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Resumen

Introduccioén: La presencia de Escherichia coli y Coliformes spp en ensaladas cocidas
representa un riesgo significativo de transmision de enfermedades gastrointestinales,
evidenciando problemas en la manipulacién y preparacién de alimentos.

Obijetivo: Analizar la calidad microbioldgica de ensaladas cocidas expendidas en el
mercado 12 de Abril de la ciudad de Cuenca - Ecuador; mayo 2023.

Metodologia: El universo de estudio abarcé todos los puestos de venta de ensaladas
cocidas en el Mercado 12 de Abril de Cuenca en noviembre de 2023. Se escogieron
aleatoriamente 30 de estos establecimientos para la deteccion de E. coli/coliformes spp,
utilizando para ello placas Compact Dry.

Resultados: El analisis revel6 una prevalencia notable de E. coli en las ensaladas cocidas,
con un crecimiento positivo especialmente en las diluciones mas concentradas.
Paralelamente, se observé una presencia universal de coliformes spp en las diluciones
1:10 y 1:100, y una alta prevalencia en la dilucion 1:1000. Estos hallazgos sugieren una
significativa contaminacion bacteriana en las ensaladas.

Conclusiones: Se analizé la calidad microbioldgica de las ensaladas cocidas en el
Mercado 12 de Abril, evidenciando un riesgo sanitario y la necesidad de mejorar el
control de calidad alimentaria.

Palabras Clave: Escherichia coli, enfermedades transmitidas por los alimentos, granos
cocidos, higiene alimentaria.
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1. INTRODUCION

Abstract

Introduction: The presence of Escherichia coli and Coliforms spp in cooked salads
represents a significant risk of gastrointestinal disease transmission, evidencing problems
in food handling and preparation.

Objective: To analyze the microbiological quality of cooked salads sold at the “12 de
Abril” market in Cuenca - Ecuador, in May 2023.

Methodology: The study universe included all cooked salad stands at the “12 de Abril”
market in Cuenca in November 2023. Thirty of these establishments were randomly
selected for detecting E. coli/Coliforms spp, using Compact Dry plates.

Results: The analysis revealed a remarkable prevalence of E. coli in the cooked salads,
with positive growth, especially in the more concentrated dilutions. In parallel, a
universal presence of Coliform spp. was observed in the 1:10 and 1:100 dilutions, and a
high prevalence in the 1:1000 dilution. These findings suggest significant bacterial
contamination in salads.

Conclusions: The microbiological quality of cooked salads at the “12 de Abril” market
was analyzed, showing a sanitary risk and the need to improve food quality control.

Keywords: Escherichia coli, foodborne diseases, cooked grains, food hygiene.

Escherichia coli (E. coli) junto con otras bacterias de tipo coliformes son

reconocidos como patdgenos de transmision alimentaria y representan una amenaza
significativa para la salud pablica a nivel mundial debido a su rapida diseminacion. Se
considera que el recuento total de estas bacterias es un reflejo de practicas higiénicas
inadecuadas y de la presencia de contaminacion fecal en los alimentos. Especificamente,
E. coli es responsable de diversas enfermedades alimentarias, especialmente aquellas
cepas productoras de toxinas Shiga que pueden causar desde gastroenteritis hasta
complicaciones renales y cerebrales graves (1).

El género coliforme spp. comprende bacilos Gram negativos que pueden
funcionar tanto como anaerobios facultativos como aerobios. Se caracterizan por ser
moviles gracias a sus flagelos peritricos y forman parte de la familia Enterobacteriaceae.
Estos microorganismos no generan esporas, lo que facilita su cultivo e identificacion. Son
capaces de fermentar lactosa, produciendo dioxido de carbono y gas acido a temperaturas
de 35-37 °C en un periodo de 24 horas, y se proliferan mas en ambientes ricos en sales
biliares (2).



Los Coliformes spp se encuentran comunmente en el tracto intestinal de animales
de sangre caliente y humanos, y se distribuyen ampliamente en el suelo, la naturaleza y
los vegetales. Dentro de este grupo bacteriano se incluyen géneros como Klebsiella,
Enterobacter, Citrobacter y Escherichia (3). En cuanto a sus caracteristicas, estas
bacterias son conocidas por su capacidad de alterar los alimentos. Son
heterofermentadores, es decir, convierten la glucosa en acido lactico y acido acético.
Ademas, tienen propiedades putrefactivas que les permiten degradar diversos productos
alimenticios. También son psicrotropicos, lo que les permite crecer a temperaturas tan
bajas como 20°C (4).

En la actualidad, existe una alta demanda de alimentos listos para el consumo,
como las ensaladas cocidas, que se distinguen por su facilidad de consumo inmediato.
Estos productos deben proporcionar los nutrientes esenciales y asegurar tanto la calidad
sanitaria como microbioldgica. No obstante, la calidad de las ensaladas cocidas depende
en gran medida de varios factores como la fuente y calidad de los ingredientes, los
métodos de pretratamiento, el procesamiento térmico, almacenamiento y las condiciones
en las que se venden. Tales factores pueden hacer que estos alimentos sean vulnerables a
la contaminacion por E. coli y Coliformes spp (5).

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) son afecciones que se
adquieren como resultado de consumir alimentos contaminados con agentes patdgenos,
como bacterias, virus, parasitos o toxinas (6). No solo tienen el potencial de causar dafio
significativo a la salud en quienes las consumen, incluyendo casos potencialmente
mortales, sino que también generan impactos negativos a nivel socioeconémico por el
gasto asociado con sus tratamientos. La presencia de estos microorganismos no solo
compromete la integridad del producto alimenticio, sino que también representa un
desafio para erradicar su prevalencia dentro del suministro de alimentos (7).

En relacién a esto, la Unidn Europea ha reportado que las toxinas bacterianas son
responsables de aproximadamente 25.000 muertes al afio debido a enfermedades
transmitidas por alimentos. De igual manera, en Ecuador, el Ministerio de Salud Publica
ha registrado en el afio 2020 un total de 5.890 casos de intoxicaciones alimentarias,
atribuidos a la inadecuada manipulacién, coccién y almacenamiento de los alimentos
(8,9).

Considerando la ausencia de regulaciones especificas en Ecuador para la presencia
de microorganismos en ensaladas cocidas, se percibe la necesidad de evaluar la calidad

microbioldgica de estos alimentos. Para ello, se recurre a la normativa peruana NTS N°



071- N-MINSA/DIGESA-V.01 XV.2, que fija un limite maximo permisible de 10 UFC/g
para Coliformes spp y < 3 UFC/g para E. coli.

La seguridad del consumidor y la proteccién contra peligros bioldgicos en los
alimentos demandan una gestion eficaz de la inocuidad alimentaria. Instituciones de salud
publica, entidades reguladoras de alimentos y consumidores deben priorizar la prevencion
de la contaminacion por microorganismos patdgenos, como E. coli y Coliformes spp, que
son indicativos de higiene deficiente y causantes de ETAs.

A nivel global, millones de personas enfrentan el riesgo de enfermedades o muerte
debido al consumo de alimentos contaminados. Los alimentos seguros no solo salvan
vidas sino que también previenen brotes infecciosos y fomentan el desarrollo
socioeconémico en las comunidades que implementan regulaciones efectivas.

La presente investigacion tiene como objetivo analizar la calidad microbiolégica
de ensaladas cocidas expendidas en el mercado 12 de abril de la ciudad de Cuenca—
Ecuador; mayo 2023, debido a que suponen un peligro para la salud. Este estudio
proporciona resultados relevantes para la prevencion de infecciones y enfermedades

derivadas de la mala manipulacién de los alimentos.

2. MATERIALES Y METODOS
2.1. Enfoque de la investigacion
Este estudio es de enfoque cualitativo, observacional, descriptivo en su nivel y

disefio; adicionalmente, es una investigacion de campo y transversal.

2.2. Poblacion y muestra
La poblacién de estudio estd compuesta por siete puntos de venta de ensaladas
cocidas en el mercado 12 de Abril, situado en las intersecciones de las calles Padre
Monroy y Clemente Yerovi | en la ciudad de Cuenca. La investigacién procedio tras
obtener el consentimiento necesario a través de una peticion formal dirigida al

administrador del mercado, lo cual permitio realizar este estudio.

2.3. Unidades de analisis

Las unidades de analisis para el presente estudio incluyen:

e E. coli, se clasifica como un bacilo Gram-negativo y anaerobio facultativo,
integrante de la familia Enterobacteriaceae. Como variable se establecid
como nominal dicotomica, por lo que se observo la presencia o ausencia de la

misma.



e Los Coliformes spp se identifican como bacilos anaerobicos Gram negativos
capaces de fermentar lactosa. Se les considera una variable cualitativa nominal
dicotdmica, dado que se observd la presencia o ausencia de los mismos.

e Muestras de ensaladas cocidas, definidas como porciones seleccionadas de
ensaladas que han sido sometidas a un proceso de coccion y que son
representativas de la produccién de los puestos de expendio del Mercado 12
de Abril. Estas muestras son extraidas siguiendo protocolos estandarizados
para garantizar la asepsia y se recogeran en un tamafo estipulado para su

posterior analisis microbiologico.

En la presente investigacion, los puestos que venden ensaladas cocidas fueron
identificados como los puntos especificos de venta de alimentos dentro del mercado 12
de Abril. Esta variable cualitativa nominal de categorias se mide en una escala que
identifica cada punto de venta con un numero asignado, del 1 al 7. La seleccion de las
muestras se llevd a cabo conforme a la Norma Técnica Ecuatoriana y se realiza
especificamente en el Mercado 12 de Abril. Una vez recopiladas las muestras fueron
transportadas al laboratorio de Microbiologia de los Alimentos de la Universidad Catdlica

de Cuenca para proceder con el analisis correspondiente.

2.4. Técnicas de recoleccion

Para la recoleccién de muestras de ensaladas cocidas, se siguieron rigurosos
procedimientos de asepsia. Cada muestra, con un peso no mayor a 100 gramos, fue
almacenada en bolsas estériles que se sellaron herméticamente y se etiquetaron de manera
apropiada. De acuerdo con la normativa INEN 1529-2:2013, se mantuvieron las muestras
a una temperatura controlada de 5 °C en un contenedor o enfriador (cooler). Tras su
recoleccion, se efectud el transporte de las muestras al Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos de la Facultad de Bioguimica y Farmacia de la Universidad Catolica de
Cuenca. Este traslado se realiz6 en un lapso no mayor a una hora desde la recoleccion,

para proceder con el analisis microbiologico correspondiente.

2.5. Preparacion de la muestra
Las diluciones de la presente investigacion se realizaron segun la normativa INEN
1529-2:2013.
e Primeradilucién: Con una pinza estéril se colocaron 10 g de la muestra de

ensalada cocida con 90 mL de agua de peptona en un stomacher. Se



homogenizo en la licuadora por 30 segundos, sin superar los 2 minutos
para evitar el sobrecalentamiento de las cuchillas (1/10).

e Segunda dilucién: Con una pipeta estéril se colocé 1 mL de la primera

dilucién en un tubo que contenga 9 mL de agua peptona (1/100).
e Tercera dilucion: Con una pipeta estéril se coloco 1 ml de la segunda

dilucion en un tubo que contenga 9 ml de agua peptona (1/1000).

2.6. Identificacion de Escherichia coli/Coliformes spp.

El cultivo microbiolégico se realizd mediante el uso de placas Compact Dry EC.
Se vertié 1 ml de cada dilucidn con ayuda de una pipeta estéril hasta cubrir la superficie
de la placa. Las placas se incubaron a una temperatura de 35-37 °C de 24 a 48 horas. La
identificacion consistia en observar la presencia de colonias de color azul/azul purpura
para presencia de Escherichia coli y para Coliformes spp una coloracién roja/rosa. Se
procedio a contar las UFC para identificar la presencia de dichos microorganismos. En
caso de no observar colonias despueés del tiempo establecido (24-48 h) la prueba se daria
por terminada y se reportara como ausencia de E. coli/Coliformes. Las placas Compact
Dry EC no requieren de pruebas confirmatorias, ya que son especificas para la deteccion

de este tipo de microorganismos.

2.7. Procesamiento y analisis de la informacion

La compilacion de los datos obtenidos se efectud utilizando Microsoft Excel.
Mediante técnicas de estadistica descriptiva y analisis de frecuencia, se presentaron los
resultados en gréficos poligonales de frecuencia y tablas de contingencia, para evaluar la
presencia o ausencia de E. coli/Coliformes spp, el conteo de UFC por muestra y el
cumplimiento respecto a los estandares establecidos en la Norma Técnica Peruana RM
N° 615-2003, especificamente en lo concerniente a comidas preparadas con tratamiento
térmico (ensaladas cocidas), que son vendidas en el mencionado mercado de la ciudad de

Cuenca, Ecuador.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados

En este estudio, se examind la presencia de E. coli y Coliformes spp en ensaladas
cocidas vendidas en el mercado 12 de Abril de la ciudad de Cuenca, Azuay. La
importancia de este trabajo radica en el papel de E. coli como agente patdgeno en seres

humanos, siendo uno de los principales causantes de enfermedades transmitidas por



alimentos en todo el mundo. La deteccion de E. coli y Coliformes spp en alimentos
preparados, especialmente en productos destinados al consumo humano directo, es
fundamental para garantizar la seguridad alimentaria. Después de recopilar las muestras
y realizar el procesamiento con el uso de placas Compact Dry EC, se obtuvieron los

siguientes resultados:

Tabla 1. Distribucidn de la muestra segun crecimiento de E.
coli. Mercado 12 de Abril — Cuenca, julio de 2023.

Crecimiento Sin crecimiento

Dilucion Positivo (negativo) Total
1:10 26 (86,7%) 4 (13,3%) 30 (100,0%)
1:100 21 (70,0%) 9 (30,0%) 30 (100,0%)

1:1000 13 (43,3%) 17 (56,7%) 30 (100,0%)

Figura 1. Crecimiento de E. coli en placas Compact Dry EC
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Se observan crecimientos de colonias identificadas con de color azul,
mismas que son representativas de E. coli mediante el método Compact
Dry EC, durante un término de 24 horas a 37 °C en las diluciones 1/10
(Figura A) y 1/100 (Figura B) de diferentes muestras.

En la Tabla 1 se muestra la distribucion de la muestra segun el crecimiento de E.
coli en ensaladas cocidas del Mercado 12 de Abril en Cuenca, julio de 2023. Para la
dilucién 1:10, se observd un crecimiento positivo de E. coli en 26 de las 30 muestras
(86,7%), mientras que 4 muestras (13,3%) no presentaron crecimiento. En la dilucion
1:100, 21 muestras (70,0%) evidenciaron crecimiento positivo y 9 muestras (30,0%) no



mostraron crecimiento. Finalmente, en la dilucion més baja, 1:1000, 13 muestras (43,3%)
tuvieron crecimiento positivo de E. coli y 17 muestras (56,7%) no presentaron
crecimiento. En cada nivel de dilucion, se analizaron un total de 30 muestras,

representando el 100,0% de las muestras evaluadas en cada caso.

Tabla 2. Distribucidn de la muestra segun crecimiento de
Coliformes spp. Mercado 12 de Abril — Cuenca, julio de 2023.

Crecimiento Sin crecimiento

Dilucion Positivo (negativo) Total
1:10 30 (100,0%) 0 (0,0%) 30 (100,0%)
1:100 30 (100,0%) 0 (0,0%) 30 (100,0%)

1:1000 29 (96,7%) 1 (3,3%) 30 (100,0%)

Figura 2. Crecimiento de Coliformes spp. en placas Compact Dry EC
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Se observa crecimientos de colonias identificadas con el color violeta, las
cuales son representativas de Coliformes spp. mediante el método
Compact Dry EC, durante un término de 24 horas a 37 °C en las diluciones
1/10 (Figura A) y 1/1000 (Figura B) de diferentes muestras.

La Tabla 2 muestra la distribucion de la muestra segun el crecimiento de
Coliformes spp en ensaladas cocidas del Mercado 12 de Abril en Cuenca, julio de 2023,
en tres diferentes diluciones: 1:10, 1:100 y 1:1000. En las diluciones 1:10 y 1:100, el
crecimiento de Coliformes spp fue del 100%, ya que todas las 30 muestras en cada
diluciéon mostraron crecimiento positivo, sin ninguna muestra que no presentara
crecimiento. Este resultado indica una presencia universal de Coliformes spp en todas las

muestras analizadas a estas concentraciones. Para la dilucion mas baja, 1:1000, hubo un



ligero descenso en la deteccion de Coliformes spp. En esta dilucidn, 29 de las 30 muestras
(96,7%) mostraron crecimiento positivo, mientras que solo 1 muestra (3,3%) no presentd
crecimiento. Aunque la mayoria de las muestras todavia mostraron crecimiento positivo,
el hecho de que una muestra no lo hiciera indica una variabilidad en la concentracion de

Coliformes spp en las ensaladas cocidas.

Discusion

El estudio evalud la presencia de E. coli y Coliformes spp en ensaladas cocidas
expendidas en el Mercado 12 de Abril en la ciudad de Cuenca. Entre los principales
hallazgos se encontrd una alta tasa de crecimiento positivo de E. coli en la dilucién méas
concentrada (1:10), donde el 86,7% de las muestras fueron positivas, indica una
prevalencia significativa de esta bacteria en las ensaladas cocidas. Este dato es
preocupante, ya que E. coli puede ser un indicador de contaminacion fecal y puede
representar un riesgo para la salud pablica. En la dilucion 1:100, se observa una
disminucion en la proporcién de muestras positivas de E. coli a 70,0%; esta reduccién
podria sugerir que, aunque la contaminacion esta presente, la concentracion de bacterias
patdgenas es menor en algunas muestras. Sin embargo, sigue siendo una cifra
considerable que requiere atencion. La dilucion 1:1000 muestra un cambio mas notable,
donde la mayoria de las muestras (56,7%) no presentaron crecimiento de E. coli. Este
resultado podria indicar que la concentracion de E. coli es significativamente menor en

estas muestras, aunque la presencia en el 43,3% de las muestras aun es considerable.

Al comparar los resultados de este estudio con los hallazgos del estudio de
Waturangi et al. (2019) (10) en Jakarta, se observan similitudes y diferencias en la
prevalencia y tipologia de E. coli en productos alimenticios. Mientras que en este estudio
se encontré una alta prevalencia de E. coli en ensaladas cocidas, con un 86,7% de
muestras positivas en la dilucion més concentrada, el estudio de Waturangi report6 un
porcentaje menor de E. coli patogénico en vegetales y frutas, con 7,69% en vegetales de
ensalada y 11.11% en frutas. Esta diferencia podria reflejar variaciones en las practicas
de manipulacién y preparacién de alimentos, asi como en los métodos de muestreo y

analisis utilizados.

Asimismo, comparando el presente estudio con el realizado por Farfan y Torres
(2023)(11) sobre ensaladas cocidas en el Mercado 10 de Agosto de Cuenca, se observan

similitudes notables en la prevalencia de E. coli, pues se identifico la presencia de E. coli



en el 100% de las muestras analizadas. En el presente estudio se detectd una alta tasa de
crecimiento positivo de E. coli, especialmente en la dilucién méas concentrada (1:10); esta
consistencia en los hallazgos subraya una preocupacién comdn sobre las practicas de
higiene inadecuadas en los mercados de Cuenca y la necesidad de medidas de control y

prevencion para garantizar la seguridad alimentaria.

Al contrastar el presente trabajo de investigacion con el estudio de Toe et al.
(2017)(12) en Abiyan, Costa de Marfil, se destacan diferencias en la prevalencia y los
factores de riesgo asociados con la contaminacion de las ensaladas. Mientras que este
estudio se centrd en la presencia de E. coli y Coliformes spp en ensaladas cocidas en el
Mercado 12 de Abril de Cuenca, el estudio de Toe et al. abordd la calidad bacteriologica
de ensaladas mixtas crudas en servicios de catering colectivo, encontrando una

prevalencia del 77.8% para E. coli y del 100% para Enterobacteriaceae.

Estas diferencias en la prevalencia pueden estar relacionadas con los distintos
contextos de los estudios: un mercado en Ecuador versus servicios de catering en Costa
de Marfil. Ademas, los factores de riesgo identificados por Toe et al. (12), como la falta
de capacitacion, la ausencia de descontaminacion, la contaminacion cruzada y la
exposicion de las ensaladas al aire y a temperatura ambiente, ofrecen perspectivas
importantes sobre posibles &reas de mejora en las précticas de manipulacion y preparacion

de alimentos en diferentes entornos.

En cuanto a la presencia universal de Coliformes spp, resulta significativo que
todas las muestras analizadas en las diluciones 1:10 y 1:100 hayan mostrado un
crecimiento positivo. Este resultado uniforme es un claro indicador de contaminacién y
suscita preocupaciones serias. Aunque los Coliformes spp no son necesariamente
patdgenos, su deteccidon constante en estas diluciones sefiala problemas en la calidad
higiénica de los alimentos, y a menudo se asocian con contaminacion fecal. La
prevalencia de estos microorganismos en las muestras sugiere la existencia de
deficiencias en las practicas de higiene durante el proceso de manipulacion y preparacion

de las ensaladas.

La disminucion en la deteccion de Coliformes spp a una dilucion de 1:1000, donde
se observé crecimiento en el 96,7% de las muestras, podria indicar una variabilidad en

los niveles de contaminacion entre las diferentes muestras. Aunque la mayoria de las



muestras ain mostraron crecimiento positivo, el hecho de que una muestra no lo hiciera

sugiere que algunas précticas o condiciones de preparacion pueden ser mejores que otras.

En cuanto a los Coliformes spp, este estudio mostro una presencia universal en las
diluciones 1:10 y 1:100, lo que sugiere una contaminacion generalizada en las ensaladas
cocidas del Mercado 12 de Abril. Esto contrasta con los resultados del estudio de
Waturangi et al. (10), que no se enfocd especificamente en Coliformes spp, pero resalta
la importancia de considerar la presencia de estos microorganismos como indicadores de
la calidad higiénica de los alimentos. La prevalencia de Coliformes spp en nuestro estudio
indica la necesidad de revisar y mejorar las practicas de higiene en la manipulacion de

alimentos en el mercado.

Al comparar el presente estudio con el trabajo de Al-Musawi et al. (2023)(13) en
Bagdad, se evidencian diferencias significativas en la prevalencia y tipos de coliformes
detectados. Mientras que en este estudio se encontrd una presencia universal de
Coliformes spp en las ensaladas cocidas, el estudio de Al-Musawi et al. identifico
coliformes fecales, una categoria especifica de Coliformes spp, en un 35% y 32% de las
muestras de ensaladas en dos areas de Bagdad. Estas diferencias pueden deberse a los
distintos contextos de los estudios: un mercado en Ecuador frente a restaurantes en Irak,
y a las variaciones en las muestras analizadas. Ademas, la identificacion de la cepa E. coli
0157:H7 en el estudio de Al-Musawi et al., resalta la relevancia de monitorear cepas

especificas de E. coli, dada su mayor virulencia y riesgo para la salud publica.

Los hallazgos concernientes a la presencia de E. coli y Coliformes spp en las
ensaladas cocidas del Mercado 12 de Abril en Cuenca apuntan a una deficiencia en las
préacticas de higiene y manejo de alimentos, sugiriendo la urgente necesidad de mejorar
estas practicas. La prevalencia de estos microorganismos indica que las medidas actuales
de control de calidad y educacién sanitaria para los vendedores podrian no ser adecuadas
para prevenir la contaminacion bacteriana, lo que representa un riesgo significativo para

la salud de los consumidores.

Al comparar los resultados obtenidos en este estudio con los limites establecidos
en la normativa peruana NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01, se observan diferencias
significativas en términos de calidad sanitaria e inocuidad alimentaria. Segin esta
normativa, la presencia de E. coli y Coliformes spp en alimentos indica un

incumplimiento de los estandares de higiene y un posible riesgo para la salud del



consumidor. En este estudio, la alta prevalencia de E. coli, especialmente en la dilucién
1:10, y la presencia universal de Coliformes spp en las diluciones 1:10 y 1:100 de las
ensaladas cocidas del Mercado 12 de Abril, exceden los limites aceptables segun la
normativa peruana. Esto sugiere una grave deficiencia en la calidad sanitaria de estos
alimentos, destacando la necesidad urgente de mejorar las practicas de manipulacion y
preparacion de alimentos para asegurar la inocuidad y proteger la salud de los
consumidores. La variabilidad observada en la concentracién de estos microorganismos,
particularmente en la dilucion 1:1000 para Coliformes spp, también indica
inconsistencias en la aplicacion de practicas de higiene, lo que requiere atencién

inmediata y medidas correctivas en el mercado estudiado.

Es imperativo implementar programas de formacion y concienciacion dirigidos a
los vendedores, junto con una revision y fortalecimiento de los estandares de inspeccion
y control de calidad de los alimentos. Esto no solo ayudara a reducir los riesgos de
contaminacion sino que también garantizara una mayor seguridad alimentaria. Ademas,
es necesario realizar andlisis adicionales para identificar las fuentes de contaminacion y
desarrollar estrategias efectivas para su mitigacion. Estos esfuerzos deben ir
acompariados de una evaluacion detallada de las practicas de manipulacion de alimentos
en el mercado, sirviendo estos hallazgos como punto de partida para una investigacion
mas amplia y un enfoque integral para abordar y resolver los problemas de contaminacion

y seguridad alimentaria en el Mercado 12 de Abril.

4. CONCLUSIONES

En el estudio realizado se analiz6 la calidad microbioldgica de ensaladas cocidas
expendidas en el mercado 12 de Abril de la ciudad de Cuenca durante julio de 2023 y se
observd una preocupante presencia de E. coli en las ensaladas cocidas, especialmente en
las diluciones mas concentradas. Esta situacion indica una probable insuficiencia en las
practicas de higiene y manejo de alimentos en el mercado, lo que plantea serios riesgos
para la salud de los consumidores. Ademas, la presencia universal de Coliformes spp en
las diluciones 1:10 y 1:100, y su alta prevalencia en la dilucion 1:1000, sugiere la
existencia de contaminacion fecal y cuestiona la efectividad de los protocolos de

manipulacion y control de alimentos actualmente implementados.

Se identificé la presencia de E. coli y Coliformes spp mediante placas Compact

Dry EC en ensaladas cocidas del Mercado 12 de Abril en Cuenca, evidenciando una alta



prevalencia de estos microorganismos, especialmente de E. coli en las diluciones més

concentradas. Esto refleja un riesgo significativo de contaminacion en estos alimentos.

Se detectd la presencia de E. coli/Coliformes spp en las ensaladas vendidas,
conforme a la normativa INEN 1529-7. Sin embargo, el conteo de Unidades Formadoras
de Colonias (UFC) no fue factible en todas las muestras, ya que algunas excedian los
limites de estimacion en las diferentes diluciones. Este hallazgo indica una contaminacion
bacteriana significativa y resalta la importancia de optimizar las précticas de higiene y

manipulacion en el mercado.

Se compararon los resultados obtenidos con los limites establecidos en la
normativa peruana NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. Los hallazgos indican un claro
incumplimiento de los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para
alimentos y bebidas de consumo humano, destacando la importancia de implementar

medidas correctivas para asegurar la seguridad alimentaria en el Mercado 12 de Abril.

Es esencial llevar a cabo una evaluacién detallada para identificar las fuentes de
contaminacion, que podrian incluir factores como el agua utilizada en la preparacion de
alimentos y las practicas de cultivo de los ingredientes. Con estos datos, se podran
desarrollar y aplicar estrategias de control mas efectivas, no solo para las ensaladas
cocidas, sino también para otros productos alimenticios vendidos en el mercado. Estas
medidas son cruciales para garantizar la seguridad y la salud de los consumidores y

mejorar la calidad general de los alimentos ofrecidos en el Mercado 12 de Abril.
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