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RESUMEN

Se determino Coliformes fecales y E. coli en fresa (Fragaria vesca), melon (Cucumis melo L.), lechuga
(Lactuca sativa L.) y rabanito (Raphanus sativus) procedente de 8 puestos del Mercado Centenario. La
evaluaciéon se realizé en 3 oportunidades con intervalos de 30 dias, durante los meses de Julio a
Setiembre del 2010, utilizando Placas Petrifilm 3M para recuento de Coliformes y E.coli. Obteniéndose
los resultados siguientes: fresa el recuento de Coliformes fecales promedio oscila entre 320,0 UFC/g. a
580,0 UFC/g, el recuento de E. coli oscila 3,9 UFC/g a 31,5 UFC/g. El recuento de Coliformes fecales en
melon, el promedio es de 3.6 UFC/g. a 1.0 UFC/g. y ausencia de E.coli. En la lechuga el promedio para
Coliformes fecales oscila entre 256,3 UFC/g, a 213,0 UFC/g.; E. coli 3,8 UFC/g. a 8,6 UFC/g. y en
rabanito, el recuento promedio de Coliformes fecales oscila entre 29,9 UFC/g.a 12,8 UFC/g.; E. coli< 1.
En conclusiéon encontramos una alta poblacion de Coliformes fecales en fresa, lechuga y, menor
poblaciéon en meldn, rabanito. Se recomienda tomar acciones correctivas que minimicen los riesgos de
contaminacion microbioldgica.
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ABSTRACT

It was determined fecal coliform and E. coli in strawberry (Fragaria vesca), melon (Cucumis melo L.),
lettuce (Lactuca sativa L.) and radish (Raphanus sativus) from 8 posts in the Market Centenary. The
evaluation was conducted in 3 opportunities with intervals of 30 days, during the months from July to
September 2010, using Plates Petrifilm 3M to recount of Coliform and E. coli. Obtaining the following
results: strawberry the counting of fecal coliforms average ranges from 320,0 UFC/g to 580,0 UFC/g; the
counting of E. coliranges in strawberry with stalk 3,9 UFC/g to 31,5 UFC/g. In the case, the counting of
fecal coliforms melon, the average is 3,6 UFC/g. to 1,0 UFC/g and absence of E. coli. In the lettuce the
average for fecal coliforms ranges from 256,3 UFC/g, to 213,0 UFC/g.; E. coli 3.8 UFC/g to 8,6 UFC/g.
And in the radish, the recount average of fecal coliforms ranges from 29,9 UFC/g to 12,8 UFC/g.; E. coli <
1. In conclusion found a high population of fecal coliforms strawberry and Lettuce and a smaller population
in melon and radish. It recommends taking corrective action to minimize the risks of microbiological
contamination.
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INTRODUCCION

Las frutas y verduras se caracterizan por ser
excelentes para la salud de las personas por su
alto contenido de fibra dietética y antioxidantes.
La campana mundial “5 AL DIA” que consiste en
promover el consumo de frutas y verduras a lo
menos cinco veces en un dia, con el objeto de
prevenir, no solo el cancer sino también la
enfermedades degenerativas actuales y futuras.
Recientemente ha aparecido una nueva forma de
presentacion se trata de productos frescos,
lavados y listos para consumir.

Las diferentes frutas y verduras, como seres
vivos que son, continlan con su proceso
fisiolégico de la respiracion luego de ser
recolectadas en campo, cada una de las
estrategias o actividades que se realizan durante
la post cosecha buscan inactivar el desarrollo
microbiano sobre los vegetales.

En nuestra localidad se observa que el consumo
de frutas y verduras se ha incrementado, por lo
que un gran numero de ellos pueden ser de
dudosa calidad higiénica y producir graves
consecuencias en la salud del publico
consumidor por la presencia de
microorganismos. Por lo expuesto, se plante6
realizar el Recuento de Coliformes fecales,
E.coli en fresa (Fragaria vesca), melon
(Cucumis melo L.), lechuga (Lactuca sativa L.)
y rabanito (Raphanus sativus) procedente del
Mercado Centenario de Huacho con la finalidad
de garantizar la calidad sanitaria en la
comercializaciény consumo de éstos.

MATERIALES Y METODOS
Poblaciéony Muestra

Poblacion de estudio. Estuvo conformada por 08
puestos de venta ambulatoria de: fresa, melén,
lechuga y rabanito en total; del Mercado
Centenario, de la ciudad de Huacho, Provincia de
Huaura, Departamento de Lima.

Muestra. Las muestras de frutas y verduras
frescas, fueron recolectadas en bolsas de
polietileno de primer uso. Se realiz6 aplicando el
método estadistico completamente al azar o
randomizado (muestreo aleatorio simple).

Método
Tipo de estudio.

Analitico descriptivo—experimental
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Diseno de lalnvestigacion

Toma de muestra. Se tomaron 3 muestras de
fresa, meldn, lechuga y rabanito (aprox. 100 g)
previamente identificados fueron conducidos
inmediatamente para su analisis al Laboratorio
de Microbiologia de los Alimentos de la Facultad
de Bromatologia y Nutricién de la Universidad
Nacional José Faustino Sanchez Carrion de la
ciudad de Huacho. La evaluacion se realizd
durante los meses de julio a setiembre.

Procedimiento

Anadlisis Microbiologico: Placas para el
Recuento de E. coli/ Coliformes

Se pesaron 10 g. de las muestras de frutas y
verduras, y se homogenizé con 90 ml de agua
peptona al 0,1%, obteniéndose la dilucion10™. De
ésta se extrajo 1 ml y se transfirié a un tubo que
contenia 9 ml de agua peptona 0.1%,
obteniéndose la dilucion 10% De la misma
manera, se obtuvo la dilucién 10°

De cada dilucion se procedié a realizar la
inoculacion, en las Placas Petrifim para el
recuento de E. coli / Coliformes. Se dispenso 1
ml de la muestra en el centro, se remueva el
esparcidor de la placa y se esperd que se
gelatinice la placa.

Para el recuento de Coliformes Fecales se
incubd a 44,5°C + 2°C por 24 horasy para E. coli
a35°C+2°Cpor 24 a48horas.

RESULTADOS Y DISCUSION

En las muestras analizadas de fresa (Fragaria
vesca) que se expenden en el Mercado
Centenario de Huacho (grafico 1); nos indica que
la poblacion promedio de Coliformes Fecales que
se encontr6 en fresa sobrepasan el limite
maximo permitido por el Ministerio de Salud para
frutas y verduras frescas que es de 10 a 10°
UFC/g para Coliformes Termotolerantes;
demostrando con ello a lo mencionado por
Gutierrez, J. (2000), que las alteraciones fisicas
de los alimentos se relaciona casi con la
evaporacion acuosa; que tiene como resultado
una peérdida de peso, una concentracion y
desecacion superficial y, a lo mencionado por
Madigant, M. (2003), que el consumo de alimento
contaminado con un determinado
microorganismo o en los productos que estos
generan pueden también producir enfermedades
muy serias tales como infecciones o
intoxicaciones alimentarias. Dado que los
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GRAFICO 1: NUMERACION PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN FRESA. MERCADO CENTENARIO. HUACHO 2010
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GRAFICO 2: NUMERACION PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN MELON. MERCADO CENTENARIO HUACHO 2010
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alimentos son material organico, proveedor de
nutrientes para el crecimiento de una amplia
variedad de bacterias quimiorganotropicas.
Pero, en relacion a los limites establecidos para
E. coli por MINSA/DIGESA, las muestras
analizadas se encuentran dentro de los rangos
establecidos, que es 10?a 10° ufc/g. su presencia
es un indicador que en el Mercado Centenario las
condiciones higiénicas son inadecuadas, como
lo manifiesta Mora, D. (1990) que, esto es debido
a que se ha popularizado la practica de utilizar
aguas de rios contaminados para irrigar los
productos agricolas o bien para lavarlos antes de
llevarlos al mercado. Con respecto, al meldn, que
se expende en el mercado Centenario de Huacho
(grafico 2); el Recuento promedio de Coliformes
Fecales y ausencia de E. coli; es inferior a los
rangos limites permitidos por MINSA de 10 a 10
UFC/g para frutas y verduras frescas; quizas,
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esto se deba a lo manifestado por Avila-Quezada
G. (2008) que la epidermis rugosa del melén no
presenta un contaminacion significativa,
probablemente el suelo y el agua de riego
estaban libres de contaminantes
microbiologicos, por lo que las acciones de
vigilancia higiénico sanitario en los puestos de
venta se realizaran con la finalidad de mantener
minimizada la poblacion microbiana que es un
factor de riesgo para la salud del publico
consumidor. Utzinger Dagmar, (2000) quienes
indican que a pesar de la contaminacion externa
las frutas carecen de microorganismos en sus
tejidos internos, por lo que una adecuada
manipulacién de estas, permitira al consumidor
tener acceso de consumir aquellas frutas a las
cuales se les elimina la cascara, de una
excelente calidad microbiolégica.

GRAFICO 3 NUMERACION PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN LECHUGA. MERCADO CENTENARIO. 2010
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Las lechugas procedente del Mercado
Centenario de Huacho (grafico 3); son
portadoras de una poblacién de Coliformes
fecales; que sobrepasa los limites permitidos por
MINSA de 10 a 10° UFC/g; en cambio, E. coli se
encuentra dentro de los limites de 10* a 10°
UFC/g. En este estudio, al encontrar una
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poblacion promedio de Coliformes fecales mayor
a lo permitido por MINSA, nos indica segun
Rivera-Jdacinto, M. (2009), un estado sanitario
inaceptable y la necesidad de establecer
medidas de control frente al riesgo que esto
representa para la salud. No debemos olvidar lo
indicado por Michanie, S. (2003), que para el
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analisis microbioldgico del agua la Organizacion
Mundial de la Salud propuso el cambio de
denominador de Coliformes fecales por
Coliformes termotolerantes o termoresistentes,
capaces de fermentar lactosa entre 44°C a 45°C
con géneros como E. coli, Klebsiella,
Enterobacter, Citrobacter y otros. Ahora, desde
un punto de vista de salud publica el remojo de
verduras y hortalizas, asi como; el lavado tienden
a trasmitir los microorganismos responsables
desde el alimento dafiado a los sanos; al reutilizar
el agua se afiade microorganismos o al rociarlos
con agua, que si bien es cierto les da un aspecto
de frescura, le afiade microorganismos sobre
todo psicrotrofos.

En los rabanitos procedente del Mercado
Centenario de Huacho (grafico 4) se encontro
una poblacién de Coliformes fecales, teniendo

Revista de Ciencia y Tecnologia Vol.1 (1) 2011

una prevalencia de E. coli < 1,0 UFC/g. Estos
datos nos indica que los niveles de poblacion
microbiana son inferiores a los limites maximos
permitidos por MINSA (10 a 10%) para frutas y
verduras frescas., y a lo manifestado por INPPAZ
/ OPS / OMS que es normal encontrar un cierto
nivel de microorganismos en la mayoria de los
alimentos crudos. Se observo que en el Mercado
Centenario, los rabanitos se expenden enteros o
mayormente listos para su consumo y, es quizas
la manipulacion adicional las fuentes de
contaminacion; por ello, Utzinger Dagmar (2000),
nos recuerda que la carga microbiana se
incrementa por el uso de cajas o cestos de mala
calidad sanitaria, asi mismo; Signorini M.L.
(2008), sefala que el habito del lavado de manos
y de las tablas que se utilizan son factores de
riesgo de contaminacion cruzada.

GRAFICO 4 NUMERACION PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN RABANITO. MERCADO CENTENARIO. HUACHO 2010
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Por ultimo, se puede observar que la lechugay la
fresa son fuentes de mayor contaminacion por su
alto recuento promedio de Coliformes fecales. El
grupo de bacterias coliforme ha sido siempre el
principal indicador de calidad de aguas y
alimentos por lo tanto, la calidad sanitaria de

BE. coli

estos, procedente del Mercado Centenario
puede provocar en la poblacion, sobre todo en los
mas susceptibles (nifios, embarazadas y adulto
mayor) enfermedades gastrointestinales que
podrian incluso causar la muerte.
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CONCLUSIONES Seccion de Microbiologia de Alimentos.
Facultad de Microbiologia. Universidad de

Se concluye, que en el mercado Centenario las Costa Rica. San José. Costa Rica.

fresas y las lechugas, son las mas contaminadas

con coliformes termotolerantes; lo que no ocurre 6.
con el melon y rabanitos que presentaron una
poblacion minima.

Avila-Quezada G, E Sanchez, E Mufioz, LR
Martinez, E Villalobos. Diagnéstico de la
calidad microbiolégica de frutas y hortalizas
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