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Resumen

El presente estudio tiene como objetivo el andlisis microbioldgico de pescados frescos
orientados al expendio en la comunidad cuencana, vendidos en los mercados de las
parroquias Sayausi, El Valle y en El Mercado EI Arenal del cantéon Cuenca. Un sondeo
rapido determiné que los pescados que se venden con mayor frecuencia en los
mercados seleccionados son: corvina (Argyrosumus regius), albacora (Thunnus
alalunga) y el pescado hojita (Chloroscombrus chrysurus). El analisis microbiolégico
incluye la determinacion de microorganismos indicadores, tales como: aerobios viables
totales, Escherichia coliy Staphylococcus aureus ademas de la presencia de patégenos
especificos de peces como Salmonella spp.y Vibrio cholerae también fueron

investigados.
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Abstract:

The objective of this study is the microbiological analysis of fresh fish for sale in the
community of Cuenca. They are sold in the markets of the Sayausi and El Valle parishes
and in El Arenal market in the canton of Cuenca. A quick survey determined that the fish
most frequently sold in the selected markets are: corvina (Argyrosumus regius), albacore
(Thunnus alalunga) and leaf fish (Chloroscombrus chrysurus). Microbiological analysis
includes determination of total viable aerobic counts, Escherichia coli and
Staphylococcus aureus The presence of fish-specific pathogens such as Salmonella
spp. and Vibrio cholerae were also investigated.
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Introduccion
Tanto las infecciones como las intoxicaciones causadas por alimentos, se les conoce
como Enfermedades transmitidas por Alimentos (ETA) y se consideran un problema de
salud publica. Estas enfermedades se relacionan con la ingesta de alimentos
contaminados cuya cantidad es suficiente, para afectar al consumidor, por lo que
representa una grave amenaza para la salud afectando principalmente a nifios, mujeres
embarazadas y personas de la tercera edad. En las ETA, los sintomas gastrointestinales
(diarrea, vomito y nauseas) son los mas frecuentes acompafiados de fiebre, sin
embargo, pueden aparecer complicaciones como sepsis, abortos, meningitis, sindrome

de Guillan Barré o incluso la muerte (Weiler et al., 2011).

En el mundo, 1 de cada 10 personas se enferman por ingerir alimentos contaminados,
causando un total de 420 mil muertes anuales, de las que 125 mil corresponden a nifios.
Mas del 70% de los casos de (ETA) se originan debido a una manipulacion inadecuada
de los alimentos, y a malas condiciones higiénicas como: incorrecto lavado de manos,
suministro de agua que contengan microorganismos 0 parasitos por lo que es
indispensable la actitud del consumidor para prevenir las ETA (Fernandez et al., 2021;

SIVE, 2021).

En los paises en vias de desarrollo como el Ecuador, las ETA son importante causa de
morbilidad y mortalidad, ademas de ralentizar el desarrollo socioeconémico. Durante el
2019, las enfermedades transmitidas por agua y alimentos alcanzaron 19500 casos por
intoxicaciones alimentarias, demostrando un decrecimiento en comparacion al 2018,
que se registré 24000 casos, el grupo de edad méas afectado es de 20 a 49 afios,

mayoritariamente el sexo femenino (Ministerio de Salud Publica, 2021).

Los organismos de control sanitario de cada pais tienen como objetivo vigilar que los
alimentos sean de calidad e inocuos para el ser humano, mediante normativas y leyes,

con el fin de reducir los problemas de salud causados por el consumo de alimentos
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contaminados. En cualquier sitio que se elaboren o expendan alimentos frescos es
importante realizar un control microbiolégico para asesorar y ayudar a los responsables
a mejorar la inocuidad de los alimentos y evaluar el impacto potencial de las medidas

para lograr dicha inocuidad (Fernandez et al., 2021).

El pescado es un producto que se dafia facilmente, por lo que manipularlos de una forma
poco cuidadosa o tenerlos en condiciones no ideales ocasionan que este se contamine.
Esta contaminacién de su carne con bacterias permite la liberacion de enzimas, lo que
aumentan la tasa de deterioro. Se debe tener en cuenta que la calidad del pescado a
temperaturas bajas se reduce lentamente, sin embargo, esto detiene el proceso de

descomposicién (Shaywet yMedina,2005).

La venta de pescados en mercados y ferias no presentan condiciones adecuadas para
mantener al pescado libre de microorganismos patégenos; los vendedores no utilizan
hielo en la conservacion de alimento ofertado, el producto permanece por muchas horas
a temperatura ambiente, con estas condiciones mencionadas, se pone enriesgo la salud

del consumidor (Carrefio y Arquino, 2014).

Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo es evaluar el estado microbiolégico de
pescados frescos expendidos en tres mercados de la ciudad de Cuenca, para conocer
y relacionar dicho estado microbiolégico con la forma de conservacion y expendio de los

pescados en los puestos de los mercados.
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Objetivos

Objetivo general:

Evaluar el estado microbiolégico de pescados frescos expendidos en tres mercados de

la ciudad de Cuenca.
Objetivos especificos:

o Determinar la cantidad de aerobios mesoéfilos, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, deteccion de Salmonella, Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus, en
los pescados corvina (Argyrosumus regius), albacora (Thunnus alalunga) y hojita
(Chloroscombrus chrysurus) expendidos en los mercados de las parroquias

Sayausi, El Valle y en el mercado EI Arenal del canton Cuenca.

e Comparar los resultados obtenidos entre los mercados y entre las especies

estudiadas.

e Analizar las caracteristicas higiénicas mas importantes de expendio de los

puestos de los mercados.
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1. Marco Teorico

1.1 Inocuidad Alimentaria.

Un alimento inocuo es aquel que no causa dafio o enfermedad al consumidor, segun la
Organizacién Mundial de la Salud, la inocuidad de los alimentos es una cuestion
fundamental de salud puablica para todos los paises y uno de los asuntos de mayor
prioridad para los consumidores, productores y gobiernos. La inocuidad junto a las
propiedades nutricionales, organolépticas y comerciales constituyen las cuatro
caracteristicas basicas que determinan la calidad total de los alimentos. Los requisitos
necesarios en inocuidad alimentaria son: una limpieza correcta del area de trabajo,
separar alimentos crudos de los cocidos, coccion correcta, mantener los alimentos a
una temperatura correcta y el uso de agua y materias primas seguras; durante la
obtencién de materia prima, produccion, almacenamiento, distribucién y preparacion del
alimento para asegurar la salud del consumidor. Estas acciones estan encaminadas a
garantizar la mayor seguridad posible de los alimentos, por lo tanto, es necesario realizar
un seguimiento desde la preparacion de los alimentos hasta su consumo (Arispe &

Tapia, 2007; OMS, 2015).
Enfermedades trasmitidas por alimentos.

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) se generan por la ingesta de
alimentos y/o agua contaminada con: sustancias quimicas, toxinas microbianas o
microorganismos patégenos que en cantidades suficientes afectan la salud del
consumidor a nivel individual o colectivo. La contaminacién puede darse por falta de
higiene del personal o por contaminacion ambiental ya sea con el agua, la tierra o el aire

(Lépez Aday et al., 2013; Varela Soto et al., 2016).
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1.2 Tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

1.2.1 Infeccion: Es una enfermedad que resulta de la ingestién de alimentos o agua
contaminados con microorganismos vivos perjudiciales (virus, bacterias, parasitos),
presentes en los alimentos. En estos casos ocurre el ingreso del o los microrganismos
al interior del huésped y su posterior multiplicacion con el consecuente dafio a los
tejidos. Los ejemplos mas comunes de infecciones alimentarias son la salmonelosis,

listeriosis o triquinosis.

1.2.2 Intoxicacion: Es una enfermedad que resulta horas después de la ingesta de
toxinas, que han sido producidas por hongos o bacterias, o rara vez por sustancias
quimicas y pesticidas presentes en los alimentos. Por ejemplo, las principales toxinas
son producidas por: Clostridium botulinum (Tipos: A, B, E y ocasionalmente F), S. aureus
(Enterotoxina B estafilocdcica) Clostridium perfringens (toxina Epsilon) y Bacillus cereus
(Citotoxina K, Enterotoxina no hemolitica, hemolisina y la toxina emética). Dentro de las
intoxicaciones, también se incluyen las sustancias quimicas incorporadas al alimento de
manera intencional o accidentalmente como: metales pesados, plaguicidas,
insecticidas, etc. Otra forma de intoxicacion es cuando por desconocimiento el paciente

ingiere plantas y/o hongos venenosos (Reyes-Sol6rzano, 2017).

1.2.3 Toxicoinfeccion: Es una enfermedad que resulta de la ingesta de alimentos que
contienen una determina cantidad de microorganismos que tienen la capacidad de
producir o liberar toxinas y una vez que son ingeridos infectan al huésped. Por ejemplo:

célera, gastroenteritis por C. perfringens (ASSAL, 2018).

1.3 Manifestaciones clinicas de las enfermedades transmitidas por alimentos.

Los sintomas de las ETA pueden durar varios dias e incluyen: ndusea, vomito, dolores
abdominales, diarrea y fiebre. También pueden presentarse sintomas neuroldgicos,
cefaleas, hinchazén ocular, dificultades renales, visién borrosa, etc. La duraciéon e

intensidad de los sintomas varia de acuerdo a la cantidad de bacterias o toxinas
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presentes en el alimento, de la cantidad de alimento consumido y al estado de salud de
la persona, entre otros factores. Los grupos mas vulnerables son los nifios, adultos
mayores, mujeres embarazadas y personas con su sistema inmunolégico deficiente, ya

gue en ellos los sintomas sueles ser mas agresivos (Lopez Aday et al., 2013).
1.4 Formas de contaminacién alimentaria.
1.4.1 Contaminacién bioldgica:

La contaminacioén biol6gica procede de microorganismos, los cuales presentan ciertas
particularidades respecto a otros tipos de riesgos: Una vez que han contaminado el
alimento, tienen ademas la capacidad para crecer en él. Pueden constituir una fuente
de contaminacién peligrosa para la salud del consumidor cuando se trata de
microorganismos patdgenos, ya que no alteran de manera visible el alimento. Puede

deberse a la presencia de bacterias, parasitos, toxinas, virus, hongos (ELIKA, 2019).
1.4.2 Contaminacién quimica:

La contaminacién quimica se da por la presencia de determinados productos quimicos
en los alimentos, que pueden resultar nocivos o téxicos a corto, medio o largo plazo.
Dentro de este grupo se encuentran los contaminantes téxicos naturales y los

contaminantes toxicos ambientales (ELIKA, 2019).
1.4.3 Contaminacioén fisica:

Se considera contaminacion fisica del alimento, cualquier objeto presente en el mismo
y que no deba encontrarse alli, y sea susceptible de causar dafio o enfermedad a quien
consuma el alimento. Presencia de: huesos, astillas o espinas, cristales, porcelana,

trozos de madera y metal (ELIKA, 2019).
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1.5 Contaminacion cruzada:

La contaminacion cruzada se produce cuando las bacterias ingresan a los alimentos
qgue no se encuentran contaminados. Los alimentos cocidos se pueden contaminar al
estar en contacto con alimentos crudos (carnes, pescados) o sin lavar (frutas y
verduras), conociéndose a esto como contaminacion cruzada directa; en cambio, la
transferencia de microorganismos a los alimentos limpios, por contacto con el
manipulador, con superficies y utensilios contaminados se conoce como contaminacion

cruzada indirecta (Pin Ramirez & Valarezo Valarezo, 2017).
1.6 Fuentes de contaminacién alimentaria.

Los alimentos son susceptibles de sufrir algin tipo de contaminacion a medida que se
producen o preparan. Asi, las principales fuentes de contaminacién de los alimentos se

pueden resumir en lo siguiente:

Utensilios y equipos: Han de ser higienizados periédicamente para impedir que, durante
la elaboracién y preparacion de comidas, se vayan acumulando residuos y el nivel de

microorganismos suponga un riesgo.

El hombre: ElI manipulador de alimentos es el factor de mayor riesgo respecto a la
contaminaciéon de los alimentos, debido al contacto continuo con ellos, de ahi que se

deban extremar las buenas practicas de manipulacién.

Insectos, roedores, aves: Estos animales padecen y transmiten enfermedades que
pueden afectar al hombre, por ello es imprescindible que se aplique un buen programa

de control de plagas.

Agua: El agua puede ser un vehiculo de sustancias tdxicas, microorganismos, metales
pesados, etc., por lo que es imprescindible que para su uso en el proceso de elaboracion
y manipulaciéon de alimentos se utilice agua potable y que se controle los niveles de

cloro.
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Ambiente: El aire de las zonas de manipulacion ha de estar lo menos contaminado

posible, lo que se consigue con una buena ventilacidn y renovacién continua del aire.

Materias primas: Deben ser de calidad, y cumplir con los requisitos que establece la

legislacion vigente (Garcinufio Martinez, 2019).
1.7 Microorganismos indicadores de higiene.

Son un grupo de microrganismos utilizados para controlar las condiciones higiénicas en
las que son preparados o fabricados los distintos alimentos. Ademas, permiten una
perspectiva de prevencion de riesgos ya que muestran el manejo inadecuado y/o

contaminacion (ELIKA, 2019).
1.7.1 Indicadores de condicion de manejo o de eficiencia de proceso:
Aerobios mesoéfilos

El recuento total de microrganismos aerobios meséfilos es una de las pruebas de
indicadores utilizada con mayor frecuencia; este analisis estima de forma general la
carga microbiana presente en una muestra, las cuales tienen la capacidad de crecer en
presencia de oxigeno a temperaturas mesofilas de 25 a 40°C (Higiene Ambiental, 2019).
Esta determinacién es importante realizarla en alimentos frescos, refrigerados y

congelados, lacteos y alimentos listos para su consumo (Higiene Ambiental, 2019).
Coliformes totales

Los coliformes son un grupo de bacterias Gram negativas, no formadoras de esporas,
faciles de cultivar e identificar, anaerobios facultativos, que se definen por su capacidad
para fermentar la lactosa a 35°C con produccion de acido y/o diéxido de carbono
gaseoso. Incluye los géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter y Klebsiella. Las
pruebas de coliformes se usan como indicador de una limpieza y desinfeccion
inadecuada, condiciones insalubres o contaminacion posterior a las etapas de

procesado. La presencia de coliformes en productos acabados normalmente indica la
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presencia potencial de bacterias que causan enfermedades en el agua, posterior a los
puntos criticos de control del proceso, normalmente los puntos de aplicacion de
temperatura, o un fallo en el propio sistema de puntos criticos de control (Acevedo et al.,

2001).
1.7.2 Indicadores de contaminacién fecal
Escherichia coli

Escherichia coli es un bacilo Gram negativo, no esporulante, Es un indicador de
contaminacioén fecal reciente, humana o animal, en productos como agua embotellada,
leche, alimentos infantiles, alimentos frescos (pescados, mariscos y productos carnicos)
y procesados en general. Se caracteriza por ser un microorganismo termotolerante
(fermenta la lactosa a 44,5°C) y tiene la capacidad de producir indol a partir del
triptéfano, no utiliza citrato como fuente de carbono y no produce acetoina. Ademas,
fermenta la glucosa y la lactosa con produccién de gas, dichas caracteristicas son Utiles

para la identificacion en el laboratorio (Paz-y-Mifio et al., 2003).

Las condiciones Optimas de desarrollo de este microorganismo son pH de 7,2 y actividad
acuosa (aw) de 0,99. El desarrollo de E. coli se detiene a pH extremos (inferiores a 3,8
o superiores a 9,5) y (aw) inferiores a 0,94. Por ello el grado de acidez de un alimento

puede constituir un factor de proteccion y garantizar su seguridad (Canet, 2016).
1.7.3 Microorganismos Patégenos
Salmonella

Es un género bacteriano formado por bacilos Gram negativos, anaerobios facultativos,
se consideran bacterias moviles y tienen la capacidad de producir sulfuro de hidrégeno,
por otra parte, también se caracterizan por no fermentar ni la lactosa ni sacarosa.
Ademas, este grupo de microorganismos son agentes zoonéticos de distribucién

universal. Puede transmitirse por contacto directo a través de fomites, sin embargo, la

18
William Napoledn Barba Gonzalez - Juan Andrés Paucar Guaman



UCUENCA

via mas frecuente es por contaminacion cruzada durante la manipulacién durante el
proceso o por aguas contaminadas. Entre las variedades de Salmonella frecuentemente
asociadas a salmonelosis tenemos: paratyphi A y B, abortus-equi y abortus-ovis. El
periodo de incubacién de la enfermedad es por lo general entre 12 a 36 horas, causando
diarrea, dolor abdominal aguda y fiebre. Dicho microorganismo se encuentra distribuido
en una variedad de alimentos tanto frescos como procesado de origen vegetal y animal,
por ejemplo, en hortalizas, leche, quesos, carne de res, cerdo, aves, embutidos,

mariscos crudos, pescado ahumado (Campuzano et al., 2015).
Vibrio spp.

El género Vibrio spp. abarca a bacilos gramnegativos, oxidasa positivos, méviles y
flagelados, su habitat coman es el ambiente acuético, tanto agua dulce como en el mar.
El patbgeno mas comun de este género es el Vibrio cholerae, esta especie presenta
mas de 200 serogrupos basados en el antigeno somatico termoestable O. La epidemia
del colera fue causada por los serogrupos O1 y 0139, en cambio los serogrupos no-
01/no0139, suelen aislarse de fuentes ambientales y pueden producir casos
esporadicos de gastroenteritis y de infecciones extra intestinales como infecciones en
heridas, oidos y sepsis. El reservorio de este patdgeno son los humanos, crustaceos,
moluscos, cefaldpodos, insectos, vegetacion y agua. La trasmisiébn se produce
principalmente por la ingesta de agua o alimentos especialmente mariscos crudos o mal
cocidos contaminados con heces o vomitos infectados. El foco de trasmision son los
pacientes sintomaticos, que pueden excretar la bacteria antes de manifestar sintomas
de la enfermedad y hasta dos semanas después de los mismos. La principal patologia
producida por V. cholerae (no-O1/no-O139) es la gastroenteritis, ademas se han
reportado casos de infecciones en oido, heridas y bacteremia primaria (Fernandez F &

Alonso, 2009; Motta et al., 2020).
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Infeccion: El periodo de incubacion varia de unas pocas horas hasta 5 dias. La
enfermedad generalmente dura 4-6 dias y los sintomas son: diarrea acuosa, heces
liquidas de apariencia de “agua de arroz” y olor a pescado, vomitos ocasionales,
calambres, alteracion hidroelectrolitica, sequedad de las mucosas, disminucion de la
turgencia de la piel, ojos hundidos, hipotension, falta de pulso, somnolencia, comay en
casos graves de deshidratacién severa causa la muerte de hasta el 60% de los

pacientes (Centers for Disease Control and Prevention & (CDC)., 2018).
1.8 Recuento de microorganismos en placas Compact Dry™

Las placas Compact Dry, ofrecen un medio listo para utilizar y son eficaces ya que
ayudan a reducir el tiempo de determinacién microbiol6gica en alimentos y bebidas. Son
faciles de manejar, se debe inocular 1mL de muestra en el centro de la placa, luego
incubar los medios invertidos a la temperatura especifica para cada microorganismo.
Las colonias que se desarrollaran estan pigmentadas con diferentes colores de acuerdo

al sustrato cromdgeno e indicadores para cada tipo de bacteria (HyServe, 2010).
1.8.1 Placas Compact Dry TM — Caracteristicas.
Placa Compact Dry (TC) para aerobios mesofilos

El medio contiene el colorante redox, cloruro de 2, 3, 5-trifenil-tetrazolio (TTC), para
facilitar la diferenciacion del crecimiento de la colonia. Las colonias que crecen en este
medio son rojas debido al indicador redox de sal de tetrazolio. Los resultados se pueden

visualizar después de 48 horas de incubacion a 37 + 1° C (Compact DryTM TC, 2013).
Placa Compact Dry (EC) para Escherichia coli.

El medio contiene dos sustratos cromogenos: Magenta-GAL (5-bromo- 6-cloro-3-
indoxilbeta-D-galactopiranésido) y X-Gluc (Acido 5-bromo-4-cloro-3-indoxil-beta-D-
glucurénico, sal de ciclohexilamonio). De esta manera los coliformes desarrollan una

coloracién roja debido al sustrato Magenta-GAL, mientras que las colonias de E. coli son
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azules por el sustrato X-Gluc. Los resultados se pueden visualizar después de 24 * 2

horas de incubacién a 37 £ 2° C (Compact DryTM EC, 2013).
Placa Compact Dry (XSA) para Staphylococcus aureus.

La placa cromogénica consta de un medio especifico de manitol deshidratado y dos
sustratos cromdgenos para la fosfatasa acida y B-glucosidasa que permite diferenciar
S. aureus de otras bacterias que pudieran crecer en la placa dando lugar a colonias de
azul o verde azulado para S. aureus. El EDTA se incluye en el medio para inhibir el
crecimiento de otras bacterias, levaduras y mohos. Los resultados se pueden visualizar

después de 24 + 2 horas de incubacién a 37 £ 2° C (Compact DryTM X-SA, 2013).

Compact Dry VP, para Vibrio paraheamolyticus y Vibrio spp.

Con esta placa Compact Dry, Vibrio parahaemolyticus resulta muy facil de detectar. La
composicion de la placa tiene un sustrato cromogénico incoloro, que, gracias a la
actividad enzimatica especifica de cada microorganismo, se degrada liberando una
parte del mismo, dando a la colonia un color azul intenso y especifico que permite
identificar microorganismos a primera vista, por ejemplo, Vibrio cholerae, se pueden
identificar con facilidad gracias a los sustratos cromogénicos de la coloracién roja lila
correspondiente. Vibrio parahaemolyticus se caracteriza por formar colonias verde-
azuladas o azules ya que emplea un indicador de pH azul de bromotimol (Merchan &
Mocha 2018).

1.9 Siembra en placas PetrifilmTM

Estas placas contienen medios de cultivo listos para sembrar las muestras, éstas
pueden ser: muestras de alimentos, de agua, ambientales, materias primas, productos
semi-terminados y productos terminados, estan disefiadas para el recuento de unidades
formadoras de colonia (UFC). Estas placas presentan una lamina transparente y
delgada con un medio de cultivo especifico y selectivo para cada diferente
microorganismo y un agente solidificante soluble en agua. También, contiene una capa
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delgada de polipropileno para atrapar el gas producido por ciertas bacterias. Constan

de un indicador de pH, el cual va a colorear las colonias y permitir su identificacién.
Salmonella spp

El sistema Petriflm™ 3M™ Salmonella Express (SALX) se utiliza para la deteccién
cualitativa rapida y la confirmacién bioquimica de especies de Salmonella en alimentos

enriguecidos y muestras ambientales.

La Placa Petrifilm 3M SALX es un sistema de medio de cultivo cromogénico listo para
utilizar, que contiene un agente gelificante soluble en agua fria y es selectivo y
diferencial para Salmonella, proporcionando un resultado presuntivo. El disco de
confirmacion 3M Petrifilm SALX contiene un sustrato bioquimico que facilita la

confirmacién bioquimica de organismos de Salmonella (3M, 2018)
1.10 Los pescados

El pescado constituye uno de los alimentos de mayor valor proteico consumido ya que
contiene todos los aminoacidos esenciales. También contiene grasas insaturadas
altamente beneficiosas, asi como vitaminas, minerales, etc. Sin embargo, debido a su
composicion quimica el pescado es un alimento perecedero y que se degrada facilmente

ya que pueden proliferar diversos microorganismos.
1.10.1 Pescado fresco

Se trata de todo pescado que no ha sufrido ningln tipo de conservacién excepto la

adicion de hielo puro, de salmuera o de agua de mar refrigerada.

Es necesario que, en los lugares de expendio, los pescados sean conservados en
hieleras y exhibidos en superficies inclinadas cubiertas de hielo. Al momento de comprar
pescado el consumidor puede examinar las siguientes zonas para verificar si el pescado
esta fresco; los ojos deben ser claros, vivos y brillantes, las agallas en la mayoria de

pescados deben tener un color rojo vivo o rosado, su piel debe ser resbaladiza, suave,

22
William Napoledn Barba Gonzalez - Juan Andrés Paucar Guaman



UCUENCA

brillantes y limpia; la carne debe ser firme, consistente y elastica y finalmente el olor es
el aspecto mas importante, debe oler a humedad limpia, a mar, a agua dulce segun la
clase de pescado. El grado de frescura con que el producto llega al mercado y por tanto
se pone al alcance del consumidor, es un factor de gran importancia en relacién con la

calidad del pescado (Dagustin, 2014).
1.10.2 Composicion nutricional del pescado

La composiciébn quimica de los peces varia entre las diferentes especies y entre
individuos de la misma especie, dependiendo de la edad, sexo, tejido muscular, medio
ambiente, y estacion del afio. Las variaciones en la composiciébn quimica del pez
dependen de la alimentacién, nado migratorio y cambios sexuales relacionados con el

desove (Araneda, 2022).

Los principales componentes quimicos de la carne del pescado son: agua, proteina y
lipidos, el contenido en agua varia entre 60-80% y es inversamente proporcional al
contenido graso, el contenido en proteinas es bastante constante, se habla de 18
gramos por cada 100 gramos de alimento comestible y el contenido graso es muy
fluctuante e inversamente proporcional al contenido en agua. En los pescados azules o
grasos, la grasa se deposita en el tejido muscular; mientras que, en los pescados

magros, la grasa se acumula en su mayor parte en el higado (Araneda, 2022).

El perfil lipidico de los peces difiere sustancialmente al de los mamiferos, los peces
contienen una menor proporcion de acidos grasos saturados (“grasas malas”), mayor
proporcion de &cidos grasos monoinsaturados (AGMI) y acidos grasos poliinsaturados
(AGPI) especialmente del tipo omega 3. Los acidos grasos especificos del pescado son
el eicosapentaenoico (EPA) y el docosahexaenoico (DHA). Ambos son &cidos grasos
polinsaturados de cadena muy larga de la familia omega 3 (n-3). El principal esterol del
musculo de peces es el colesterol, cuya proporcién varia entre especies (Araneda,
2022).

23
William Napoledn Barba Gonzalez - Juan Andrés Paucar Guaman



UCUENCA

El contenido de hidratos de carbono en el muasculo de pescado es muy bajo,
generalmente inferior al 0,5%, el colageno se encuentra en baja proporcién y se

convierte facilmente en gelatina con el calentamiento.
1.11 Requisitos microbiolégicos

Un requisito microbioldgico es un parametro que indica la aceptabilidad de un alimento
o el funcionamiento ya sea del proceso o del sistema de control de inocuidad de los
alimentos. De acuerdo con la norma técnica ecuatoriana INEN 183:2013 primera edicion
para pescado fresco, refrigerado o congelado, los requisitos para determinar la vida (til
del pescado son: aerobios mesdfilos, E. coli y S. aureus, mientras que para el analisis
de inocuidad se considera Salmonella spp. y Vibrio cholerae. Los requisitos
microbiol6gicos con los limites maximos y minimos permitidos se presentan en la tabla

1.

Tabla 1. Requisitos microbiolégicos para los pescados frescos refrigerados o

congelados - Norma INEN 183:2013 Primera Edicion.

Requisito n m M ¢ | Método de ensayo
Recuento de microorganismos 5 5x10° 10x10° | 3
mesdfilos, ufe/g ADAC 99012
E. coli ufelg 5 10 500 3

ADQAC 998.08

Staphylococecus aureus 5 100 1000 2
coagulasa positiva, ufclg ADAC 2003.11
Salmonella /259 5 no detectado - 0 | NTE INEN 1529-15
Vibrio cholerael25 g 5 no detectado - 0 [ 1S0/MS 218721
Vibrio parahaemaolyticus/25 g 5 no detectado 0 | 1S0Ts 218721

Donde:

n: NUmero de muestras a examinar.

m: indice minimo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
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c: Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

2. Metodologia
Los analisis de las condiciones higiénicas se basaron en encuestas de 12 preguntas las
cuales fueron de autoria propia, basandonos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 2687: 2013, Requisitos para Mercados Saludables. Un muestreo aleatorio fue el

sistema de recoleccion aplicado para las muestras del mercado Arenal.

Se realiz6 un conteo de los pardmetros microbiolégicos que se encuentra en la
normativa NTE INEN 183:2013, del cual se pudo establecer cuales puestos cumplen y

no cumplen con los requisitos establecidos.

2.1 Tipo de estudio. En el presente trabajo de investigacion se desarrollé un estudio

observacional, transversal y de tipo descriptivo.
2.2 Area de estudio.

Para esta investigacién se recolectaron muestras de pescado fresco en todos los
puestos de venta de los mercados de las parroquias de Sayausi, el Valle y en el mercado
El Arenal del cantén Cuenca. De acuerdo al catastro del GAD municipal, los mercados

constan con el siguiente nimero de puestos:

Tabla 2. NUumero de puestos de expendio de pescado fresco en cada parroquia.

Parroquias Numero de puestos de venta de pescado fresco

Sayausi 1
El Valle 1
El Arenal 5
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2.3 Muestreo y tamafio de la muestra

Se realizé un sondeo rapido y se determiné que los pescados que se vendian con mayor
frecuencia en los mercados seleccionados son: la corvina (Argyrosumus regius),
albacora (Thunnus alalunga) y el pescado hojita (Chloroscombrus chrysurus). Para la
recoleccion de las muestras se utilizaron guantes de nitrilo y bisturi previamente
esterilizados. Se tomé media libra para cada especie de pescado, en cada uno de los

mercados. El muestro se detalla a continuacion:

Tabla 3. Esquema de muestreo en los diferentes mercados.

Parroquia Numero Pescado hojita Corvina Albacora Total de
de (Chloroscombrus (Argyrosumus  (Thunnus  muestras
Puestos chrysurus) regius) alalunga)
Sayausi 1 2 2 2 6
El Valle 1 2 2 2 6
Mercado 5 10 10 10 30
El Arenal
Total 7 14 14 14 42
26
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2.3.1 Codificacién de las muestras

Las muestras fueron codificadas mediante un coédigo alfanumérico de la siguiente

manera:
e S: mercado de Sayausi,

V: mercado del Valle

A: mercado El Arenal.

Seguido de otra letra;

C: corvina,

A: albacora,

H: pescado hojita.

Seguido de la numeracion de acuerdo al nUmero de puestos.

Ejemplo: SC1: Mercado Sayausi, corvina, puesto #1; la muestra es de corvina obtenida

del puesto #1 del mercado ubicado en la parroquia Sayausi.

Al final se obtendran 42 muestras de 200 gramos cada una.

2.3.2 Toma de muestras

En la recoleccion de muestras de pescado se us6 fundas whirl-pak estériles etiquetadas
con su respectivo cédigo y se transportaron en un envase secundario (cooler)
manteniendo cadena de frio. Cada funda Whirl pack debe contener 200 g de muestra
(aproximadamente media libra de pescado), se compré media libra para cada especie
de pescado. El andlisis microbioldgico se realizé en el laboratorio de Microbiologia de

Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad de Cuenca.

2.3.3 Transporte de muestras.
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Se recogieron en un recipiente esterilizado de 1 litro agua destilada, las muestras
recolectadas se conservaron en un cooler a una temperatura de 2 - 8 °C, con bolsas de

hielo hasta su posterior analisis.
2.4 Andlisis de datos
2.4.1 Analisis Estadistico.

Las tablas descriptivas y el andlisis de datos se realizaron mediante el Software Stata
14. Para la comparaciéon de contenido microbiol6gico entre mercados y entre especies

de pescado se utilizé la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis.

Para los microorganismos patégenos (Salmonella, Vibrio spp.) Unicamente se aplica la

normativa NTE INEN 183:2013, que indica la ausencia o presencia.

2.4.2 Analisis de las condiciones higiénicas de los puestos de expendio de

pescados de los diferentes mercados.

Se realizé una inspeccién visual, con la que se respondié una encuesta de 12 preguntas
cerradas (Sl, NO) para evaluar las condiciones higiénicas de los diferentes puestos y

mercados. Ver ANEXO 1
2.5 Materiales, equipos y reactivos
2.5.1 Materiales
e Tubos tapa rosca
e Stomacher
e Pipetas seroldgicas de 10 mL
e Pipeta automatica de 1000 yL

e Puntas estériles para pipeta automatica
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Espatula

o Lamparas de alcohol

e Matraz erlenmeyer

e Fundas whirl-pak estériles

e Equipos:

o Autoclave N° serie 91997, marca All American, modelo 930.

o Balanza analitica N° serie 14952, marca Ohaus, modelo Scout II.

o Incubadora N° serie 14339, marca Memmert, modelo BKE-40.

Refrigerador N° serie 14324, marca Philco, modelo BR 203.

o

2.5.2 Reactivos

Agua de peptona (NEOLAB)

¢ Agua destilada

¢ Kit para determinacién de Salmonella spp. (3M)

e Placas compact Dry para recuento de aerobios mesofilos, E. Coli, S. Aureus y

Vibrio spp.
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2.6 Métodos y técnicas de andlisis.

2.6.1 Preparacion de las diluciones y siembra

Flujograma 1. Procedimiento para la preparaciéon de las muestras y las

diluciones.

Se peso 25¢g de la muestra y se diluy6é con 225ml de
agua de peptona, previamente preparada.

Se colocé la mezcla en el Stomatchery se licué 3
veces con duracion de 2 segundos cada una.

Esta es la dilucién 101.

Para la siguiente dilucién: se transfirié 1mL de la
dilucion primaria a un tubo que contenia 9ml de agua
de peptona, esta es la Dilucion 102 .

Se procedi6 de la misma manera para obtener una
dilucién de 1073, y asi, hasta obtener la dilucién
deseada.

Se procedi6 a la siembra, y se anoté los resultados.
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Flujograma 2. Procedimiento para el recuento de aerobios mesdéfilos, E.coli, S.

aureus y Vibrio parahaemolyticus.

Se trabaj6 con las diluciones preparadas anteriormente.

Se colocd 1ml de la dilucion en el centro de la placa CompactDry.

Se colocé en la estufa de acuerdo a la temperatura deseada de manera invertida.

Aerobios mesofilos: 35+ 2°C durante 4843 horas. Interpretacion: Colonias rojas y de
otro color

E. Coli: 35+ 2°C durante 2412 horas. Interpretacion: E. coli: Colonias: Azules,
Coliformes totales: colonias rojas, azules y moradas.

Staphylococcus aureus: 35+2°C durante 24+2horas. Interpretacion: Colonias azules
o celestes.

Vibrio parahaemolyticus: 35+2°C durante 20-24 horas. Interpretacion: Colonias
azules o azules verdosas.

31
William Napoledn Barba Gonzalez - Juan Andrés Paucar Guaman




UCUENCA

Flujograma 3. Procedimiento para el recuento de Salmonella.

Se trabaj6 con las diluciones preparadas anteriormente. ]
Se coloco 1ml de la dilucion en el centro de la placa 3M. ]
Se levanto la pelicula superior, se coloc6 1 ml de muestra y se bajo la pelicula
superior, tratando de no generar burbujas de aire dentro de la pelicula.
4 N\

Se coloc6 en la estufa a 41.5+1°C, durante 24+2 horas.

Interpretacion: Positivo: colonias azules oscuras o negras, produccién de gas;
presuntivas: colonias rosas con halo amarillo.

3. Resultados
En el presente trabajo de investigacion se analizaron 42 muestras provenientes de tres
mercados de la ciudad de Cuenca (Tabla 3). Se evalu6 3 diferentes tipos de pescado
los cuales fueron: corvina (Argyrosumus regius); albacora (Thunnus alalunga), y hojita
(Chloroscombrus chrysurus). El mercado con mayor nimero de muestras tomadas fue

el mercado el Arenal, por tener un mayor numero de puestos de expendio.

3.1 Recuento microbiolégico de las muestras
A continuacion, se presentan los resultados obtenidos del analisis microbiol6gico

realizado de las tres especies de pescado estudiadas, en los cinco puestos del mercado
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el Arenal, un puesto del mercado El Valle y un puesto del mercado Sayausi,

correspondientes al promedio de los resultados de la semana 1y 2.

Tabla 4. Recuento microbiolégico promedio de las muestras en el mercado El

Arenal por puesto.

Puesto Microorganismo Hojita Corvina Albacora
215 Aerobios Mesdfilos 4,38 x10* 8,63 x10* 4,1 x10*
E. coli 7,85 x103 5 x103 2,78 x10?
S. aureus 3 x10t 4,63 x10? 8 x10?
Vibrio spp. 0 0 0
Salmonella 3 x10? 9,75 x10! 5,5 x10!
623 Aerobios Mesofilos 1,07 x10° 7,08 x10* 1,9 x10*
E. coli 2,45 x10* 1,33 x10° 4,35 x10?
S. aureus 7,75 x10* 6,3 x10? 3,25 x10?!
Vibrio spp. 0 0 0
Salmonella 2,95 x10? 0 2 x10*
507 Aerobios Mesoéfilos 8,48 x10* 1,65 x10* 3 x104
E. coli 6,8 x10°3 2,08 x103 1,01 x10°®
S. aureus 1,25 x102 6,5 x10? 8,13 x10?
Vibrio spp. 0 0 0
Salmonella 2,75 x10* 0 1,93 x102
289 Aerobios Mesofilos 6,4 x10% 1,13 x10* 2,69 x10*
E. coli 7,1 x10° 1,09 x103 9,13 x10?
S. aureus 3,5 x10! 4,25 x10* 0
Vibrio spp. 0 0 0
Salmonella 2,5 x10? 0 8,25 x10?
125 Aerobios Mesofilos 5,65 x10* 2,68 x10* 4,08 x10*
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E. coli 1,31 x10* 2,38 x10° 1,02 x103
S. aureus 7,2 x10? 1,38 x102 5,5 x10?!
Vibrio spp. 0 0 0
Salmonella 3,1 x10? 1,3 x102 1,5 x10?

Tabla 5. Recuento microbiolégico promedio de las muestras en el mercado El

Valle.
Puesto Microorganismo Hojita Corvina Albacora
777 Aerobios Mesdfilos 9,4 x10* 4,93 x10* 1,91 x10*
E. coli 1,51 x10* 2,64 x103 2,38 x102
S. aureus 2,18 x10? 6,35 x10? 9,75 x10*
Vibrio spp. 0 0 0
Salmonella 2 x10* 4,25 x10? 2,85 x10?

Nota. Esta tabla muestra el promedio de las dos semanas de pescados del Mercado el

Valle.

Tabla 6. Recuento microbiolégico promedio de las muestras en el mercado

Sayausi.
Puesto Microorganismo Hojita Corvina Albacora
808 Aerobios Mesob6filos 2,26 x104 1,24 x10° 9,07 x10°
E. coli 1,38 x103 4,25 x10® 1,13 x103
S. aureus 1,82 x103 3,05 x10? 1,7 x10?
Vibrio spp. 0 0 0
Salmonella 9,75 x10? 7 x10? 1,55 x10?
34
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Con los resultados obtenidos del recuento microbiolégico de cada microorganismo

(Aerobios mesdfilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, Vibrio

cholerae y Vibrio parahaemolytius) de las especies de pescado analizadas, Unicamente

Aerobios mesdfilos y Vibrio spp. cumplen con lo establecido en la Normativa Ecuatoriana

NTE INEN 183:2013.

3.2 Comparacion del estado microbiolégico entre mercados y especies.

Se realizé una comparacion de la carga microbiana entre mercados y entre especies de

pescado, por cada microorganismo analizado; obteniéndose los siguientes resultados

luego de aplicar la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis.

Tabla 7. Comparacion de resultados entre mercados

Aerobios E. coli S. aureus
Mesofilos
"EL Media 4,61 x10* 4,99 x10° 2,2 x10?
ARENAL™  pe 3,93 x10* 6,78 x103 3,14 x102
N 30 30 30
"EL Media 5,41 x10* 5,98 x10° 3,16 x10?
VALLE De 3,81 x10* 7,36 x10° 3,91 x10?
N 6 6 6
"SAYAUSI" Media 5,18 x10* 2,25 x10° 3,16 X102
De 6,57 x10* 1,69 x10° 3,91 x102
n 6 6 6
Valor p 0.7589 0,9345 0.0643

No se encontré una diferencia estadisticamente significativa en la comparacion entre

mercados al aplicar la prueba estadistica, por cada microorganismo respectivamente.
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Tabla 8. Comparacion de resultados entre pescados.

Aerobios Mesofilos E. coli S. aureus
Hojita Media 6,76 x10* 1,08 x10* 4,32 x10?
De 3,14 x10* 7,69 x10° 8,88 x10?
N 14 14 14
Corvina Media 5,27 x10* 2,68 x10° 3,25 x102
De 5,72 x10* 2,61 x103 3,53 x10?
N 14 14 14
Albacora Media 2,41 x10* 7,17 x10? 1,78 x102
De 1,96 x10* 5,43 x102 2,78 x102
N 14 14 14
Valor p 0,0070 0,0001 0,2079

Al realizar la comparacion entre especies de pescados encontramos que existe una
diferencia estadisticamente significativa para los pescados en los indicadores de
Aerobios mesofilos, que nos indica la carga microbiana total presente en una muestra;
a pesar de que cumplen con lo establecido en la Normativa Ecuatoriana NTE INEN
183:2013, la diferencia estadisticamente significativa luego de aplicar la prueba, se debe
a que existe el crecimiento de otros microorganismos tanto indicadores como
patbégenos, es por eso que Si estan presentes en el andlisis aunque se encuentren
dentro de los limites permisibles, por otro lado, en el microorganismo E. coli, el cual es
un indicador de contaminacién fecal en los alimentos, por lo que los mismos no son
seguros para el consumidor, es por ello que se deben tomar medidas de correccion de
higiene tanto del manipulador como del area de trabajo para garantizar la salud de la

poblacion.
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Se analiz6 presencia o ausencia de Salmonella en 42 muestras (tres muestras por
duplicado por siete puestos de estudio), de los cuales 30 corresponden al Mercado

Arenal, 6 al mercado El Valle y 6 al Mercado Sayausi.

Encontrandose Salmonella en 28 de las 42 muestras analizadas, esto debido a la
contaminacion cruzada que existe dentro de los puestos, tanto directa como indirecta;
mientras que Vibrio spp. no se detectd en ninguna especie expendida en los diferentes

puestos que formaron parte del estudio.

3.3 Condiciones Higiénicas de los diferentes puestos en los mercados.

Las siguientes tablas expuestas son la representacion grafica de las respuestas de
encuestas realizadas en los puestos de mercados, las cuales nos describen si los
puestos cuentan o no con las condiciones higiénicas adecuadas para la venta de
pescados, para ello se realiz6 una grafica de dos columnas, en las cuales se conto el

namero de respuestas de Sl y NO expresados en porcentaje.
Gréfico 1. Porcentaje de cumplimiento de normas de higiene correspondientes a

los mercados de las parroquias El valle, Sayausi y el mercado El Arenal.

Normas Higiénicas correspondientes a los
diferentes puestos de los mercados.

80
70 67
58 58 58 58
60 50 50 50 50
50 42 42 42 42
40 33
30
20
10
0
Arenal 2 Arenal 5 Arenal 7 Arenal 8  Arenal 10 Valle Sayausi
(215) (623) (507) (289) (125)
%Sl 0% NO

El resultado de las encuestas proyectadas en las graficas indica que tanto los puestos
del Arenal como el del Valle y Sayausi no cumplen con una correcta higiene, en general
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se observo que los expendedores no utilizan una vestimenta adecuada (uso de mandil
y guantes), los utensilios no se lavan con frecuencia después de cada venta, el aseo no
es frecuente luego de manipular el dinero de las ventas, los mesones no estan limpios

y los peces no se conservan en hielo.

Segun los analisis microbiolégicos y las encuestas que se realizaron a los diferentes
puestos de los mercados el Arenal, el Valle y Sayausi; se obtuvo que el puesto 289 del
Arenal es el més limpio al momento de expender el producto y la carga microbiana esta
dentro de la normativa INEN 183: 2013, los resultados y las encuestas respaldan en
gran medida un indice bajo de organismos microbiol6gicos que puedan causar algin
dafio en la salud de las personas ya que en este puesto se cumple con un 67% de
buenas condiciones higiénicas al momento de expender el pescado siendo el Unico

puesto que sobresale mas del 50% a diferencia de los demas puestos examinados.
4. Discusion

Aunque el pescado forma parte de una dieta saludable, su consumo no esta fuera de
riesgo. Los continuos brotes de infecciones asociadas a los productos del mar en todo
el mundo han hecho que las estrategias de control existentes sean cuestionables. Por
lo tanto, es necesario comprender los agentes etioldgicos, los productos del mar
asociados con la enfermedad y los mecanismos de contaminacién que son susceptibles
de control para la prevencién de brotes de infecciones asociadas con los alimentos del

mar.

El analisis de laboratorio no cumple con las condiciones microbiolégicas especificadas
de acuerdo a la normativa INEN 183:2013, la contaminacion de los pescados se debe a
la incorrecta manipulacion de la materia prima durante todo el proceso hasta llegar al
consumidor, en algunas ocasiones el agua de mar se encuentra contaminada debido a
los desagiies de ciertos hoteles, restaurantes como también de algunos transportes
maritimos. Al momento de su transporte los pescados pueden conservarse en hielo, sin
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embargo, durante su expendio en ferias 0 mercados estos no cumplen con ciertas
condiciones que favorecen a que el producto se conserve de manera adecuada y sin
contaminacioén; al no desinfectar la zona de trabajo y los utensilios con los que se suele

cortar el pescado, puede existir una contaminacion cruzada directa o indirecta.

Con los resultados obtenidos sobre la evaluacién microbiol6gica de pescados frescos
expendidos en los distintos mercados, se observd que, de los parAmetros analizados,
Aerobios mesofilos y Vibrio spp., cumplen las caracteristicas impuestas por la norma
técnica “Requisitos microbiologicos para los pescados frescos refrigerados o
congelados” INEN 183:2013. La ausencia de Vibrio spp., es un resultado esperado a
obtener ya que las medidas preventivas impuestas desde 1998 tales como: la
desinfeccién del agua en el &mbito doméstico, cloracién del agua en los centros de
Salud del pais , realizacién de campafias de educacion entre los expendedores de
alimentos sobre la manipulacion adecuada de los mismos e implementacién de técnicos
de laboratorio en el diagnéstico bacteriol6gico precoz de V. cholerae, etc. contribuyeron
a reducir el impacto de una nueva epidemia de célera en el Ecuador, tanto en términos

de letalidad como de incidencia (Gabastou, J. M., & Yadon, Z. E., 2002).

Referente a los indicadores de calidad evaluados en cada uno de los sitios de expendio
en los mercados seleccionados encontramos que el patégeno de mayor predominio es:
E. Coli. Es transcendental aludir que microorganismos como S. aureus, y Salmonella,
se encuentran presentes en casi todas las muestras analizadas, sin embargo, son
microorganismos que facilmente se pueden eliminar por procesos de coccion, es decir
sometiendo el alimento a temperaturas superiores a 60°C por un tiempo superior de 15

minutos con el objetivo de destruir la carga microbiana (Sanchez, J.D, 2015).

Previo al proceso de muestreo, se realizé un andlisis visual y se llenaron encuestas con
12 normas higiénicas para poder conocer las condiciones sanitarias del lugar de

dispendio, teniendo como resultado que en diferentes puestos los pescados no cumplen
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con el analisis organoléptico ideal, sus condiciones higiénico-sanitarias son deficientes
y sus implementos necesarios para una correcta conservacion del producto son

escasos.

Los estudios elaborados por Cedefio, Cuenca,Talledo y Vargas, (2021) para Albacora
(Thunnus alalunga) y Martinez, Romero (2015) para Corvina (Argyrosomus regius),
analizaron la presencia de microorganismos patégenos e indicadores, en los cuales,
los resultados de los andlisis fueron de gran similitud con el estudio de autoria propia,
con resultados positivos para: Aerobios mesdfilos, E. coli y Salmonella, superando los
limites establecidos por las normativas tanto ecuatoriana, NTE INEN 183:2013, como la
del Salvador: Reglamento Técnico Centroamericano RTA 67.04.05:08. Por otra parte.
S.aureus y Vibrio spp. resultaron negativo. Dadas estas comparaciones, se refleja las
pocas condiciones higiénicas de los lugares de venta de estas especies.

En el estudio, Evaluacion Microbiolégica de Pescado Fresco Albacora (Thunnus
alalunga) en el Mercado Central del Cantén Chone. Se determind que las muestras de
albacora presentaron Aerobios meséfilos, Salmonella, Staphylococcus aureus y
Escherichia Coli, estos microorganismos se encontraron sobre los limites maximos
permisibles de acuerdo con la NTE INEN 183-2013 (Mendoza, A. L. C., & Nevarez, G.

C., 2021).

Al expandir la blisqueda sobre el control microbiol6gico de pescados, encontramos un
articulo realizado en Peru el cual lleva por nombre “Evaluacién microbiolégica de
pescados y mariscos expendidos en mercados de la ciudad de Huanuco” (Vasquez,
Tasayco, Chuquiyauri; 2018). En el que llegan a resultados similares donde las UFC/g
de E. coliy S. aureus, estan por encima de los niveles permitidos en la Norma Técnica
Peruana (Carbajal et al., 2003). Dichos autores ademas de evaluar el estado
microbioldgico de pescados, evaluaron el nivel de educacion de los expendedores.
Llegando a la conclusién que existe una relacion directa entre el nivel de estudio de los

vendedores con el cumplimiento de las normas bésicas de higiene.
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Una vez realizados los analisis microbiol6gicos en cada uno de los puestos de los
diferentes mercados, estos reflejan que en el puesto 289 existe menos presencia de
microorganismos indicadores y patdgenos, lo cual se puede relacionar con los
resultados de las encuestas ya que este mismo puesto es el que presenta condiciones
higiénicas ideales, sin embargo, existen algunas condiciones que deberian tenerse en

cuenta para evitar la contaminacion microbioldgica de los peces.

5. Conclusiones
Los resultados obtenidos en el laboratorio nos indican que los pescados no cumplen con
los requisitos microbiolégicos mencionados en la normativa INEN 183: 2013. Aerobios
mesofilos se encontraron dentro del limite permisible y Vibrio spp. estuvo ausente en
todas las muestras debido a que es una enfermedad que se erradico en el 2017 en el
Ecuador ya que las medidas para controlar ETA por brotes de este microorganismo
fueron muy cuidadosas para asegurar la salud de los consumidores. Al comparar los
resultados obtenidos, entre mercados, el puesto 289 del mercado El Arenal es el que
mas requisitos microbiol6gicos cumple en relacion a otros puestos y entre especies,
obtuvimos que el pescado Albacora es el que menos contaminacién microbiolégica
posee y el pescado Hojita es el mas contaminado, al aplicar un test estadistico para
comparar los resultados obtenidos entre mercados y peces, se obtuvo que no existe una
diferencia significativa entre mercados, pero si existe diferencia para la comparacion
entre peces en el microorganismos Aerobios mesdfilos, que nos indica la carga
microbiana total en una muestra y E. coli, el cual es un indicador de la presencia de
heces en los mismos, es por eso que los puestos deben mejorar las condiciones
higiénicas, las cuales han sido evaluadas mediante encuestas de preguntas cerradas
(SI, NO) y se expresaron en porcentaje; en estas graficas se observa que el puesto 289

del mercado EIl Arenal es el que mejores condiciones higiénicas posee.
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6. RECOMENDACIONES
Se recomienda al personal encargado del expendio de pescado tener una mejor higiene
en su lugar de trabajo, que las condiciones de los mesones y pisos se mejoren, también
un correcto lavado de manos y utensilios, al igual que el producto sea conservado dentro
de frigorificos adecuados y en correcto estado para mantener al pescado fresco y asi
evitar la proliferacion de microorganismos y el contacto con particulas de polvo o se

encuentren expuestos a heces de insectos.

Implementar buenas préacticas de higiene en el lugar de trabajo, como en la
manipulacién del producto, de igual forma es importante mantener un buen aseo
personal, asi como una vestimenta adecuada y un area limpia de trabajo para el
expendio de pescados, de esta forma se evitard la contaminacién y con ello el

crecimiento de microorganismos que puedan resultar perjudiciales para la salud.

7. LIMITACIONES DEL ESTUDIO
Debido a que solo las pruebas fueron aplicados a ciertos puestos seleccionados, es
posible que los resultados no sean extensibles para todos los mercados que se

encuentran dentro del cantén.
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Anexos

Anexo A

Encuestas de los mercados sobre las Buenas practicas de Higiene
El vendedor tiene una vestimenta adecuada.
Si No

El vendedor utiliza guantes o algun tipo de proteccién al momento de manipular el

pescado.

Si No

El puesto dispone de agua potable.

Si No

El puesto dispone de congeladores o hielo para conservar a los pescados.
Si No

Los instrumentos utilizados en el corte del pescado ya sea cuchillo o u otro se lava o

mantiene algun tipo de higiene después de cada venta.

Si No

El mesdn en el puesto de expendio de pescado se encuentra limpios.

Si No

Los pescados en los puestos de expendio cumplen con una buena apariencia visual.
Si No

Tienen estantes especificos para cada tipo de pescado.

Si No
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Se lava las manos al momento de manipular el pescado y cuando cobra el dinero.

Si

No

Los pisos estan en buen estado o limpios.

Si

No

El puesto tiene un buen drenaje de agua

Si

Los frigorificos o tachos para almacenar el pescado estan en buen estado.

Si

Interpretacion de los colores de las colonias

No

No

Anexo B

Microorganismo

Caracteristicas de las colonias

Grafico

Aerobios

mesofilos

Colonias anaranjadas.
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Salmonella - Positivo: colonias azules

oscuras o negras, produccion
de gas; presuntivas: colonias

rosas con halo amatrillo.

Fotografia 1. Visualizacion de las condiciones higiénicas del puesto 507 *, Mercado el

Arenal’.

Fotografia 2. Toma de muestras, puesto 215 “El Arenal’.
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Fotografia 3. Preparacion de las diluciones del puesto 289, “Mercado el Arenal’.

Fotografia 4. Andlisis de Aerobios mesdfilos en Argyrosumus Regius (corvina), puesto

623, “Mercado el Arenal”.

Fotografia 5. Andlisis de Escherichia coli y coliformes en Thunnus Alalunga (albacora),

puesto 289, “Mercado el Arenal’.
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Fotografia 6. Andlisis de Estafilococo aureus en Chloroscombrus chrysurus (hojita),

puesto 777, “Mercado el Valle”.

Fotografia 7. Andlisis de Salmonella en Thunnus Alalunga (albacora), puesto 507,

“Mercado el Arenal”.
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Fotografia 8. Andlisis de Vibrio spp. en Argyrosumus Regius (corvina), puesto 808,

“Mercado Sayausi”.
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