 

Es la unidad de medida de densidad que tiene una solución de sacarosa al 1 % a 20 °C. 

Los grados Brix indican la concentración de sólidos solubles disueltos en una solución 

líquida, expresados como el porcentaje de peso aproximado del contenido de azúcares que 

tiene la fruta en mayor cantidad. En el caso de la naranja contiene sacarosa, glucosa y 

fructosa en una proporción 2:1:1, mientras que el coco solo tiene sacarosa (Arévalo Martín, 

2013) (Rolle, 2007) (Suh & Rodríguez, 2016). Los °Brix también nos permiten saber 

indirectamente el grado de madurez de la fruta (Ubeda-Gallego, 2012). 

Existen muchos factores que pueden influir de manera importante en los valores de °Brix 

como son la variedad de las semillas, la madurez o etapa de crecimiento de la fruta, las 

condiciones ambientales como la luz solar, la temperatura y la humedad. Tanto los sólidos 

solubles como los azúcares tienden a aumentar durante el proceso de maduración, 

mientras que los ácidos tienden a disminuir (Cobeña & Loor, 2016) (Ubeda-Gallego, 2012).  

Según la Norma Técnica Ecuatoriana denominada NTE INEN 2 337-2008, el nivel mínimo 

de grados Brix para el jugo de naranja es del 9 % y para el coco es del 5 % (Anexo N° 2) 

(NTE INEN 2 337, 2008).  

1.7.3. Acidez titulable 

La mayoría de las frutas son ricas en ácidos orgánicos que están en forma libre o combinada 

como sales, ésteres, glucósidos, etc. Entre los ácidos que nos enfocaremos está el ácido 

cítrico (C6H8O7) que se encuentra presente en las frutas cítricas como las naranjas y el 

ácido láurico (C12H24O2) que se encuentra en alimentos que contienen grasas saturadas 

naturales como el coco (Blanco & Carbajal, 2013) (Rolle, 2007).  
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La acidez titulable representa la cantidad de ácidos orgánicos libres presentes en un 

determinado cuerpo de agua o en un residuo líquido y se mide por el método volumétrico 

neutralizando los jugos o extractos de frutas con una base fuerte. Su valor es usado como 

un parámetro de calidad en los alimentos, ya que nos indica la cantidad del ácido 

predominante en las frutas, los cuales influyen en su sabor, color y estabilidad (NTC 3929, 

2013) (Blanco & Carbajal, 2013) (Díaz, García, Franco, & Vallejo, 2012). 

La acidez de los zumos cambia de manera significativa según la variedad de las semillas y 

la maduración de la fruta, es decir, si la fruta está madura, el contenido de sólidos solubles 

aumenta y el de ácidos disminuye (Vargas, 1999) (Schvab, Ferreyra, Gerard, & Davies, 

2013).  

En un inicio, los jugos elaborados con frutas cítricas tienen un alto contenido de ácidos lo 

que refleja su sabor agrio/ácido, pero si están expuestos al oxígeno por tiempos prolongado 

pueden disminuir debido a que los ácidos orgánicos libres comienzan a oxidarse. Por otra 

parte, los jugos frescos o recién preparados con frutas ricos en grasas saturadas contienen 

poca cantidad de ácidos grasos libres, luego si no están protegidos de la luz y del aire, la 

acidez crece debido a que los ácidos grasos libres (AGL) comienzan a oxidarse a 

compuestos que son perjudiciales para la salud si se ingieren constantemente. En el coco 

la acidez no puede contener AGL más allá del límite permisible, debido a que se consideran 

impurezas e indican el grado de deterioro hidrolítico o auto oxidación que ha sufrido la 

materia grasa (Vargas, 1999) (Rolle, 2007) (Blanco & Carbajal, 2013). 

La importancia de proteger los productos de la oxidación es porque ocasiona la pérdida del 

valor nutricional de los alimentos y favorece la formación de moléculas tóxicas que pueden 

ser dañinas; además promueve la aparición de olores y sabores rancios, se altera el color 

y la textura (Schvab et al., 2013) (Vargas, 1999). 

Según la Norma Técnica Colombiana denominada NTC resolución 3929-2013, la acidez 

titulable mínima expresada como ácido cítrico para el jugo de naranja es del 0,5 % (Anexo 

N° 1)  (NTC 3929, 2013). Para el jugo de coco no se han encontrado normas que reflejen 

un valor de referencia para este parámetro.  
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2. Metodología 

 

2.1. Tipo de estudio 

En el presente trabajo se efectuó un estudio observacional de tipo transversal descriptivo. 

 

2.2. Área de estudio 

La investigación se llevó a cabo en los diferentes sectores del casco urbano que expenden 

jugos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador, exceptuando el centro 

histórico.  

 

2.3. Universo y muestra 
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Población de estudio: Jugos naturales expendidos de los puestos de venta ambulante 

ubicados de acuerdo al mapeo y que constan en el registro catastral del Departamento de 

Control Urbano del GAD Municipal de la ciudad de Cuenca-Ecuador en el período 

comprendido entre diciembre del 2017 a enero del 2018. 

Muestra: Jugos naturales de naranja y de coco de los puestos ambulantes ubicados de 

acuerdo al registro catastral del Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de 

Cuenca y al mapeo realizado. 

 

2.4. Toma de muestra 

Se tomaron 40 muestras, 26 de jugo de naranja y 14 de jugo de coco en 17 puestos de 

venta ambulante. Las muestras fueron recolectadas en su envase original y transportadas 

en un envase secundario (cooler) para ser llevadas al laboratorio para su análisis. El análisis 

microbiológico se realizó en las mañanas y el análisis bromatológico en las tardes por lo 

que las muestras fueron almacenadas en refrigeración en tubos estériles y correctamente 

etiquetados para su posterior análisis. 

 

2.5. Muestreo y tamaño de muestra 

En el registro catastral del GAD municipal constan 15 vendedores de jugos, pero de acuerdo 

al mapeo se determinaron 2 puestos más, siendo un total 17 puestos de jugos naturales 

analizados los cuales son descritos en el anexo N° 10. Para seleccionar los puestos en los 

diferentes sectores se realizó un muestreo no probabilístico por conveniencia. Al calcular el 

tamaño de la muestra, por ser un número finito reducido de muestras, para poder realizar 

el estudio con un 95 % de nivel de confianza y con el ajuste al 15 % de pérdidas; se optó 

por analizar toda la población para obtener un número representativo de datos. Se 

examinaron en total 40 muestras, tal como lo describe la Tabla No 1 para cubrir los 17 

puestos.  

Tabla N° 1. Cronograma de muestreo 

12 diciembre 2017 2 enero 2018 8 enero 2018 15 enero 2018 
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Control Sur Terminal 

Terrestre 

Control Sur  Terminal 

Terrestre 

Parque Paraíso(I)  Feria Libre (I) Av. 10 de Agosto Feria Libre (I) 

Parque Paraíso (II) Feria Libre (II) Inmediaciones de la 

escuela Hermano 

Miguel 

Feria Libre (II) 

Av. Solano y 12 de 

Abril 

Feria Libre (III) Parque Paraíso(I) Feria Libre (III)  

Av. Loja y Primero de 

Mayo  

Feria Libre (IV) Parque Paraíso (II) Feria Libre (IV) 

Inmediaciones de la 

escuela Hermano 

Miguel  

Mercado 27 de 

Febrero  

Miraflores (I) Mercado 27 de 

febrero 

Av. 10 de Agosto Parque Paraíso 

(III) 

Inmediaciones IESS Miraflores(II) 

Miraflores (I) Miraflores (II) Av. Solano y 12 de 

Abril 

Parque Paraíso 

(III) 

Inmediaciones IESS   Av. Loja y 

Primero de Mayo 

 

2.6. Materiales, equipos y reactivos 

2.6.1. Materiales 

- Espátula 

- Lámpara de alcohol 

- Matraz Erlenmeyer 

- Pipetas serológicas 1 mL, 2 mL,  5 mL y 10 mL. 

- Pipeta automática 1000 uL 

- Varillas de vidrio 

- Vasos de precipitación 

- Asas desechables  

- Tubos de ensayo 

- Probetas de 50 mL, 100 mL 
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- Papel filtro 

- Embudos 

2.6.2. Equipos 

- Autoclave N° serie 91997, marca All American, modelo 930 

- Balanza analítica N° serie 14952, marca Ohaus, modelo Scout II 

- Estufa Fanem N° serie 91974 

- Refrigerador N° serie 14342, marca PHilco, modelo BR 203 

- Potenciómetro  

- Refractómetro 

2.6.3. Reactivos 

- 3MTM Enriquecimiento para Salmonella sppTM 

- 3MTM Suplemento de Salmonella sppTM 

- Agua de peptona 

- Agua destilada 

- Placas 3MTM PetrifilmTM para Mohos y levaduras, E. coli y Salmonella  

- Hidróxido de Sodio 0,1 N 

- Solución buffer de pH 4.0, 7.0 y 9.0 

2.7. Métodos y técnicas de análisis 

2.7.1. Calidad microbiológica 

2.7.1.1. Mohos y Levaduras 

Las placas 3MTM PetrifilmTM para el recuento de mohos y levaduras contiene un agente 

gelificante soluble en agua fría, nutrientes y un tinte colorante de fosfatasa que promueve 

el contraste y facilita el recuento de colonias (Food Safety, 2006). 

Para la siembra, primero se realizó tres diluciones con agua de peptona tal como se observa 

en el anexo N° 5 y de la última dilución se tomó 1 mL con la pipeta automática. Se levantó 

el film de la placa, se colocó perpendicularmente la muestra en el centro, después se bajó 

el film dejándolo caer y se aplicó presión con el difusor para evitar que se formen burbujas 
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de aire. Las placas se incubaron en la estufa de 20 a 25ºC por 3-5 días tal como se observa 

en el anexo N° 5 (Food Safety, 2006). 

Las levaduras son colonias pequeñas, tienen bordes definidos y presentan una coloración 

azul verdoso; mientras que los mohos son colonias grandes con bordes difusos y de una 

coloración variable (Food Safety, 2006). 

2.7.1.2. Escherichia coli 

Las placas 3MTM PetrifilmTM para el recuento de E. coli/Coliformes, contienen nutrientes de 

Bilis Rojo Violeta, un agente gelificante soluble en agua fría, un indicador de actividad de la 

glucoronidasa (5-bromo-4-cloro-3-indolil-beta-D-glucorónido) y un indicador que facilita la 

enumeración de colonias (tricloruro de trifenil tetrazoilo) (Food Safety, 2002).  

Para la siembra, primero se realizó una dilución, en la cual se midió 25 mL de muestra y se 

homogenizó con 250 mL de agua de peptona tal como se indica en el anexo N°5, de la 

dilución se tomó 1 mL con la pipeta automática, se levantó el film de la placa y se colocó 

perpendicularmente la muestra en el centro, luego se bajó el film sin dejarlo caer para evitar 

que se formen burbujas de aire y se aplicó presión con el difusor. Las placas se incubaron 

en la estufa a 35ºC por 48 horas tal como se observa en el anexo N° 5 (Food Safety, 2002). 

La mayoría de colonias de E. coli producen beta-glucoronidasa la que es responsable de la 

precipitación azul de la colonia, además estas colonias también producen gas (Food Safety, 

2002) (PROSAC, 2006). 

2.7.1.3. Salmonella spp. 

El sistema 3MTM PetrifilmTM Salmonella Express, es una prueba cualitativa para la detección 

rápida y confirmación bioquímica de Salmonella en muestras enriquecidas de alimentos. 

Este sistema consta de una base y suplemento para el enriquecimiento de la muestra que 

permiten el desarrollo y recuperación del microorganismo; también contiene placas cuyo 

medio de cultivo cromogénico incluye un agente gelificante soluble en agua fría que es 

selectivo y diferencial para Salmonella. En caso de muestras presuntamente positivas, el 

sistema también consta de disco de confirmación, este es un sustrato bioquímico que facilita 

la confirmación bioquímica de ese microorganismo (Food Safety, 2013).  
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Previo a la siembra, se preparó el medio enriquecedor con el caldo y el suplemento. Por 

consiguiente se colocó 25 mL de muestra con 25 mL del medio enriquecedor y se incubó 

por 24 horas. Pasado el tiempo de incubación, se hidrataron las placas de Salmonella con 

2 mL de agua destilada y se las dejó en reposo en una superficie plana por 1 hora, luego 

se tomó con el asa de punta redonda la muestra enriquecida, se levantó el film y se sembró 

en la placa hidratada, luego se bajó el film y se aplicó un movimiento suave de presión 

constante sobre la película para retirar todas las burbujas de aire. Las placas se incubaron 

en la estufa a 41ºC por 24 horas tal como se observa en el anexo N° 5 (Food Safety, 2013). 

Las colonias presuntivas positivas son rojas con zonas amarillas y asociadas a burbujas de 

gas, con el disco de confirmación las colonias se tornan de color azul oscuro/negra con 

precipitado azul. Si las colonias son de color rojo sin zona amarilla, sin burbujas de gas y 

de color azul verdosas no son colonias de Salmonella spp (Food Safety, 2013). 

 

 

 

2.7.2. Calidad bromatológica 

2.7.2.1. Determinación de pH 

El potenciómetro mide la diferencia de potencial entre dos electrodos (electrodo referencia 

de cloruro de plata y electrodo de vidrio sensible al ion hidrógeno) sumergidos en el líquido 

a analizar, es decir mide la diferencia de potencial entre la disolución interior de referencia 

y la concentración de protones exterior y a través de su calibración interna la convierte en 

una lectura de pH (NTE INEN ISO 1842, 2013).  

Para la determinación de pH, se calibró el potenciómetro con soluciones buffer de pH 4.0 y 

7.0, luego se lavó el electrodo con agua destilada y se secó con papel absorbente; por 

consiguiente, se colocó la muestra en un vaso de precipitación y se introdujo el electrodo 

en la muestra de jugo sin tocar las paredes del vaso. Finalmente se tomó la lectura. La 

lectura se realiza directamente una vez que el resultado se estabilice (Anexo N° 6). Siempre 
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después de cada medición fue necesario enjuagar y secar el electrodo nuevamente (NTE 

INEN ISO 1842, 2013).   

2.7.2.2. Determinación de Grados Brix 

Para la valoración se utiliza el refractómetro, cuyo funcionamiento se basa en el principio 

físico de la refracción de la luz, donde se observa que al aumentar la densidad de una 

sustancia aumenta proporcionalmente su índice de refracción. El refractómetro debe estar 

calibrado a 20 °C, así si a 20 oC una solución tiene 20 °Brix, significa que la solución 

contiene 20 % de sacarosa o 20 gramos de azúcar por cada 100 gramos de muestra (NTE 

INEN ISO 2173, 2013) (Blanco & Carbajal, 2013).  

Para la determinación de grado Brix se utilizó el refractómetro de mano previamente limpio 

con algodón impregnado en alcohol; por consiguiente, se calibró el equipo poniendo una 

gota de agua destilada en el prisma. Después se colocó en el prisma una gota de la muestra 

de jugo a analizar. Finalmente se realizó la lectura de grados Brix orientando el 

refractómetro hacia la luz para una mejor observación de la escala (Anexo N° 6) (NTE INEN 

ISO 2173, 2013).  

 

2.7.2.3. Determinación de Acidez Titulable  

La acidez titulable representa la cantidad de ácidos orgánicos libres presentes en un 

determinado cuerpo de agua o en un residuo líquido y se mide por el método volumétrico 

neutralizando los jugos o extractos de frutas con una base fuerte (Blanco & Carbajal, 2013) 

(NTE INEN 381, 1986) (NTE INEN-ISO 750, 2013). 

Antes de empezar el análisis se lavó el electrodo varias veces con agua destilada hasta 

obtener una lectura de pH de aproximadamente 6. Las muestras fueron homogenizadas y 

filtradas utilizando papel filtro, se tomaron 25 mL del filtrado y se llevaron a un matraz de 

250 mL para diluirlo con agua destilada previamente hervida y enfriada.  Se tomaron 25 mL 

de la dilución, se introdujo el electrodo del potenciómetro y se esperó a que se estabilice el 

resultado, luego se añadió solución de NaOH 0,1N hasta alcanzar un pH de 6. Se continuó 

añadiendo el NaOH hasta alcanzar un pH de 7 y 8,3 aproximadamente anotando los 

volúmenes correspondientes (Anexo N° 6). Luego se realizó la interpolación para establecer 



UNIVERSIDAD DE CUENCA 

 

 

 
38 

Ana Belén Morejón 
Andrea Viznay 

el volumen exacto de solución de NaOH que se añadió correspondiente al pH de 8,1. 

Finalmente se realizó los cálculos respectivos para obtener el valor de la acidez (Anexo 

N°8, 9) (NTE INEN 381, 1986) (NTE INEN-ISO 750, 2013).  

La acidez se determina mediante la siguiente fórmula:  

 

𝐴 =  
(𝑉1 𝑁 𝑀)10

𝑉2
 

Donde: 

A= g de ácido en 1000 mL de producto 

V1= mL de NaOH usados para la titulación de la alícuota 

N= Normalidad de la solución de NaOH 

M= peso molecular del ácido considerado como referencia 

V2= volumen de la alícuota tomada para el análisis  

 

2.7.3. Capacitación acerca de la manipulación de alimentos  

En coordinación con el Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de Cuenca, 

se realizó la capacitación a los vendedores ambulantes de jugos el día martes 6 de marzo 

del 2018 en el auditorio de la Quinta Bolívar. Previo a la capacitación, se elaboró trípticos 

los cuales contaron con la aprobación de las autoridades municipales y fueron entregados 

el día del evento (Anexo N° 11).  

 

2.7.4. Mapeo 

Se realizó un mapeo tanto de los lugares que constan en el registro catastral del 

Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la ciudad de Cuenca-Ecuador como 

de los nuevos lugares localizados. Se utilizó la aplicación GPS & UTM que da la localización 
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instantánea de cualquier punto del mapa y el programa informático Google Earth PRO que 

permite visualizar las ubicaciones registradas. 

Se utilizó el sistema de coordenadas UTM (Universal Transversal de Mercator) debido que 

sus valores expresan distancias en metros a nivel del mar, que es la base de la proyección 

del elipsoide de referencia (Tierra) y son compatibles con las coordenadas del sistema 

cartesiano (superficie plana) que ayuda a una mejor representación visual de la información. 

Es decir, los ejes cartesianos X e Y se establecen sobre el huso, siendo el eje X el ecuador 

(Este) y el eje Y el meridiano (Norte). Además, con el fin de obtener la ubicación satelital de 

todos los sitios visitados en el mapa y exponer la información visual de los resultados 

microbiológicos y bromatológicos obtenidos se utilizó Google Earth PRO para el ingreso de 

coordenadas de los sitios. 

Para ello primero se visitó los lugares que constan en el registro catastral y los dos nuevos 

lugares localizados y por medio de la aplicación GPS & UTM se obtuvieron las coordenadas 

UTM (X e Y). Al localizar el sitio, la aplicación nos brinda dos cifras, la primera de seis 

dígitos corresponde a la distancia en metros al Este y la segunda cifra de siete dígitos indica 

la distancia en metros al Norte. Luego se ingresó las coordenadas en el programa Google 

Earth PRO para ubicarlos en el mapa. Para ingresar la coordenada específica se digitó en 

el buscador del programa el valor exacto obtenido de la aplicación GPS & UTM y 

automáticamente se registró el sitio.  

 

2.7.5. Análisis Estadístico 

Se aplicó la estadística descriptiva utilizando el programa Microsoft Excel 2010, en el cual 

se realizaron los cálculos frecuencias absolutas y relativas, puntos máximos y mínimos. 
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3. Resultados y discusión 

El presente estudio se realizó durante el período comprendido entre diciembre de 2017 

hasta enero de 2018. Se analizaron 40 muestras de jugos, 26 de naranja y 14 de coco en 

los diferentes sectores del casco urbano de la ciudad de Cuenca, obteniéndose los 

resultados que se presentan a continuación. 

 

3.1. Resultados de la evaluación de la calidad de los jugos de naranja 

3.1.1. Calidad microbiológica  

3.1.1.1. Mohos y Levaduras  

Los resultados obtenidos para recuento de mohos y levaduras indicaron que el 65,4 % de 

muestras de jugos de naranja estuvieron contaminadas (Figura N°1). De las 26 muestras 



UNIVERSIDAD DE CUENCA 

 

 

 
41 

Ana Belén Morejón 
Andrea Viznay 

analizadas, el mayor recuento obtenido es de 9000 UFC/mL, tal como se indica en la Tabla 

N°2. 

3.1.1.2. Escherichia coli 

Los resultados obtenidos para recuento de E. coli, muestran que el 57,7 % de las muestras 

de jugos de naranja estuvieron contaminadas (Figura N°1). De las 26 muestras analizadas 

el mayor recuento obtenido es de 900 UFC/mL, tal como se indica en la Tabla N°2.  

3.1.1.3. Salmonella spp. 

La Norma Técnica Colombiana NTC 3929-2013 demanda la ausencia de este patógeno. 

De las 26 muestras analizadas de jugos de naranja para recuento de Salmonella spp, el 0 

% estuvieron contaminadas, tal como se indica en la Tabla N°2. 

 

 

 

 

Tabla N° 2. Calidad microbiológica de las muestras de jugos de naranja 

Parámetro Unidad 
Muestras 

positivas 

Porcentaje de 

muestras 

contaminadas 

(%) 

Recuento 

máximo 

Recuento 

mínimo 

Límite 

permitido 
Norma 

Método de 

ensayo 

Mohos y 

levaduras 

UFC/ 

mL 
17 

 

65,4 % 

 

9000 

 
0 

1.000 - 

3.000 

UFC/mL 

NTC 

3929-

2013 

3MTM Food 

safety para 

Recuento 

Rápido de 

Mohos y 

Levaduras 

Escherichia 

coli 

UFC/ 

mL 
15 

 

57,7 % 

 

900 0 
<10 

UFC/ mL 

NTC 

3929-

2013 

3MTM Food 

safety para 

Recuento 

Rápido de E. 
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coli. Lectura 

según la AOAC 

International 

Salmonella - 0 

 

0 % 

 

Ausencia Ausencia Ausencia 

NTC 

3929-

2013 

Sistema 3MTM 

PetrifilmTM 

Salmonella 

Express 

Muestras analizadas 26  

 

 

3.1.2. Calidad bromatológica  

3.1.2.1. pH 

El estudio indicó que de los resultados obtenidos, el 100 % de las 26 muestras analizadas 

de jugos de naranja cumplieron con los valores referenciales establecidos en la Norma 

Técnica Ecuatoriana denominada NTE INEN 437-1979. El valor máximo fue de 4,1 tal como 

se indica en la Tabla N°3. 

3.1.2.2. Grados Brix 

Los resultados obtenidos indicaron que el 100 % de las 26 muestras analizadas de jugos 

de naranja no cumplieron con el valor de referencia establecido por la Norma Técnica 

Ecuatoriana denominada NTE INEN 2 337-2008, siendo el valor máximo de 8°Brix, tal como 

se indica en la Tabla N°3. 

3.1.2.3. Acidez Titulable 

El 100 % de las 26 muestras analizadas de jugos de naranja cumplieron con el valor referido 

en la Norma Técnica Colombiana denominada NTC 3929-2013, siendo el valor máximo de 

2,7 g de ácido cítrico por 1000 mL de jugo de naranja, tal como se indica en la Tabla N°3. 
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Tabla N° 3. Calidad bromatológica de las muestras de jugos de naranja 

Parámetro Unidad 

Muestras 

que no 

cumplieron 

con la 

normativa 

Porcentaje de 

muestras que 

no cumplieron 

con la 

normativa  (%) 

Recuento 

máximo 

Recuento 

mínimo 

Límite 

permitido 
Norma 

Método 

de 

ensayo 

pH - 0 0 % 4,1 3,4 3-4 

INEN 

437-

1979 

INEN 

1842-

2013 

Sólidos 

solubles 
°Brix 26 100 % 8 1 

Mínimo 9 

°Brix 

INEN 

2 337-

2008 

INEN 

2173-

2013 

Acidez 

g ácido 

cítrico/ 

1000 mL 

0 0 % 2,7 1,4 
Mínimo 

0,5 

NTC 

3929-

2013 

INEN 

381-1986 

INEN-

ISO 750-

2013 

Muestras analizadas 26  

3.2. Resultados de la evaluación de la calidad de los jugos de coco 

3.2.1. Calidad microbiológica  

3.2.1.1. Mohos y Levaduras  

El 50 % de las 14 muestras analizadas de jugos de coco se encontraron contaminadas 

(Figura N°1), siendo el mayor recuento de 18.000 UFC/mL, tal como se indica en la Tabla 

N°4. 

3.2.1.2. Escherichia coli 

El 64,3 % de las 14 muestras analizadas de jugos de coco se encontraron contaminadas 

(Figura N°1), siendo el mayor recuento de 680UFC/ mL, tal como se indica en la Tabla N°4. 

3.2.1.3. Salmonella spp. 
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El estudio indicó que los resultados obtenidos de las 14 muestras analizadas de jugos de 

coco para recuento de Salmonella spp., cumplieron con la Norma Técnica Colombiana NTC 

3929-2013, debido a que ninguno presentó contaminación (Figura N°1). 

 

Tabla N° 4. Calidad microbiológica de las muestras de jugos de coco 

Parámetro Unidad Muestras 

positivas 

Porcentaje de 

muestras 

contaminadas 

(%) 

Recuento 

máximo 

Recuento 

mínimo 

Límite 

permitido 
Norma 

Método de 

ensayo 

Mohos y 

levaduras 

UFC/ 

mL 
7 

50 % 

 
18.000 0 

1.000 – 

3.000 

UFC/ mL 

NTC 

3929-

2013 

3MTM Food 

safety para 

Recuento 

Rápido de 

Mohos y 

Levaduras 

 

 

Escherichia 

coli 

 

 

UFC/ 

mL 

 

 

9 

 

 

64,3 % 

 

 

 

680 

 

 

 

0 

 

 

<10 UFC/ 

mL 

 

 

NTC 

3929-

2013 

3MTM Food 

safety ara 

Recuento 

Rápido de E. 

coli. Lectura 

según la 

AOAC 

International 

Salmonella - 0 
0 % 

 
Ausencia Ausencia Ausencia 

NTC 

3929-

2013 

Sistema 

3MTM 

PetrifilmTM 

Salmonella 

Express 

Muestras analizadas 14  

 

3.2.2. Calidad bromatológica  
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3.2.2.1. pH 

El estudio indicó que de las 14 muestras analizadas de jugos de coco, el 100 % cumplieron 

con los valores referenciales (Figura N°2). El valor máximo de pH para el jugo de coco fue 

de 6,2 tal como se indica en la Tabla N°5. 

3.2.2.2. Grados Brix 

Los resultados obtenidos de las 14 muestras analizadas de jugos de coco reflejaron que el 

100 % no cumplieron con los valores establecidos (Figura N°2). Siendo el máximo valor de 

4° Brix, tal como se indica en la Tabla N°5. 

3.2.2.3. Acidez Titulable  

No se han encontrado estudios que indiquen valores referencia para la acidez del jugo de 

coco; sin embargo, se estableció rangos máximos y mínimos de las 14 muestras analizadas 

de jugos de coco obteniéndose valores de 3,04 g de ácido láurico/1000 mL de jugo y 1,04 

g de ácido láurico/1000 mL de jugo respectivamente (Tabla N°5). 

 

 

Tabla N° 5. Calidad bromatológica de las muestras de jugos de coco 

Parámetro Unidad 

Muestras que 

no 

cumplieron 

con la 

normativa 

Porcentaje 

de muestras 

que no 

cumplieron 

con la 

normativa  

(%) 

Recuento 

máximo 

Recuento 

mínimo 

Límite 

permitido 
Norma 

Método de 

ensayo 

pH - 0 0 % 6,2 5,9 
Mínimo 

5,9 

CODEX 

STAN 

240-2003 

INEN 

1842-2013 

Sólidos 

solubles 
°Brix 14 100 % 4 1 

Mínimo 5 

°Brix 

INEN 2 

337-2008 

INEN 

2173-2013 
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Acidez 

g ácido 

láurico/ 

1000 

mL 

0 
 

- 
3,04 1,04 - - 

INEN 381-

1986 

INEN-ISO 

750-2013 

Muestras analizadas 14  

 

 

Figura N° 1. Resultados del análisis microbiológico para jugos de naranja y coco 
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Figura N° 2. Resultados del análisis bromatológico para los jugos de naranja y de coco 

 

 

3.3. Resultados del mapeo 

Con el programa GPS & UTM se obtuvo las coordenadas UTM de los 15 lugares que 

constan en el catastro y de los 2 lugares nuevos que se incluyeron; con esos datos se 

realizó un mapa utilizando Google Earth PRO con la finalidad de ubicar y visualizar de 

manera satelital los puestos ambulantes de las muestras analizadas de jugos de naranja y 

coco, a su vez se adjuntó los resultados obtenidos en los análisis.  

 

Figura N° 3. Ubicación de los puestos de venta ambulante de jugos de la ciudad de Cuenca- Ecuador 

 

Nota: En el cd se adjunta los resultados del mapeo realizados en el programa Google earth pro. 

 

3.4. Resultados de la Capacitación 

La capacitación se enfocó en la manipulación de alimentos comprendiendo temas sobre la 

prevención de la contaminación, reducción de riesgo de enfermedades de transmisión 

alimentaria, implementación de las Buenas Prácticas de Manipulación (BPM´s) y 
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procedimientos de limpieza-desinfección con la finalidad de mejorar la calidad e inocuidad 

del producto. El evento contó con la asistencia de 22 participantes y al final de la 

capacitación se realizaron preguntas sobre el tema con la finalidad de confirmar los 

conocimientos adquiridos de los participantes (Anexo N° 11). 

 

3.5. Discusión  

Para el estudio microbiológico de los jugos de naranja y de coco se utilizó la Norma Técnica 

Colombiana denominada NTC 3929-2013: Zumos (jugos), néctares, purés (pulpas) y 

concentrados; debido a que en el Ecuador no existe una normativa que especifique 

claramente los límites permisibles de microorganismos para jugos de frutas frescas, sino 

solo existe para jugos congelados o pasteurizados. En cuanto el análisis bromatológico, 

para los grados Brix se utilizó la Norma Técnica Ecuatoriana denominada INEN 2 337:2008 

Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales; para el pH de los 

jugos de coco se empleó la Norma General del Codex para zumos (jugos) y néctares de 

frutas denominada CODEX STAN 240 y para los jugos de naranja la Norma Técnica 

Ecuatoriana denominada NTE INEN 437-1979. En cuanto a la acidez del jugo de naranja, 

la norma que se utilizó fue la Norma Técnica Colombiana denominada NTC 3929-2013.  

Referente a los resultados microbiológicos, las 40 muestras de jugos, 26 de naranja y 14 

de coco presentaron contaminación por microorganismos como Escherichia coli y mohos y 

levaduras, reflejando una mala calidad microbiológica. 

Una de las principales causas de disminución de la calidad e inocuidad de los alimentos es 

el desarrollo de mohos y levaduras. Estos microorganismos al estar distribuidos 

ampliamente en el ambiente pueden alterar fácilmente los alimentos desde su sabor hasta 

su aroma (Pascual & Calderón, 2000) (Camacho et al., 2009). Los recuentos elevados en 

ambos tipos de jugos demuestra que los alimentos no están siendo manipulados ni 

conservados correctamente (Olvera, 2007). Esta contaminación puede derivarse desde la 

elección y el manejo de las frutas empleadas para la elaboración de jugos hasta el 

recipiente en el que se almacena el producto terminado o la inadecuada higiene personal 

de los manipuladores, siendo las manos sucias el principal vehículo de transmisión de 

microorganismos (Gómez-Sánchez, 2007). También esta contaminación puede derivarse 
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de las materias primas utilizadas para la preparación de los jugos (FAO & OPS, 2016). Por 

otra parte Escherichia coli es considerado como indicador de contaminación fecal de los 

alimentos y del agua (Olvera, 2007)  (Franco et al., 2013). Los resultados de este trabajo 

coinciden con un estudio de vigilancia  microbiológica de alimentos que se venden en las 

calles realizados en 8 ciudades de Latinoamérica, puesto que también presentaron un 

elevado nivel de este tipo de contaminación (Campuzano et al., 2015). E.coli puede estar 

presente en las frutas empleadas, en el agua usada para lavarlas, en los utensilios o 

equipos que se usen y en las manos sucias del manipulador  (Bayona, 2009) (Campuzano 

et al., 2015). Además, el uso de frutas con lesiones mecánicas facilita la entrada de 

microorganismos (Rolle, 2007). Estos resultados demuestran que existe un gran riesgo para 

los consumidores de contraer enfermedades si los jugos no se elaboran con las Buenas 

Prácticas de Manufactura en alimentos. En cuanto a la presencia de patógenos, en este 

estudio no se evidenció la presencia de Salmonella spp en las muestras de jugos 

analizados.  

Con respecto a los resultados bromatológicos ninguna muestra cumplió con los parámetros 

para grados Brix, reflejando una mala calidad bromatológica. 

El pH es un indicador de la medida de acidez o alcalinidad de un alimento, un factor 

determinante para controlar el crecimiento bacteriano, ya que en un pH bajo se detiene su 

desarrollo (Kim et al., 2018). Las levaduras crecen en un rango de pH de 2 a 9, mientras 

que los mohos crecen en un rango de pH de 2 a 11, siendo su pH óptimo acidófilo entre 3,5 

a 6,5; Salmonella spp puede crecer en rangos de pH de 4,2 a 9,5 siendo el óptimo neutrófilo 

de 7 a 7,5 y E. coli puede desarrollarse en un medio cuyo rango de pH oscile entre 4,4 a 9, 

siendo el óptimo cercano a la neutralidad de 6 a 7 (MSU Extension, 2001) (Pascual & 

Calderón, 2000). Según un estudio realizado en Costa Rica, los jugos de naranja 

difícilmente constituyen un peligro para la salud porque poseen un pH ácido de 

aproximadamente 3 que evita la multiplicación de bacterias patógenas causantes de tóxico 

infecciones alimentarias, pero permite el crecimiento de mohos en la superficie de las fruta 

ya que toleran un pH desde 2 y si están expuestos al aire también se ve favorecido el 

crecimientos de levaduras (Vargas, 1999). Sin embargo, a pesar del carácter ácido de los 

jugos, se ha visto que Salmonella y coliformes pueden tolerar estas condiciones (Bayona, 
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2009). En este estudio la mayoría de las muestras tanto de jugos de naranja como de coco 

presentaron contaminación por mohos y levaduras como también por E. coli, sugiriendo 

que el pH de estos alimentos sería propicio para el crecimiento de estos microorganismos 

(Calderón, Jácome, Reyes, Rojas, & Ramírez, 2017) (Díaz et al., 2012). El pH también 

refleja las características organolépticas, es decir indica el sabor del alimento (Schvab et 

al., 2013), sin embargo, en este estudio no se sabe la manera en la que fueron preparados 

los jugos, por lo que no se puede asegurar si el sabor característico de cada jugo es 

aportado por la fruta en sí o por algún aditivo.  

La concentración de azúcar disuelto en el producto da la idea del nivel de dulzura, 

debido  a que indican el contenido de azúcar que tiene la fruta. Entre los azúcares presentes 

en la naranja está la sacarosa, glucosa y fructosa en una proporción 2:1:1; en cambio, en 

el coco se ve reflejado solo por la presencia de sacarosa (Ubeda-Gallego, 2012). La 

concentración de grados Brix indican también de manera indirecta el grado de madurez 

frutal, ya que los sólidos solubles tienden a aumentar durante el proceso de maduración 

mientras que los ácidos disminuyen cambiando su sabor (Schvab et al., 2013) (Ubeda-

Gallego, 2012). En el presente estudio, el porcentaje de sólidos solubles para los jugos de 

naranja y de coco fueron inferiores a los requeridos en la Norma Técnica Colombia 

denominada NTC 3929-2013, lo que podría indicar los jugos son diluidos, posiblemente se 

agrega  agua en cantidad exagerada. Se ha visto que el empleo de cocos que se cayeron 

y se fracturaron produce un aumento de ácidos grasos libres y una disminución de sólidos 

solubles por el rompimiento del tejido vegetal; a su vez también facilita la entrada de 

microorganismos que causarían el deterioro del agua y pulpa que está en su interior  (Rolle, 

2007). Estudios indican que el valor de los grados Brix pueden variar de manera importante 

según la variedad de semilla, madurez o etapa de crecimiento, condiciones ambientales 

(luz solar, temperatura y humedad), el agua que tiene la fruta y las técnicas de cultivo  

(Schvab et al., 2013) (Ubeda-Gallego, 2012). Además si existe una gran cantidad de 

microorganismos, estos pueden consumir los hidratos de carbono presentes en los jugos 

por lo tanto los grados brix disminuirán (Cobeña & Loor, 2016) (Ubeda-Gallego, 2012).  

El grado de acidez indica la cantidad de ácidos libres presentes en un alimento 

expresados como el porcentaje de un ácido orgánico predominante (Blanco & Carbajal, 

2013). El ácido más abundante en los jugos de naranja es el ácido cítrico mientras que en 
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los jugos de coco es el ácido láurico  (Schvab et al., 2013) (Rolle, 2007). Estudios realizados 

indican que el nivel de ácidos libres es mayor según la variedad de semillas o cuando la 

fruta no tiene el grado de madurez adecuado pues durante la maduración fisiológica y 

organoléptica decae de un modo muy rápido (Arévalo Martín, 2013). Por otro lado, cuando 

se utilizan frutas que están estropeadas por caídas y fracturas liberan gran cantidad de 

ácidos libres causando un aumento de acidez en el zumo (Díaz et al., 2012) (Rolle, 2007). 

En el presente estudio las muestras de jugos de naranja coinciden con los requisitos 

establecidos de la Norma Técnica Colombiana denominada NTC 3929-2013. Sin embargo, 

en el caso de los jugos de coco no se han encontrado normas ni a nivel nacional ni 

internacional que contemplen este parámetro, por lo que se reportó un rango (1,04 g a 3,04 

g de ácido láurico/1000 mL). 

Los parámetros bromatológicos pueden verse modificados según la manera en la que se 

elaboren los jugos. Para la elaboración de los jugos de naranja basta con exprimir la fruta 

para obtenerlo y en este se puede o no añadir agua y/o azúcar; sin embargo, al ser jugos 

de venta ambulante no cuentan con registro sanitario por lo que no se sabe con exactitud 

la forma en la que son preparados, pudiendo ser adulterados con saborizantes, 

edulcorantes o aromatizantes artificiales. En cuanto a la preparación de jugos de coco, 

existen muchas maneras de hacerlo debido a que no es un jugo puro sino es el resultado 

de una mezcla de ingredientes. Para la elaboración se puede utilizar la pulpa y mezclarla 

con leche, azúcar, esencia de vainilla y en algunos casos con leche condensada. En el 

presente estudio, al no conocer exactamente los ingredientes que se emplearon para la 

preparación de los jugos analizados y por los resultados obtenidos se puede tener una idea 

de que los jugos no son como los vendedores lo dicen, 100 % naturales. 
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4. Conclusiones y recomendaciones 

 

4.1. Conclusiones 

En este estudio se realizó la evaluación microbiológica y la determinación del pH, acidez y 

grados brix de jugos expendidos en los espacios públicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador 

durante el periodo comprendido entre el 12 de diciembre del 2017 y 15 de enero del 2018. 

          Los resultados de la evaluación microbiológica de los jugos de naranja y de coco 

demostraron que no cumplieron con los límites permisibles efectuados en la Norma Técnica 

Colombia NTC resolución 3929-2013 para microorganismos como Escherichia coli, mohos 

y levaduras y por lo tanto no son aptos para su consumo. No se encontró la presencia de 

Salmonella en las muestras, por lo que cumplieron con este parámetro de la normativa para 

ambos jugos. 

          Los resultados de la evaluación bromatológica de pH y acidez (expresada como % 

de ácido libre predominante del jugo), demostraron que los dos tipos de jugos cumplieron 

con los límites especificados en las normas NTE INEN 437-1979 para el pH de jugos de 

naranja, Codex Stan 240 para el pH de jugos de coco y Norma Técnica Colombiana NTC 

3929-2013 para acidez de la naranja. Para la acidez de los jugos de coco se establecieron 

rangos (1,04g a 3,04g de ácido láurico/1000 mL) debido a falta de estudios que indiquen 

los límites. Los resultados para sólidos solubles para ambos jugos no cumplieron con los 

requisitos reportados en la norma NTE INEN 2337-2008. 

Al realizar el mapeo en los diferentes sectores del caso urbano de la ciudad de Cuenca, se 

registró dos puestos de venta ambulante de jugos que no constaban en el registro catastral 

del Control Urbano del GAD Municipal. 
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Con la finalidad de mejorar la calidad del producto y de evitar el riesgo de contraer 

enfermedades alimentarias a los consumidores, se capacitó a los vendedores ambulantes 

sobre las Buenas Prácticas de Manipulación alimentaria (BPM´s). 

 

 

4.2. Recomendaciones 

- Brindar una mayor información y capacitaciones a los vendedores ambulantes de 

jugos sobre la manera correcta de manipular los alimentos.  

- Realizar monitoreos de los jugos que se expenden en la calle para asegurar su 

calidad e inocuidad. 

- Realizar seguimientos sobre los conocimientos adquiridos y su aplicación a los 

vendedores ambulantes que ya fueron capacitados. 
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Anexo N° 1. Norma técnica colombiana denominada NTC  3929: Zumos (jugos), 

néctares, purés (pulpas) y concentrados de frutas 

  

Anexo N° 1. 1. Requisitos microbiológicos de jugos o zumos de frutas según la NTC 

 

 

Anexo N° 1. 2. Acidez Titulable mínima en jugos o zumos de frutas según la NTC 
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Anexo N° 2 . Norma técnica ecuatoriana denominada NTE INEN 2 337:2008 para 

jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Requisitos: 

Sólidos solubles mínimos en jugos o zumos 
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Anexo N° 3. Norma general del codex para zumos (jugos) y néctares de frutas 

denominada CODEX STAN 240: pH para productos acuosos de coco 

 

 

Anexo N° 4. Norma técnica ecuatoriana denominada NTE INEN 437 para jugos de 

naranja. Requisitos: pH para los productos zumo de naranja 
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Anexo N° 5. Metodologías utilizadas para el análisis microbiológico 

 

Anexo N° 5. 1. Procedimiento para las diluciones de muestras de jugo de naranja y coco 
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Anexo N° 5. 2. Procedimiento de siembras en placa Petrifilm: Mohos y Levaduras 
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Anexo N° 5. 3. Procedimiento de siembras en placa Petrifilm: E.coli 
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Anexo N° 5. 4. Procedimiento de siembras en placa Petrifilm: Salmonella spp. 

 

 

Anexo N° 5. 5. Identificación de microorganismos 
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Anexo N° 6. Metodologías utilizadas para el análisis bromatológico 

 

Anexo N° 6. 1. Procedimiento para determinación pH 
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Anexo N° 6. 2. Procedimiento para determinación de sólidos solubles (Grados Brix) 

 

 

Anexo N° 6. 3. Procedimiento para determinación de acidez titulable (g ácido predominante/1000 mL muestra) 
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Anexo N° 7. Preparación de reactivos 

 

Anexo N° 7. 1. Preparación del agua de peptona 

 

 

 

 

Anexo N° 7. 2. Preparación del suplemento para enriquecimiento de Salmonella spp. 

 

 

 

Anexo N° 7. 3. Preparación de 1000 mL de NaOH 0,1N 

NaOH 0,1N 

1N 40g 1000 mL 

0,1N x=? 1000 mL 

     X= 4g  
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Anexo N° 8. Cálculos para cuantificar la cantidad en gramos de ácido cítrico 

presente en las muestras de jugos de naranja 

. 

 

Código 

Volumen gastado de NaOH en la titulación (mL) 
Acidez (% 

ácido cítrico) 
pH 6 pH 7,36 pH 7,75 pH 8,89 

Interpolación 

a pH 8,1 

1n 3,10 0,50 0,35 0,15 0,30 2,30 

 

Interpolación a pH 8,1 

 

Figura N° 4. Volumen  de NaOH consumidos a pH 8,1 para el jugo de naranja 

La acidez se determina mediante la siguiente fórmula:  

A =  
(V1 N M)10

V2
=

(0,30 mL x 0,1N x 192g/mol )10

25 mL
= 𝟐, 𝟑𝟎𝐠 𝐝𝐞 á𝐜𝐢𝐝𝐨 𝐜í𝐭𝐫𝐢𝐜𝐨/𝟏𝟎𝟎𝟎 𝐦𝐋 𝐝𝐞 𝐣𝐮𝐠𝐨 

Donde: 

A= g de ácido en 1000 mL de producto 

V1= mL de NaOH usados para la titulación de la alícuota 

N= Normalidad de la solución de NaOH 

M= peso molecular del ácido considerado como referencia (ácido cítrico anhidro 192g/mol) 

V2= volumen de la alícuota tomada para el análisis  

5

6

7

8

9

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5

p
H

Volumen de NaOH consumidos (mL)

Volumen de NaOH consumdos a pH 8,1
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Anexo N° 9. Cálculos para cuantificar la cantidad en gramos de ácido láurico 

presente en las muestras de jugos de coco 

 

 

Código 

Volumen gastado de NaOH  en la titulación (mL) 
Acidez (% ácido 

láurico) 
pH 7  pH 7,75 pH 8,4 

Interpolación 

a pH 8,1 

2c 0,30 0,20 0,10 0,17 1,36 

 

Interpolación a pH 8,1 

 

Figura N° 5. Volumen  de NaOH consumidos a pH 8,1 para el jugo de coco 

La acidez se determina mediante la siguiente fórmula:  

𝐀 =  
(V1 N M)10

V2
=

(0,17 mL x 0,1N x 200g/mol )10

25 mL
= 𝟏, 𝟑𝟔𝐠 𝐝𝐞 á𝐜𝐢𝐝𝐨 𝐥á𝐮𝐫𝐢𝐜𝐨/𝟏𝟎𝟎𝟎𝐦𝐋 𝐝𝐞 𝐣𝐮𝐠𝐨 

Donde:  

A= g de ácido en 1000 mL de producto 

V1= mL de NaOH usados para la titulación de la alícuota 

N= Normalidad de la solución de NaOH 

M= peso molecular del ácido considerado como referencia (ácido láurico: 200g/mol) 

V2= volumen de la alícuota tomada para el análisis  

5

6

7

8

9

10

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3 0,35

p
H

Volumen de NaOH consumidos (mL)

Volumen de NaOH consumidos a pH de 8,1
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Anexo N° 10. Códigos designados a los puestos de venta ambulante 

 

CÓDIGO CONTROL SECTOR 

1 Control Sur 

2 Av. 10 de Agosto 

3 
Inmediaciones de la escuela 

Hermano Miguel 

4 Av. Solano y 12 de Abril 

5 Av. Loja y Primero de Mayo 

6 Parque Paraíso (I) 

7 Inmediaciones IESS 

8 Parque Paraíso (II) 

9 Terminal Terrestre 

10 Mercado 27 de Febrero 

11 Feria Libre (I) 

12 Feria Libre (II) 

13 Feria Libre (III) 

14 Feria Libre (IV) 

15 Miraflores (I) 

16 Miraflores (II) 

17 Parque Paraíso (III) 
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Anexo N° 11. Capacitación sobre manipulación de alimentos 

 

I. Plan de capacitación para vendedores ambulantes de jugos en los espacios 

públicos de la ciudad de Cuenca 

 

1. Introducción 

Las ETA´s son un problema de salud pública generalizado y creciente tanto en los países 

desarrollados como en los que están en vía de desarrollo; son causadas por bacterias, 

virus, parásitos o sustancias químicas que penetran en el organismo a través del agua o 

los alimentos contaminados. Los alimentos insalubres plantean amenazas para la salud a 

escala mundial y ponen en peligro la vida de todos, especialmente de los lactantes, niños 

pequeños, embarazadas, personas mayores y personas con enfermedades subyacentes 

ya que ellos son los más vulnerables (OMS, 2017) (OPS, FAO, & OMS, 2016). 

La contaminación de los alimentos puede producirse en cualquiera de las etapas del 

proceso de fabricación o de distribución; sin embargo, una buena parte de las 

enfermedades transmitidas por los alimentos son causadas por alimentos que han sido 

preparados o manipulados de forma incorrecta. No todos los manipuladores y 

consumidores de alimentos entienden la importancia de adoptar prácticas higiénicas 

básicas al comprar, vender y preparar alimentos para proteger su salud y la de la población 

en general (OPS, FAO, & OMS, 2016) (PAE, 2014). 

Las medidas para evitar la contaminación son muy sencillas, cualquier persona que 

manipule los alimentos puede aplicarlas ya que la adecuada manipulación de los alimentos, 

desde que se producen hasta que se consumen inciden directamente sobre la salud de la 

población (OMS, 2017) (OPS, 2015). 

 

2. Propósito de la capacitación 

El propósito de esta capacitación es brindar información, a todas las personas que 

manipulan alimentos, acerca de las pautas correctas que deberían aplicar en su trabajo 
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diario para así poder reducir el riesgo de contaminación de sus alimentos y por ende 

disminuir la propagación de enfermedades en la población.  

 

3. Objetivos  

Objetivo General: 

- Brindar información, a los vendedores ambulantes de jugos de la ciudad de Cuenca,  

acerca de las normas correctas de higiene e inocuidad alimentaria. 

Objetivos de Aprendizaje: 

- El manipulador podrá conocer los roles y responsabilidades que posee para prevenir 

una ETA. 

- El manipulador tendrá la capacidad de aplicar las correctas normas de higiene para 

elaborar alimentos inocuos para el consumo humano. 

 

4. Estrategias metodológicas 

4.1. Descripción de la capacitación 

Se brindará información acerca de la contaminación alimentaria y como ésta puede generar 

enfermedades en la población; además se dará a conocer cuáles son las enfermedades 

más comunes trasmitidas por alimentos, también se describirá las normas correctas de 

higiene y de manipulación que deben seguir los vendedores para obtener productos 

seguros para el consumo humano. 

4.2. Desarrollo de la capacitación 

La capacitación se la realizará mediante una exposición presencial, se emplearán 

diapositivas con el fin de obtener la atención de los participantes y también se les entregará 

un tríptico con toda la información necesaria. La capacitación contará con la presencia de 

17 personas aproximadamente que ha participado de este estudio, pero la invitación está 

abierta para personas afines que deseen conocer acerca de la correcta higiene y 

manipulación de alimentos.  
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4.3.  Estrategias Didácticas 

Se elaborarán diapositivas cuyo contenido sea claro y conciso; se permitirá la participación 

de los asistentes para responder cualquier duda que presenten y se entregará un tríptico 

con la información más importante de la capacitación.  

Al final de la capacitación se realizarán preguntas para corroborar los conocimientos 

adquiridos después de recibir la capacitación, también con el fin de hacer más amena la 

interacción se sorteará un libro acerca de la Manipulación de Alimentos. 

4.4. Fecha y duración de la capacitación 

La fecha de la capacitación será coordinada con los responsables del Departamento de 

Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca Ecuador; esta tendrá una 

duración máxima de 2 horas.  

4.5.  Responsabilidades 

Del Director(a) de la Capacitación 

- Verificación del cumplimiento del horario y la aprobación de la capacitación a 

desarrollarse por parte de la Dra. María Augusta Idrovo.  

Del Director(a) del Proyecto de Titulación 

- Verificación y aprobación de los temas a tratarse en la capacitación por parte de la 

directora del proyecto de titulación, Dra. Silvana Donoso. 

De los Facilitadores 

- Informar a los participantes el programa de actividades a realizar. 

- Rendir informes sobre los avances, decisiones que se tomen durante el proceso y 

finalización de la capacitación. 

De los Participantes 

- Participar en la capacitación completa y cumplir con el horario establecido. 

- Participar activamente en el desarrollo de la capacitación. 
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II. Invitación a la capacitación sobre manipulación de alimentos: Jugos 

  

 

 

III. Tríptico entregado a los participantes de la capacitación  
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IV. Certificado entregado en la capacitación  
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V. Diapositivas sobre manipulación de alimentos 
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VI. Convenio establecido entre el GAD municipal y la Universidad de Cuenca 
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