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RESUMEN

Objetivo: Determinar la calidad sanitaria de Sarda chiliensis chilensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en
los mercados Central y Centenario del distrito Huacho. Aplicando el disefio metodol6gico
Descriptivo y Cualitativo — Cuantitativo. Muestra: 20 puestos de expendio de pescado
fresco (Bonito, Lorna y Pejerrey) procedentes de los mercados mencionados. Mediante
muestreo no probabilistico. Métodos: Se evalud la Calidad Organoléptica utilizando el
Método indice de calidad (QIM); la determinacion microbioldgica a través del Recuento
de Aerobios mesofilos, Escherichia coli y la Deteccidn de Salmonella sp. Para evaluar el
estado sanitario de los puestos de expendio de pescados se aplico el formato de vigilancia
sanitaria establecido en el reglamento sanitario para el funcionamiento de mercados de
abasto. Resultado: La calidad organoléptica de todas las muestras tuvieron el grado de
frescura: fresco. El analisis microbioldgico en las unidades de muestras reportd Aerobios
mesofilos en un 100% (18) y 94,4% (17) para los mercados Central y Centenario
respectivamente. Los valores obtenidos sobrepasaron el limite maximo permitido. Los
valores de Escherichia coli encontrados estuvieron por debajo del limite maximo
permitido. Los valores de Escherichia coli representaron el 89% (16) y 50% (9) de las
unidades de muestras de los mercados Central y Centenario respectivamente. No se detecto
presencia de Salmonella sp. El estado sanitario de los puestos de expendio de pescados se
encontro que para el mercado Central el 91% (10) y 9 % (1) obtuvieron la calificacién no
aceptable y regulares respectivamente; mientras que el mercado Centenario el 67% (6) y
33% (3) obtuvieron la calificacién no aceptable y regular respectivamente. Conclusién:
Las especies de pescado analizados de los mercados central y centenario, tuvieron el grado
de calidad, fresco; mientras que la calidad microbioldgica no fue conforme al sobrepasar el
limite méximo permitido de aerobios meséfilos. Los puestos de expendio de pescado no
cumplen los requisitos sanitarios establecidos en el reglamento sanitario de funcionamiento
de mercados de abasto. En consecuencia, no hay calidad sanitaria por lo tanto representa

un riesgo potencial para la salud del pablico consumidor.

Palabras clave: Calidad sanitaria, calidad organoléptica, estado sanitario



SUMMARY

Objective: To determine the sanitary quality of Sarda chiliensis chilensis (TUNA), Sciaena
deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), which are sold in the Central and
Centennial markets of Huacho district. Applying the Descriptive and Qualitative - Quantitative
methodological design. Sample: 20 stalls selling fresh fish (Tuna, Lorna and Pejerrey) from
the aforementioned markets. By non-probability sampling. Methods: Organoleptic Quality
was evaluated using the Quality Index Method (QIM); the microbiological determination
through the Mesophilic Aerobic Count, Escherichia coli and the Detection of Salmonella sp.
To evaluate the sanitary status of the fish stalls, the sanitary surveillance format established in
the sanitary regulations for the operation of supplies markets. Result: The organoleptic quality
of all the samples had the scale of freshness: fresh. The microbiological analysis in the sample
units reported mesophilic aerobes in 100% (18) and 94.4% (17) for the Central and Centennial
markets respectively. The values obtained exceeded the maximum allowed limit. The
Escherichia coli values found were below the maximum allowed limit. Escherichia coli values
represented 89% (16) and 50% (9) of the sample units from the Central and Centenario markets,
respectively. The presence of Salmonella sp. Was not detected. The sanitary state of the fish
stall was found that for the Central market 91% (10) and 9% (1) obtained the unacceptable and
regular qualification respectively; while in the Centenario market, 67% (6) and 33% (3)
obtained the unacceptable and regular rating, respectively. Conclusion: The fish species
analyzed from the central and Centenario markets had the grade of quality, fresh; while the
microbiological quality did not conform, exceeding the maximum allowed limit of mesophilic
aerobes. The fish stalls do not meet the sanitary requirements established in the sanitary
regulations for the operation of supply markets, Consequently, there is no sanitary quality,

therefore it represents a potential risk for the health of the consuming public.



Consequently, there is no sanitary quality, therefore it represents a potential risk for the

health of the public consumers.

Keywords: Sanitary quality, organoleptic quality, sanitary status.

INTRODUCCION
Las diferentes variedades de pescado hacen que incluirlo en la dieta no sea
complicado por la calidad nutriente que aporta en nuestra alimentacién. Segin Avdalov y
Traverso, (2014) sefiala que “el pescado tiene un rol importante en la nutricion y seguridad
alimentaria, su consumo brinda una alimentacion saludable y equilibrada de particular

interes nutricional” (p.5).

De acuerdo al Organismo Nacional de Sanidad Pesquera; SANIPES, (2018) nos
sefiala que “la calidad de los productos pesqueros implica no solo conocer sus condiciones
sanitarias, sino también su trazabilidad, desde su extraccién hasta su llegada al consumidor
final” (p.12). Es importante conocer el origen de cada alimento y la forma de manipulacion;

por lo que las deficientes practicas higiénicas sanitarias en los puestos de venta generan
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contaminacion, incidiendo de manera directa en la salud de los demas con la aparicion de

enfermedades.

Segun el Ministerio de Salud MINSA, (2014) indica que “las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs) son manifestaciones originadas por la ingesta de
alimentos o0 aguas contaminadas, porque son transmisores de agentes contaminantes a nivel
mundial y regional” (p.13). En ese sentido un alimento contaminado representa riesgo para
salud. Asimismo, indica en su reporte del 2017 que en “Perd el afio 2016 hubo un total de
56 brotes de (ETAS), de la cuales en setiembre fue 14,3% Yy abril 12,5% reportando el
mayor numero de brotes en las zonas Lima, Callao y Cusco; siendo el agente causal

salmonellay E. coli”. (p.2)

Asimismo, Santos, (2005) sefiala que “los productos de la pesca también pueden ser
vehiculos de bacterias patdgenas que causan enfermedades en el hombre via los alimentos
y son las bacterias que mas influyen en la vida util del pescado” (p.35). Ademas, es
importante recalcar que en los mercados donde expenden pescado no cuentan con cama de
hielo, siendo asi mas propensos a la invasion microbiana favoreciendo su desarrollo, por

falta de conservacion de este modo el alimento se convierte en fuente de ETAs.

Por ello Avdalov, (2007) indica que es necesario “evaluar la calidad y los factores
ambientales que influyen en su deterioro experimentando una serie de cambios debido a su
composicion, que lo convierte en un producto altamente susceptible” (p.5). Por otra parte
cabe mencionar que la higine y manipulacion es importante para disminuir la carga

microbiana pues el pescado es un alimento perecedero.

La presente investigacion tuvo como finalidad conocer las condiciones de los
puestos de venta de pescado, considerando: su ubicacion, infraestructura, materiales de

trabajo y las técnicas empleadas que se utilizan durante expendio en el mercado central y

xii



centenario del distrito de Huacho, por ello mediante la utilizacion de la observacion,
aplicacion de técnicas y métodos establecidos permitié determinar la calidad sanitaria de

las especies en estudio.
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CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

1.1 Descripcion de la Realidad Problematica

Las bondades nutricionales que aportan las carnes segiin Michael, (2002) sefiala
que “el pescado, mariscos y carnes, son valiosos en la alimentacion debido a que
suministran una buena cantidad (en general 17% a més) de proteina de alto valor bioldgico,
sobre todo amino&cidos” (p. 295). Por eso es considerado uno de los principales alimentos
por su bajo costo y respecto a otras carnes tiene mayor disponibilidad. Avdalov y Traverso,
(2014) sefala que “la composicién difiere segin la especie; pero aporta necesidades
nutricionales de la poblacion y es usado en regimenes dietéticos; dado sus cualidades a su

alta digestibilidad” (p.5).

Segun el Instituto Nacional de Salud; INS, (2013) indica que “el consumo de
pescado es de 2 a 3 veces por semana” (p.177). Esto se debe a la alta calidad de sus proteinas
y su contenido en hierro. Ademas, el Ministerio de Produccién; PRODUCE, (2017) reporta
que “en los ultimos afios segun los datos de la Encuesta Nacional de Hogares, el consumo
per capita de pescado se ha incrementado en forma sostenida en las familias peruanas, de

12,9 kilos en el 2013 a 14,5 kilos en 2017 por habitante” (p.1).
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Por otro lado, la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura; FAO, (2016) “a lo largo de la cadena alimentaria los productos son sometidos
a diferentes procesos Yy situaciones de riesgo que pueden contaminar los alimentos, por lo
tanto, es en toda la cadena donde se debe tener extrema precaucion y que no sufran
contaminacion” (p.11). En estas circunstancias podriamos considerar al pescado como
transmisor de intoxicaciones alimentarias cuando las condiciones higiénicas son
inadecuadas desde la extraccion atravesando por diversas etapas hasta llegar al consumidor.
Se debe poner mucho interés en su conservacién por ser propenso al deterioro. Ademas,
Fuentes, (2016) menciona que “los alimentos pueden contaminarse en cualquier fase de los
procesos de manipulacion, desde las materias primas a la preparacion del alimento en la

cocina” (p.1)

En cuanto al INS, (2013) considera “que el estado respalda normativamente el
consumo de pescado, pero es deficiente el sistema de control y vigilancia, por lo que no se
evalla o difunde regularmente los resultados que se obtienen con lo normado” (p.177).
Segun el MINSA, (1997) indica que “todo local de venta que fraccione pescado con
antelacion al expendio, deberd contar con un lugar adecuado, fraccionado, debera
manipularse respetando todas las normas de higiene, procurando que su manipulacion y

exposicion a condiciones ambientales desfavorables sea minima (p.2).

En consecuencia, las inadecuadas practicas de manipulacién y condiciones de
expendio de las especies que se comercializan en los mercados del distrito de Huacho,
pueden alterar su composicion ocasionando problemas de salud a la poblacion. En ese
sentido, el uso y aplicacion de técnicas y métodos permiten conocer los microorganismos
predominantes en las especies de pescado con el fin de mejorar su conservacion y vida Util.

Por ello es necesario la correcta aplicacion de las normas establecidas en el Reglamento
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Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto con la finalidad de brindar seguridad

en el comercio de las especies para salvaguardar la salud del consumidor.

1.2. Formulacion del problema
1.2.1 Problema general.

¢Cudl seré la calidad sanitaria de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO), Sciaena
deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en los

mercados central y centenario del distrito Huacho 2018?

1.2.2 Problemas especificos.
1. ¢Cual seré la calidad organoléptica de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en

los mercados central y centenario del distrito Huacho?

2. ¢Cual seré la calidad microbioldgica de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en

los mercados central y centenario del distrito Huacho?

3. ¢Cudl serd el estado sanitario de los puestos de expendio de Sarda chiliensis
chiliensis (BONITO), Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia

(PEJERREY), en los mercados central y centenario del distrito Huacho?

16



1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo general.

Determinar la calidad sanitaria de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO), Sciaena
deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en los

mercados central y centenario del distrito Huacho.

1.3.2 Objetivos especificos.
1. Determinar la calidad organoléptica de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en

los mercados central y centenario del distrito Huacho.

2. Determinar la calidad microbiol6gica de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en

los mercados central y centenario del distrito Huacho.

3. Determinar el estado sanitario de los puestos de expendio de Sarda chiliensis
chiliensis (BONITO), Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia

(PEJERREY), en los mercados central y centenario del distrito Huacho.

17



1.4 Justificacion de la investigacion
1.4.1 Social.

Por haberse encontrado altos indices de contaminacion microbiana de aerobios
mesofilos y presencia de Escherichia coli en el pescado, siendo de conocimiento de la
poblacion en general, asi como, de los entes encargados de fiscalizar el normal desarrollo
y cumplimiento de lo establecido por reglamento de funcionamiento del mercado de abasto,
para tomar medidas adecuadas donde se proteger la salud de quienes adquieren el pescado,
evitando los mecanismos de contaminacién y la presencia de enfermedades

gastrointestinales constituyendo un riesgo a la salud del consumidor.

1.4.2 Cientifica.

La presente investigacion, por ser de tipo descriptivo y cualitativo-cuantitativo,
proporciona informacion actualizada sobre los factores vinculados con la calidad
microbiologica y estado sanitario del pescado. En las especies analizadas que son
comercializados en el distrito de Huacho; donde se determind que existen factores
asociados con la inadecuada manipulacion e indicadores microbioldgicos que se presentan
los alimentos frescos en los cuales existe contaminacion microbiana, asi como los posibles

efectos sobre la salud de la poblacion.

1.4.3 Metodoldgica.

Para llevar a cabo este trabajo de investigacion se emplearon métodos y técnicas
para la identificacion y determinacion de los factores asociados con la calidad
microbiologica y estado sanitario del pescado; también se utilizo procedimientos de analisis
microbiologico estandarizado, actuales y disponibles a través de los cuales se evaluaron
cuantitativamente y cualitativamente basados en el uso de indicadores de calidad comercial

e higiénico—sanitaria como recuento de Aerobios mesofilos, Escherichia coli y deteccion
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de Salmonella sp. para la comparacion de resultados se aplico los Criterios de calidad
microbioldgica para productos hidrobioldgicos crudos (MINSA/DIGESA 2010) con la

finalidad de establecer su aceptabilidad o rechazo.

1.5 Delimitacion del estudio

a) Delimitacion Espacial

El estudio se realizd en los mercados: Central y Centenario del distrito de Huacho,
teniendo como unidad de analisis, los puestos de venta de las especies de pescado (Bonito,

Lorna y Pejerrey).

b) Delimitacion Temporal

La investigacion tiene fases cuyo desarrollo abarcard 08 meses. El estudio se

realizara durante los meses de noviembre 2018 a junio de 2019.

1.6 Viabilidad del estudio

a) El estudio es politicamente viable, por la importancia que significa dar a conocer
a las autoridades municipales y de salud, los problemas epidemiolégicos asociados con las
enfermedades transmitidas por alimentos debido a bacterias patogenas especialmente en

los alimentos frescos que no pasan proceso térmico.

b) Se dispone de recursos humanos, economicos y materiales suficientes para

realizar la investigacion.

c) Es importante dicha investigacion ya que la institucién involucrada en el estudio
son autoridades(administradores) de los mercados Central y Centenario — Huacho,
Laboratorio de salud publica del Hospital Regional de Huacho y la Facultad de
Bromatologias y Nutricion, quienes se encuentran involucrados en el estudio, autorizan y

brindan todas las facilidades para el desarrollo del proyecto.
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d) Se dispone de recursos humanos, materiales y financieros suficientes para

realizar la investigacion en el tiempo previsto de 08 meses (2019).

e) Las investigadoras, asesora y colaboradores estan comprometidos con la

investigacion, conocen y dominan los métodos seleccionados.
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CAPITULO 1I
MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Investigaciones a nivel Local.

Carrasco, O. (2015). “Los servicios de comercializacion y la calidad de los recursos
hidrobioldgicos en el mercado Modelo de la provincia de Huaral- 2014”. El objetivo es
determinar si los servicios tienen influencia en la calidad de recursos hidrobioldgicos para
el comercio. Para ello se diagnosticé la ubicacion del mercado, factores contaminantes y
siguientes servicios: puestos, higiene de venta, uso de hielo, vestimenta del vendedor,
formas de comercializacién, manipuleo, grado de frescura y sistema HACCP del mercado.
Se determind las especies mas representativas de dicho establecimiento para su
comercializacion; utilizando las tablas propuestas por Connell, (1990 Control of Fish
Quality), de puntuacion de las caracteristicas fisico- organolépticas se evalué el grado de
frescura, finalmente se encontro existencia de focos de contaminacion, agentes infecciosos
y su influencia en los productos marinos. Se concluye, que en el mercado no se aplica lo
dispuesto en el Decreto Legislativo N° 1062; el servicio es deficiente, y los recursos

también pese a su grado de frescura.
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2.1.2. Investigaciones a nivel nacional.

Coguila, N. & Concha, A. (2015). “Influencia de la calidad sanitaria de la materia
prima y de las buenas practicas de manipulacion sobre la calidad sanitaria del producto
final: ceviche de pescado comercializado en cevicherias del cercado de Arequipa”. El
objetivo fue determinar si influye la calidad sanitaria en la materia prima y manipulacion
sobre el ceviche. La muestra fue la especie perico o dorado. Se tom6 17 muestras de
pescado y ceviche, se realiz6 andlisis microbioldgico, evaluacion sensorial y buenas
practicas de manipulacion. Se recogié muestras de superficies vivas e inertes para analisis
microbioldgico, utilizaron fichas de evaluacion sanitaria de cevicherias y ficha de control
de buenas practicas del manipulador. Resultado la evaluacion de las buenas practicas de
manipulacion demostr6 que el (76,5%) cevicherias no cumplen con las condiciones
sanitarias adecuadas, el 76,5% de los manipuladores no tiene habitos higiénicos adecuados
y el 88,2% no realiza buenas practicas de manipulacion. Al realizar el aislamiento de E.
coli en muestras de pescado se encontrd 17,6% Yy en el ceviche 23,5%; en cuanto a las
manos de los manipuladores el 58,8% en tablas de picar y mesas de trabajo 76,5% de esta
bacteria superando limite permitido. Al determinar Staphylococcus aureus en pescado se
hallo 47,1% superando el limite permisible, frente al 17,6% en muestras de ceviche. Al
evaluar la presencia de aerobios mesofilos se encontro el 35,3% en ceviches lo que supera
el limite permisible. Al realizar la determinacion de Salmonella sp. no se encontro este
patdgeno en ninguna de las muestras de pescado, ceviche, manos ni superficies inertes. Se
concluy6 que las précticas de manipulacion inadecuadas afectan en mayor medida a la

sanidad del ceviche.

Gabancho, F. (2014). “Evaluacién de la calidad higiénica de 4 especies de pescado
de mayor consumo expendidos en el mercado de Tingo Maria, 2014”. El objetivo fue

determinar la calidad higiénica de cuatro especies de pescado de mayor consumo en la
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ciudad de Tingo Maria. Se utilizaron muestras de las siguientes especies: Boquichico, mota,
lisa, jurel. Se realizo el analisis microbioldgico, quimico, evaluacion sensorial y las buenas
practicas de manipulacion. Los resultados obtenidos de aerobios mesofilos, para
boquichico, mota, lisa y jurel fueron (1,85 x 106 UFC/g), (3,0 x 106 UFC/g); (8,0 x 105
UFC/g) y (10,0 x 105) respectivamente. Escherichia coli, para boquichico fue (43 NMP/qg),
mota (12 NMP/qg), lisa (57 NMP/qg), jurel (46 NMP/g). Salmonella spp presentaron 30 %
de las pieles y 25 % en los musculos de los pescados. Vibrio parahaemolyticus, se reporto
40 % en carne de lisa y en la piel, asi como en la carne de jurel. No se encontrd
Staphylococcus aureus, ni Vibrio cholerae en todas las muestras analizadas. Los analisis
sensoriales, permitieron clasificar a lisa y jurel, como regular a malo. A diferencia de esto,
boquichico y mota se clasificaron como regular. EI pH muscular fue cercano a 7. La prueba
de Ebert mostré que el jurel (20 %) y lisa (20%) estaban en un estado avanzado de deterioro.
Conclusion el estudio evidenci, que la calidad del pescado crudo a la venta en el mercado

modelo de Tingo Maria, es de baja calidad higiénica, no aptos para el consumo.

Barrientos, R. & Damas, Y. (2018). “Factores asociados a la calidad microbioldgica
del ceviche de pescado comercializado ambulatoriamente-Huancayo, 2017”. El objetivo
determinar los factores asociados con la calidad microbioldgica del ceviche de pescado
comercializado ambulatoriamente-Huancayo. Para ello se empled el método analitico,
siendo un estudio de tipo basico, prospectivo y transversal, ubicado en el nivel
correlacional. Se trabaj6 con 45 muestras de ceviche, procedentes de tres puestos de venta,
escogidas mediante muestreo no probabilistico intencionado. Para determinar la calidad
microbioldgica se emplearon técnicas de aislamiento, identificacion, recuento y deteccion
de microbios indicadores de calidad comercial (aerobios mesofilos) y de higiénico-sanitaria
(Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Salmonella spp.) y la identificacion de los

factores asociados a la calidad microbioldgica se realiz6 mediante aplicacion de una lista
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de cotejo que recopilé informacion basada en tres dimensiones y once indicadores.
Concluido En el estudio se encontrd6 que 46,67% de las muestras presentd calidad
microbioldgica inaceptable; ademas, existe asociacién entre los habitos higiénicos
(indumentaria, lavado de manos, limpieza de superficies y empleo de agua), asi como
manipulacion y conservacién de materia prima (manejo de temperatura, empleo de

recipientes y elementos de cubierta) con la calidad microbiolégica del ceviche de pescado.

Mamani, Z. (2017). “Calidad organoléptica y bacterioldgica de trucha arco iris
(Oncorhynchus mykiss) expendidos en la feria sabatina del mercado union y dignidad de
la ciudad de Puno-2015”. El objetivo fue determinar la calidad organoléptica y
bacterioldgica en trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) expendidas en la feria sabatina
del mercado Unién y Dignidad de la ciudad de Puno en el Jr. Carabaya y la Av. Simén
Bolivar. Las muestras fueron 30 truchas de ambas zonas, se utilizd métodos estandarizados
para andlisis sensorial y microbiologico se determinaron bacterias indicadoras de
contaminacion calidad sanitaria y la patogena salmonella, el método estadistico usado fue
descriptivo, frecuencias, medidas de tendencia y el método paramétrico x2. Los resultados
del analisis sensorial fueron para el Jr. Carabaya 8 (53,33%) muestras de trucha presentan
11 (bueno) calidad, 7 (46,67%) Il (aceptable o regular), x?(p < 0.05) resulto significativo
demostrando diferencia entre ambas zonas de muestreo. Los resultados microbioldgicos
demostraron que existe diferencia significativa (p < 0.05) en el contenido bacteriano de
mesofilos viables en truchas expendidas en ambas vias. Para coliformes fecales (Echerichia
coli) x> se establecié que no hay diferencia significativa en las truchas de las zonas
estudiadas; solamente en el Jr. Carabaya 3 (10.00%) de la trucha se demostrd la presencia
de salmonella sp. Se concluye que la calidad bacteriol6gica de ambas truchas analizadas
fueron, 17(56,66%) presentaban buena calidad 9,5 (31.66%) aceptable o regular y 3,5

(11,66%) mala calidad.
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2.1.3 Investigacion a nivel Internacional.

Martinez, B & Romero, M. (2015). “Evaluacion de la calidad microbioldgica de
pescado crudo comercializado en el muelle del puerto de La Libertad - EI Salvador, 2015”.
El objetivo fue evaluar la calidad microbioldgica del pescado crudo que se comercializa en
establecimientos de ventas fijas en el muelle. Identificaron los establecimientos, donde se
realizé una inspeccion sobre buenas précticas de manipulacion utilizando dos guias: a) Guia
de observacion de las diferentes especies de pescado crudo comercializadas en cada uno de
los establecimientos de ventas fijas en un barco de pesca. b) Guia de inspeccién de las
condiciones sanitarias y de almacenamiento de los productos pesqueros en los
establecimientos fijos y el barco de pesca artesanal. Se determiné el nimero de
establecimientos por medio de un Muestreo Aleatorio Simple, se tomd muestras en 27
establecimientos de ventas fijas de pescado crudo. EI muestreo se desarrollé en dos etapas:
En la etapa 1 se tomo 13 establecimientos, donde analizaron musculo y visceras; en la etapa
2 se seleccionaron 14 establecimientos donde se analizaron musculos. Los resultados de
analisis microbiologico para ambas etapas mostraron que las muestras presentan ausencia
de Staphylococcus aureus y Vibrio cholerae, el 30% presenta Salmonella spp, y el 37% de
las muestras presentaron valores mayores a 460 NMP/g para coliformes fecales el 100%
sobrepasa los limites maximos permisibles para Escherichia coli, segun especificaciones
del Reglamento Tecnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08. También se hallo la
presencia de coliformes totales (Citrobacter spp, Enterobacter spp, Klebsiella spp, Proteus
spp, Pseudomona spp. entre otras). Se concluy6 que las especies estudiadas no son aptas

para consumo humano debido a que presentan contaminacion de origen fecal.

Suarez, L. (2016). “Calidad fisicoquimica y microbioldgica de dos especies de
pescados de agua dulceacuicolas comercializados en el municipio de Sincelejo-Sucre-

Colombia 2016”. El objetivo fue evaluar la calidad microbioldgica y fisicogquimica en los
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peces dulceacuicolas de interés comercial en el municipio de Sincelejo; se seleccionaron
dos de las especies de mayor consumo en la localidad y se implementaron diferentes
andlisis de laboratorio. Evaluaron las condiciones de expendio de los establecimientos
donde se comercializan estos productos, se determinaron las concentraciones de arsénico,
metales pesados Pb, Zn, Cd, Hg, estimaron los niveles de las concentraciones de
plaguicidas organoclorados y se realiz6 valoracion de la carga microbiana patégena, en el
musculo de los peces Prochilodus magdalenae (Bocachico) y Pseudoplatystoma
magdaleniatum (Bagre). Se determind que el mercurio presentd las mayores
concentraciones en los musculos de los peces, que no superaron los limites nacionales e
internacionales establecidos, el arsénico y los plaguicidas organoclorados no se detectaron
en las especies estudiadas. Se encontrd presencia de Salmonella spp. en Bocachico, en
musculo de Staphylococcus aureus y Escherichia coli en Bagre. En conclusion, de acuerdo
a los parametros exigidos por la normatividad colombiana para permitir el consumo de
carne de pescado, las condiciones microbiolégicas que presentan estas dos especies de
peces no son aceptables, puesto sobrepasan los limites permitidos en cuanto a carga

microbiana.

2.2 Bases tedricas:
2.2.1 Definicién de calidad.

Segun lo referido por Nava, (2005) afirma que “la calidad proviene del término
griego kalos, que indica lo bueno, apto; sin embargo tiene una raiz latina qualitaten que

indica cualidad o propiedad” (p.15).
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Asi mismo Avdalov, (2007) define el término “calidad como un conjunto de
propiedades inherentes a una cosa, que permiten apreciarla como igual, mejor o peor que

las restantes de su especie” (p.5).

Segun el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la
Propiedad Intelectual; INDECOPI,(2010) menciona que la norma técnica ISO 9000: 2007
define “calidad como el grado de un conjunto de caracteristicas inherentes que cumple con

los requisitos” (p.1).

2.2.2 Calidad sanitaria.
2.2.2.1 Calidad de las especies de pescado.

En este caso FAO, (1998) nos refiere que las especies estudiadas, que debe reunir
una serie de caracteristicas fisicas propias, que nos permite identificar el estado en el que
se encuentran al momento de la compra dado que "la calidad se refiere a la apariencia
estética y frescura, o al grado de deterioro que ha sufrido el pescado. También puede
involucrar aspectos de seguridad como: ausencia de bacterias peligrosas, parasitos o

compuestos quimicos” (p.73).

Segun Avdalov, (2007) destaca que “es costumbre tanto en el caso de los pescados
y productos pesqueros como de otros alimentos, se utilice el término control de calidad en
forma genérica, incluyendo los dos conceptos: el de inocuidad y calidad” (p.5). Por que su
funcion es asegurar que los productos cumplan con los requisitos minimos de higiene

manipulacion.

2.2.2.2 Caracteristicas generales por especie.

A. Bonito
Familia : Scombridae.
Especie . Sarda chiliensis chiliensis (Cuvier, 1831)
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Nombre internacional : Bonito del pacifico.

Morfologia:

Posee un cuerpo esbelto y alargado, algo comprimido. Se caracteriza por
su enorme boca, dientes cénicos pequefios, ojos grandes y redondos, color azul
plateado, en el vientre pueden observarse reflejos irisados. Los ejemplares mas
jévenes presentan el dorso azul con rayas oscuras que descienden de los
costados y que son atravesadas por otras longitudinales. En los peces adultos,
éstas Ultimas son las méas visibles. Longitud: Puede pesar hasta 10 kilos y
alcanza 90 centimetros, si bien lo mas comun es de 30 a 50 centimetros y su

peso de 1 a 3 kilos. (Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2012, pp.1-6)

Distribucion geografica:

Segun el Instituto del Mar del Perd; IMARPE, (2018) sefiala que “se
distribuye desde puerto Pizarro (Per() hasta Talcahuano, (Chile). Vive en
grandes bancos y suele alimentarse de otros peces, principalmente de anchoveta
y pejerrey. La temporada del bonito comprende los meses de primavera y

verano, principalmente setiembre a diciembre” (p.1).

B. Lorna

Nombre cientifico  : Sciaena deliciosa (Tschudi, 1846)
Familia : Sciaenidae

Morfologia:

El cuerpo moderadamente alargado, fusiforme (altura del cuerpo > 1/3 de la
LE); ojos pequefios; cabeza baja, hocico grande, conico, se proyecta mas alla de

la boca oblicua, dientes en amplias bandas, dientes externos sobre la mandibula
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superior son alargados y espaciados, sobre la mandibula inferior hay una mezcla
de dientes ligeramente alargados con dientes pequefios. Tiene escamas asperas,
relativamente grandes. Tamafio maximo 49 cm varian entre 13 — 36 cm con una
talla promedio de 25,5 cm. Habita en el fango arenoso fondos suaves. Peso

aproximado 181g (IMARPE, 2010, p.65)

Distribucion geogréafica:

Se distribuye desde el Puerto Pizarro (Pert), hasta Antofagasta (Chile), y con
una mayor concentracion entre Chimbote y Pisco, destacando el Puerto del Callao
en los desembarques. Suele desplazarse en cardimenes por el litoral de Casma
presenta un perfil muy variado de accidentes geograficos. (Chero, lannacone, &

Aquino, 2014, p.61)
C. Pejerrey de mar

Nombre cientifico  : Odontesthes regia regia (Inzua, 1967)
Familia . Atherinidae

Morfologia:

Tiene un cuerpo pequefio alargado, color gris plateado, oscuro en el lomo y claro en
el vientre, cola y las aletas son grises, pero una cosa lo hace inconfundible es el color
amarillo verdoso de las aletas y del borde de la cola. Longitud normal es de 20 cm. pero
pueden encontrarse ejemplares mas grandes puede alcanzar 25 a 30 cm, peso 30g en

promedio. (IMARPE, 2010, p.75)

Distribucion geografica:

Se distribuye desde Punta Aguja (Per(), hasta Iquique (Chile). Es una especie costera
gue vive sobre fondo arenoso con vegetacion cerca de pefias, y desembocadura de rio, los

juveniles frecuentemente en mar abierto, las hembras ovigeras permanece mas cerca de la
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costa. Las principales zonas de extraccion son Chimbote, Huacho, Callao, Pisco, llo.

(IMARPE, 2010, p.75)

2.2.2.3 Valor nutritivo de las especies de pescado

-Composicion quimica de las especies pescado

Desde un punto de vista nutricional la composicion quimica es variable dependiendo

de las especies y diversos factores en su entorno.

La carne de pescado varia en su composicion quimica con relacion a las diferentes
especies en dicho aspecto, encontramos especies con mayor y menor cantidad de grasa en
la carne, los individuos de la misma especie presentan variaciones conforme a la edad, sexo,
medio ambiente en donde viven y durante la estacion del afio. Estas variaciones estan
estrechamente relacionadas con la alimentacién, actividad de nado y cambios sexuales
relacionados con el desove. Los peces tienen periodos de inanicion por razones naturales o
fisioldgicas (desove) o bien por factores externos como la escasez de alimento. (Balbuena,

2014, p.16)

Desde hace mucho tiempo, se le otorga gran importancia al consumo de pescado,
debido principalmente a su aporte valioso en proteinas de alta calidad (por ende, de
aminoacidos esenciales que el ser humano no sintetiza), unido al fésforo, calcio y
vitaminas; todos elementos indispensables para la salud humana. Actualmente, a través de
las investigaciones realizadas en la Gltima década, se conoce que ademas del aporte de los
elementos sefialados, existen otros aspectos que muestran su importante accion en la
defensa del organismo frente a enfermedades cardiovasculares, lupus, depresion; junto a la
contribucion de sustancias Utiles como productos medicinales, complementos para dietas u
otros aspectos, incluidas cremas “anti-edad”; todos basados en los aceites “omega-3 y

omega -6”, ligados al mejoramiento de la salud y la calidad de vida. (Luchini, 2010, p 1)

30



-Agua

Con respecto al contenido de agua Aquerreta, (2003) menciona que la “cantidad acuoso

oscila entre el 60 y el 80 %, dependiendo del contenido graso” (p. 33).

Segun (Cotin, 2015) menciona a Balbuena (2014) quien afirma que:

La carne de pescado representa principalmente de 70 a 80%, dicho porcentaje se halla en
el musculo fresco depende principalmente de su contenido en grasa, existiendo por lo
general una relacion inversa entre estos componentes, cuando mas graso es el pescado

menor es el contenido en agua. (p.17)

-Proteinas

Segun FAO (1998) indica que las proteinas del musculo del pez se pueden dividir en

tres grupos:

1. Proteinas estructurales (actina, miosina, tropomiosina y acto miosina), que
constituyen el 70-80% del contenido total de proteinas (comparado con el 40 % en
mamiferos). Estas proteinas son solubles en soluciones salinas neutras de alta fuerza ionica

(20,5 M).

2. Proteinas sarcoplasmaticas (mioalbumina, globulina y enzimas), que son solubles en
soluciones salinas neutras de baja fuerza ionica (0,15 M). Esta fraccion constituye el 25-30

% del total de proteinas.

3. Proteinas del tejido conectivo (colageno), que constituyen aproximadamente el 3 %
del total de las proteinas en teledsteos y cerca del 10 por ciento en elasmobranquios

(comparado con el 17 % en mamiferos). (p. 28)

No obstante, resaltando la importancia de las proteinas en la alimentaciéon y
nutricion. (Aquerreta, 2003), afirma que:
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Atendiendo a su proporcion de aminoacidos, las proteinas del pescado tienen un
elevado valor bioldgico, incluso mayor que la carne. Su masculo tiene lisina y metionina,
importante en la dieta humana, posee un excelente espectro de aminoacidos esenciales,

cuyos contenidos sobrepasan en su mayor parte la pauta recomendada por la FAO. (p.34)

Por otra parte Luchini, (2010) sefiala que “las proteinas de los pescados aportan en
general, un buen balance de alto valor bioldgico. Los aminoacidos esenciales, abarcan entre
15 y hasta un 23% de las dietas, dependiendo dichos valores de las especies que se

consuma” (p.1).

Ademas, segn Balbuena, (2014) nos resalta la importancia del consumo de pescado

en la dieta de los nifios por lo que hace mencion:

Es el principal componente que sirve como nutriente para la alimentacion humana
cuyo contenido representa el 18% del peso total del musculo. En la proteina de pescado
entre los aminoacidos que encontramos en abundancia figuran la lisina (fundamental en

nifos en crecimiento), el triptéfano (se utiliza para formacion de la sangre), entre otras.
(p.17)
-Lipidos
Asi mismo, es necesario recalcar en cuantos a los lipidos segun Aquerreta (2003)
indica:

El contenido en grasa del pescado es extremadamente fluctuante, ya que a la gran
variabilidad que existe entre especies hay que afiadir las fluctuaciones que se dan en el
contenido graso de los peces a lo largo de las diferentes etapas fisioldgicas que atraviesan
durante su ciclo vital. En los pescados grasos o azules, como el arenque o la caballa, los

lipidos se depositan en el tejido muscular, formando una dispersion globular. Por el
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contrario, en los pescados magros o blancos, los lipidos se acumulan en su mayor parte en
el higado, una pequefia porcion se distribuye debajo de la piel y el musculo esta
practicamente libre de grasa. Asi, por ejemplo, en el bacalao la mayor parte de la grasa esta
en el higado, mientras que el musculo contiene cantidades despreciables; por ello, es muy
apto para la conservacion por salado, sin que en él se desarrollen sabores rancios. (pp.35-
36). Por otra parte, en cuanto a la importancia y beneficios del consumo de pescado.

Balbuena (2014) sefiala:

Este componente experimenta variaciones en las especies, donde se distinguen los
peces magros y grasos, en dicho aspecto cabe sefialar que las especies explotadas en la
acuicultura en nuestro pais son especies con poco contenido de grasa (magros). Estos peces
presentan un predominio de los &cidos grasos poliinsaturados, destacando el omega 3 por
sus propiedades antiagregantes, vasodilatadoras y reductoras de los niveles sanguineos de

triglicéridos que son muy beneficiosas para la salud del consumidor (p.17)

-Carbohidratos

En cuanto a los carbohidratos su proporcion no es cuantiosa a comparacion de los
demas macronutrientes, “en la carne de pescado el contenido de energia es poco
significativo, en donde el porcentaje de concentracion no supera el 1%” (Balbuena, 2014,

p.17).

Cuadro 1: Composicion Quimica de macronutrientes de las especies de pescado en 100
gramos (Bonito, Lorna, Pejerrey).

N° Especie Agua Proteina Grasa CHOS
o] g g g

1 Bonito 72,6 23,4 4,2 1,9

2 Lorna 78,1 18.5 1.9 0,0

3 Pejerrey 76,1 19,6 2,4 0,0

Fuente: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos (MINSA, 2017, p.42-44)
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-Vitaminas

En relacion a los peces podemos resaltar que tiene una cantidad considerable de

vitaminas de acuerdo a lo indicado por Balbuena, (2014):

Los peces contienen una cantidad considerable de vitaminas, entre las cuales
podemos  mencionar a las vitaminas A, D, E, F, K, B1, B2, B6, B12, C, niacina, acido
patogénico, biotina, acido folico, entre otros. Estas vitaminas desempefian funciones muy

importantes en el organismo (p.17).

En cuanto a Aquerreta (2003) indica:

Los pescados blancos las vitaminas liposolubles, especialmente A 'y D, se
encuentran casi exclusivamente en los aceites de higado, pero en los pescados grasos se
hallan en cierta medida en el tejido muscular. La parte comestible de los diferentes pescados
suministran cantidades variables segun se trate de pescados grasos 0 magros. Con respecto
a las vitaminas hidrosolubles, el pescado contiene concentraciones variables de vitaminas
del grupo B, lo cual depende de la vitamina especifica y la especie. En general, la tiamina,
riboflavina y niacina estan en mayor cantidad. Mientras que la piridoxina esta presente en

cierta cantidad en mariscos y en algunos pescados, como el atin y el salmon. (p.39)

-Minerales

En tanto a “los minerales de la carne de pescado presentan valores
aproximadamente de 0,1 a 1 %” (Balbuena, 2014, p. 17). En relacion a lo mencionado

Aquerreta (2003) indica:

El contenido en sodio de los filetes de pescado fresco oscila, por término medio, entre
20 y 140 mg/100g de porcién comestible. El pescado fresco es normalmente una buena

fuente de potasio, ya que contiene de 200 a 400 mg/100g en las diferentes especies. Por
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otra parte, su consumo supone también un importante aporte de otros minerales, como

yodo, calcio, fésforo y hierro. (p.39)

Cuadro 2: Composicion quimica de micronutrientes de las especies de pescado en 100
gramos. (Bonito, Lorna, Pejerrey)

Especie Calcio | Foésforo | Hierro | Vit.C Sodio Potasio Zinc
N° mg mg mg mg mg mg mg
1 | Bonito 28 258 0,30 1,60 40 293 0,7
2 Lorna 4,0 178 1,59 - - - -
3 | Pejerrey 105 311 0,70 - - - -

Fuente: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos 2017 (MINSA, 2017, p.43-45)

2.2.2.4 Caracteristicas de frescura del pescado y cambios organolépticos.

Los cambios organolépticos son aquellos percibidos por los sentidos (Cuadro 3).

Cuadro 3: Evaluacién de las caracteristicas de la frescura del pescado en diferentes

6rganos del cuerpo del animal.

Organos Caracteristicas en pescado Constituyentes (No fresco)
fresco

Piel Color brillante y firme Decolorada, mucus opaco
mucus transparente

Ojos Convexos transparentes y Concavos o flacidos Lechosos
brillantes Opacos

Branquias Firme, elastica y color Amarillentas, incompletas
uniforme Amarronadas

Apariencia Rojas bien formadas, Blanda Manchada

muscular brillantes

Olor muscular

Fresco a mar

Fuerte mal olor

Viseras

Firmes bien definido sin

olor fétido.

Autolisados (flacidos,

pegajosos) Olor acido o fétido

Fuente: Manual basico sobre procesamiento e inocuidad de productos de la acuicultura (Balbuena, E., 2014,
p.22)
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2.2.2.4.1 Cambios en el pescado fresco

-Alteracion

Al iniciar las variaciones en las caracteristicas fisicas del pez sufre una serie de cambios
que son apreciados por nuestros sentidos cuando muere, por lo que deben ser almacenados

de manera adecuada.

A consecuencia de las caracteristicas los pescados frescos, constituyen alimentos
altamente perecederos. El deterioro comienza después del 6bito, es un proceso complejo
donde estan implicados fendmenos fisicos, quimicos y microbioldgicos, lo que resulta
acumulacion de los productos del metabolismo bacteriano siendo este la causa primaria de

la alteracion organoléptica. (Anonimo, s.f., p.6)

Por lo que a continuacion Balbuena (2014) indica:

Los peces una vez sucede la muerte, acontecen una cadena de eventos que conllevan
inevitablemente al deterioro y putrefaccion de la carne del animal. Dicha condicién obliga
a mantener vivos los animales hasta minutos antes del procesamiento que sea lo mas rapido
posible para presentar al consumidor, un alimento de buena calidad y fresco para la venta
directa o para aplicar alguna técnica de conservacion al producto. La carne sufre dos tipos
de proceso de destruccion posterior a la muerte, la autodestruccion (autolisis) y destruccién
por microorganismos. El primero es un proceso natural que ocurre por las enzimas
generadas en el propio animal, mientras que el segundo depende exclusivamente de la
forma de manipuleo (exposicion de la carne a microorganismos) a que se ha sometido desde
el momento de la captura hasta el almacenamiento. Los componentes quimicos de la
estructura de la carne de pescado ya mencionado como agua, hidratos de carbono, grasas,

proteinas, minerales y vitaminas, posteriormente a la muerte son atacados por las enzimas
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y microorganismos que los destruyen (putrefaccion) imposibilitando el consumo para el ser

humano. (p.18)

2.2.2.4.2 Cambios post-mortem en el pescado

- Autolisis.

Una vez sucede la muerte los cambios son evidentes debido a las enzimas presentes en el

pescado Balbuena (2014) sefiala:

La autolisis se inicia inmediatamente a la muerte del animal y es irreversible donde la
secuencia de acontecimientos se puede prolongar, pero no detener por dicho motivo el
pescado debe ser consumido en fresco. En la autodestruccion de la carne los primeros
componentes que se destruyen son los hidratos de carbono (energia). Dicho proceso ocurre
con la liberacién Ca ++ en las terminales de las contracciones de los musculos, generandose
la utilizacion de la energia remanente que queda en los tejidos (almacenados para su
utilizacion en los trabajos musculares rutinarios), ocasionando contraccion de los muasculos
denominados rigidez cadavérica. En este proceso, se pierde energia generandose un
aumento de la temperatura de la carne, que dura 12 a 48 horas. En caso de especies con
mucha grasa, la destruccion genera un olor caracteristico (enranciado) que ocasionan
rechazo del producto por parte de los consumidores. Esto ocurre entre 24 a 48 horas
posterior a la muerte del animal. El Gltimo paso de la autodestruccion se da con las proteinas
y en general son acompafiados por una multiplicacion microbiana. Esta destruccion
conlleva a la pérdida de liquidos de los tejidos, generandose la destruccién total de la carne.
En dicho aspecto es importante resaltar que las proteinas son los componentes principales

de la membrana celular que retiene el liquido citoplasmatico. (pp.18-19)
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-Contaminacion microbiana.

Esto es a causa irrupcion de los microorganismos por la falta higiene e inadecuado

almacenamiento y conservacion segun Balbuena (2014) indica:

La contaminacion por agentes patdgenos, estd determinada por el grado de
exposicion de la carne a los gérmenes y la rapidez de la multiplicacion de dichos
organismos. Para evitar la contaminacion de la carne durante el procesado es importante
determinar los puntos criticos y realizar un control exhaustivo en los mismos para evitar la
exposicion a microorganismos que se multiplican con rapidez, esto es determinado por las
condiciones propicias que presenta en el medio para su desarrollo entre ellos contenido de
agua en la carne y la temperatura. Es por dicho motivo, que los medios de conservacién
habitualmente utilizados, basa su preservacion en la disminucion del contenido de agua y
en el control de la temperatura. Existen diversos tipos de microorganismos que pueden
afectar la apariencia o la calidad de los peces a comercializar o consumir; pueden ser
bacterias, hongos y parasitos. Estos parésitos pueden presentarse (en las branquias o agallas
de los peces); epidérmicos (afectan la piel y escamas) e intramusculares (algunos quistes o
formas larvarias de parasitos que se perforan la piel y se alojan en los musculos). Todos

ellos producen lesiones visibles que afectan la apariencia y reducen la calidad del producto.

(p.19)

2.2.2.4.3 Cambios en la calidad comestible
En cuanto a estos cambios se da por falta de temperatura adecuada para su
almacenamiento, por lo que tienden a alterar la calidad organoléptica llegando al deterioro.

Balbuena (2014) afirma:

Al morir el pez, la musculatura es atacada por microorganismos del ambiente,

generandose la descomposicion del material hasta llegar a la putrefaccion. Ademas, se
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produce la degradacién autolitica que acrecienta las condiciones propicias para que los
microorganismos invadan y actlen en la naturaleza. La rapidez de la destruccion esta
directamente relacionada a la presencia inicial de microorganismos a los que esta expuesta
la carne, este proceso de deterioro estd directamente relacionado con la temperatura
ambiental y consecuentemente de los peces. En los pescados que no se han sometido a
algin tipo de conservacion, el deterioro por las bacterias es méas rapido y se da la
autodestruccion. Las condiciones de frescura en que se encuentra el alimento, son
facilmente detectables mediante observaciones directas, debido a que la descomposicion se
manifiesta en el pescado con caracteristicas muy notorias. Existen métodos macroscopicos
sencillos que permiten su evaluacion, a través de los 6rganos sensoriales (analisis

organoléptico). (p.21)

A continuacion, se observa las caracteristicas de deterioro de un pescado almacenado

en hielo que se dividen en cuatro fases. FAO (1998) Indica:

Fase | (Cambios autoliticos, ocasionados principalmente por enzimas). El pez recién
pescado esta muy fresco y su sabor es dulce, marino y delicado. El deterioro es escaso, con
una ligera disminucion del aroma y sabor caracteristicos. En algunas especies tropicales

este periodo puede durar dos 0 mas dias tras la captura.

Fase Il (Cambios autoliticos, ocasionados principalmente por enzimas). Se produce una
reduccion significativa del sabor y olor naturales del pescado. La carne adquiere un sabor

neutro, pero no desagradable, y la textura aun es agradable.

Fase |1l (Cambios bacteriol6gicos, ocasionados principalmente por bacterias). El pescado
comienza a mostrar signos de deterioro. Hay presencia de sabores desagradables fuertes y
olores rancios y desagradables. Se observan cambios significativos de la textura; la carne

se vuelve blanda y acuosa, o bien correosa y seca.
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Fase IV (Cambios bacterioldgicos, ocasionados principalmente por bacterias). EI pescado

esta estropeado y putrefacto, y es incomestible. (pp.37-38)

2.2.2.5 Calidad microbiolégica y bacterias del deterioro.

Segun la FAO/OMS, (2005) menciona al Codex Alimentarius, (1997) donde indica
que “La calidad microbioldgica de los alimentos es fundamental porque influye en su
conservacion y vida de anaquel y, sobre todo, porque los microorganismos presentes en

ellos, pueden ser causantes de enfermedades transmitidas por alimentos 6 ETA’s (p. 52).

La calidad microbiolégica es medida por microorganismos presentes en los

alimentos; cuya presencia permite medir su calidad.

Por esas razones, las normas en materia de alimentos, generalmente establecen la
calidad microbiol6gica en términos de microorganismos indicadores, ya que estos
advierten oportunamente un manejo inadecuado o contaminacion que incrementan el riesgo
de la presencia de patogenos en alimentos. Ademas de que su deteccion en el laboratorio
es mas sencilla, estos indicadores permiten un enfoque de prevencion de riesgos. Los

indicadores son:

Indicadores de condiciones de manejo o de eficiencia de proceso: mesoéfilos
aerobios (o0 cuenta total) cuenta de hongos y levaduras cuenta de coliformes
totales.

Indicadores de contaminacion fecal: coliformes fecales, E. coli enterococos. CI.

Perfringens.

Estos indicadores dependen fundamentalmente de los riesgos implicados y lo que se

requiera saber controlar para mantener el enfoque preventivo. (Anonimo, s.f., p. 15)

La determinacion de las bacterias que estan implicadas realmente este proceso segun

Balbuena, (2014) indica que:
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Los microorganismos se encuentran en todos lados, desde el ambiente en el que viven
los peces (el agua, el intestino, branquias, piel del pez), en las instalaciones donde se
procesan (techos, puertas, paredes, pisos, equipos, utensilios) personas que las manipulan
(manos, piel, pelos, zapatos, unas, vestimenta) y hasta inclusive los animales que rodean el
ambiente del lugar de procesamiento o almacenamiento (perros, gatos, roedores, moscas,

etc.). (p.19)

2.2.2.5.1 Factores que afectan la calidad microbiol6gica
El deterioro de los productos del mar es dindmico e implica reacciones entre diferentes
grupos microbianos dependiendo de la composicién de las especies de pescado, asi como

de su origen y condiciones de almacenamiento.

Los habitos alimenticios, zona geografica, estacion, temperatura del agua, tipo de
pez, lugar donde son capturados y condiciones de almacenamiento, que incluyen
temperatura y composicion de la atmdsfera del envase, determinan la presencia de
microorganismos especificos de la alteracion. El deterioro de los pescados es debido
principalmente a la autolisis, oxidacion quimica de lipidos, crecimiento bacteriano y
metabolismo resultante en la formacion de compuestos de olores desagradables, siendo
estos ultimos el més importante. Sin embargo, no todos los microorganismos presentes son

igualmente causantes de los cambios de calidad. (Carrillo & Audisio, 2007, p.126)

a) Laflora autoctona

La temperatura del agua tiene claramente un efecto selectivo pues los organismos
psicrotroficos (C. botulinum y Listeria) abundan en los climas mas frios, mientras que los
tipos mesofilicos (V. cholerae, V. parahaemolyticus) representan parte de la flora natural
de los peces de los habitats costeros y estuarinos de las zonas templadas o tropicales calidas.

Sin embargo, no suelen constituir un riesgo importante porque estan presentes en unos
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niveles no muy elevados. Pero los capturados en aguas muy frias y limpias contienen menor
cantidad de microorganismos, mientras en aguas calidas presenta recuentos ligeramente

superiores. (Huss, 1997, p.15)

Segun Carrillo & Audisio, (2007) afirma que “los peces capturados en mar abierto
estan exentos de patdgenos entéricos, mientras que los de agua dulce estan expuestos a la

contaminacion procedentes del hombre y otros animales (p.127).

b) La flora no autéctona:
En este grupo se incluyen presencia de bacterias a consecuencia de aguas
contaminadas con estos microrganismos o bien por la manipulacion incorrecta

durante la comercializacion.

-Salmonella

Se considera indicador de contaminacion fecal reciente, se encuentra en los intestinos
de los hombres, animales (aves, cerdo, vacunos, perro, gato, reptiles. roedores, etc.). La
supervivencia en agua depende de muchos parametros, particularmente de los factores
bioldgicos (interaccion con otras bacterias) y los factores fisicos (temperatura). Se ha
demostrado que puede multiplicarse y sobrevivir en medios estuarinos durante semanas, y
tropicales de agua dulce. Los principales sintomas nauseas, diarrea, dolor abdominal y
fiebre por lo que aparecen 12— 36 horas después de la ingestion; con un periodo de
incubacion de 7 a 28 dias. No obstante, los sintomas pueden variar considerablemente desde
una enfermedad grave de tipo tifoideo a una infeccion asintomatica por lo que puede dar

lugar a complicaciones mas serias. (Huss, 1997, p.25)

Por otro lado el deficiente manejo del alimento durante la comercializacion, empleo de

superficies o tablas de picar mal lavadas en donde antes se troz6 verdura luego se corto
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carne cruda, posibilitando lo que se conoce como contaminacién cruzada (Direccion

General de Salud Ambiental, 2000, pp.23-24).

-Escherichia coli

Se considera un indicador de la eficiencia en los procesos de sanitizacion, desinfeccion,
calidad sanitaria en agua, vegetales y diversos productos. Es una bacteria que se encuentra
normalmente en el intestino del ser humano y animales de sangre caliente. La mayoria de
las cepas de esta bacteria son inofensivas. Sin embargo, algunas de ellas, como E. coli
productora de toxina Shiga, pueden causar graves enfermedades a través de los alimentos.
Se transmite al hombre principalmente por el consumo de alimentos contaminados por
materias fecales o aguas residuales, puede multiplicarse y sobrevivir durante mucho
tiempo, se ha demostrado que, en aguas tropicales calidas no contaminadas, puede
sobrevivir indefinidamente. El periodo de incubacién varia entre 3 y 8 dias, con una
mediana de 3 a 4 dias. La mayoria de las infecciones parecen estar relacionadas con la
contaminacion del agua o manipulacion de alimentos en condiciones no higiénicas.

(Pascual & Calderon , 1999, p.21)

-A. mesofilos

Es un indicador importante en alimentos frescos, refleja la calidad sanitaria de los
productos analizados, indicando ademas las condiciones higiénicas de la materia prima, la
forma como fueron manipulados durante su elaboracion. Se incluyen todas las bacterias
capaces de desarrollarse a 35°C (+/- 2°C) en las condiciones establecidas también se
desarrollan en el ambiente, aire libre y a una temperatura entre 20°C y 45°C. La presencia
de esta bacteria en los alimentos puede manifestarse a través de la materia prima

excesivamente contaminada, inapropiados métodos de manipulacién y altos recuentos
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suelen ser signo de inmediata alteracion del producto. (Passalacqua, N.; Cabrera, - J., 2014,

p-9)

“En general, el recuento de aerobios mesodfilos es una prueba para conocer las

condiciones de sanidad de algunos alimentos” (Pascual & Calderon, 1999, p.13).

2.2.2.5.2 Factores que influyen en el deterioro

-Temperatura

Es un hecho conocido que las temperaturas altas aumentan la tasa de deterioro del
pescado y que las temperaturas bajas la reducen. Por consiguiente, si el pescado fresco se
mantiene a una temperatura baja, su calidad disminuye lentamente. Cuanto mas
rapidamente se alcance una temperatura baja durante el enfriamiento del pescado, méas
eficazmente se inhibiran los procesos de deterioro. Por lo general, la tasa de disminucién
de la calidad del pescado conservado en hielo (a 0 °C) se utiliza como valor de referencia
a efectos de comparacion de los tiempos de conservacion con diferentes temperaturas de

almacenamiento. (Shawyer & Medina, 2005, p.5)
-Dafios fisicos

El pescado es blando y se dafia facilmente, por lo que la manipulacién brusca y el
magullamiento ocasionan la contaminacion de su carne con bacterias y permiten la
liberacién de enzimas, lo que aumenta la tasa de deterioro. Ademas, una manipulacién poco
cuidadosa puede hacer que revienten las visceras y que su contenido entre en contacto con

la carne del pescado. (Shawyer & Medina, 2005, p.5)
-Factores intrinsecos
En el Cuadro 5 se muestran los factores intrinsecos que influyen en la tasa de

deterioro del pescado enfriado.

44



Cuadro 5: Factores intrinsecos que influyen en la tasa de deterioro del pescado enfriado
Tasas relativa de deterioro del pescado conservado en

Factores intrinsecos hielo
Tasa baja Tasa alta

Forma Peces planos Peces redondos

Tamafo Peces grandes Peces pequefios

Contenido de la grasa de la Peces magras Peces grasas

carne

Tipo de piel Piel gruesa Piel delgada

FUENTE: (Shawyer & Medina, 2005, p.5)

-Cadena productiva

Contempla toda la sucesion que sufre un alimento, desde produccion primaria hasta que
lo adquiere el consumidor. Este proceso asegura la inocuidad de los alimentos desde el mar
hasta la mesa. “Una cadena de valor comprende la amplia variedad de actividades
requeridas para que un producto o servicio transite a través de diferentes etapas, desde su
concepcidn hasta su entrega a los consumidores y la disposicion final después de su uso”

(Padilla & Oddone, 2016, p.17).

Este planteamiento mas global requerira no solo la participacién de todos los
agentes econdémicos sino también de los propios gobiernos. La inocuidad en dichas cadena,
se considera responsabilidad conjunta del Gobierno, proveedores, transportadores,

comercializadores y consumidores.
-Estado sanitario

Es la manipulacion higiénica del pescado desde el momento de la captura hasta que

Ilegue al comprador.

Se debe mantener la limpieza en los puestos de venta de pescado, buscando la
manera de evitar que el producto entre en contacto con superficies contaminantes,

manteniendo en el lugar de trabajo la higiene. Esta condicion es debido a que el principal
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factor que determina la descomposicion de la carne, son los microorganismos. (Balbuena,

E., 2014, p.35)

2.3 Definiciones conceptuales:
2.3.1 Buenas Practicas De Manufactura: “Conjunto de précticas adecuadas cuya
observancia asegura la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas”

(Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados, 2003, p.20).

2.3.3 Alimento: “Cualquier sustancia o mescla de sustancias destinadas al consumo

humano”. (Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados, 2003, p. 20)

2.3.4 Manipulador de alimento: “Toda persona que entra en contacto sus manos, equipo
o utensilio empleado para manipular alimentos” (Organizacion Panamericana de la Salud,

2016, p.21)

2.3.5 Secciones: “Son zonificaciones de areas donde se localizan los puestos individuales
de venta con caracteristicas comunes para la comercializacion pertenecientes al mismo

rubro” (Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados, 2003, p.21).

2.3.6 Mercado de abasto: “Local cerrado en cuyo interior se encuentran construidos o
distribuidos puestos individuales, en secciones definidas, dedicados a la comercializacién
de alimentos y bebidas, productos alimenticios y otros tradicionales no alimenticios”

(Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados, 2003, p.21).

2.3.7 Puesto de comercializacion o expendio: “Denominese a los espacios interiores
delimitados, con estructura fisica adecuada para la comercializacion de alimentos y
productos autorizados. Los puestos de comercializan deben estar dispuestos en bloques
ordenados en secciones y registrados en el padrén de comerciantes” (Reglamento Sanitario

de Funcionamiento de Mercados, 2003, p.21).
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2.3.8 Producto hidrobioldgico o pesquero: “Todos los organismos de origen animal o
vegetal que pasan toda su vida o parte de ella en un ambiente acudtico y que son
susceptibles de ser utilizados por el hombre directa o indirectamente” (Ministerio de

agricultura , 2018, p.1)

2.3.9 Vigilancia sanitaria: “Conjunto de actividades de observacion y evaluaciéon que
realiza la Autoridad de Inspeccidn Sanitaria sobre las condiciones sanitarias de produccion,
transporte, procesamiento, almacenamiento y comercializacion en proteccion de la salud”

(Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados, 2003, p. 21).

2.4 Formulacidn de la hipdtesis
2.4.1 Hipotesis General.

Tendrad calidad sanitaria las especies de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en

los mercados de central y centenario del distrito huacho 2018.

2.4.2 Hipotesis Especificos.
e Existe calidad microbioldgica de los Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en

los mercados central y centenario del distrito Huacho.

 Existe calidad organoléptica de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO), Sciaena
deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se expenden en los

mercados central y centenario del distrito Huacho.

» Existe estado sanitario de los puestos de expendio de Sarda chiliensis chiliensis
(BONITO), Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se

expenden en los mercados central y centenario del distrito Huacho.
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CAPITULO 111

METODOLOGIA

3.1 Disefio Metodoldgico
3.1.1 Tipo de estudio.

El estudio fue descriptivo y cualitativo-cuantitativo; toda vez que se realizé la
evaluacion organoléptica, analisis microbioldgico y estado sanitario de los puestos de
expendio. La variable fue medida en varios momentos, con el fin de recolectar las muestras

para su posterior analisis y determinar la calidad sanitaria (bonito, lorna y pejerrey).

3.2 Poblacién y muestra
3.2.1 Poblacion.
La poblacion en estudio estuvo conformada por el total de puestos de venta de

pescado de los mercados central y centenario del distrito de huacho.

3.2.2 Muestra.
Las Muestras fueron tomadas de 9 puestos del mercado centenario y 11 puestos del
mercado central haciendo de un total 20 puestos. Recolectandose 36 muestras de Bonito,

Lorna y Pejerrey de los puestos de venta, el muestreo intencional no probabilistico.
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Muestra para evaluacion organoléptica

Para la recoleccion de muestras (Bonito, Lorna y Pejerrey) de los mercados en estudio.
Se procedio con la indumentaria adecuada (guardapolvo blanco, alcohol, gorro, mascarilla
y guantes) y los materiales necesarios (Hoja de cadena de custodia, lapicero, folder, plumén
indeleble y bolsas de polietileno). Al iniciar cada muestreo, se procedia a la desinfeccién
de las manos y la colocacion de guantes. Las muestras provenientes del lote son colocadas
en bolsa de polietileno de primer uso, rotulado y depositado en un cooler con refrigerantes
(ver anexo 3y 4). Luego es transportaba al laboratorio de salud publica del hospital regional
de Huacho. Se procedio a la evaluacién organoléptica y llenado de la ficha del método

indice de calidad -QIM (ver anexo 2).

Muestra para anélisis microbioldgico.

Se realiz6 el mismo procedimiento indicado en la evaluacion organoléptica (ver anexo 3 'y
4). Con la diferencia que se entreg6 Ficha de cadena de custodia y se dejo para posterior

analisis en el laboratorio de salud pablica del hospital regional de Huacho.

Evaluacion del estado sanitario de los puestos de expendio

Se procedio al llenado de los formatos de vigilancia sanitaria (\Ver anexo 5), mediante
la entrevista a los vendedores de donde se tomd las muestras (bonito, Lorna y pejerrey).
Para evaluar las condiciones sanitarias de los puestos, la comercializacion de alimentos y
obtener la calificacion sanitaria de acuerdo al puntaje y porcentaje total cumplidos y

establecidos en la norma antes mencionada.
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3.3 Operacionalizacion de variables e indicadores

alimento para ser
considerado inocuo
para el consumo
humano”
(Reglamento
Sanitario de
Funcionamiento de
Mercados, 2003, p.
20).

microbiologica

Variable | Definicion de | Dimensiones Indicadores Escala de medida Técnicas e
variable instrumentos
Calidad “Conjunto de | Calidad Apariencia Puntaje de deméritos: | Ficha del método
Sanitaria | requisitos organoléptica general: 0 a 1 muy fresco del indice de
microbiologicos Ojos 1 a2 fresco calidad (QIM).
fisico-quimicos vy Branquias 2 a 3signo de
organolépticas  que Consistencia deterioro
debe  reunir un | Calidad Agente microbiano: Métodos:

Aerobios 5x10°-10° UFC/qgr. Recuento de
mesofilos 10-10% UFC/gr. Aerobios
Escherichia coli Ausencia/ 25 gr. mesofilos
Salmonella sp Recuento de
Escherichia
coli
Deteccidn de
Salmonella
sp.
Estado sanitario Alimento Puntaje y porcentaje de Formato de
de los puestos BPM cumplimiento: vigilancia sanitaria
Vendedor de mercados de
Ambiente y 6? puntos a mas (75% abasto.
enseres nivel sanitario
aceptable)
44 a 65 puntos (50% a

75% regular)

De 0 a 43 puntos
(menos del 50% no
aceptable)
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3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.4.1 Técnica a emplear.

a) Mediante la evaluacion organoléptica se obtuvo informacion sobre el grado de
frescura de las especies (bonito, Lorna y pejerrey), utilizando la Ficha de evaluacién

sensorial aplicando el Método de indice de calidad (QIM).

b) Mediante los andlisis microbioldgicos se obtuvo informacion sobre la
contaminacion microbiana de las especies (bonito, Lorna y pejerrey) que se expenden en el

mercado central y centenario del distrito de Huacho.

c) Para conocer el estado sanitario de los puestos de venta se aplico el formato de
vigilancia sanitaria de mercados de abasto en los puestos de expendio de las especies
(bonito, Lorna y pejerrey), a fin de obtener informacion sobre las caracteristicas sanitarias
de infraestructura de los puestos y la aplicacion de la Buenas Précticas de Manipulacion —

BPM.

3.4.2 Descripcion de los instrumentos.
3.4.2.1 Procedimiento de recoleccion de datos.

Se llené ficha cadena de custodia donde indica:

Nombre de muestra (especies).

. Cantidad de muestra.

. Conservacion de la muestra en el puesto de expendio.
. Numero de puesto.

. Propietario (a).

. Hora de muestreo.
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. Hora de remisién al laboratorio.

. Nombre y firma del muestreador.

3.4.2.2 Conservacion y transporte de la muestra.
Las muestras se colocaron dentro de un contenedor isotérmico (cooler) con
refrigerantes, con temperatura menor a 5 °C a fin de asegurar la vida util de la muestra hasta

su llegada al laboratorio. El recojo y transporte de las nuestras se hizo en media hora.

3.4.2.3 Evaluacién organoléptica.

En cuanto a esta parte se indica:

Método del indice de calidad clasificacion de los pescados segun la Union Europea
esquema de evaluacion por deméritos 0 QUIM (Quality Index Method). Este método evalta
caracteristicas organolépticas y da una puntuacion de 0 a 3 a cada uno de los atributos que
se consideran importantes en la evaluacién de calidad. Los diferentes atributos se valoran
en grados deméritos dando una maxima puntuacion de 3 a aquellos atributos que presentan
peores signos de calidad y dando valores inferiores cuando los atributos de calidad
evaluados son muy buenos (0-1). De este modo el pescado tiene como el maximo el grado
de frescura donde le correspondera 0-1 muy fresco, 1-2 fresco y 2-3 maximos grado de

deterioro del pescado (Garcia E, et al, 2013, pag. 5)

3.4.2.4 Métodos de analisis microbioldgico.

Determinacion de aerobios mesdéfilos: Manual de Analisis Microbioldgico de
Alimentos. (DIGESA).

Determinacion de Escherichia coli: Manual de Analisis Microbiolégico de
Alimentos. (DIGESA).

Determinacion de Salmonella Sp.: ICMSF, 2000
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3.4.2.5 Evaluacion sanitaria de los puestos de venta.

Para la evaluacion se emplea el formato de vigilancia sanitaria (ver anexo 5), donde
se tiene en cuenta las condiciones y requisitos sanitarios establecidos en el Reglamento
sanitario de funcionamiento de mercado abasto — Resolucion Ministerial N° 282-2003-
SA/DM, que deben cumplir los manipuladores de alimentos que laboran en el mercado. En
dicho formato se considera 4 aspectos (Alimento, B.P.M., Vendedor y Ambiente y Enseres)
con valores establecidos, que define la calificacion obtenida por los puestos de venta, que
son de acuerdo a la puntuacion y porcentaje total; de este modo: puntaje de 66 a mas (75%
a mas) ACEPTABLE, puntaje de 44-65 (50 a 75%) REGULAR Yy puntaje de 0-53 (menos

del 50%) NO ACEPTABLE (Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados, 2003,

p.17)

3.4.2.6 Materiales y métodos.

a) Material fungible

Frascos y tubos de ensayo.

. Gradillas para tubos.

. Pipetas graduadas (Pirex) de 1/10 ml, 1 ml y 10 ml.

. Asas de kolle

. Placas Petri

. Tubo durham o fermentacion

. Erlenmeyer y matraces (250 ml y 500 ml.)
. Tubos de ensayo (Pirex)
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b) Equipos

. Estufa de incubacion a 35°C (MEMMERT modelo 255 D)

. Estufa de secado y esterilizacion (MEMMERT MODELO 315-SE)

. Bafio de maria a 44,5°C (MEMMERT Scientific cap. 12 litros)

. Refrigerador (LG) rango +/-2 C

. Autoclave vertical (GREETMEA cap. 40 litros)

. Mechero Bunsen

. Balanza (BOECO GERMANY)

c) Método De Cultivo Y Reactivos

. Agar EMB (M-3) Kits MERK

. Agar Mc Conkey (M-1) Kits OXOID

. Caldo Lauril Sulfatotriptosa (M-20)

. Caldo Lactosa verde Bilis brillante 2% (M-19) Kits (BROTH)

. Caldo EC

. Peptona kits OXOID al 2%

. Agua destilada.

3.5 Plan de analisis estadisticos e interpretacion de datos
Los datos obtenidos fueron procesados en relacion a los objetivos propuestos en el

estudio y se acompafan de tablas y graficos cuya finalidad es facilitar su interpretacion.
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Los resultados de la evaluacion de la calidad microbioldgica y estado sanitario de los
puestos de expendio, fueron presentados mediante tablas cruzadas y figuras, siendo
procesados e interpretados mediante la hoja de célculo Microsoft Excel 2013,
posteriormente fue comparado con lo establecido en la norma de Criterios microbiol6gicos
de calidad sanitaria e inocuidad para productos hidrobiol6gicos crudos y el formato de

vigilancia sanitaria en mercados de abasto pescados y mariscos.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Tabla 1
Valores promedios de demeéritos de las fichas del método de indice (QIM) de las especies

del mercado central y centenario de huacho 2018.

Valores deméritos de QIM promedios de las especies

Mercados Bonito Lorna Pejerrey
Central 1.6 1.73 1.72
Centenario 1.63 1.63 1.57

Datos obtenidos en el campo (elaboracién propia)

* Puntajes deméritos: Muy fresco: 0 — 1] Fresco: <1 — 2] Deteriorado: <2 — 3]
*QIM: Método de indice de calidad

175 173 172

1.7
163 163
1.65 16

1.6 1.57

1.55
1.5
1.45

N° promedios

bonito lorna pejerrey bonito  lorna pejerrey

Mercado central Mercado centenario

Figura 1. Valores deméritos de QIM promedios de las especies bonito, lorna y pejerrey
procedentes de los mercados central y centenario de Huacho 2018.

Tabla 1y figura 1, se obtuvo que 36 muestras de pescados evaluados, el 100 % tuvieron

el grado de frescura: fresco.
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Tabla 2
Recuento de aerobios mesoéfilos en log10 (UFC/g) segin mercados, especies y puestos de venta.

Mercado  Especie Puesto (UFClg) (b(;%llg) Mercado Especie Puesto (UFC/g) (bclﬁtllg)

1 107 7 1 10’ 7

2 10° 9 2 10’ 7

Bonito 5 10’ 7 Bonito 3 10° 9

7 108 8 4 108 8

Central 8 10° 9 Centenario 6 108 8
11 10’ 7 9 10’ 7

2 107 7 1 10’ 7

3 107 7 1 107 7

Lorna 5 10° 9 Lorna 4 10’ 7

6 108 8 5 10° 9

7 108 8 6 108 8

9 108 8 7 10’ 7

4 107 7 4 107 7

5 10’ 7 5 10° 5

Pejerrey 5 108 8 Pejerrey 5 108 8

10 108 8 5 10’ 7

10 108 8 7 108 8

10 107 7 8 10° 9

Datos obtenidos en el campo (elaboracion propia)

Tabla 2: Se aprecia el recuento de aerobios mesofilos; el 100%(18) de muestras del mercado central y 94,4% (18) al centenario que sobrepasan

los limites maximos permitidos (10 UFC/g). Solo una muestra de pejerrey del puesto 5 esta dentro del limite permitido (5x10° UFC/g).

57



a

10

1O

- B - m A Qe v £ & . & .9 A T Qe - = e - <
< 2 s s < 3 2 Q 3 . 3 =) $ 9 < ] Q g g S > 9 o 5 et Q 3 Q < s <
AR YT X ER RN T NI XS B R EX T I TR ET ISR YE T
. e % ¥ T + 32 v & T80 It ¥ -8 vV ¥ 3 B F. 8.9 X W £ 2 @
3 ¥ = 2 'Y 3 3 ¥F g3 =2 3 § IS ST 288 Y TSNS 8 S S
& L & S 6 T & & MR & L RS 22 FTE ML RoG £ & L L & & & X R 5 8o

Nercydo centrat Mprcato Déntree

Figura 2. Recuento de aerobios mesofilos en logio (UFC/g) segun mercados, especies 'y
puestos de venta.

Figura 2: Se muestra los resultados de recuento de aerobios meséfilos de los mercados
central y centenario, donde 35 muestras presentan valores por encima del limite maximo
permisible que oscilan entre Log10 = 7 (10’ UFC/g) y Log10 = 9(10°UFC/g); mientras

que una muestra pejerrey se encontrd dentro del limite permisible de Logl0 = 5 (10°

UFC/qg).
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Tabla 3
Recuento de Escherichia coli en UFC/g segun mercado, especie y puestos de venta.

Mercado Especie Puesto (UFC/g) Mercado  Especie Puesto (UFC/g)

1 0 1 10

2 3

Bonito 5 2 Bonito 3 8
7 4 4 2

Central 8 6 Centenario 6 0
11 10 9 0

2 4 1 0

3 6 1 1

Lorna 5 3 Lorna 4 1
6 6 5 0

7 1 6 2

9 4 7 0

4 4 4 0

6 0 5 0

Pejerrey 6 2 Pejerrey 5 1
10 6 5 0

10 2 7 0

10 3 8 8

Datos obtenidos en el campo (elaboracién propia)

Tabla 3: Se aprecia el recuento de E. Coli, el 89% (16) de muestras del mercado central
y 50%(9) del mercado centenario tienen valores inferiores a los limites permisibles (10

UFC/g.). Mientras que las muestras restantes 11% (2) y 50%(9) no se encontrd presencia.
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Figura 3. Recuentro de Escherichia coli en UFC/g segin mercado, especies y puestos de
venta.

Figura 3: Se indica que los resultados de los mercados Central y Centenario, donde el
69%(25) de muestras mostraron presencia con valores por debajo del limite minimo

permitido (10 a 102 ufc/g). Mientras que 31% (11) no presento E. coli.
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Tabla 4
Deteccion de salmonella sp. del total de las muestras segun los mercados.

Salmonella sp. (Ausencia /25 g.)

Mercado N° de muestras %
Central 18 50
Centenario 18 50
Total 36 100

Datos obtenidos en el campo (elaboracion propia)

50%
45%
40%
35%

Jje

Porcenta

30%

)
<
=

Ausencia
20%

15%
10%
5%

0%
M. central M. centenario

Figura 4. Deteccion de salmonella sp. del total de las muestras segun mercado y
porcentaje.

Se da conocer que 36 muestras analizadas de las especies bonito, lorna y pejerrey no se

detectaron presencia de esta bacteria.
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Tabla 5

Evaluacion sanitaria de los mercados central y centenario segin puestos, puntaje,
porcentaje y calificacion de cumplimiento.

Mercado central

Mercado centenario

Nivel de cumplimiento

Nivel de cumplimiento

N Puntaje % Calificacion Puntaje % Calificacion
puesto uesto
1 40 45% No aceptable 1 44 50% Regular
2 37 42% No aceptable 2 41 45.6% No aceptable
3 38 43% No aceptable 3 36 41%  No aceptable
4 37 42% No aceptable 4 44 50% Regular
5 38 42% No aceptable 5 39 44%  No aceptable
6 36 41% No aceptable 6 38.5 44%  No aceptable
7 37 42% No aceptable 7 38 43%  No aceptable
8 39 44% No aceptable 8 40 45%  No aceptable
9 38 43% No aceptable 9 45 51% Regular
10 37 42% No aceptable
11 44 50% Regular
Datos obtenidos en el campo (elaboracién propia)
100%
90%
% 60%
£ 50%
S 40% 33%
* 30%
20% 9%
18%
%
Aceptable Regular No aceptable

75% a mas ]

u M.central

<50% - 75%]

M.centenario

< del 50%]

Figura 5. Porcentajes de calificacion de cumplimiento de los puestos de expendio de
pescado del mercado central y centenario.

Tabla 5y figura 5: Se observa calificacion de cumplimiento de puestos de los

mercados central y centenario donde 9%(1) y 33,3(3) son regular; mientras que los

puestos restantes 91%(10) y 67% (6) son no aceptables respectivamente.
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Tabla 6
Evaluacion del alimento de los mercados segun puestos, puntaje, porcentaje y calificacion.

Alimento
Mercado central Mercado centenario
N Puntaje % Calificacio N Puntaje % Calificacion
puesto n puesto
1 6 60% Regular 1 6 60% Regular
2 55 55% Regular 2 6 60% Regular
3 5 50% Regular 3 4 40% No aceptable
4 5 50% Regular 4 6 60% Regular
5 5 50% Regular 5 525 52.5% Regular
6 53 53% Regular 6 4.5 45% No aceptable
7 5 50% Regular 7 4.5 45% No aceptable
8 5 50% Regular 8 5 50% Regular
9 5 50% Regular 9 6 60% Regular
10 5 50% Regular

11 5 50% Regular

Datos obtenidos en el campo (elaboracién propia)

Tabla 6: El resultado de la evaluacion del alimento, obtuvo que el 85% (17) de puestos
tienen calificacion regular y 15% (3) de puestos son no aceptables; para los mercados

central y centenario (Ver anexo 25y 26).
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Tabla 7

Evaluacion de BPM de los mercados segun puestos, puntaje, porcentaje y calificacion.

BPM
Mercado central Mercado centenario
N Puntaje % Calificacion N Puntaje % Calificacion
puesto uesto
1 10 45% No aceptable 1 11 50% Regular
2 10 45% No aceptable 2 11 50% Regular
3 10 45% No aceptable 3 10 45% No aceptable
4 10 45% No aceptable 4 10.6 48% No aceptable
5 10 45% No aceptable 5 10.5 48% No aceptable
6 9.7 44% No aceptable 6 10 45% No aceptable
7 9 41% No aceptable 7 10 45% No aceptable
8 10 45% No aceptable 8 10 45% No aceptable
9 10 45% No aceptable 9 11 50% Regular
10 9.3 42% No aceptable
11 11 50% Regular

Datos obtenidos en el campo (elaboracién propia)

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

aceptable

regular

20%

no aceptable

Mercados central y centenario

Figura 6. Evaluacion de BPM de los mercados segun calificacion y porcentaje.

Tabla 7 y figura 7: La evaluacion de BPM obtuvo valores donde 20% (4) de puestos

tienen calificacion regular y 80% (16) son no aceptables; para los mercados central y

centenario (Ver anexo 25y 26).
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Tabla 8
Evaluacion del vendedor de los mercados segin puestos, puntaje, porcentaje y calificacion.

Vendedor
Mercado central Mercado centenario
o No
N Puntaje % Calificacion  puest Puntaje % Calificacion
puesto 0
1 10 62.5% Regular 1 9.7 61% Regular
2 7.5 47% Regular 2 9 56% Regular
3 8 50% Regular 3 8 50% Regular
4 8 50% Regular 4 10 62.5%  Regular
5 8 50% Regular 5 9.25 58% Regular
6 8 50% Regular 6 8.5 53% Regular
7 8 50% Regular 7 8.5 53% Regular
8 9 56% Regular 8 9 56% Regular
9 8 50% Regular 9 10 62.5%  Regular
10 7.7 48%  No aceptable
11 10 62.5% Regular

Datos obtenidos en el campo (elaboracién propia)

90%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

20%
10% 0% L

0%
aceptable regular no aceptable

Mercados central y centenario
Figura 7. Evaluacion del vendedor segiin mercados, calificacién y porcentaje.

Tabla 8 y figura 8: El resultado de la evaluacion del vendedor indico que el 90% (18) de

puestos tienen calificacion regular y 10% (2) son no aceptables (Ver anexo 25y 26).
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Tabla 9

Evaluacion de ambiente y enseres de los mercados segun puestos, puntaje, porcentaje y

calificacion.
Ambiente y enseres
Mercado central Mercado centenario
N Puntaje % Calificacion Puntaje % Calificacion
puesto esto
1 14 35% No aceptable 1 17.7 44% No aceptable
2 14 35%  No aceptable 2 15 38% No aceptable
3 15 38% No aceptable 3 14 35% No aceptable
4 14 35% No aceptable 4 17 43% No aceptable
5 14.5 36% No aceptable 5 14.8 37% No aceptable
6 13.3 33.3% No aceptable 6 155 39% No aceptable
7 15 38% No aceptable 7 15 38% No aceptable
8 15 38%  No aceptable 8 16 40% No aceptable
9 15 38%  No aceptable 9 17 43% No aceptable
10 11.7 29%  No aceptable
11 17 42.5% No aceptable

Datos obtenidos en el campo (elaboracién propia)

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

aceptable re

0%

gular

no aceptable

Mercados central y centenario

Figura 8. Porcentaje de evaluacion de ambiente y enseres de los de los mercados segun
calificacion y porcentaje.

Tabla 9 y figura 8: Los resultados obtenidos de ambiente y enseres de todos los

puestos para ambos mercados son no aceptables (Ver anexo 25y 26).
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CAPITULO V

5.1 DISCUSION
El pescado es un alimento que se encuentra presente, en la mayoria de las
preparaciones, puede ser sin tratamiento térmico como ceviche y con tratamiento térmico

en frituras y sudados, etc.

Al evaluar la calidad organoléptica en las muestras que se expenden en los 20
puestos, 11 corresponde al Mercado central donde obtienen las especies en QIM promedio
Bonito 1.60, Lorna 1.73, Pejerrey 1.72 (ver Anexo10, 11y 12) y 9 al Mercado centenario
quienes alcanzan en QIM promedio Bonito 1.63, Lorna 1.68, y Pejerrey 1.57 (ver Anexo.

13,14 y 15), obtuvieron el grado de frescura es fresco.

Segin Navarro (2017) sefiala que Abuxapqui et al. (1996) indica que las
condiciones de conservacion de los pescados son adecuados, eso refleja en el grado de
frescura del producto. Por lo tanto se infiere que no se aplica una adecuada cadena de frio
durante el transporte, exhibicion, almacenamiento y conservacion de los mismos; y se crean
condiciones para la proliferacion de bacterias que generan la alteracion y descomposicion

de los productos.

Por otra parte al comparar los valores hallados anteriormente mencionados para la
especie pejerrey, estos son superiores a los encontrados por Carrefio y Arquinigo (2014)
en el distrito de Huacho quienes reportaron el valor promedio de la evaluacién sensorial

del pejerrey mediante el Método del indice de Calidad en las muestras expendidas en ocho
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puestos de los mercados modelo y centenario obteniendo un promedio 0,29 del total de las

muestras para calidad de frescura y el grado de frescura fue muy Fresco.

Se realizé el recuento de Aerobios mesofilos donde las 35 muestras analizadas
procedentes de los mercados central y centenario del distrito de Huacho; presentaron
valores superiores al limite maximo permisible segin NTS N°071- MINSA/DIGESA-
v.01 que indica aerobios mesdfilos (5x10° a 108) UFC/g, los resultados encontrados puede
atribuirse posiblemente a las deficientes condiciones de higiene en los puestos de expendio,
malas practicas higiénicas en la manipulacion del pescado, temperatura no adecuada para
conservacion en venta. Este resultado es comparable a lo sefialado por Navarro (2017) que
destaca que el 2% (1) muestra de jurel superaron los limites maximos permitidos para

aerobios mesofilos y Staphylococcus aureus.

Asi mismo, en otro estudio se evalud la presencia de Aerobios mesofilos en
muestras de ceviches elaboradas a partir de pescado fresco hallandose la presencia de esta
bacteria en 6 muestras de materia prima utilizado en ceviches cantidad que supera el limite
permisible; dado que el recuento de estas bacterias es un reflejo de las condiciones de
Manipulacion, el grado de frescura o el estado de descomposicion y la calidad sanitaria de
los alimentos, podemos afirmar que las condiciones inadecuadas de manipulacion son el
factor determinante en este resultado ya que en la materia prima no se encontrd esta
bacteria, y al realizar la evaluacion sensorial no hubo indicios de descomposicion del

pescado Coguila y concha (2015).

Con respecto a Escherichia coli, se realizo el recuento de esta bacteria donde solo
25 muestras de pescado tuvieron presencia para ambos mercados encontrandose dentro de
los limites permisibles de (10 - 10?) ufc/g. de escherichia coli, Fuertes (2015) indica que,

en los productos de pesca desde que se inicia el proceso de captura se encuentra la aparicion
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de bacterias patdgenas como Salmonella sp., Escherichia Coli o Shigella, las cuales son
consecuencia de la contaminacion por el contacto de aguas residuales o por una inadecuada

manipulacion en etapas posteriores al proceso de captura.

Se puede suponer que la presencia de esta bacteria se debe al contacto con animales,
agua y personas contaminadas con materia fecal, y deficiencia en las condiciones higiénico-
sanitarias durante el proceso de expendio y almacenamiento. Mientras tanto otro estudio
realizado en San juan de Lurigancho en el 2017; sefiala presencia de E. coli, el 17% (10)
en muestras de “jurel” la cual supero el limite maximo permitido, valor superior al
encontrado en la investigacion, lo cual se debe a las inadecuadas préacticas de higiene y

manipulacion; Navarro. (2017).

Asi mismos valores superiores son indicados en las investigaciones realizadas por
Coguila y concha (2015). Al realizar el aislamiento de E. coli, encontr6 que 23,5% (4) de

muestras en ceviche tuvieron cargas mayores al limite establecido.

Vasquez, Tasayco, Chuquiyauri, & Apac (2018) indican que al aislar las bacterias
de Escherichia coli y Staphilococcus aureus en 49 muestras procedente de todos los centros
de expendio de los mercados de Huanuco, encontraron valores promedio de Escherichia
coli de 208, 880 UFC, Las muestras méas contaminadas fueron las del Mercado Central,
mientras que para Staphilococcus aureus el valor fue de 259, 120 UFC siendo mayor para
el Mercadillo Don Pedrito entonces se establece a que las muestras de pescado estan

contaminadas y son potencial riesgo para la salud publica.

Respecto a la presencia de Salmonella sp. No se detect6 en ninguna de las muestras
analizadas. Segun Bayona, (2009) en su articulo hace mencién a Mossel et al (2007); donde
indica que la salmonella sp y la bacteria Echericha Coli pertenecen al grupo de bacterias en

las que las infecciones se adquieren por contigliidad con el tracto gastrointestinal. En los
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animales de sangre caliente; su presencia en el alimento indica que puede haberse dado una
contaminacion fecal. Por lo cual se presume que no existe contaminacion por residuos
fecales de las animales, personas infectadas y contaminacion por carnes crudas de pescado,
aves etc. Lo indicado en la investigacion se asemeja a lo hallado por Coguila y Concha
(2015) quienes realizaron la determinacion Salmonella sp no encontrdndose este patdgeno
en ninguna de las muestras de pescado debido a que la mayoria de los productos marinos

se cocinan antes del consumo reduciendo el riesgo para salud.

En cuanto al estado sanitario se llevo a cabo a través de la observacion mediante
uso de formatos de inspeccién sanitaria establecidos en el Reglamento mencionado. El
resultado para los puestos de venta de los mercados central y centenario del distrito de
Huacho, corresponden a los 20 puestos estudiados; se obtuvo la calificacion de no aceptable
en el 80% (16) de los puestos y solo el 20% (4) se consideraron como regular, lo que

permite decir que la mayoria no cumplen en su totalidad con los requisitos establecidos.

La aplicaciéon del formato de vigilancia sanitaria ha permitido conocer que no
aplican las buenas précticas de manipulacion durante el expendio no haciendo uso de la
temperatura de frio en la conservacion, no se usa hielo, ni exhiben en bandejas de material

sanitario en los puestos de expendio.

Resultados similares son los referidos en la investigacion realizada en Huacho,
2014; donde se establecio que, al examinar los puestos de expendio de pejerrey, 6 puestos
fueron calificados como regular y los 2 restantes fueron no aceptable. Asi mismo, en otro
estudio Navarro, 2017 da conocer los hallazgos obtenidos en la inspeccién higiénico-
sanitario de 60 puestos del mercado, calificando como “no aceptables” 60% (36) y “en
proceso” 37%(22) de los puestos. Esto se debe a que gran parte de los puestos del mercado

de los distritos de San de Lurigancho y San Martin de Porres poseen deficientes condiciones
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higiénicas sanitarias lo que genera aumento de las probabilidades de que los productos

pesqueros se contaminen por microorganismos patégenos.

Las Condiciones Higiénico Sanitarias basados en los aspectos del formato de
vigilancia sanitaria; al evaluar las Buenas practicas de manipulacién demostro que el 80%
de los puestos son no aceptables y el 20% son regulares; en cuanto a los vendedores el 90%
son regulares y el 10% no aceptables, carecen de la indumentaria adecuada para el
expendio, hay déficit en aplicacion de BPM; con respecto a ambientes y enseres el 100%
no cumple a lo establecido, las superficies presentaron grietas e irregularidades, los equipos
y utensilios estan en mal estado, los exhibidores no son adecuados, los residuos organicos
se hallan expuestos, lo cual constituyen un riesgo de contaminacién que no solo afecta al

producto, sino también al consumidor.

Por otro lado, Perucho (2010) En estudios realizados en la ciudad de Bogota D.C
en el mercado donde se comercializa pescado determino que hace falta generar espacios de
sensibilizacion y capacitacion sobre la importancia del uso de las buenas practicas en
manipulacion, conservacion, procesamiento y distribucion de los recursos pesqueros tanto
a pescadores, comerciantes y transportadores, para garantizar calidad e inocuidad del

producto.

Los resultados son similares a lo indicado por Carrefio y Arquinigo (2014). Que
Hallaron caracteristicas en estado inadecuado para los ambientes y enseres como:
Superficies para cortar el pescado, falta de servicio individual de agua, mesas de expendio,

y no existe una buena disposicion para los residuos sélidos organicos.
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5.2 CONCLUSION

La calidad organoléptica de las especies de pescados analizadas en ambos

mercados de abasto, obtuvo el grado de frescura: fresco.

Las especies de pescado analizadas microbioldégicamente demostraron que los
Aerobios mesofilos superaron el limite maximo permisible; mientras que para Escherichia

coli no superaran el limite maximo permisible. Asimismo, no hubo presencia de Salmonella

sp.

La evaluacion de los aspectos sanitarios de los puestos de expendio de pescados,
segun el formato establecido en el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados
de Abasto, nos indica que no aplican las Buenas Practicas de Manipulaciéon y tampoco

cumplen los requisitos de ambiente y enseres.
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5.3 RECOMENDACION

Las autoridades municipales deben llevar acabo estrategias que garanticen el

monitoreo y control sanitario constante del comercio de pescado.

Capacitacion al personal o vendedor con el fin de disminuir el indice de

contaminacion, ensefiandoles a aplicar las buenas practicas de manipulacion.

Se debe capacitar a los vendedores como aplicar la cadena de frio con el fin de
mejorar la conservacion y deben limpiar el interior y exterior de los puestos de venta de

pescado.
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ANEXO 1. Matriz de consistencia.

TITULO: CALIDAD SANITARIA DE Sarda chiliensis chiliensis (BONITO), Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia
(PEJERREY), QUE SE EXPENDEN EN LOS MERCADOS CENTRAL Y CENTENARIO DEL DISTRITO HUACHO-2018.

TITULO PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS
¢Cual serd la calidad sanitaria de Sarda GENERAL.: GENERAL
chiliensis  chiliensis (BONITO), Sciaena -Determinar calidad sanitaria de Sarda Tendr calidad sanitaria las especies de
deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia | chiliensis chiliensis (BONITO), Sciaena | Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
(PEJERREY), que se expenden en los mercados | deliciosa (LORNA), Odontesthes regia | Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes
de central y centenario del distrito Huacho? regia (PEJERREY), que se expenden en | regiaregia (PEJERREY), que se expenden
los mercados central y centenario del | en los mercados central y centenario del
ESPECIFICO: distrito Huacho. distrito Huacho-2018.
ESPECIFICO: Hipotesis
“CALIDAD - ¢Cuadl sera la calidad organoléptica de Sarda +  Existe calidad microbioldgica

SANITARIA DE Sarda

chiliensis chiliensis
(BONITO), Sciaena
deliciosa (LORNA),
Odontesthes regia regia
(PEJERREY), QUE SE
EXPENDEN EN LOS
MERCADOS CENTRAL

Y CENTENARIO DEL
DISTRITO HUACHO-
2018.”

chiliensis  chiliensis (BONITO), Sciaena
deliciosa (LORNA), Odontesthes regia regia
(PEJERREY), que se expenden en los mercados
central y centenario del distrito Huacho?

-¢Cuél serd la calidad microbiol6gica de
Sarda Chiliensis  Chiliensis  (BONITO),
Odontheste Regia Regia (PEJERREY), Sciaena
Deliciosa (LORNA) que se expenden en los
mercados central y centenario del distrito de
huacho?

-¢Cudl sera el estado sanitario de los puestos
de expendio de Sarda chiliensis chiliensis
(BONITO), Sciaena deliciosa (LORNA),
Odontesthes regia regia (PEJERREY), que se
expenden en los mercados central y centenario
del distrito Huacho?

-Determinar la calidad organoléptica
de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes
regia regia (PEJERREY), que se
expenden en los mercados central y
centenario del distrito Huacho.

-Determinar la calidad microbiologica
de Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA), Odontesthes
regia regia (PEJERREY), que se
expenden en los mercados central y
centenario del distrito Huacho.

-Determinar el estado sanitario de los
puestos de expendio de Sarda chiliensis
chiliensis (BONITO), Sciaena deliciosa
(LORNA), Odontesthes regia regia
(PEJERREY), que se expenden en los
mercados central y centenario del distrito
Huacho.

de los Sarda chiliensis chiliensis
(BONITO), Sciaena deliciosa
(LORNA), Odontesthes regia regia
(PEJERREY), que se expenden en los
mercados central y centenario del
distrito Huacho.

»  Existe calidad organoléptica de
Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA),
Odontesthes regia regia (PEJERREY),
que se expenden en los mercados central
y centenario del distrito Huacho.

e Existe un adecuado estado
sanitario de los puestos de expendio de
Sarda chiliensis chiliensis (BONITO),
Sciaena deliciosa (LORNA),
Odontesthes regia regia (PEJERREY),
que se expenden en los mercados central
y centenario del distrito Huacho.
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ANEXO 2.

Ficha de evaluacion sensorial- Método de indice de calidad (QIM).

PARAMETROS

CARACTERISTICAS

PUNTUACION

APARIENCIA
GENERAL

Aspecto
externo

Muy brillante, iridiscente, color

escamas firmemente adheridas.

propio,

Brillante con pérdida de iridiscencia, color
propio escamas firmemente adheridas

Color apagado, no brillante, escamas
adheridas

Sin brillo, decoloracién marcada, escamas
salen facilmente.

Moco

Transparente, acuoso

Ligeramente turbio, abundante

Opaco o coloracién alterada

Piel

Entera, intacta

Ligeramente pelada o facil de pelar

Rasgada y dafada

Olor

Muy fresco, tipico de la especie, olor marino

Neutro, leve a pescado

A pescado fuerte, olores ligeramente extrafio,
algo desagradable

NIFRP|OINIFIOIN - o

Muy desagradable, putridos, amoniacal o
rancio

w

0JOS

Color
(Cérnea vy
Pupila)

Cornea transparente, Pupila negra y brillante

o

Cornea ligeramente opalescente, Pupila negra
y apagada

[EEN

Cdrnea opalescente, Pupila opaca

Cérnea lechosa, Pupila gris

Forma

Convexos (prominentes)

Convexos y ligeramente hundidos

Concavo

Muy hundido

BRANQUIAS

Color

Rojo brillante

Rojo apagado

Marrén rojizo

Olor

Fresco, algas marinas

Neutral

Acido/metalico

Rancio, carne pasada

CONSISTENCIA

Rigidez  (al
tacto)

Duro, en rigor mortis

Firme

Ligeramente blando

Suave, blando

Pared
Abdominal

Firme, no perforado

Suave , blando, poco perforado

Muy blando , estallido de vientre

N P OWINFRIOWINIFIONRFPIOWNIFIOWN

QIM PROMEDIO

Puntaje de calificacion:

0-1: Muy fresco
1-2 : Fresco

2 -3: Deterioro (signos de descomposicion)

Fuente: Documento normativo propiedad del SENASA de Costa rica- Criterios organolépticos
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ANEXO 3.

Muestreo de bonito, lorna y pejerrey en puesto de expendio del mercado central del
distrito de huacho.

ENERO- FEBRERO 2019

Fecha | Hora Puesto | Cédigo Especie | Masa de la muestra para
N° analisis microbiologico vy
sensorial
24-01-19 | 11:15am 1 | AL-023-2019 Bonito % kilogramo — lunidad
24-01-19 | 10:29 am 2 | AL-017-2019 Bonito % kilogramo — lunidad
24-01-19 | 11:12 am 5 | AL-022-2019 Bonito ¥ kilogramo — lunidad
24-01-19 | 11:08 am 7 | AL-021-2019 Bonito % kilogramo — lunidad
28-01-19 | 10:03 am 8 | AL-029-2019 Bonito % kilogramo — lunidad
24-01-19 | 11:04 am 11 | AL-020-2019 Bonito % kilogramo — lunidad
28-01-19 | 09:55 am 2 | AL-026-2019 Lorna ¥ kilogramo - 3 unidades
28-01-19 | 09:52 am 3 | AL-025-2019 Lorna ¥ kilogramo - 3 unidades
14-02-19 | 09:59 am 5 | AL-044-2019 Lorna % kilogramo - 5 unidades
24-01-19 | 11:54 am 6 | AL-018-2019 Lorna ¥ kilogramo - 2 unidades
28-01-19 | 10:49 am 7 | AL-024-2019 Lorna ¥ kilogramo - 3 unidades
14-02-19 | 10:17 am 9 | AL-047-2019 Lorna % kilogramo - 5 unidades
28-01-19 | 09:58 am 4 | AL-027-2019 Pejerrey ¥ kilogramo - 12 unidades
14-02-19 | 10:04 am 6 | AL-045-2019 Pejerrey ¥ kilogramo — 12 unidades
20-02-19 | 10:31am 6 | AL-053-2019 Pejerrey % kilogramo - 6 unidades
24-01-19 | 11:00 am 10 | AL-019-2019 Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
28-01-19 | 10:06 am 10 | AL-028-2019 Pejerrey ¥ kilogramo - 12 unidades
14-02-19 | 10:17 am 10 | AL-046-2019 Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
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ANEXO 4.

Muestreo de bonito, lorna y pejerrey en puesto de expendio del mercado centenario del
distrito de huacho.

ENERO- FEBRERO 2019

Fecha Hora Puesto Caddigo Especie | Masa de la muestra para
N° andlisis microbiologico y
sensorial
22-01-19 10:11 am 1 | AL-011-2019 | Bonito ¥ kilogramo - 1 unidad
22-01-19 10:14 am 2 | AL-012-2019 | Bonito ¥ kilogramo - 1 unidad
22-01-19 10:19 am 3 | AL-015-2019 | Bonito % kilogramo - 1 unidad
22-01-19 10:28 am 4 | AL-016-2019 | Bonito % kilogramo - 1 unidad
22-01-19 10:17 am 6 | AL-014-2019 | Bonito ¥ kilogramo - 1 unidad
04-02-19 10:22 am 9 | AL-036-2019 | Bonito % kilogramo - 1 unidad
28-01-19 10:18 am 1 | AL-030-2019 | Lorna % kilogramo - 7 unidades
20-02-19 10:19 am 1 | AL-051-2019 | Lorna % kilogramo - 6 unidades
20-02-19 10:15am 4 | AL-050-2019 | Lorna % kilogramo - 8 unidades
20-02-19 10:25 am 6 | AL-052-2019 | Lorna % kilogramo - 6 unidades
20-02-19 10:25 am 9 | AL-049-2019 | Lorna ¥ kilogramo - 8 unidades
28-01-19 10:20 am 7 | AL-031-2019 | Lorna ¥ kilogramo - 5 unidades
04-02-19 10:16 am 4 | AL-034-2019 | Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
22-01-19 10:17 am 5 | AL-013-2019 | Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
04-02-19 10:20 am 5 | AL-035-2019 | Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
20-02-19 09:54 am 5 | AL-048-2019 | Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
28-01-19 10:22 am 7 | AL-032-2019 | Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
04-02-19 10:25 am 8 | AL-037-2019 | Pejerrey % kilogramo - 12 unidades
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ANEXO 5.

DEL ORIGINAL

GO Oy )
N\ EETSE B0 laava Ganoce
¥ NTRiAA. O Hgnae 08

ﬁa AnmAL .. ahew » P. .- .ﬁ.., -

'

:o.'n-n.-m' .

m:m‘t‘?_.:.;....:. — ~
. &

et

85



ANEXO 6.

Evalusciéo sensirial de bonits en of mercado ceotra! ded distrite de Hoacha,
Pardmetrus Caracteristions Puntuacibn de evaluaciée | General
semsorial
rocte de
cipendio de
pescada
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ANEXO 7.

Evaluacidn seasorial de lorns en of mercads central ded distrito de Hescho

i

Pardmetros | Camacterbtiess | Pustuscide
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ANEXO 8.

MM*MQ&MM“M@“@
Valores promedio
Pardmetros Caracteristions Puntuacidn de  evalunciin
seosarinl
Puestas de
npendio de
peseade
A o
Wiy toihame, inidicame. ke ppio. | 6
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X
X I
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ANEXO 9.

Evuluacion sensaria) de bonito en of mercade centenarte del dintrits de Huseho
o Valores Fromedin
Pardmetroy Caructeristions Panteackin | promedio  de | genoral
! P
seasaria)
Poestes de
expewdio de
pescado
IR A
Muy hrilleste, iiseone, sl prope. | 0
| X
Apstiencis XX ﬁ i
Mave X| X
l_x (153
X
Piet x is
Otar
X SR
Cunr
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x
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[ —T i mpee— 3 ERE
WD | 1AL
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ANEXO 10.

Evaluscion sensorial de e en of merendo contenario del distrito de Husehe
Parimetros Carscterbticas Pastuacids | promedls  de | gewersl
evaluncitn
seusorial
Pocstos de
espendle  de
pescads
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ANEXO 11.

Fxatuacitn semsorial de pejerrey en o mereado centenario del de
alares promedio
evalunckin
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ANEXO 12.

NOMISEE (91 LA MUBSTILA B Fronan

CANTIDAD T MUENTNAS TOTAL 4

PROCEINNCIA Maad Camtn)

RESULTADOS
Wufc@Sy | COUulty | MEBORLOS uligr

ALCTF0E | 260118 | 1 uhiad ALSENCIA 2 e
ALLZ20W | 260118 | tunded | AUSENCA 10 w
A28 | 240008 | 1 pncied AUSENCIA ¢ 0
AOZ22010 | 260116 | 1 undsd AUZENGIA 2 w
ALOZS S | 2e0n1q | e AUSENGIA 2 W
A% | 208 | 1 umiced AUSENCIA 5 0w

Cantiel Toletinica 2322858 Tolétono 2332381 Telatax BRHGERIE

Av Josh Amsido Arsmbuls L Rona N* 251 - Musdrs
hahuachofec ad com
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ANEXO 13.

SOUCITANTE et Fommh il ogan ¥ RN
Sers Chornn Ky il Clumosen Cocen
Setn, Anidh Yoo Aleirmle Lanodo

NURRI DR | A Mlmr'mp L.ams Frasen

CANTIDAD DU MUEKTRAS TOTAL 0

PROCEEENCIA Mernailn Ciestent

OGO FECHA  |CANTIDAD  |SALMONELLA |ECHERICHIA | AERDSIOS
SPufd 28 gr |COLIufelgr |MESORILOS utlgy

ALDIBIOG | J0NAD | Zunidaes | AUSENCIA t 1o
MAO242019 ) OROVIE | Juniteces | AUBERCIA 1 AN
ALD282019 | 200049 | Jundades | AUSENGIA 3 A0
ALG2EA0NG T | J0110 | Junknden | ALSENCIA Il 1w
ALA2010 . | 160019 | Sondades | AUSENCIA 3 "
ALDIYQ0IS | 14-0010 | Sunidaden | AUSENGIA [l A

www. hlhustho goh pe

Contral Yalotorica 2332034 Toldfone 3522951 Telofaxr 230.5342/242-5141
Ay, Joed Amdlde Atiemtado La Hoes N7 251 - Hlscha
htwnchedne-rad com )
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ANEXO 14.

SCHACITANTE e Srvmiatidongin § Ntricion
Sna Cherta Evatin Cloeyan Cieon
Setr, Al Yimw Alvando Lavade
NOMERE DE LA MITESTHA Pojerrs Proveo
CANTIOAD DE MUESTRAS TOFAL "
IROCEUENCA Morcsdo Contal
CODIGO | FECHA | CANTIOAD |SALMONELLA | ECHERICHIA |  AEROBIOS
8P uicl2S gr COU ulelgr MESGFILOS ufrigr
ALOWE20TS (200119 | 12undades | AUSENGIA 6 i
ALLZ7.2018 1280110 | 17unideces | AUSENCIA 4 1
ALQZE2014 | 28-0018 | 12 unifadss ALRENCIA 2 10
ALL4S2018 | 140112 | 12ankiades AUSERCIA 0 '
ALD4S2010 | 140248 | T2undodos | ALSENGIA 3 107
ALASE2018 (200248 | 12 unklades AUSENCIA 2 1

www hdhoacho gob.pa

Cartel Taluforics 232-2634 Teléfong 222-2341 Talatay 230-51420232.3181
Av. José Amaldo Ardrmesig Ls Fosa N' 251 - Huecho
ndhuaERaERec-rad com
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ANEXO 15.

SQLIETTATE Was [imdtslogin y Natvicon
) Sne Gl Kontin Dlsovwin Clisy
S Auls YT Alvwinde Lo
SIOMBULE D LA A ST R ot Frompe
OANTICAD G MURSTRAN TONAL "
l'lll‘l!lD{L’M Murpsde Comtimunin
RESULTADOS
COOIGO | FECHA | CANTIOAD |SALMONELLA | ECHERICWA |  AEROMOS
SPulefitgr | COLlwfelge | MESORILOS ulcigr
ALOYI 2010 | 220848 | 1 gt AUSENDIA i 10
AR22050 | 220116 1wy AUBENCIA ) W
AL | 220148 1 Ut AUSENG A 1] 0
ALO1S2010 | 20140 1 inicaed AUSENGIA [} 10
ALta019 | 220019 1wt AUBENCIA z {3
ALDIG2000 | DAOXA0 | 1 ot ALIBENCIA i o
Caninil Tetnforica 204 2004 Tehtano 232.2354 Tuintax; 23961426232 2101

Ay, dosd Amaiaa Arénbuie La Resy H° 241 - Muocho
BN (e orm

Heahu
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ANEXO 16.

SULMITANTE Hach Smmamologuy Nitricme
ficta, Cllori Kyain Cucsar Doa
S0 Anidi Yieane Advanadic Lubwte
ROMBICL D8 LA MUBSTRA Lons frescs
CANTIOAD DEMUESTRAS TOVAL 0
PIULOCEDENCIA Mo C o
RESULTADGS
CODIGO | FECMA | CANTIDAD |SALMONELLA | ECHERICHIA | AEROBIOS
‘ SPulelzfgr | COUuleigr | MESOFILOS
ufcige
ALOIN2018 | 280148 | Tumidsdes | AUSENQIA b W
ALDITZNG | M | 5imidadas AUSENCIA 0 1w
ALDARING | 200799 | Bnkages | AUSENCIA ] 10
ADS2018 | D0:0249 | Bundsdes | AUSENGIA 1 10
ALLSA201 | 200098 | $ueidages | AUSENCIA i 10’
ALLS22019 | 200098 | Eunidades | AUSENCIA 2 1o

Cairal Talatdndy 232.2604 Teaiéfono: 2322351 Taletux Z39-51421232-9181
Ay dosé Amnildo ArAmbule La Ross N* 251 - Huaeh '
natwamnoifec-red com
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ANEXO 17.

SOLICIIANTE Bach Hiongrobpia 3 Nutregmn
Sevx. Gilortn Ex'alin Gy nes e
Seta. Asali Vinnw Alvorade Levaiby
NOMERE OF LA MUESTRA Preten Teoscn
CANIINAD DE MUESTHAS TOTAL W
FEOCEDENCIA Mercads C ey
RESULTADOS
CODIGO  (FECHA  |CANTIDAG | SALMONELLA | ECHERICHIA |AEROBIOS
‘ SP uteMigr | COU ulelgr |MESOFILOS wi/
ALOI3ANG | 22001 (12 undades | AUSENCIA 0 1
S8 | B01% |12 undodes | AUSENCS 0 10
AU | 080290 |10 wiidsdes | AUBENCIA b 1
ALO32019 | [e02e |12 widedes | AUSENGIA ' 1w
ALOI72019 | O40218 |17 onicedes | AUSENGIA 8 0
ALD4S0I | 200048 |12 unidedes |  AUSENCIA o w
Contral Telefdaics 2322604 Teldfono: 232-24%61 Telgtar, 235-5142032-3181
Av. Josg Amaloe Ardnbule La Rose N* 281 - Huscho
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ANEXO 18.
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ANEXO 19.
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ANEXO 20.
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ANEXO 21.
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ANEXO 22.
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ANEXO 23.
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ANEXO 24.
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ANEXO 25.

Cuadro de resumen de los aspectos sanitarios por especie segun puesto de venta, puntaje y porcentaje del Mercado central.

Alimento 10 BPM 22 Vendedor 16 Ambiente y Enseres 40

Puesto Especies Especies Especies Especies

N° N |B|L|P p % |B |L |P p % |B | L p % B |[L [P p %

1 |1 |6 6 60 | 10 10 |45 |10 10 | 625 |16 16 40
2 2 516 55 |55 |10 | 10 10 45 | 8 7 75 | 47 14 | 14 14 35
3 [3 5 5 50 10 10 |45 8 8 50 15 15 38
4 |4 5 5 50 10 10 |45 8 50 14 14 35
5 |5 |55 5 50 |10 | 10 10 |45 |8 |8 8 50 14 | 15 145 | 36
7 |6 5|6 53 | 53 9 |10 |10 9,7 |44 8 8 8 50 14 | 12 | 14 13.3 | 33.3
8 |7 |55 5 5019 |9 9 41 17 |9 8 50 15 | 15 15 38
11 |8 |5 5 50 | 10 10 |45 19 9 56 15 15 38
13 19 5 5 50 10 10 |45 8 8 50 15 15 38
14 |10 4 5 50 9 |9 1093 |42 7 7,7 | 48 13 | 11 |11 | 11.7 | 29
15 |11 |5 5 50 | 11 11 50 | 10 10 62,5 | 17 17 42.5
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ANEXO 26.

Cuadro de resumen de los aspectos sanitarios por especie segun puesto de venta, puntaje y porcentaje del Mercado centenario.

Alimento 10 BPM 22 Vendedor 16 Ambiente y Enseres 40

Puesto Especies Especies Especies Especies

N° | N° | B L P p % B |L P p % | B |L P p % |B | L P p %
1 1 6/ 6|6 6 60 1111 |11 11 50 | 10 | 10 97 |61 |18 |17 |18 17.7 | 44
2 2 6 6 60 11 11 50 | 9 9 56 | 15 15 38
5 3 4 4 40 10 10 45 | 8 8 50 | 14 14 35
6 4 6 6 6 6 60 11 ] 10 11 10.6 | 48 | 10 | 10 10 10 625 117 | 18 17 17.3 | 43
7 5 5 6| 5| 5] 525 | 525 10 11|10 |11 | 10,5 | 48 9 10 9,25 | 58 14 17 |13 | 15 | 14,8 | 37
9 6 5 4 45 |45 10 | 10 10 4518 |9 85 |53 |15 |16 155 | 39
10 |7 4 5 45 |45 10 10 10 45 9 8 85 |53 15 15 15 38
12 |8 5 5 50 10 10 45 9 9 56 16 16 40
13 |9 6 6 60 11 11 50 | 10 10 63 | 17 17 43
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ANEXO 27.

Mercado central
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ANEXO 28.

Mercado centenario
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