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RESUMEN

Existen enfermedades que se transmiten por alimentos, que son un problema de
salud a nivel mundial, debido al escaso conocimiento sobre su origen.

Es importante identificar la presencia de Listeria monocytogenes en los “hot dog
salchipaperos de pollo”, si estos productos se encuentran contaminados por dicha
bacteria, debido a la inadecuada manipulacion, conservacion y comercializacion de
los productos, de manera que se pueda prevenir una Listeriosis, enfermedad
esporadica asociada con el consumo de carne, salchichas, verduras etc.

El objetivo del presente trabajo de investigacion es identificar la presencia de Listeria
monocytogenes en los “hot dog salchipaperos de pollo” comercializados en los
mercados de la ciudad de Arequipa segun establecido por la norma Direccion
General de Salud Ambiental (DIGESA); por lo que la toma de muestra se hizo por
conveniencia del investigador, tomando cinco unidades de los “hot dog salchipaperos
de pollo” por cada puesto durante cuatro semanas.

Se evidencid, que los mercados Nueva Esperanzay Palomar en las cuatro semanas
cumplen al 100% con lo establecido por la norma DIGESA, mientras que el mercado
San Camilo cumple un 73% y el mercado Rio Seco cumple un 85% de acuerdo en
lo establecido por la norma.

Palabras clave: Andlisis microbiolégico, Listeria monocytogenes, DIGESA.
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ABSTRACT

There are diseases that are transmitted by food, which are a global health problem,

due to the scarce knowledge about their origin.

Identify the presence of Listeria monocytogenes in “hot dog salchipaperos de pollo”
is important. The inadequate handling, preservation and commercialization of these
products could contaminate these products by the bacterium. This way a Listeriosis,
sporadic disease, can be prevented associated with the consumption of meat,

sausages, vegetables, etc.

The objective of this research work is to identify the presence of Listeria
monocytogenes in the "hot dog salchipaperos de pollo” sold in the markets of the city
of Arequipa. According to the established by the General Directorate of Environmental
Health (DIGESA). So the sampling was done for the convenience of the researcher:
taking five units of “hot dog salchipaperos de pollo” for each position during four

weeks.

It was evidenced that the markets Nueva Esperanza and Palomar comply 100% in
the four weeks with what is established by the DIGESA standard. While San Camilo
market complies 73% and the Rio Seco market complies 85%, according to the

established by the norm.

Key words: Microbiological analysis, Listeria monocytogenes, DIGESA.



INTRODUCCION

Existen enfermedades que se transmiten por alimentos, que son un problema de
salud a nivel mundial, debido al escaso conocimiento sobre su origen.

En el Per(, asi como en otros paises en vias de desarrollo, existe informalidad en el
sector econdémico, dentro de sus actividades se encuentra la produccién y
comercializacion de alimentos en forma inadecuada lo que incrementa el riesgo
sanitario.

Al existir riesgo sanitario en la industria alimentaria, todos los alimentos pueden
conducirse como vehiculos de transmision de enfermedades. Estas enfermedades
son ocasionadas por multiples microorganismos, siendo los de mayor incidencia:
Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylococcus aureus,
entre otros, que estan presentes en la gran diversidad de alimentos de consumo
diario. Dentro de estos microorganismos, la Listeria monocytogenes esta surgiendo

como principal patégeno transmitido por los alimentos.

La fuente principal de la infeccidn de la Listeria monocytogenes es el consumo de
alimentos contaminados. El encargado de llevar el control microbiolégico es la
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA).!

La Listeria monocytogenes, por su interés para la salud publica y su impacto
econdémico, es uno de los gérmenes de origen alimentario mas importante en los

Gltimos afios, hoy en dia se sabe que es un microorganismo distribuido ampliamente

1 Ministerio de Salud [Pagina principal en internet]. PerG: Direccién General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria; c2010 [actualizada 12 Mayo 2018; consultado 12 Mayo 2018]. Disponible en:
http://www.digesa.sld.pe/Expedientes/Leyes-Reglamentos.aspx.
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en la naturaleza. La Listeria monocytogenes, tiene facil acceso a los productos
alimenticios en las distintas fases de su elaboracion, es un germen oportunista que
se aprovecha de la debilidad de la victima a las que ataca: nifios, ancianos y personas
debilitadas.

La listeriosis humana es una enfermedad esporadica que se ve durante todo el afio,
con epidemias focales y casos esporadicos de listeriosis asociados con el consumo
de carne poco hecha (salchichas de pollo, carnes frias), leche o queso no
pasteurizados o contaminados, vegetales crudos mal lavados y repollo.? Debido a que
Listeria monocytogenes puede crecer en un amplio intervalo de valores de pH, asi
como a temperaturas frias, los alimentos con un pequefio nimero de microorganismos
pueden presentar una notable contaminacion tras un periodo prolongado de
refrigeracion. Si la comida no esti cocinada o lo ha sido de manera inadecuada
(preparacion en el microondas de carne o salchichas de pollo) antes de ser
consumida, puede aparecer la enfermedad. Aunque las infecciones por Listeria son
relativamente infrecuentes.®

Los alimentos independientemente de su origen ya sea animal o vegetal pueden ser

contaminados por microorganismaos.

Bajo estas premisas el presente trabajo de investigacion tiene como objetivo
identificar la presencia de Listeria monocytogenes en los hot dog salchipaperos de
pollo comercializados en los cuatro principales mercados de la ciudad de Arequipa
segun la norma Direccion General de Salud Ambiental”. El resultado de este trabajo
permitira saber si los hot dog salchipaperos de pollo se encuentran exentos de
Listeria monocytogenes Yy dentro de los valores establecidos segun la norma de

“Direccion General de Salud Ambiental”.

2 Murray P, RosenthalK, Pfaller M. Microbiologia médica 7ta ed. Madrid: Elsevier Espafia S.A. 2014.
Pag. 218.
31BID., p. 218.



CAPITULO |
MARCO TEORICO
1.1. DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

Las Salchichas comunmente llamados hot dog salchipaperos de pollo
pueden ser un vehiculo para la transmision de microorganismos patdégenos
(Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylococcus
aureus, etc.) debido a la inapropiada manipulacion durante su proceso,
elaboracion puede constituir un riesgo alimentario para los consumidores.

La Listeria monocytogenes es un microorganismo oportunista que afecta a
los individuos inmunodeprimidos, mujeres embarazadas, recién nacidos y
adulto mayor, ocasionando infecciones perinatales, meningitis, septicemias
etc. “Las mujeres embarazadas tienen mayor probabilidad que otros adultos
sanos de contraer Listeriosis, porque esta bacteria puede ser trasmitida al
feto a través de la placenta, aunque la madre no presente signos de la
enfermedad. L. monocytogenes podria provocar partos prematuros, abortos

o0 nifios nacidos con malformaciones, sobre todo neuroldgicas.®

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA A INVESTIGAR
¢,Cual serd el resultado que se obtendra de los hot dog salchipaperos de

pollo que se comercializan en los principales mercados de la ciudad de
Arequipa, cumpliran con lo establecido, segun la norma de “DIGESA” para

Listeria monocytogenes?

4 Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 216.
51BID., p. 216.



1.2.1.

SUB - PROBLEMA
¢ Cudl sera el resultado al realizar el analisis microbioldgico a los hot

dog salchipaperos de pollo comercializados en los mercados de Nueva
Esperanza, Palomar, San camilo y Rio seco de la ciudad de Arequipa?

¢,Cudl sera el pH que se hallara en los hot dog salchipaperos de pollo
comercializados en los mercados de Nueva Esperanza, Palomar, San

camilo y Rio seco de la ciudad de Arequipa?

1.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1.
>

1.3.2.

OBJETIVO GENERAL
Identificar la presencia de Listeria monocytogenes en los hot dog

salchipaperos de pollo comercializados en los principales mercados
de la ciudad de Arequipa, segin las normas establecidas por la

“Direccion General de Salud Ambiental”.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Realizar el analisis microbiol6gico a las muestras de los hot dog

salchipaperos de pollo, comercializados en los mercados Nueva
Esperanza, Palomar, San Camilo y Rio Seco de la ciudad de
Arequipa.

Determinar el pH de los hot dog salchipaperos de pollo
comercializados en los mercados Nueva Esperanza, Palomar, San

Camilo y Rio Seco de la ciudad de Arequipa.

1.4. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

1.4.1.

IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION
Existen enfermedades que se transmiten por alimentos, que son un

problema de salud a nivel mundial, debido al escaso conocimiento
sobre su origen, las cuales son producidas por diversos
microorganismos, siendo los de mayor incidencia: Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylococcus
aureus, etc, que estan presentes en los diferentes alimentos de
consumo diario. La Listeria monocytogenes, puede considerarse de
alto riesgo en personas; inmunodeprimidos, ancianos, gestantes y
recién nacidos.

Esta investigacion es importante puesto que al verificarse la presencia

de Listeria monocytogenes en los hot dog salchipaperos de pollo,



1.4.2.

serd un conocimiento nuevo dentro del campo de la investigacion
profesional y consecuentemente se podra capacitar a los
responsables sanitarios de estos mercados para que asuman
conductas responsables de manipulacién, conservacién y
comercializacién de los productos.

La trascendencia del trabajo esta referida al adecuado manejo de los
alimentos desde su origen hasta el consumo, para prevenir la
listeriosis que es una enfermedad esporadica asociada al consumo
de productos céarnicos.

VIABILIDAD DE LA INVESTIGACION
El presente trabajo que se realizo fue viable ya que se cont6 con los

recursos adecuados, tanto el recurso humano, financiero, materiales

y de tiempo.

1.5. LIMITACIONES DE ESTUDIO
Dificultad en la obtencion de la muestra representativa.

1.6. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

A. TITULO: “DETERMINACION DE Listeria monocytogenes. EN QUESOS
Y EMBUTIDOS COMERCIALIZADOS EN CUBA”; 2005.
AUTOR: Tamara Kely Martino Zagovalov.
RESULTADOS:

“En el presente trabajo determinaron la presencia de Listeria con el

empleo de un método microbioldgico tradicional y un método rapido de

deteccién, en quesos y en productos carnicos listos para el consumo:

embutidos y ahumados. Analizan 54 muestras pertenecientes a 24 tipos

de queso y 98 muestras de embutidos y ahumados.” ® En los embutidos

y ahumados se encontré la listeria, en 9 muestras, en salchichén y

mortadela se aisld Listeria monocytogenes.®

6 Martino

T, Castillo V, Pérez A. “Determinacion de Listeria spp. “En quesos y embutidos

comercializados en Cuba”. Rev cubana Salud Publica, [Pagina principal en Internet], v.31 n.3 Ciudad
Habana jul.- sep. 2005. [actualizada 12 Mayo 2018], Disponible en:
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0864-34662005000300007.

de

la



B. TITULO: Listeria monocytogenes EN MANIPULADORES DE
ALIMENTOS: UN NUEVO ENFOQUE PARA TENER EN CUENTA EN
LOS PELIGROS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 2009.

AUTORES: Angela Bibiana Mufioz, José Antonio Chaves, Edna Catering
Rodriguez, Maria Elena Realpe.

RESULTADOS:

En el presente trabajo que se realiz6 se planted un estudio descriptivo de
corte transversal para determinar la prevalencia de L. monocytogenes en
manipuladores de alimentos mediante la recoleccion de muestras de
materia fecal y frotis de manos. La poblacion blanco del estudio estuvo
conformada por manipuladores de alimentos de establecimientos
dedicados a la produccion de derivados lacteos y carnicos de origen
bovino, ubicados en 10 departamentos de Colombia. “Para la seleccion
de la muestra se tuvo en cuenta el volumen de produccion de estos
alimentos por cada departamento durante el afio 2009 y el nimero de
establecimientos autorizados para operar en cada region, garantizando
de esta forma que se seleccionara una muestra balanceada mediante la
asignacion proporcional. 8

Un total de 1.322 muestras de materia fecal e igual nUmero de muestras
de frotis de manos, fueron recolectadas y enviadas en medio de
transporte y condiciones de refrigeracion al laboratorio del Grupo de
Microbiologia del Instituto Nacional de Salud, en donde se llevaron a cabo
las andlisis microbioldgicos para la deteccion de L. monocytogenes, para
lo cual se hicieron un enriquecimiento selectivo en caldo Fraser y un
cultivo selectivo en agar Oxford y agar Palcam.®

La identificacion de las colonias sospechosas se hizo por coloracion de
Gram y pruebas bioquimicas.

Se obtuvo como resultado, 10.4% de manipuladores de alimentos
resultan positivo para Listeria monocytogenes entre manipuladores de

alimentos de derivados de lacteos y carnicos y se logré asociar la

7 Mufioz A, Chavez J, Rodriguez E, Realpe M. “Listeria monocytogenes en manipuladores de
alimentos”. Revista del instituto nacional de Salud [Pagina principal en Internet], vol.33, n.2, 2013.
[actualizada 12 Mayo 2018], Disponible
en:https://www.revistabiomedica.org/index.php/biomedica/article/view/716.

8 IBID., Disponible en:https://www.revistabiomedica.org/index.php/biomedica/article/view/716.

9 IBID., Disponible en:https://www.revistabiomedica.org/index.php/biomedica/article/view/716.



practica o falta de higiene de los manipuladores de alimentos como factor
de riesgo.

C. TITULO: SEROTIPOS DE Listeria monocytogenes AISLADOS DE
ALIMENTOS PRODUCIDOS EN LA PROVINCIA DE CAUTIN, CHILE
2010.

AUTORES Oriana Betancourt, Karen Villagran, Fredy Mufoz, Eladio
Gutiérrez, Mauricio Mayorga y Patricia Melgarejo.

Universidad Catélica de Temuco

RESULTADOS:

Se realizé un estudio para el aislamiento de L. monocytogenes en los
diferentes alimentos utilizandose la metodologia propuesta por la Food
and Drug Administration. Se realiz6 una incubacion previa de 25 g de
cada muestra en 225 mL de caldo selectivo de pre-enriquecimiento para
Listeria por 48 h a 35°C.%° Posteriormente, las muestras se sembraron en
dos medios selectivos, agar Oxford y agar Palcam, y se incubaron por 48
h a 35— 37°C. Dos colonias tipicas por placa Petri, de color gris azuladas
con precipitado negro y verde grisaceo, y una depresion central con halo
negro, fueron traspasadas a agar Tripticasa de soya e incubadas por 24
h a 35°C."' Las pruebas de identificacion se realizaron mediante la
coloracién de Gram, catalasa, motilidad tipica en caldo a 25°C (motilidad
en forma de paragiias), hemolisis en agar sangre de cordero al 5%. La
efectividad de los medios de cultivos utilizados fue comprobada mediante
las caracteristicas coloniales tipicas desarrolladas por la cepa tipo L.
monocytogenes ATCC 15313.12

D. TITULO: Listeria monocytogenes UN PELIGRO LATENTE PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA 2004.

AUTORES: Renate Schobitz, Luigi Ciampi y Yanina Nahuelquin
Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Ciencias

Agrarias, Universidad Austral de Chile.

10 Betancourt O, Villagran K, Mufioz F. “serotipo de Listeria monocytogenes aislados de alimentos
producidos en la provincia de Cautin chile”. Revista Cientifica y Humanistica, [Pagina principal en
Internet], vol. 20, n. 5 Chile. 2010. [actualizada 12 Mayo 2018] Disponible en:
http://www.scielo.org.ve/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0798.

11BID., Disponible en: http://www.scielo.org.ve/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0798.
121BID., Disponible en: http://www.scielo.org.ve/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0798.



Instituto de Produccion y Sanidad Vegetal, Facultad de Ciencias Agrarias,
Universidad Austral de Chile.

RESULTADOS:

En el presente trabajo se realizé un estudio en materias primas ala leche,
carne, pescado y vegetales, refuerza la necesidad que las industrias
procesadoras de estos alimentos establezcan barreras que minimicen su
ingreso a los lugares de proceso. En particular en aquellos puntos donde
el alimento no es sometido a un tratamiento que permita la destruccion
del patégeno.'® Es por ello, que las industrias tienen, o deberian tener
barreras sanitarias al ingreso de las salas de proceso. Estas, consisten
en un riguroso control del uniforme del personal, lavado de manos, uso
de pediluvios y reduccion del transito de personas que ingresan al lugar
donde se procesan alimentos como resultados el estudio expone que L.
monocytogenes ingresa a través de la vestimenta, el calzado, las manos
de los operarios, como también con los utensilios, el equipamiento y los
materiales utilizados (Jeong y Frank, 1994).1* La contaminacion cruzada
es decir, el contacto de los alimentos listos para el consumo con
superficies o utensilios contaminados, es otra via de contaminacion.
Dada la dificultad para impedir su ingreso a los lugares de procesamiento,
es necesario tomar medidas rigurosas para su eliminacion durante los
procesos de limpieza e higienizacion y conocer los parametros que
limitan su desarrollo. Uno de los problemas que enfrenta la industria es
gue los productos quimicos utilizados para higienizar superficies como el
acido peracético, amonios cuaternarios y compuestos clorados
no garantizan la eliminacion del patdégeno o bien pierden su efectividad

en presencia de materia organica, como es el caso del cloro.t®

13 Ciampi L, Nahuelquin Y. “Listeria monocytogenes un peligro latente para la industria alimentaria“.
Rev. Agro sur [Pagina principal en Internet], v.37 n.1 Valdivia abr. 2009. [actualizada 12 Mayo 2018]
Disponibleen:http://www.academia.edu/5218458/Listeria_monocytogenes_un_peligro_latente_para_la
_industria_alimentaria.
14BID.,Disponibleen:http://www.academia.edu/5218458/Listeria_monocytogenes_un_peligro_latente
para_la_industria_alimentaria.
15BID.,Disponibleen:http://www.academia.edu/5218458/Listeria_monocytogenes_un_peligro_latente
para_la_industria_alimentaria.



E. TITULO: INFECCIONES POR Listeria monocytogenes EN MUJERES
EMBARAZADAS: EXPERIENCIA DEL HOSPITAL CLINICO DE LA
PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DE CHILE; 2008.

AUTOR: Demetrio Larrain de la C, Fernando Abarzua C, Francisca de
Jourdan H, Paulina Merino O., Cristian Belmar J. y Patricia Garcia C.
RESULTADO:

En el presente trabajo que se realizd fue retrospectivo en los registros
del laboratorio de microbiologia del Hospital Clinico de la Pontificia
Universidad Catolica de Chile, entre los afios 2001 y 2005. Se
seleccionaron aquellos casos compatibles con Listeriosis perinatal
(hemocultivos y/o cultivos de liquido cefalorraquideo (LCR) en mujeres
embarazadas, cultivos de liquido amnidtico o cultivos de cordén umbilical)
que resultaron positivos para L.** monocytogenes. Se revisaron las fichas
de estas pacientes y sus recién nacidos (RN), recolectando datos con
respecto a edad materna, patologias de base, control prenatal, motivo de
consulta, edad gestacional, estudios de laboratorio, via de parto,
tratamiento materno y fetal, resultado perinatal, seguimiento del RN y
hallazgos anatomo-patolégicos en el feto y/o placenta segun
corresponda.’’

F. TITULO: PREVALENCIA DE Listeria Monocytogenes EN SALCHICHAS
TIPO HUACHO PROVENIENTES DE LOS MERCADOS DE ABASTOS
DEL CERCADO DE LIMA, UNIVERSIDAD NACIONAL SAN MARCOS;
PERU, 2013.

AUTOR: Maria Elizabeth Pérez Alarcon

RESULTADO: En el presente trabajo que se realiz6 en los mercados de
abastos del cercado de Lima, repartidas en 5 mercados aleatoriamente,
de ellos fueron tomadas 12 muestras de cada mercado, se logré aislar

Listeria monocytogenes en salchichas tipo huacho, de las 60 muestras

16 Larrain D, Abarzua F, Belmar C. “Infeccion por Listeria monocytogenes en mujeres embarazadas:
experiencia del hospital clinico de la Pontificia Universidad Catélica De Chile”. Rev chil. Infectol. [Pagina
principal en Internet], V.25 n.5 Santiago oct. 2008. [actualizada 12 Mayo 2018] Disponible en:
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0716-10182008000500003.

71BID., Disponible en: https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0716-
10182008000500003.



que proceden de 5 mercados muestreados aleatoriamente 47 resultaron
positivas para dicha bacteria.'®

1.7. BASES TEORICAS

1.7.1. Listeria monocytogenes
A. Descripcion®®

L. monocytogenes es un bacilo Gram positivo pequefio (0,4 a 0,5 X
0,5 a 2 um) no ramificado y anaerobio facultativo capaz de proliferar
dentro de un amplio abanico de temperaturas (1 °C a 45 °C) y una
elevada concentracion de sal. Estos bacilos cortos aparecen de
forma aislada, en parejas o en cadenas cortas, lo cual reviste
importancia debido a que L. monocytogenes pueden producir
meningitis. Estos microorganismos son moviles a temperatura
ambiente, pero no a 37 °C, y muestran una movilidad caracteristica
por viraje cuando se examina una gota del caldo de cultivo en el
microscopio. L. monocytogenes muestra una débil B hemolisis al
crecer en placas de agar sangre de carnero. Estos rasgos
diferenciales (morfologia en la tincibn de Gram, motilidad, B
hemdlisis) son Utiles para la identificaciébn preliminar de Listeria.
Aunqgue las bacterias se encuentran ampliamente distribuidas en la
naturaleza, la enfermedad humana es infrecuente y esta limitada a
varias poblaciones bien definidas, como los heonatos, los ancianos,
las mujeres embarazadas y los pacientes con deficiencias de la

inmunidad celular.

Figura N° 1: Listeria monocytogenes

18 pérez Alarcén, M. prevalencia de Listeria monocytogenes en salchichas tipo huacho provenientes de
los mercados de abastos del cercado de Lima [tesis], Universidad Nacional San Marcos; facultad de
Farmacia y Bioquimica, 2013, p., 46.

19 Murray P, Rosenthal K, op. cit. p.218.



B. Dentro del género listeria se incluye varias especies:

L.

monocytogenes

L. innocua

L. welshimeri
L.
L
L
L

seeligeri

. ivanovii
. gravil Murrayi

. denitrifican®

C. Serotipos de Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes, estd representada por 13 serotipos,

algunas de las cuales son compartidas por L innocua y por L

seeligeri.

Posee los antigenos H (flagelares termolabiles) y O (somatico

termoestable) identificados, que se utilizan para subdividir a ese

microorganismo en diferentes serotipos.

1/2a, 1/2b, 1/2c, 3a, 3b, 3c,4a, 4ab, 4b, 4c, 4d,4e,7.

Las tres serotipos mas comunes aisladas en los alimentos, son
1/2a, 1/2by 4b.?*

D. Taxonomia®

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Bacillales
Familia: Lactobacilaceae
Género: Listeria

Especie: L. monocytogenes

E. Caracteristicas de la Enfermedad

La listeriosis no se caracteriza por una serie de sintomas esto

depende del curso de la enfermedad, asi en los enfermos no

perinatales con factores predisponentes, endocarditis, bacteremia es

20 Calderdén M, Pascual V, Microbiologia Alimentaria. 2Ed. Espafria, Diaz de Santos 2000. Pag. 172.
21 Calderdén M, Pascual V, op.cit, Pag. 174.
22 Murray P, Rosenthal K, op. cit. p.216
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mas frecuente, mientras que las infecciones del SNC son los
sindromes clinicos principales diagnosticados en enfermos sin
enfermedad subyacente.?

En mujeres embarazadas, principalmente en los primeros tres
trimestres de gestacion, la presencia de L. monocytogenes puede
dar lugar a sintomas como dolor muscular, dolor de huesos, con
fiebre, dolor de cabeza o la infeccion listeridsica puede ser
asintomatica. La listeria puede atravesar la placenta de la madre
mediante el cordon umbilical, quien estaria predispuesto a padecer
severas consecuencias por la infeccién de la madre. La enfermedad
puede ser de precoz 2 — 3 dias después del nacimiento, la infeccién
en el Gtero, o de comienzo tardio que puede ser aproximadamente
de 85 dias después del nacimiento, al ser infectado el recién nacido
por la madre, durante el parto.

En el caso de la listeriosis neonatal de comienzo precoz, los sintomas
suelen ser: neumonia, septicemia y abscesos diseminados, con una
tasa de mortalidad del 40-50%, en la listeriosis neonatal de comienzo
tardio el principal rasgo de enfermedad es la meningitis; en este caso
la mortalidad es aproximadamente de un 25%.

En personas adultas sin embarazo la septicemia y meningitis son el
resultado de una infeccién listeridésica, aunque también puede ocurrir
gastroenteritis e infecciones de érganos. Ademas la bacteria puede
causar lesiones cutaneas localizadas sin desarrollo sistémico en las

personas que atienden o manipulan animales infectados.

. Patogenicidad®

“L. monocytogenes es un patdgeno facultativo intracelular que puede
crecer en los macréfagos, las células epiteliales y los fibroblastos en
cultivo. Tras la ingesta de alimentos contaminados, L.
monocytogenes puede sobrevivir a la exposicion a enzimas
proteoliticas, &cido gastrico y sales biliares”.?® Principalmente
contiene una proteina denominada internalina la cual interactda con

el receptor de las células del hospedero para la adhesion celular, esta

23 Murray P, Rosenthal K, op. cit. p.216.

21BID., P. 217.

2> Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 217.
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se denomina E-cadherina la cual induce la fagocitosis, siendo estas
especificas para cada tejido. La presencia de internalinas facilita la
entrada del microorganismo a las células.?® El organismo reacciona
creando una especie de fagosoma con el fin de encapsular la bacteria
pero esta produce listeriolisina O y fosfolipasas C que le permiten
destruir el fagosoma hidrolizando los lipidos de su membrana. Esta
listeriolisina esta codificada por el gen hly. Al estar dentro del citosol
L. monocytogenes utiliza una proteina de superficie denominada ActA
la cual genera la polimerizacion intracelular de la actina.?’
Estos filamentos se reorganizan en una larga cola que se extiende
desde un solo extremo de la bacteria. Mediante los movimientos de
la cola el microorganismo migra por el citoplasma hacia la membrana
de la célula huésped. En la periferia se forman protrusiones
(filbpodos), que pueden penetrar en las células adyacentes y que
permiten el ingreso de la bacteria. Esto explica la necesidad de una
inmunidad mediada por células. Puesto que estos microorganismos
nunca son extracelulares, los anticuerpos humorales del huésped no
serian efectivos.?®
Listeriosis
Es una enfermedad transmitida por alimentos causada por la bacteria
Listeria monocytogenes. Que tiene alta tasa de mortalidad y baja tasa
de morbilidad.?
Transmision
La transmision de la enfermedad puede tener un origen:

e Vertical (madre-hijo).

e Zoon6tico (contacto con animales enfermos).

¢ Nosocomial (adquisicién hospitalaria).
Actualmente se reconoce que la mayoria (99%) de los casos de

listeriosis humana son de transmision alimentaria. Conviene prestar

26 Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 217.

271BID., P. 217.
28 1BID., P. 217.
2 1BID., P. 218.
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atencion a aquéllos alimentos que mayoritariamente participan en la
transmision de LM a las personas.®

Reservorio

L. monocytogenes se aisla de diversas fuentes ambientales y de las
heces de mamiferos, aves, peces y otros animales. La fuente
principal de la infeccion con este microorganismo es el consumo de
alimentos contaminados; sin embargo, puede producirse la
transmision entre humanos principalmente de la madre al hijo en el
Utero o en el momento del nacimiento. Se estima que una proporcion
comprendida entre el 1 % y el 5% de los individuos sanos son
portadores fecales. Debido a que estos microorganismos son
ubicuos, es probable que la exposicion y la colonizacion transitoria

ocurran en la mayoria de individuos.*!

J. Grupos de riesgo

K.

Los neonatos, los ancianos y las mujeres gestantes, asi como los
pacientes con defectos de la inmunidad celular, tienen riesgo
aumentado de padecer esta enfermedad.>?

Aspectos clinicos

La enfermedad de aparicion precoz puede ocasionar aborto,
mortinatos o partos prematuros. La granulomatosis infantil séptica es
una forma grave de listeriosis de comienzo precoz, que se caracteriza
por la formacién de abscesos y granulomas en mdultiples érganos y
una elevada mortalidad salvo que se trate de forma inmediata. La
enfermedad de comienzo tardio ocurre 2 o 3 semanas después del
nacimiento en forma de meningitis 0 de meningoencefalitis con
septicemia. Los signos y los sintomas clinicos no son exclusivos de
esta entidad, por lo que se deben excluir otras causas de
enfermedades neonatales del sistema nervioso central, como la

enfermedad por estreptococos del grupo B.33

30 Elika. “Listeria monocytogenes”. Fundacion basica para la seguridad agroalimentaria. Esparia.

2006. Pag 4.

31 Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 217.

$21BID., P. 217.
33 1BID., P. 218.
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L. Enfermedad no invasiva:

Gastroenteritis
Est4 asociado al consumo de alimentos contaminados por la
bacteria listeria (leche, queso, etc), que va producir en el huésped

nauceas, disenteria, dolor abdominal.®*

M. Enfermedades invasivas:

Infecciones en el embarazo

La mayoria de las infecciones en las mujeres embarazadas se
producen en el tercer trimestre cuando la inmunidad celular esta
mas alterada. Las mujeres embarazadas padecen tipicamente
sintomas seudogripales que pueden resolverse sin tratamiento. A
menos que se obtengan hemocultivos en mujeres embarazadas
febriles sin otra fuente de infeccion (infeccion del tracto urinario),
la bacteriemia por listeria y el riesgo neonatal asociado puede ser

pasado por alto.*

Granulomatosis infantiséptica

La transmisién transplacentaria es responsable de este cuadro, el
lactante presenta granulomas o abscesos distribuidos en varios
6rganos como son los siguientes: rifiones, higado, bazo,
pulmones, y encéfalo. Puede haber evidencia de liquido amniético
tefiido de meconio. Lo cual se desarrolla la insuficiencia
respiratoria y circulatoria.®

Meningoencefalitis

Al igual que el sindrome de sepsis, se presenta en el periodo
neonatal tardio y en adultos con comorbilidad.

La enfermedad en el adulto es con mayor frecuencia subaguda.
Los pacientes con meningitis sin absceso encefalico han
mostrado signos neurolégicos focales, con compromiso de pares

craneanos y/o hemiplejia. *’

34 Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 217.

3 |BID, p. 218.
3 |BID, p. 218.
37 |BID, p. 219.
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— Cerebritis
El paciente puede presentar cefalea y fiebre con grados variables
de paralisis que simulan un ataque cerebrovascular. Se han
comunicado casos de rombo encefalitis que comienzan con fiebre,
vomitos cefalea.
Se efectiia cuando el hemocultivo es diagnosticado positivo. Esta
entidad requiere como minimo 6 semanas de tratamiento.
N. Infecciones focales
Infeccidn cutanea difusa caracterizada por lesiones, ya sea en el area
general de la lesion inicial o en otras localizaciones de la piel; son
frecuentes la fiebre y las artralgias, pero los hemocultivos suelen ser
negativos.®®
O. Tratamiento
La mayoria de los antibiéticos incluyendo las penicilinas son
bacteriostaticos frente a la Listeria monocytogenes, los amino
glucésidos, glucopeptidos y cotrimoxazol resultan bactericidas. El
tratamiento en la meningitis es por 3 semanas, entre 4 a 6 semanas
en endocarditis, mas de 6 semanas encefalitis 0 abscesos cerebrales
e incluso de 3 a 6 meses en pacientes inmunodeprimidos.*®
Durante el embarazo la dosificacién es de 2 gramos de amoxicilina
cada 6 a 8 horas, que es una dosis de proporcion.
Suele recomendarse realizar cultivo del liquido cefalorraquideo de
control en pacientes en que fue positivo antes de iniciar el
tratamiento.
Las personas con alto riesgo deben evitar el consumo de alimentos
de origen animal crudos o parcialmente cocidos, verduras crudas sin

lavar.

1.7.2. Embutidos
Embutidos son aquellos derivados, preparados a partir de las carnes

autorizadas, picadas o no, sometidas o no a procesos de curacion,
adicionadas o no de despojos comestible y grasas de cerdo, productos
vegetales, condimentos y especias, e introducidos en tripas naturales

o artificiales.

38 Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 221.
39 Elika, Op. Cit., Pag. 3.
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En casos donde el embutido es parcialmente cocido o al contrario,
parece estar cocido pero requiere coccion por parte del consumidor
para inocuidad, el FSIS (la inspeccién del servicio de inocuidad e
inspeccion de alimentos) requiere informacion adicional como una
declaracién prominente en el panel principal de presentacion, por
ejemplo, “Sin cocinar”, “Listo para cocinar’, “Cocinar antes de comer”,
“Cocinar y servir” o “Necesita cocinarse completamente”. En adicién,
el producto debe presentar instrucciones de cocciéon que sean lo
suficientemente entendibles para el usuario. El fabricante tendria que
validar las instrucciones de coccién para que sean lo suficiente para
destruir cualquier patégeno que podria estar presente. Si el embutido

es perecedero, la etiqueta debe decir “Mantenga Refrigerado”. 4°

1.7.2.1. Hot dog

Es el embutido elaborado a base de carne molida o
emulsionada, mezclada o no de: bovino, porcino, pollo y otros
tejidos comestibles de estas especies; con condimentos y
aditivos permitidos; ahumado o no y puede ser madurado,
crudo, escaldado o cocido.*

a) Composiciéon Nutricional del hot dog.

Composicion por porcion
Calorias 175.0 kcal
Proteinas 7.22g
Carbohidratos 2.54g
Lipidos 14.89g
Sodio 697 mg
Potasio 7amg

Fuente: Romain J, Cronguennec T, Pag. 64.4

b) Almacenamiento
Todos los embutidos — excepto los embutidos secos-
son perecederos y por ende deben mantenerse
refrigerados de 0°C — 8°C.

4°Romain J, Cronguennec T. Ciencia de los alimentos, 1ra Ed. Espafia S.A. 2007. pag. 64.

41|BID, p. 65.

42 Romain J, Cronguennec T. Op. Cit., Pag. 64.
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1.7.3. pH: Es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucién.
Fundamento: El método a que esta Norma se refiere, se basa en

la medicion electrométrica de la actividad de los iones hidrégeno
presentes en una muestra del producto mediante un aparato
medidor de pH (potencibmetro) (véase anexo 7).
1.7.4 Actividad de agua: Es la humedad en equilibrio de un producto,
determinada por la presion parcial del vapor de agua en su superficie.
El valor de aw de agua va depender de la composicién, temperatura y
el contenido en agua del producto.

1.7.4. Pruebas microscopicas
a) Agar Oxford

Medio de cultivo selectivo y diferencial, que contiene los nutrientes
necesarios para el adecuado desarrollo bacteriano de Listeria
monocytogenes.
Es diferencial para el desarrollo de Listeria monocytogenes debido
a que el producto de hidrolisis de la esculina en presencia de iones
Fe3* forma un compuesto fendlico de color negro. La selectividad
para Listeria monocytogenes, debido a que contiene antibi6ticos
que inhiben total o parcialmente el desarrollo de la flora
acompanfante presente en la muestra.
Se observa colonias redondas, con una pequefia depresion en el
centro, con un diametro aproximado de 2 mm, de color gris
azulado, rodeadas por un halo negro debido a la hidrélisis de la
esculina. La mezcla de los diversos antibi6ticos (ceftazidima,
colistina) inhibe en gran medida la flora acompafiante en el cultivo
selectivo de Listeria.*®

b) Agar Sangre
La infusiébn de musculo de corazén y la peptona, otorgan al medio
un alto valor nutritivo, que permite el crecimiento de una gran
variedad de microorganismos, aln de aquellos nutricionalmente

exigentes.

“SLaboratorios Britania S.A. [Pagina principal en Internet], Argentina: Laboratorios Britania S.A; c2018
[actualizada 12 Mayo 2018; acceso 12 Mayo 2018]. Disponible en:
http://www.britanialab.com/productos.php.
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El cloruro de sodio mantiene el balance osmotico y el agar es el
agente solidificante.**

c) Tincion Gram
El cristal violeta es el decolorante, penetra en todas las células
bacterianas (tanto Gram positivas como Gram negativas) a través
de la pared bacteriana. El lugol actia de mordiente, haciendo que
el cristal violeta se fije con mayor intensidad a la pared de la célula
bacteriana. La mezcla de alcohol-acetona que se agrega, sirve
para realizar la decoloracion. Los organismos Gram positivos no
se decoloran, mientras que los Gram negativos si lo hacen.
Para poner de manifiesto las células Gram negativas se utiliza una
coloracién de contraste. Habitualmente es un colorante de color
rojo, como la safranina. Después de la coloracion de contraste las
células Gram negativas son rojas, mientras que las Gram
positivas permanecen violetas.

d) Catalasa
La catalasa es una enzima que posee la mayoria de las bacterias
aerobias. Descompone el peroxido de hidrogeno en agua y
oxigeno. El desprendimiento de burbujas procedentes del oxigeno
indica que la prueba es positiva.*®

e) Prueba oxidasa:
La enzima citocromooxidasa en presencia de oxigeno oxida el
reactivo fenilendiamina oxidasa, formando un compuesto de color
fucsia llamado indofenol.*®

f) Agar SIM
Es un medio de cultivo en el que la tripteina y la peptona aportan
nutrientes para el desarrollo bacteriano; el triptéfano es un
aminodcido que se constituye de muchas peptonas y
particularmente de la tripteina y puede ser metabolizado por
algunas bacterias para formar el indol. El agar es el medio
solidificante y esta concentracién le otorga al medio la propiedad

de ser semisdlido, condicidon necesaria para detectar movilidad

44 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. Agar Base Sangre
45 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. Catalasa
46 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. oxidasa


https://es.wikipedia.org/wiki/Cristal_violeta
https://es.wikipedia.org/wiki/Lugol
https://es.wikipedia.org/wiki/Safranina
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,que se evidencia por el enturbiamiento del medio o por
crecimiento que difunde méas all4d de la linea de siembra del
microorganismo en estudio.*’
g) Agar TSI

En el medio de cultivo el extracto de carne y pluripeptona aporta
los nutrientes adecuados para el crecimiento bacteriano.

La lactosa, sacarosa y glucosa son los hidratos de carbono
fermentables. El tiosulfato de sodio es el sustrato necesario para
la produccién de acido sulfhidrico, sulfato de hierro y amonio es
la fuente de iones de Fe**, los cuales se combinan con el &cido
sulfhidrico y producen sulfuro de hierro de color negro, el rojo de
fenol es el indicador de pH, el cloruro de sodio mediante el balance

osmotico. El agar es el agente solidificante.*®

1.7.5. Normas de DIGESA
La NTS N°071 — MINSA/DIGESA - V.01:

1) FINALIDAD
La presente norma sanitaria se establece para garantizar la
seguridad sanitaria de los alimentos y bebidas destinados al
consumo humano, siendo una actualizacion de la Resolucion
Ministerial N° 0.71-2008-SA/DM que aprobd los “Criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano”.*°

2) OBJETIVO
Establecer las condiciones microbiolégicas de calidad sanitaria e
inocuidad que deben cumplirlos alimentos y bebidas en estado
natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos
para el consumo humano.

3) AMBITO DE APLICACION
La presente norma sanitaria es de obligatorio cumplimiento en todo
el territorio nacional, para efectos de todo aspecto relacionado con
la vigilancia y control de la calidad sanitaria e inocuidad de los

alimentos.

47Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. Agar SIM

48 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. Agar TSI
49 Ministerio de Salud, Op. Cit., Pag. 1.
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4) BASE LEGAL Y TECNICA
BASE LEGAL
» Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA.
BASE TECNICA
» Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios
Microbioldgicos para los Alimentos del Codex Alimentarius
(CAC/GL-21, 1997).
> Microorganismos de los Alimentos 2. Métodos de muestreo para
andlisis microbiolégicos: Principios y aplicaciones especificas.
ICMSF. 2da. Edicion. 1999.
Embutidos con tratamiento térmico (curados: jamén inglés, tocino, costillas,
chuleta, otros escaldados: Hot Dog, salchichas. fiambre: jamonada,
mortadela, pastel de jamén, pastel de carne, longaniza, otros. cocidos: queso

de chancho, morcilla, relleno, chicharron de prensa, paté y otros).

Apgente microbiano Categoria Clase M | C | Limite porg
i |
Aerobios Mesofilos 3 3 5 B B0
Eschenchis colf i 3 7 i i
Slaphydooocus sursus d 3 B 0 0
Ciosirdium perfringns d 3 B 0 0
i 4 IO U —-

Saimonellz Spp Auzencial2ig

[ 2 5 [C —-
Lisfeniz monocylogenes sussnciE'2ig

Fuente: DIGESA® (Véase anexo 7)

50 Ministerio de Salud, Op. Cit., Pag. 2.
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1.8. DEFINICIONES DE TERMINOS BASICOS

DIGESA: Direccién General de Salud Ambiental.>!

Zoonosis: Es la enfermedad o infeccién del animal que se trasmite al ser
humano en condiciones naturales.>

Gastroenteritis: Es la inflamacién de la membrana del intestino causada
por una bacteria, virus y parasitos.>

Sepsis: Es la respuesta del organismo ante una infeccion grave, que puede
llegar a ser mortal si no se trata a tiempo.>*

Listeriosis: Se refiere a una enfermedad infecciosa causada por un tipo de
bacteria denominado listeria.®

Pruebas biogquimicas: Son una serie de andlisis que sirven para determinar
la actividad metabdlica de una cepa pura de microorganismos. Que identifica
y clasifica las bacterias y hongos.*®

Cultivo: Es laforma en la que se hacen desarrollar los microorganismos que
pueden ser colonias en una superficie sélida, agar o en medio liquido caldo
que es utilizado como el método principal para poder estudiar a los agentes
causales de la enfermedad, y saber si se trata de bacterias, virus,
parasitos.®’

Cepa: Es un cultivo puro formado por bacterias provenientes de un solo
aislamiento.%®

Prueba microscopica: Es un instrumento que permite observar objetos que
son demasiado pequefio para el ojo humano.*®

Prueba macroscépica: Se observa la morfologia, coloracién, dimensiones,
aspecto de una determinada bacteria a estudio.®®

Prueba oxidasa: Es una prueba usada en la microbiologia para determinar
si una bacteria produce alguna de las citocromos ¢ oxidasa.®!

Prueba catalasa: Es una enzima que poseen la mayoria de las bacterias.®?

51 Elika, Op. Cit., Pag. 13.

52 Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 523.
53 Murray P, Rosenthal K, Pfaller M, Op. Cit., Pag. 513.
54 Calderén M, Pascual V, op.cit, Pag. 194.

55 |BID, p. 194.

56 Calderdén M, Pascual V, op.cit, Pag. 417.

57 Urmeneta B, et. manual practico de microbiologia. 2da Ed. Barcelona S.A. 2003. Pag.184.
58 |BID, p. 184.

59 |BID, p. 184.

60 |BID, p. 184.

51 |BID, p. 184.

62 |BID, p. 185.
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SIM: Es un medio de cultivo para verificar la movilidad, la produccion de
Indol y de sulfuro de hidrogeno por los microorganismos.®3

Hemdlisis: Se denomina hemodlisis al proceso que se genera cuando los
glébulos rojos se desintegran y la hemoglobina que contenian es liberada el
plasma de la sangre.®

63 Urmeneta B, et. manual practico de microbiologia. 2da Ed. Barcelona S.A. 2003. Pag.185.
54 |BID, p. 185.
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CAPITULO Il
HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. HIPOTESIS
Dado que los hot dog salchipaperos de pollo, estan expuestos a agentes

patégenos externos, es probable que; en los hot dog salchipaperos de pollo
que se expenden en los mercados de la ciudad de Arequipa, exista la

presencia de Listeria monocytogenes en estos productos.



2.2. VARIABLES E INDICADORES
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VARIABLE DIMENSION SUB DIMENSION INDICADOR ITEMS ESCALA CATEGORIZACION
Ordinal Cuantitativa
T° 4°C - 45°C 1
Fisico -
quimico
pH 45 - 95 1 Ordinal Cuantitativa
Presencia de
Li . Prueba Tincién Gram (+) Azul o Violeta 2 Nominal Cualitativa
Isteria microscépica Diferencial
Gram . .
monocytogenes Gram (-) Rosado o Rojo
Hemolisis | Alfa
3 Nominal Cualitativa
Agar Hemdlisis | Beta
Prueba Sangre
Macroscopica Hemodlisis Gama
Crece Colonias
Agar Negras 2 Nominal Cualitativa
Oxford No Crece No cambia el
Color del medio
Positivo Desprendimiento 2 Nominal Cualitativa
de O
Catalasa
Pruebas Negativo Ausencia de O
Bioquimicas
Prueba Positivo Coloracioén azul 2 Nominal Cualitativa
Oxidasa
Ausencia
Negativo coloracion
Presencia de
Positivo Movilidad 2 Nominal Cualitativa
SIM /paraguas
Negativo Ausencia
Acido /
acido AIA
TSI 3 Nominal Cualitativa
Alcalino/
acido kIA
Alcalino/
Alcalino KIK

Fuente: Elaboracion propia.

Leyenda: A/A: Acido/ Acido
K/A: Alcalino/ acido
K/K Alcalino/ Alcalino
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CAPITULO III
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. DISENO METODOLOGICO

A. Tomade muestra: Se toma las muestras en condiciones asépticas, usando
bolsas de cierre hermético para la recoleccion de dichas muestras. El
transporte de éstas se realiza en cajas isotérmicas (cooler) provistas de
refrigerantes y termometros para controlar que la temperatura no exceda de
8°C.
Estas muestras se llevaron al laboratorio de la universidad Alas Peruanas.
Homogenizacién del alimento: Bajo condiciones de esterilidad (mandil,
barbijo, guantes) se procedié a triturar y homogenizar la muestra
recolectada.

B. Enriquecimiento de la muestra
Se mezcla 25 gramos de la muestra con 225 mL de caldo triptonado soja —
extracto de levadura, se incuba a 30°C durante 24 horas.5®

C. Aislamiento
Tras ser incubado por 24 horas del cultivo obtenido sobre el caldo de
enriquecimiento, se siembra en los medios de aislamiento en medio Oxford,
selectivo para Listeria monocytogenes incubar a 37°C durante 48 horas por
duplicado, para verificar el correcto sembrado.
A las colonias positivas se les realizé diferentes pruebas bioquimicas.
Activacién de la CEPA ATCC 19114 Listeria monocytogenes

65 Calderén M, Pascual V, Op. Cit., Pag. 193.
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LA PREPARACION DE MICROORGANISMOS KWIK — STICK™ — KWIK —
STICK™PLUS CONTIENE UN SEDIMENTO LIOFILIZADO DE UNA UNICA
CEPA DE MICROORGANISMO.
Se deja la bolsa sin abrir de KWIK — STICK™ Para que se equilibre a
temperatura ambiente.
Luego se abre la bolsa por la muesca y retira la unidad de KWIK — STICK™
— KWIK — STICK™
Se inocula la placa principal haciendo rodar el hisopo con suavidad e incubar
de 24 a 48 horas.
En medio agar Oxford selective para Listeria monocytogenes para llevar a
cabo un control de calidad del medio que se trabaja.
La cepa ATCC 19114 se utiliza en cada prueba que se realice para verificar
si los medios que se estan utilizando, se encuentren en O&ptimas
condiciones.
A las colonias positivas se les realizé diferentes pruebas bioquimicas.

D. Identificacién de Listeria monocytogenes
Pruebas Macroscopicas

h) AGAR OXFORD
Procedimiento: Se siembra el microorganismo en estudio en forma de
estrias en el medio preparado. Incubando a 37°C por 48 horas.
Se examind a simple vista crecimiento de colonias oscuras con halo negro
(hidrolisis de esculina) en la superficie que es caracteristico para Listeria
monocytogenes.®®

i) AGAR SANGRE
Procedimiento: La técnica para la deteccion de Listeria monocytogenes
consiste en los siguientes pasos:
Se siembra por inoculacién directa del material en estudio, estriar sobre la
superficie del medio de cultivo. Se incuba a 35°C por 48 horas.
Se observa beta hemolisis, un halo claro brillante alrededor de la colonia de

estudio, dando positivo para Listeria monocytogenes.

66 Calderén M, Pascual V, Op. Cit., Pag. 193.
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Pruebas Microscopicas
i) TINCION GRAM:

Procedimiento:

Se prepara el frotis de la muestra en un portaobjeto limpio.

Hacer el extendido en un portaobjeto.

fijarlas utilizando un mechero.

Agregar azul violeta (cristal violeta o violeta de genciana) y esperar un
minuto.

Enjuagar con agua no directamente sobre la muestra

Agregar lugol y esperar un minuto aproximadamente.

Agregar alcohol acetona y esperar entre 5 y 30 segundos segun la
concentracion del reactivo (parte critica de la coloracion). Las Gram (-
) se decoloran, las Gram (+) no.

Enjuagar con agua.

Tincion de contraste agregando safranina o fucsina basica y esperar
un minuto.

Lavar con agua.

Al microscopio se observa coco bacilos Gram positivos

Pruebas Bioquimicas
k) CATALASA

Procedimiento:

Con un asa, transferir parte del centro de una colonia a la superficie
de un portaobjetos.

Agregar 1 gota de Peréxido de Hidrogeno al 3%.

Observar la produccién de burbujas.

La produccion rapida y sostenida de burbujas o efervescencia
constituye una reaccién positiva para Listeria monocytogenes.

Nota: Los eritrocitos poseen catalasa, por lo cual se debe evitar

tomar colonias de agar sangre para evitar falsos positivos.®’

) PRUEBA DE OXIDASA:

Procedimiento: Sobre una tira reactiva impregnada en reactivo (para —

amino — N — dimetil - anilina) depositamos 2 6 3 colonias objeto de estudio.

67 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. Catalasa.
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Listeria monocytogenes es oxidasa negativo los discos no cambian de
color.®®

m) AGAR SIM
Procedimiento: Se siembra en picadura y se incuba a 25°C durante 7 dias.
La listeria crece en forma de sombrilla, presenta movilidad al observar en
microscopio (+) para Listeria monocytogenes.®, se observa el crecimiento
en forma de sombirilla.

n) AGAR TSI
Procedimiento: Se siembra por picadura y se incuba de 37°C durante 18 a
24 horas.
Listeria acidifica la superficie y el fondo del medio (viraje a amarillo) no
produce H,S (ausencia de ennegrecimiento).”®

o) pH
Calibrar el potenciémetro en soluciones reguladoras de pH4, pH7 y pH10
segun la acidez del producto.
Tomar una porcidon de la muestra ya preparada, mezclar bien por medio de
un agitador y ajustar a su temperatura de 20°C.
Sumergir el (los) electrodos en la muestra de manera que los cubra
perfectamente. Hacer la medicién de pH. Sacar el electrodo (s) y lavarlo (s)

con agua (véase anexo 7).

3.2. DISENO MUESTRAL
3.2.1. MUESTRA
La muestra esta constituida por los hot dog salchipaperos de pollo

gue se expenden en los 12 puestos de los cuatro mercados de la
ciudad de Arequipa (Nueva Esperanza, San Camilo, Rio Seco y el
Mercado Palomar), de los que se trabajo con 5 unidades de muestra

por puesto.

3.2.2. TAMANO DE LA MUESTRA REPRESENTATIVA
Se trabajé con cuatro mercados de la ciudad de Arequipa (Nueva

Esperanza, San Camilo, Rio Seco y el Mercado Palomar). La muestra
esta constituida por 5 unidades de hot dog salchipaperos de pollo,

comercializadas en cada uno de los doce puestos de los cuatro

68 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. Oxidasa.
69 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. SIM

0 Laboratorios Britania S.A., Op. Cit. TSI.
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mercados de la ciudad de Arequipa, obteniéndose una muestra 60
unidades al dia, ésta fue tomada por cuatro semanas consecutivas.
Es indispensable definir correctamente la poblacién de estudio para
ello se utilizaron los criterios siguientes:
Criterios de Inclusion
Todas las salchichas hot dog salchipaperos de pollo (precocidos).
Criterios de Exclusion
Todas las salchichas:

a) Crudas.

b) Pérdida de integridad.

¢) Con aberturas o fracturas.

TABLA N° 1: Nimero de muestras de hot dog salchipaperos de pollo
obtenidos de los cuatro mercados de la ciudad de Arequipa.

N~ N~ N~ N~ (] 3
— — — | © g
. |8 | & & &z
MERCADOS N° de 5 5 N S| o E <]
Puestos | = d Jd1 €89
© < (o] N~ © =]
= oY o o|l O € a
Nueva Esperanza
3 15 15 15 15 5
Palomar
3 15 15 15 15
5
San Camilo
3 15 15 15 15
5
Mayorista 15 15 15 15
Metropolitano Rio 3
Seco 5
Total 12 60 60 60 60

Fuente: Elaboracién propia.

Interpretacién: En la siguiente tabla se aprecia que se trabajoé con cuatro
mercados de la ciudad de Arequipa, donde se realiz6 una toma de muestras
por cuatro semanas consecutivas por lo cual se trabaj6é con 5 unidades de
muestra segun la norma DIGESA por puesto en cada uno de los mercados

a estudiar ésta fue por conveniencia del investigador.
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3.3. TECNICA DE RECOLECCION DE DATOS
A. TECNICAS
La presente investigacion se baso en el andlisis microbioldgico que

se trabajé mediante pruebas bioguimicas.

B. INSTRUMENTOS
» Cuaderno de notas

» Diario del procedimiento experimental

» Cuaderno de resultados

3.4. TECNICAS ESTADISTICAS PARA EL PROCESAMIENTO DE LA
INVESTIGACION
Muestreo no Probabilistico.- Es una técnica cominmente usada. Consiste

en seleccionar una muestra de la poblacion por el hecho de que sea
accesible. Es decir, los individuos empleados en la investigacion se
seleccionan porque estan facilmente disponibles, no porque hayan sido
seleccionados mediante un criterio estadistico. Esta conveniencia, que se

suele traducir en una gran facilidad operativa y en bajos costes de muestreo.

Se realizé un muestreo no probabilistico, ya que es el mas conveniente,

ademas seguro que la muestra sea representativa.

3.5. ASPECTOS ETICOS
En la presente investigaciéon el manejo de la informaciéon que se trabajé no
deben ser alterados, para evitar falsos resultados, teniendo en cuenta que

servira para futuras investigaciones que se realizaran.

El estudio respecto los valores éticos, el consentimiento de las personas
responsables de cada uno de los mercados y de los que expenden los
productos.

La objetividad de los procedimientos realizados y resultados obtenidos.



Tabla N° 2: Resultados del cumplimiento de lanorma DIGESA, en las muestras
de los hot dog salchipaperos de pollo en los cuatro principales mercados de la

ciudad de Arequipa.

CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Mercado Semanal |Semana2 |Semana3 |Semanad
M. Nueva Esperanza 100% 100% 100% 100%
M. Palomar 100% 100% 100% 100%
M. San Camilo 67% 73% 80% 73%
M. Rio Seco 87% 80% 87% 87%

Fuente: Elaboracion Propia

GRAFICO N° 1: Resultados del cumplimiento de la norma DIGESA, en las
muestras de los hot dog salchipaperos de pollo en los cuatro principales
mercados de la ciudad de Arequipa.

w

* M. Nueva Esperanza
* M. Palomar
® M. San Camilo

® M. Rio Seco

ll 'll "ll

Semanal Semana?2 Semana3 Semana4

Fuente: Elaboracién Propia(véase anexo 2)
Interpretacién: En el grafico n°1 se puede apreciar los diferentes resultados de los
hot dog salchipaperos de pollo comercializados en los cuatro mercados de la ciudad
de Arequipa (Nueva Esperanza, San Camilo, Rio Seco y el Mercado Palomar) donde
se tomaron las muestras por cuatro semanas, dando como resultado lo siguiente:
En la primera semana 100% de las muestras analizadas de los mercados Nueva
Esperanza y Palomar dieron resultado negativos para Listeria monocytogenes, por
lo tanto, estos se encuentran aptas para el consumo humano, cumpliendo con lo

establecido por la norma DIGESA.
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El 67% de las muestras analizadas del mercado San Camilo fueron negativa para
Listeria monocytogenes y hallandose un 33% no aptas para el consumo humano.

El 87% de las muestras analizadas del mercado Rio Seco fueron también negativos
para Listeria monocytogenes y representando un 13% no aptos para el consumo
humano.

En la segunda semana 100% de las muestras analizadas de los mercados Nueva
Esperanza y Palomar dieron resultado negativos para Listeria monocytogenes, por
lo tanto, estos se encuentran aptas para el consumo humano.

El 73% de las muestras analizadas del mercado San Camilo fueron negativa para
Listeria monocytogenes y hallandose un 27% no aptas para el consumo humano.

El 80% de las muestras analizadas del mercado Rio Seco fueron también negativos
para Listeria monocytogenes y representando un 20% no aptos para el consumo
humano.

En la tercera semana 100% de las muestras analizadas de los mercados Nueva
Esperanza y Palomar dieron resultado negativos para Listeria monocytogenes, por
lo tanto, estos se encuentran aptas para el consumo humano.

El 80% de las muestras analizadas del mercado San Camilo fueron negativa para
Listeria monocytogenes y hallandose un 20% no aptas para el consumo humano.

El 87% de las muestras analizadas del mercado Rio Seco fueron también negativos
para Listeria monocytogenes y representando un 13% no aptos para el consumo
humano.

En la cuarta semana 100% de las muestras analizadas de los mercados Nueva
Esperanza y Palomar dieron resultado negativos para Listeria monocytogenes, por
lo tanto, estos se encuentran aptas para el consumo humano.

El 73% de las muestras analizadas del mercado San Camilo fueron negativa para
Listeria monocytogenes y hallandose un 27% no aptas para el consumo humano.

El 87% de las muestras analizadas del mercado Rio Seco fueron también negativos
para Listeria monocytogenes y representando un 13% no aptos para el consumo
humano.

Se comparé con los trabajos realizados en los antecedentes investigativos,
encontrandose positivo para Listeria monocytogenes en salchichones y mortadela
gue fue realizado en Cuba en el afio 2005, esto es debido a la mala manipulacién de
parte de los comerciantes, por falta de conocimiento acerca del manejo adecuado
desde el momento de la recepcion, transporte y almacenamiento de estos alimentos

gue son para el consumo humano.
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TABLA N° 3
Determinacion de pH en las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo

de los cuatro mercados de la ciudad de Arequipa.

Mercado pH
Nueva
Esperanza S
Palomar 6.20
San Camilo 6.24
Rio Seco 6.22

Fuente: Elaboracion Propia.

Interpretacion: En la tabla N° 3 se puede apreciar los diferentes pH que se
determinaron a los hot dog salchipaperos de pollo comercializados en los cuatro
mercados de la ciudad de Arequipa, se tomaron 60 muestras por mercado durante
cuatro semanas consecutivas dando como resultado los siguientes promedios para
el mercado Nueva Esperanza se determind un pH de 6.21, mercado Palomar se
determiné un pH de 6.20, mercado San Camilo se determiné un pH de 6.24, mercado
Rio Seco se determin6 un pH de 6,22.

Los pH que se determinaron a los hot dog salchipaperos de pollo comercializados en
los cuatro mercados de la ciudad de Arequipa, se encuentran dentro de los
pardmetros normales, ya que la norma establece que todo alimento que tengan un

pH mayor a 4.6 se encuentran dentro de los pardmetros segun la norma DIGESA.
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CAPITULO V
DISCUSION

Esta investigacion tuvo como propdsito, identificar la presencia de la bacteria Listeria
monocytogenes en los hot dog salchipaperos de pollo que se expenden en los
principales mercados de la ciudad de Arequipa y si estos cumplen con lo establecido
de la Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA).

A partir de los hallazgos encontrados se acepta la hipo6tesis alterna, que establece
gue existe presencia de la bacteria Listeria monocytogenes en salchichas estudiadas.
Estos resultados coinciden con las investigaciones realizadas sobre la determinacion
de Listeria monocytogenes, en quesos y embutidos comercializados, estudio
realizado por Martino Tamara en Cuba el afilo 2005 y prevalencia de Listeria
monocytogenes en salchichas tipo Huacho, provenientes de los mercados de
abastos del cercado de Lima, investigacion desarrollada en la Universidad Nacional
San Marcos; realizado por Pérez Maria, en el afio 2013.

Los hallazgos obtenidos en el estudio ya sistematizado expresan que el 27% de
las muestras analizadas en el mercado de San Camilo y el 15% del mercado Rio
Seco, no estan aptas para el consumo humano segun la norma antes indicada, que
establece que los hot dog salchipaperos de pollo, deben estar libres de Listeria

monocytogenes.

En cambio, el 100% de las muestras analizadas en los centros de abastos Palomar
y Nueva Esperanza, estan aptas para el consumo humano segin la normatividad

establecida, encontrdndose exentos de la bacteria Listeria monocytogenes.
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Cabe sefalar, que el estudio se efectud bajo los procedimientos de la investigacion
cientifica, especificamente aplicado las pruebas bioquimicas (catalasa, oxidasa,
SIM, TSI), pruebas macroscopicas (agar sangre, agar oxford) y pruebas
microscopicas (tincion diferencial de Gram).

Hay que remarcar que los productos que se hallan contaminados por Listeria
monocytogenes en los diferentes mercados trabajados, son un peligro evidente para
la salud de los consumidores, ya que estos pueden sufrir una meningoencefalitis,
recién nacidos con malformaciones, o abortos espontaneos etc.

Este panorama, nos indica que las autoridades responsables del control sanitario de
los alimentos, como son, las municipalidades encargadas de cada distrito vy

Ministerio de Salud, no estan cumpliendo a cabalidad su rol de vigilancia sanitaria.
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CONCLUSIONES

PRIMERA: En el estudio de los hot dog salchipaperos de pollo, en cuatro de los
principales mercados de la ciudad de Arequipa, se identificd que en dos de ellos, es
decir San Camilo y Rio Seco, existe la presencia de la bacteria Listeria
monocytogenes.

En las muestras analizadas de los hot dog salchipaperos de pollo en los mercados
Nueva Esperanzay Palomar, hay ausencia de Listeria monocytogenes y estan de
acuerdo a la norma DIGESA, vale decir, que los hot dog salchipaperos de pollo se

encuentran en Optimas condiciones para el consumo humano.

SEGUNDA: En el analisis microbiol6gico, Listeria monocytogenes tiene una
incidencia de 27% para el mercado San Camilo y 15% para el mercado Rio Seco,
incumpliéndose asi, con lo establecido por la norma de DIGESA, siendo no aptas

para el consumo humano.

TERCERA: Los pH que se determinarén a los hot dog salchipaperos de pollo
comercializados en los cuatro mercados de la ciudad de Arequipa, se evaluarén 60
muestras por mercado durante cuatro semanas consecutivas dando como resultado
los siguientes promedios para el mercado Nueva Esperanza se determin6 un pH de
6.21, mercado Palomar se determiné un pH de 6.20, mercado San Camilo se

determiné un pH de 6.24, mercado Rio Seco se determiné un pH de 6,22.

Los pH que se determinardn a los hot dog salchipaperos de pollo comercializados en

los cuatro mercados de la ciudad de Arequipa, se encuentran dentro de los
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parametros normales, ya que la norma establece que todo alimento que tengan un

pH mayor a 4.6 se encuentran dentro de los parametros segun la norma DIGESA.



37

RECOMENDACIONES

PRIMERA: Se recomienda realizar un analisis microbiolégico a la materia prima, asi
mismo, al producto durante su elaboracion.

SEGUNDA: El personal encargado de la supervision de cada mercado, debe poner
mayor rigurosidad en control sanitario en cada uno de los puestos que comercializan
los hot dog salchipaperos, tanto en el manejo, almacenamiento como
comercializacion.

TERCERA: Seguir investigando la base en el cual se produce la contaminacién lo

cual, es responsabilidad de la municipalidad y entidades como Minsa y DIGESA.
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Fotografia 1 : Esterilizacién de medios de cultivo en el autoclave.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 2: Pesado de la muestra de los hot dog salchipaperos.

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 3: Pesado de medios de cultivo.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 4: Muestras de los hot dog salchipaperos de pollo.

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 5: Pesado de medios de cultivo.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 6: Incubacion a 30°C durante 24 horas en caso de Listeria
monocytogenes (medio de enriquecimiento).

24-11-2017

Fuente: Elaboracién propia



Fotografia 7: Preparacion de los medios para la activacion de la cepa ATCC
19114.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 8: Preparacion de los medios para la activacion de la cepa ATCC
19114.

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 9: Activacion de la cepa ATCC 19114 Listeria monocytogenes.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 10: Activacion de la cepa ATCC 19114 Listeria monocytogenes en
medios de Agar Oxfor y Agar Base Sangre.

Fuente: Elaboracion propia

53



54

Fotografia 11: Sembrado de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo en
Agar Oxfort.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 12: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo
del mercado Palomar,con su respectivo control de calidad con la cepa ATCC
19114.

Fuente: Elaboracion propia.
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Fotografia 13: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo

del mercado Nueva Esperanza,con su respectivo control de calidad con la cepa
ATCC 19114.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 14: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo
del mercado Rio Seco, con el agar oxford y su respectivo control de calidad con la
cepa ATCC 19114.

Fuente: Elaboracion propia



56

Fotografia 15: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de

pollo,con el agar base sangre y su respectivo control de calidad con la cepa ATCC
19114.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 16: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo
,con la prueba bioquimica oxidasa y su respectivo control de calidad con la cepa
ATCC 19114.

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 17: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo

con la prueba bioquimica catalasa y su respectivo control de calidad con la cepa
ATCC 19114.

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 18: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo

en prueba bioquimica TSIy su respectivo control de calidad con la cepa ATCC

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 19: Resultados de las muestras de los hot dog salchipaperos de pollo
en Tincion Gram.

S T TR
" »
R ’
-
. ’ "
g :
’ LR
» ! X
. » .
) os N P
" o, 9
B :

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 20: Realizando una charla sobre el manejo, almacenamiento de los hot
dog salchipaperos y embutidos.

Fuente: Elaboracion propia
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Resultados del cumplimiento de la norma DIGESA en los cuatro mercados de
la ciudad de Arequipa en agar selectivo de Oxford.

Mercado Nueva Esperanza 16/11/2017

P1 P2 P3
1 1 1
Muestral Negativo Negativo Negativo
Muestra2 Negativo Negativo Negativo
Muestra3 Negativo Negativo Negativo
Muestrad Negativo Negativo Negativo
Muestra5 Negativo Negativo Negativo
Cumple 100% 100% 100%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Palomar 16/11/2017
P1 P2 P3
1 1 1
Muestral Negativo Negativo Negativo
Muestra2 Negativo Negativo Negativo
Muestra3 Negativo Negativo Negativo
Muestrad Negativo Negativo Negativo
Muestra5 Negativo Negativo Negativo
Cumple 100% 100% 100%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado San Camilo 16/11/2017
P1 P2 P3
1 1 1
Muestral Negativo Negativo Positivo
Muestra2 Positivo Negativo Negativo
Muestra3 Negativo Negativo Negativo
Muestrad Positivo Negativo Positivo
Muestra5 Negativo Negativo Positivo
Cumple 60% 100% 40%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Rio Seco 16/11/2017
P1 P2 P3
1 1 1
Muestral Positivo Negativo Negativo
Muestra2 Negativo Negativo Negativo
Muestra3 Negativo Negativo Positivo
Muestra4d Negativo Negativo Negativo
Muestra5 Negativo Negativo Negativo
Cumple 80% 100% 80%

Fuente: Elaboracién Propia



Mercado Nueva Esperanza

24/11/2017

Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
100% 100% 100%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Palomar 24/11/2017

Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
100% 100% 100%
Fuente: Elaboracién Propia 0%
Mercado San Camilo 24/11/2017

Positivo Negativo Negativo
Positivo Negativo Negativo
Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Negativo
60% 100% 60%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Rio Seco 24/11/2017

Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
100% 100% 40%

Fuente: Elaboracion Propia
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Negativo

Mercado Nueva Esperanza 02/12/2017

Negativo

Negativo

Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
100% 100% 100%

Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Palomar

Negativo

02/12/2017

Negativo

Negativo

Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
100% 100% 100%

Fuente: Elaboracién Propia
Mercado San Camilo

Positivo

02/12/2017

Negativo

Negativo

Positivo Negativo Negativo
Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
60% 100% 80%

Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Rio Seco

Negativo

02/12/2017

Negativo

Negativo

Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Positivo
100% 100% 60%

Fuente: Elaboracion Propia
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Mercado Nueva Esperanza

07/12/2017

Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
100% 100% 100%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Palomar 07/12/2017

Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
100% 100% 100%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado San Camilo 07/12/2017

Positivo Negativo Negativo
Negativo Positivo Positivo
Negativo Negativo Positivo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
80% 80% 60%
Fuente: Elaboracién Propia
Mercado Rio Seco 07/12/2017

Negativo Negativo Negativo
Positivo Negativo Positivo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
80% 100% 80%

Fuente: Elaboracion Propia
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“ANO DEL BUEN SERVICIO AL CIUDADANO”

SOLICITO: Permiso para muestreo de
productos (salchichas) en la Asoc. De
Comerciantes del Mercado Mayorista
Metropolitano Rio Seco

Seiior(a):
CRISTOBAL HUAYAPA MAMANI

Presidente de la Asoc. De Comerciantes del Mercado Mayorista Metropolitano
Rio Seco.

Yo ANA CECILIA CRUZ JARATA con DNI 42973290, domiciliada en la
Urb.Villa Orfelina D - 21, SOCABAYA, egresada de LA UNIVERSIDAD ALAS
PERUANAS FILIAL AREQUIPA de la escuela de FARMACIA y BIOQUIMICA,
ante todo con el debido respeto me presento y expongo.

Que habiendo culminado satisfactoriamente la carrera profesional de
FARMACIA y BIOQUIMICA en la universidad ALAS PERUANAS FILIAL
AREQUIPA, solicito a usted permiso para realizar un muestreo de productos de
embutidos (salchichas), en la Asoc. De Comerciantes del Mercado Mayorista
Metropolitano Rio Seco para realizar mi trabajo de investigacion y asi obtener
mi titulo profesional.

Por lo expuesto:

Ruego a usted tenga a bien acceder a mi solicitud.

Atentamente

Arequipa 08 de Setiembre de 2017

P
" Ana Cecilia cruz jarata

DNI 42973290




“ANO DEL BUEN SERVICIO AL CIUDADANO”

SOLICITO: Permiso para muestreo de
productos (salchichas) en el mercado
Nueva Esperanza

Seiior:
EDGAR ESQUIVEL SUCASACA
Presidente del mercado Nueva Esperanza

Yo ANA CECILIA CRUZ JARATA con DNI 42973290, domiciliada en la Urb_Villa
Orfelina D -21, SOCABAYA, egresada de LA UNIVERSIDAD ALAS PERUANAS
FILIAL AREQUIPA de ia escuela de FARMACIA y BIOQUIMICA, ante todo con
el debido respeto me presento y expongo.

Que habiendo culminado satisfactoriamente la carrera profesional de
FARMACIA y BIOQUIMICA en la universidad ALAS PERUANAS FILIAL
AREQUIPA, solicito a usted permiso para realizar un muestreo de productos de
embutidos (salchichas), en el Mercado “Nueva Esperanza” para realizar mi
trabajo de investigacion y asi obtener mi titulo profesional.

Por lo expuesto:

Ruego a usted tenga a bien acceder a mi solicitud.

Atentamente

Arequipa 06 de Noviembre del 2017

R -/

6= 1% 12 ' Ana Cecilia rUZJarata

DNI 42973290
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072 ‘ SOLICITO: Permiso para muestreo de
productos (salchichas) en el mercado
Palomar.

Sefior(a):
ALFREDO ZEGARRA TEJADA
Alcalde provincial de Arequipa

Yo, ANA CECILIA CRUZ JARATA con DNI 42973290, domiciliada en la Urb.Villa
Orfelina D - 21, SOCABAYA, egresada de LA UNIVERSIDAD ALAS
PERUANAS FILIAL AREQUIPA de la escuela de FARMACIA y BIOQUIMICA,
ante todo con el debido respeto me presento y expongo.

Que habiendo culminado satisfactoriamente la carrera profesional de
FARMACIA y BIOQUIMICA en la universidad ALAS PERUANAS FILIAL
AREQUIPA, solicito a usted permiso para realizar un muestreo de productos de
embutidos (salchichas), en el Mercado “Palomar”, en los meses de octubre y
noviembre; para realizar mi trabajo de investigacién y asi obtener mi titulo
profesional.

Por lo expuesto:

Ruego a usted tenga a bien acceder a mi solicitud.

Atentamente

Arequipa 08 de Setiembre de

Ana Cecilia cruz jarata
DNI 42973290
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Seior(a):
ALFREDO ZEGARRA TEJADA

Alcalde provincial de Arequipa

Yo ANA CECILIA CRUZ JARATA con DNI 42973290, domiciliada en la Urb.Villa
Orfelina D-21, SOCABAYA, egresada de LA UNIVERSIDAD ALAS PERUANAS
FILIAL AREQUIPA de la escuela de FARMACIA y BIOQUIMICA, ante todo con
el debido respeto me presento y expongo.

Que habiendo culminado satisfactoriamente la carrera profesional de
FARMACIA y BIOQUIMICA en la universidad ALAS PERUANAS FILIAL
AREQUIPA, solicito a usted permiso para realizar un muestreo de productos de
embutidos (salchichas), en el Mercado “San Camilo” para realizar mi trabajo de
investigacioén y asi obtener mi titulo profesional.

Por lo expuesto:

Ruego a usted tenga a bien acceder a mi solicitud.

Atentamente

Ana Cecilia cruz jarata

DNI 42973290
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& Microbiologics®

Certificate of Analysis: Lyophilized Microorganism Specification and Performance Upon Release

Specifications | Expiration Date: 2019/4/30
Microorganism Name: Listeria monocytogenes (serotype 4a) Release Information:
Catalog Number: 0686

Quality Control Technologist: Kieshia L Negen
Lot Number: 686-48 Release Date: 2017/5/18
Reference Number: ATCC® 19114 ™*
Purity: Pure
Passage from Reference: 2

Performance
Macroscopic Features:

Medium:
Small, circular, translucent, with weak beta hemolysis. SBAP
Microscopic Features: Method:
Regular, short, gram positive rods with rounded ends. Gram Stain (1)
ID System: MALDI-TOF

Other Features/ Challenges: Results

(1) Catalase (3% Hydrogen Peroxide): positive
(1) Purple Broth W/Rhamnose: positive

(1) Purple Broth W/Xylose: negative

See attached ID System results document.

Vg

g
- /s
\L [;"’V'\ r r\___L__’: ?/it:.‘_./_. Gl s

Amanda Kuperus
Quality Control Manager
AUTHORIZED SIGNATURE

Disclaimer: The last cigit(s) of the lot number appearing on the procuct label and packing slip are merely a packaging event number. The lot number dispiayed on this certificate Is the actual base lot
number.

Note for Vitek®: Although the Vitek® r-nel uses many conventional tests, the unique i t of the card, bined with the short incubation period, may produce results that differ
from published resuits by other method
+ Refer to the d product insert for i use and y
P are toa gni culture
(") The ATCC Licensed Dervative Emblem, the ATCC Licensed Derivative word mark and e ATCC catalog malks are trademarks of ATCC
ATCC Licensed Microbiclogics, Inc. is licensed to use these trademarks and to sell products derived from ATCC® cultures
\ Derivative )

(1) These tes!s are accrecited to {SO/EC 17025:20C5.

ACCREDITED
TESTING CERT #2655.01

© 2012 Microbiologics, Inc. All Rights Reserved. 200 Cooper Avenue North Saint Cloud, MN 56303 Page 1 of 1 DOC.286
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ANEXO 5:

FACTURA DE LA CEPA ATCC
19114.
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Genlab¢& R.U.C. 20501262260

del Pert SAC

Tecnologias para la Vida

RAZON SOCIAL: GEN LAB DEL PERU S.A.C.
Jr. Cépac Yupanqui N° 2434 Lince, Lima, Lima - PERU (At Cdra. 8 A, 2 ¢ Mayo San Isidre)

Av. Las Flores de Primavera N° 849 Urb. Las Flores San Juan de Lurigancho, Lima, Lima
Central Telf.: 203-7500 Telefax:(51-1) 203-7501

e-mail: ventas@genlabperu.com  web: www.genlabperu.com 0002- N? 00 19125

St(es): USIVERSIDAD AL 45 PERU AA A

Direccién: REREE 109 - o4 TN

RU.C. FEERIET N° de Guia de Remision do bl
N° de O.C.: Att. B Padide

PEPEGRAF. S.A. R.U.C. 20372514290 SERIE 0002 DEL 13001 AL 20000 SUNAT N° 13033688023 F.I.: 10-08-2017

105425-4 AWIK -STIY ™ Listaris monooytogenes derived from ATCO® 19114™+ 3 310.12000 310.10

5. 310,12
OIPY 7o e iemve e s, S re T s B S e RS Bt CANCELADO / CANJEADO suB TO,TI'—A}-\‘ e |

NOTA: DESPUES DE VENCIDO EL PLAZO DE Lima, 24.de ......... ' i de 201
CANCEMCION, SE RECARGARA EL INTERES LEGAL

POR EL TIEMPO QUE TRASCURRA PARA LA GEN LAB DEL PERU SAC Da'-;; 3 365.94

CANCELACION DE ESTA FACTURA, LOS
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Sintomas

+ Si presentas fiebre alta,
dolor de cabeza intenso,
rigidez en el cuello,
confusion o sensibilidad a
la luz, busca atencidn
médica de urgencia.

+ Estos signos y sintomas
pueden indicar meningitis
bacteriana, una
complicacion de la
infeccion por listeria que
puede resultar mortal.

Tratamiento

La listeriosis puede
tratarse si se diagnostica
pronto. Para tratar los
sintomas graves, como la
meningitis, se  utilizan
antibioticos. Cuando la
infeccién se produce en el
embarazo, la  pronta
administracion de
antibidticos previene la
infeccion del feto o el
recién nacido.

SE PUEDE PREVENIR

AHURAP SR

FACULTAD DE MEDICINA HUMANAY
CIENCIAS DE LA SALUD
ESCUELA PROFESIONAL DE FARMACIAY

BIOQUIMICA

Listeriosis



Listeriosis

La listeriosis es una
enfermedad transmitida
por alimentos causada

por la Listeria
Monocytogenes, una
bacteria que se

encuentra en la tierra y el
agua. Puede encontrarse
en una variedad de
alimentos crudos, asi
como en alimentos
procesados.

Poblacién de mayor riesgo de
contraer la Listeriosis

Hay grupos de poblacion que se
consideran de riesgo porque son mas
susceptibles a la listeriosis, entre los que
se encuentran las mujeres embarazadas,
los fetos, los reciéen nacidos,
inmunodeprimidos y adulto mayor.

GRUPO DE RIESGO

Prevencion

Separe en el momento de preparary de
almacenar los alimentos, las carnes
crudas de los vegetales, de los
alimentos cocidos y de los que vienen
listos para consumir.

—

gt Ty —

&

',"..’--j',
/”'
e .

Lavese las manos y lave los utensilios
(cuchillos y tablas) después de
manipular alimentos crudos.

La
seguridad
empieza

30 ,80ui
M) \ﬂ\
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e % NORMAS LEGALES 378827

De confermidad con lo establec:do en el Decreto
Ley N° 25977- Ley General de Pescs y su Reglamento,
aprobaco por Decreto Suprema N° 012-2001-PE, el
Reglamento de Ordenamiento Pesjuerc de Jurel y
Caballa aprcbado por Decreto Suprizmo N? 011.2007-
PRODUCE y la Lay N® 27444 - Ley del Procedimiento
Administrative General,

En uso de las atribuciones conferidas en el arliculo
118° cel Reglamento de ia Ley General de Pesca,
aprckado por Decreto Supremo N° 012-2001-PE y el
literat ¢} del articulo 21° dai Raglamento de Organizacién
y Funciones del Ministerio de la Produccidn apretaco
mediante Decreto Suprema N° 002-2002-PRCLOUCE;

SE RESUELVE:

Articulo 1%.- Declarar inadmisitle el recurso de
reconsideracion interpuesto contra las Resolucicnes
Directorales Nros. 152, 153, 154, 155, 156, 157 y 158-
2008-PROCUCE/OGEPP por el seiior CESAR TORRES
CARRILLO, por las razores expuestas en la parte
considerativa de la presente Resolucicn Diractoral.

Articulo 2°.- Transcribase la presente Rosolucién
Cirectoral a fa Direccion General de Seguimiento, Control
y Vigilancia del Ministerio de la Produccion y debera
consignarsa en el portal de la pagina web wyaw.produce,
gob.pe.

Reglstrase, comuniquese y publiguese.
MARCC ANTONIQ ESPINO SANCHEZ

Cirector General de £xtraccién y
Procesamiento Pasguero

244434-8

Aprueban “Norma Samtaria que
establece los criterios microbiologicos
de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo
humano™”

RESOLUCION MINISTERIAL
N°® 591-2008/MINSA

Lima, 27 de agosto del 2008

Viste: el Expedienta N* 07-051670-002, que centiena
el Oficic N* S86B-2008/DGIOIGESA, cursado par la
Cireccién General de Salud Ambientat;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 927 de la Ley N” 2842, Ley General
de Salud establece que la Aulcridad de Salud de nivel
nacicnal s la encargada entre otres, del control sanitario
de los alimentos y bebidas;

Que, el iiteral a) del articulo 25° d= la Ley N* 27657,
Ley del Ministorio de Salud, sefiaia que la Cireccicén
Ganeral do Salud Ambiental-DIGESA &5 al érgano técnico-
narmativo en los aspectos relacionadcs al saneamiento
basico, salud ocupacional, higiene alimentaria, zooncsis y
proteccion del ambiente;

Que, el literal c) del articulo 49° del Reglamento de
Qrganizacién y Funciones dei Ministario de Salud, aprobado
por Decreto Supremo N° 023.2005-SA, esiablece como
funcion general de la Cireccidn de Higiene Alimentana y
Zeenosis de la DIGESA, concertar y aricular los aspectos
técnicos y nommatives en materia de inocuidad de los
alimentos, bebidas y de prevencién de |a zoonosis;

Que, mediante Rasolucién Ministerial N* 615-2003-
SA/DM, se aprcbaron los *Criterics Microbiolégicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo MHumano', en el cual se sefialan los
criterios microbiolégicos que deben cumplir los alimentos
y bebidas en estado natural, elaboracos o procesados,
para ser considerados aptos para el consumo humane,
estableciendo quela verificacién de su cumplimiento estara

a cargo de los orjanismos comgpelsntes en vigilancia
sanitaria de alxmentcs y bebidas a niv<: nacicnal;

Que, por Resolucion Ministerial M° 709-2C07/MINSA,
se dispuso que la Oficina General cc Comunicacicnes
efectie la publicacién en el portal de Internat del Ministero
de Salud, hasta per un pericco ce treinta (30) dias
calendario, del proyecte de la NTS N° -MINSA/DIGESA
- V.01 “Norma Sanitaria gue estitlece los criterics
microbioidgicos de calidad sanitaria = inccuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano’, cen la finalidad
de poner a dispasicién de la opinidn putlica interesaca, asi
como de recepcionar las sugerencias o reccmendaciones
que pudieran contrituir a su per‘ecc.- namiento;

Que, con Informe N° 1746-Z003/DHAZDIGESA,

. emitido por la Direccion de Higiene Alimentaria y Zaongsis

de la DIGESA, informa que los aportes y opinionas fueron
ravisades y analizades conjuntaments con el area da’
latoratorio de inocuidad de Ics alimentss de fa DIGESA,
cenciuyendo que el informe técnico rocoge los aportos
de fa opinidn publica, los cuales han sido evaluades e
inccrporados an lo pertinente al mismo;

Estandc a lo prepuesto por fa Direccién General de
Salud Ambiental,

Con el visaco del Dvector General de la Cireccion General de
Salud Ambientzl, de la Directora Generai ce la Oficina General
e Asesoria Juricica y del Viceministo de Salud. y,

De conformidad cen lo dispuesto en 1 literal 1) del artizulo 8°
de la Ley N* 27557, Ley dal Ministerio de Saiug;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprebar la NTS N* 071 -MINSA/DIGESA-
V.01, "Noma Sanitaria que estzbizce los cerilencs
microbiolégicos de calidad samlzria = :nocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humaro™ gue forma
parte integrante de la presents reschicion,

Articulo 2°.- La Direccicn Gonoral Salud Ambicrial
a fravés de la Direccion de Higiene A imemana y Zocnosis
se encargard de la difusidon e implem:rtacan de la d'aca
nomma.

Articulo 3°.- Dercgar la Resolucic n Ministarial N° €15-
2003-SADM.

Articulo 4°.- La Oficina General de Camunicaciones
dispondra la publicacidn de la referca Morma Técrica
contenids en fa presenle Rasoiucion en el Ponal ce
Internet del Ministerio de Salud en la ciraccion: htp:)
VAALIICER, GRRLASIR LOGEYNONNEE, A%,

Reglstrese, comuniquese y pubhqucs‘.

HERNAN GARRIDO-LECCA MONTANEZ
Ministro de Saiud

244988-5

Autorizan viajes de inspectorcs dc 1a
Direccién General de Aerondutica Civil
a Ecuador y EE.UU.,, é¢n comision de
servicios y sin irrogar gastos al Estado

RESOLUCION SUPF EMA
N°® 109-2008-MT

Lima, 28 de agosto de 2008
VISTOS:

El Informe N° 482-2008-MTC/*2 dai 12.08.08,
emitido por 1a Direccién General de Aeronautica Civil y
el Informe N° 047-2008-MTC/12.07 def 03.08.08 emitide
por ta Direccién de Certificacicnes y Autorizaciones de Ia
Cireccién General de Aeronautica Civil, y;

CONSIDERANDO:

Que, la Ley N° 27619, en cencordancia con su norma
reglamentaria aprobaca por Decreto Supremo N° 047-
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MINISTERIODESALUD No.xZiizt

Resoluciin AMinistorial

© 777 Yisto: el Expediente N° 07-051670-002, que contienea el Oficio N° 5868-
ZOOS/DG/DGGE_SA‘ cursado por la Direccién General de Salud Ambiental; '

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 92° de la Ley N° 26842, Ley General de Salud establece
ue la Autoridad de Salud de nivel nacianai es la encargada entre otros, del
control sanitaric de los alimentos y bebidas;

Que, el literal a) del articulo 25° de la Ley N° 27657, Ley del Ministerio de
Salud, seriala que la Direccién General de Salud Ambiental-DIGESA &s el
organo técnico-normativo en los aspectos relacionados al saneamiento basico,
salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccién del ambiente;

Que, el literal ¢} del articulo 49° del Reglamento de Organizacion vy
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 023-2005-
SA, establece como funcién general de la Direccion de Higiene Alimentaria y
Zoonosis de la DIGESA, concertar y articular los aspectos técnicos y normativos
" en materia de inocuidad de los alimentos, bebidas y de prevencién de la
ZOCNOSIS;

Que, mediante Resclucién Ministerial N° 615-2003-SA/DM, se aprobaron
los “Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e tnocuidad para los Alimentos
y Bebidas de Consumo Humano”, en el cual se sefalan los criterios
microbialdgicos que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado natural,
elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo
humano, estableciendo que |a verificacion de su cumplimiento estara a cargo de
los organismos competentes en vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas a
nivel nacional; '

Que, por Resclucion Ministerial N° 709-2007/MINSA, se dispuso que la
Oficina General de Comunicaciones efectte la publicacién ei el portal de
[nternet del Ministerio de Saiud, hasta por un periodo de tréinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 "Norma Sanitaria
que establece los criterios microbioidgicos de calidad sanitaria e inocuidad para
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los alimentos y bebidas de consumo humano®, con la finalidad de poner a
disposicion de la opinién publica interesada, asi como de recepcionar las
sugerencias o recomendaciones que pudieran contribuir a su perfeccionamiento,

Que, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitido por la Direccién
de Higiene Alimentaria y Zoonosis de la DIGESA, informa que los aportes vy
opiniones fueron revisados y analizados conjuntamente con el area de
laboratorio de inocuidad de los alimentos de fa DIGESA, conciuyendo que el
informe técnico recoge los aportes de la opinién publica, los cuales han sido
evaluades e incorporados en {o pertinente al mismo;

Estando a lo propuesto por la Direccién General de Salud Ambiental;

Con el visado de! Director General de la Direccion General de Salud

" Ambiental, de la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
.del Viceministro de Salud; y,

De conformidad con lo dispuesto en el literal 1) del articulo 8° de la Ley N°
27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° O ¥{ - MINSA/DIGESA-V.01. “Norma
Sariitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consuma humane” que forma parte
integrante de la presente resclucion.

Articulo 2°.- La Direccion General de Salud Ambiental a través de la
Direccién de Higiene Alimentaria y Zoonosis se encargara de la difusion e
implementacién de la citada norma.

Articulo 3°.- Derogar la Resclucion Ministerial N° 615-2003-SA/DM:

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones dispondré la
publicacién de la referida Norma Técnica contenido en la presente Resolucion en
el Portal de Internet del Ministerio de Salud, en la direccion:
http://Aww minsa.qob.pe/portal/Q6transparencia/normas.asp.

Registrese, comuniquese y puBliquese

M AA AL A

=
LRI STANVE Do v LA R TN

MINISTRO DE SALUD




oo NTS N° O7{ - MINSA/DIGESA-V.01. )
NCRMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO
{

T FINALIDAD .

La presente norma sanitaria se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los
alimentos y bebidas destinades al consumo humano, siendo una actualizacién de la Resolucion
Ministerial N° 615-2003-SA/DM que aprobé los "Criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”.

2. OBJETIVO

Establecer las condiciones microbiolégicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir
los alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados
aptos para el consumo humano.

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio nacional, para
efectos de todo aspecto relacionado con la vigilancia y control de la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos.

4. BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal
s Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N° 007-98-SA.

Base técnica
o Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios Micrebiolgicos para los
Alimentos del Codex Alimentarius (CAC/GL-21, 1997).

» Microcrganismos de los Alimentos 2. ‘Métodos de muestreo para analisis
microbiolégices: Principios y aplicaciones especificas. ICMSF. 2da. Edicion. 1989,

8. DISPOSICIONES GENERALES
514. DEFINICIONES OPERATIVAS

Para fines de la presente Norma Sanitaria se establecen las siguientes definiciones:

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentos que cumplen con los criterios de calidad
sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria.

) Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluide el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracion,
preparaciéon o tratamiento de "alimentos", pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las
) sustancias que se utilizan unicamente como medicamentos.

) para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisiologicas particulares. La
composicién de esos alimentos es fundamentalmente diferente de la composicion de los

) alimentos ordinarios de naturaleza andloga. Estan incluidos los alimentos de uso infantil,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion (PSA).

) Alimento 4cide: Todo alimento cuyo pH natural sea de 4,6 o0 menor.
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
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Alimentos de baja acidez: Todo alimento, excepto las bebidas alcohdlicas, en ef que uno de
los compenentes tenga un pH mayor de 4,6 y una actividad de agua mayor de 0,85.

Alimento de baja acldez acidificado: Todo alimento que haya sido tratado para obtener un pH
de equilibrio de 4,6 0 menor, después del tratamiento térmico.

Alimento elaborado. Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o precocidos 6
cocinado, de uno o varios alimentos de arigen animal o vegetal, con o sin la adicién de otras
sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra presentarse envasado o no

y dispuesto para su consumo.

Alimento en conserva: Alimentoc comercialmente estérii y envasado en recipientes
herméticamente cerrados.

Calidad sanitaria. Es el conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-quimicos vy
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el consumo

humano.

Criterio microbiolégico: Define la aceptabilidad de un productc o un lote de un alimento
basada en la ausencia 0 presencia, o en la cantidad de microorganismos, por unidad de masa,
volumen, superficie o lote.

Chocolate sucedaneo: Es el produclo en el que la manteca de cacao ha sido reemplazada
parcial o totalmente por materias grasas de origen vegetal, debiendo poseer los demas
ingredientes del chocolate. En la rotulacion de estos productos debera destacarse claramente
Sabor a chocolate.

Sotenilidad somercial Condicidn de un alimento pracesado térmicamente obtenida por:
(i) Aplicacion de calor que hace que el alimento esté libre de: (a) Microorganismos capaces de
reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de almacenamiento y distribucién no
refrigeradas; y (b) Microorganismos viables (incluyendo esporas) de importancia para la salud
publica; o

(ii) Control de la actividad de agua y la aplicacién de calor, que hace que el alimento esté libre
de microorganismos capaces de reproducicse en el mismo, bajo condiciones normales (nc

refrigeradas) de almacenamiento y distribucion.

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices, tubércuios,
bulbos, flores y semilias. :

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
fabriquen, preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

~2ica real Es una secrecien fluida que elaboran las abejas obreras en sus gléndulas

faringeales a partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con saliva,

hormonas y vitaminas en su interior. El producto se presenta come una emulsion semifluida, de
color blancuzco o blanco amarillento, de sabor acido ligeramente picante ahenhitaments no
dulce, de olor fendlico y con reaccion claramente &cida (pH: 3,54,5), que se ulihza para
alimentar a las larvas de la colmena durante sus tres primeros dias de edad y a la reina durante
toda su vida.

Leche UHT (Uitra High Temperature) o UAT (Ultra Alta Temperatura) o Leche larga vida: Es
el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo confinuo a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a Ia leche cruda o termizada, de tal forma
que se compruebe la destruccicn cficaz de las osperas baoctananas resisionios ol calsn, sagulas
inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
esteriles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con el fin de que se asegure la ssterilidad comercial sin alterar de manera

3
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
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esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede
ser comercializada a temperatura ambiente.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante procese térmico en flujo contintia
con una combinacion de temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos,
aplicade a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente de enfriamiento hasta la
temperatura de refrigeracion y envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes
previamente higienizados y cerrados herméticamente, de tal manera que se asegure la
inocuidad microbiolégica del producto sin afterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus
caracteristicas fisicoquimicas y organoclépticas, la cual debera ser comercializada bajo
condiciones de refrigeracion. ‘

Lote: Es una cantidad determinada de producto, supuestamente elaborado en condiciones
esencialmente iguales cuyos envases tienen, normalmente, un cédigo de lote que identifica Ia
produccian durante un intervalo de tiempo definido, habituaimente de una linea de produccion,
de un autoclave u otra unidad critica de procesado. En el sentido estadistico, un lote se
considera como un conjunto de unidades de un producto del que tiene que tomarse una
muestra para determinar la aceptabilidad del mismo.

Miel. Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar o exudaciones
de otras partes vivas de las flores o presentes en ella, que dichas abejas recogen, transforman
y. combinan con sustancias especlficas propias, almacenan y dejan en lo panales para que
sazone. La miel se compone esencialmente de diferentes aziicares, predominantemente
glucosa y fructosa; su color varla de casi incoloro a pardo oscuro y su consistencia puede ser
; ¢ cricizizoda, total © porsinimente, Su sobor y aroma reproducen generalmente
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los de la planta de la cual proceden.
NMP: Numero mas probable.

Pasteurizacién: Tratamiento térmico aplicado para conseguir la destruccién de
microorganismos sensibles al calor; se emplean temperaturas inferiores a 100° C, suficientes
para destruir las formas vegetativas de un buen numero de microorganismos patégenos y

Sopichics. Los boctorios coperulzdas y oios dencminodas tormo resistentes, normalmente
sobreviven a este proceso. E! proceso de pasteurizacion no es sinénimo de esterilizacién,
porque no destruye a todos los microorganismos. Muchos afimentos, como bebidas, se
pasteurizan; la leche es el ejemplo mas clasico, su caducidad es corta y requieren ser

conservados en frio.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en un alimento, o condicién de dicho
SumCnte, quc pucden coasicnar un efecto nocivo para la salud.

iy

Plan de muestreo: Establecimiento de criterios de aceptacion que se aplican a un lote,

- basandose en el analisis microbiolégico de un nimero requerido de unidades de muestra. Un

plan de muestreo define la probatbilidz? do dotcocicn do miciSoiganisines en un fois, Sc

debera considerar que un plan de muestreo no asegura la ausencia de un determinado
arganismo.

wzzgor Funcidn ds probabiidad de que s& produzea un efacto adverso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro o peligros en los
alimentps. =

Semiconservas: Son alimenios envasados donde el tratamiento térmico u otros tratamientos
de conservacién que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comercial, siendo
susceptibles de una proliferacion excesiva de microorganismos patagenos en el curso de su
'arg2 duracign on 2lmacén, por lo cual reguicren ser mantenidos en refrigeracion para

prolongar su vida (til ya que la refrigeracién es una barrera importante para retardar el deterioro
de los alimentos y ta proliferacion de la mayoria de los patogenos.
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Sucedaneo: Se entiende el alimento que se parece a un alimento usual en su apariencia,
textura, arama y olor, y que se destina a ser utilizado como un sustitutivo completo o parcial

(extendedor o diluyente) del alimento al que se parece.
UFC: Unidad formadora de colonia.

5.2, Conformacion de los criterios microblolégicos
Los criterios microbiclogicos estan conformados por:

a) El grupo de alimento af que se aplica el criterio.

b) l.os agentes microbiolégicos a controfar en los distintos grupos de alimentos.
c) El plan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.

d) Los limites microbioldgicos establecidos para los grupos de alimentos.

5.3. Aptitud microbiolégica para &l consumc humans

Los alimentos y bebidas seran considerados microbiologicamente aptos para el consumo
humanc cuando cumplan en toda su extension con los criterios microbiolégicos establecidos en

la presente norma sanitaria para el grupo y subgrupo de alimentos al que pertenece.

5.4. Planes de muestreo .

Los planes de muestreo solo se aplican a lole o lotes de alimentos y bebidas; se sustentan en
el riesgo para Ia salud y las condicicnes normales de manipulacién y consume de! alimente
Los planes de muestreo se expresan en términcs de planes de muestreo de dos y tres clases
que dependen del grado det peligro involucrado. Un plan de muestreo de dos clases se usa

cuando no se puede tolerar fa presencia o} ciertos niveles de un microorganismo en ninguna de

AR TR e,

cierta cantidad de mlcroorgamsmos en algunas de las unidades de muestra
Los simbolos usades en los planes de muestree y su definicion:

Categoria: grado de riesgo que representan los microorganismes en relacion a las condiciones
previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

“n"  {minuscula): Numero de unidades de muestra seleccionadas al azar de
de un lote, que se analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado pian de
muestreo. .

"¢"; Numero maxima permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 clases o numero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de
micrasrganicmes comprandides entre “m” y "M” en un plan de muestreo de 3 clases. Cuando

se detecte un nimere de unidades de muestra mayor a “¢” se rechaza el lote.

"m" (minuscula): Limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable, En
general, un valor igual ¢ menor a "m’ representz un pradurts arembahla u Ine yaloree
supericres a "m” indican lotes aceptables ¢ inaceptabies.

“M" (mayuscula): Los valores de recuentos miicrobianas superiores a "M" son inaceptables, el
cliimento representa un riesgo para la salud.

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE

N e

RIESGO PARA LA SALUD Y DIVEREAS CONRICICHUIC Do L aamUlAT SN O

Condiciones esperadas de manipulacitn y consumo del alimento o

{ Grado de importancia en bebida luego del muestreo.

| «elacion con la utilidad y el - - Condiciones que
riesgo sanitario Condiciones que Condpones que no pueden aumentar el
reducen el riesgo madifican el riesgo riesga
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anaerobios sulfito reductores, Enterobacteriaceas, (a excepcion de "Preparaciones en polvo o
formulas para Lactantes” que se consideran en el grupc de microorganismos patogenos).

Microcrganismos patogenos: son los que se hallan en las categorias 7 a la 15. Las categorias
7. 8 y 9 corresponde a microarganismes patdgenos tales como Staphyfococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para
causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde a microcrganismaos
patégenos, tales como Saimonella sp, Listeria manocytogenes (*), (para el caso de alimentos
que pueden favorecer el desarrolio de L. monocytogenes), Escherichia coli O157:H7 y Vibrio
cholerae entre otros patdgenos, cuya sola presencia en los alimentos condiciona su
peligrosidad para la salud.

(") Para el caso de slimentos que no favoracen la proliferacion de L. monocytogenes se considera m < 100.
(Referencia, Evaluacién de Riesgos de L monocytogenes en alimenios listos para el consumo. FAO/OMS 2004,
Comité del Codex sobre Higiene de ios alimentos, adoptado por la Comunibad Europea Reglamenio OF 207372005 -
D.0.U.E de 22/12/05- relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios).

5.7. Maétodos de ensayos

Con el fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducibles, los métodos de
ensayo utilizados en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o
nacionales normalizados, reconccidos y acreditados por el erganisma nacional de acreditacion
o bien pueden ser métodos internacionales modificados que han sido validados y acreditados

e Anba

por el arganismo nacional de acreditacion, conforme a Io disputsic par &ste.

5.8. Reportes de ensayo

Los Informes de Ensayc, Cerificados de Andlisis y otras formas de reporte emitidos por los
Jaonalonos, deberan indicar e iélodo de andalisis empleado y la expresién de resultados
acorde con el método debe expresarse en: UFC/g, UFC/imL, NMP/g, NMP/mL, NMP/100 mL ¢
Ausencia 6 Presencia /25 g 6 mL.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. C:upos de alimentos .

Para los efectos de la presente disposicién sanitaria, se establecen los grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologla aplicada en su procesamiento o elaboracion y
grupo consumidor; entre otros; estos son: %z

L. Leche y productos lacteos.
1. Helados y mezclas para helados.
1. Productos grasos.

V. Productos deshidratados: liofilizados o concentrados y mezclas.

V. Granos de cereales, leguminosas, quenopodiaceas y derivados (harinas y otros).

V1. Azcares, mieles y productos similares,

Vil Productos de confiteria.

Vill. Productos de panaderia, pasteleria y galieterfa.

1X. Alimentos para regimenes especiales.

X. Carnes y productos carnicos

XI. Productos hidrobioldgicos.

XIt Huevos y ovoproductos.

XHil.  Especias, condimentos y salsas. B
- --- _XIV.  Frutas, hortalizas, frutos seccs y otros vegetz!ec,

XV. Alimentos preparados.
XVi Bebidas.

XVI.  Estimulantes y fruitives.
XVIIl.  Semiconservas.

XiX. - Conservas.
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; Limite por
Agente microbiano Calegoria | Clase n c jroe or 8 i
m
Staphyiococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10° 10°
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

X.11 Embutidos con tratamiento térmico {curados: jamén inglés, tocino, costillas, chuletas, otros;
escaldados: hot dog, salchichas y fiambres: jamonada, jamén del pais, mortadela, pastel de jamén, pastel
de carne, longaniza, otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de prensa, paté,

otros).
Agente microbiano Calegoria | Clase ,n c Ly pucy
5l m M

Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x10* 5 x10°
Escherichia coli 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 4 10 107
Salmonella sp. 10 2 ) (¢ Ausencia /25 g —-
Listeria manocytogenes 10 2 5 Q Ausencia /25 g —-

Xl. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.

Xi.1  Productos hidrobioldgicos crudos {frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en
frio).
Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n ( — v
b m
Aerobios mesdfilos (30 C) 2 3 . 5 2 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°.
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | —-—
Vibrio cholerae (*) 10 2 5 0 Ausencia /25 g ——
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
(*) Para productos hidrobioidégices crudos, frescos, refrigerados y congeladaos.
Xl.2 Producto hidrobiolégico prezocide y cocide {congzlzdos o refrigormdss), do consums dirscic
roducto final).
Limit
Agente microbiano Categeria | Clases n c il 'g ™
m
Aerobios mesofilos (30° C) 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli -5 3 5 2 10 10°
| Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 10°
Salmonefia sp. 10 2 5 0 Ausencia 125 g —
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausencia /25 g ———
XL.3 Moluscos y crusticeos crudos {frescos, refrigerados o congelados).
Limit
Agente microbiano Categoria | Clases n c cbeich Lif v
m
Aerobios mesdfilos (30° C) 1 3 5 3 5x10° 10°
e 2307100 g (%) -
Escherichia coli 2 .
ik ST s : 107 10()
Staphylococeus aureus 7 3 5 2 10% 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 * Ausencia /25 g L r———
Vibrio parahaemolyticus 10 2| 5 0 Ausencia /25 g e

(") Se debe considerar que el resultado esta dado en NMP/100 g de musculo y liquido intervalvar y se trabaja con § tubos.

(™) Pelados y descabezados.
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ntsne O/ . minsamicesa-v.o1
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLGGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANG

(") De acuerdo con Mélados Normalizados 6 métodos descritos por organizaciones con credibilidad internacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), ¢ Asociacibn Americana de Salud Publica
(APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, fiempos de incubacion e
indicadores microbiolégicos def mencionade método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayao.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningtn defecto visual. Si
luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se
considerara "No estéril Comerciaimente”, : 3
Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tamar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Método de andlisis microbioldgico para determinar las causas microbiologicas
del deterioro segtn métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de Ia
| Administracion de Alimentos y Drogas FDA ¢ Asociacién Americana de Salud Publica APHA.

[2 RESPONSABILIDADES

A nivel nacional la autoridad sanitaria responsable de vigilar el cumplimiento de la presente
norma es el Ministerio de Salud a través de la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
y por defegacién, las Direcciones de Salud (DISAS), a nivel regional, las Direcciones
Regionales de Salud {DIRESA) y a nivel local las Municipalidades.

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera: Queda derogada la norma sobre “Criterios Microbiolagicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, aprobado por Resolucion
Ministerial N° 615-2003-SA/DM, toda vez que Ia presente Norma Sanitaria la actualiza y la
reemplaza.

. Segunda: La Autoridad Sanitaria del nivel nacional, regional y local supervisara el

cumplimiento de la aplicacion de la presente norma sanitaria en resguardo de la salud de la
poblacion.

Tercera: La Autoridad Sanitaria podra realizar y solicitar muestreos y analisis adicionales con el
fin de detectar y/o cuantificar otros microorganismos, sus toxinas o metabolitos, a efectos de
verificar procesos, de evaluar riesgos, con fines epidemioldgicos ante brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA), de alertas sanitarias, de rastreabilidad, por denuncias y
operativos, entre otras, necesarias para el resguardo de la salud de la poblacion.

En caso ETA, especiaimente en la investigacion de la etiologia de toxi-infecciones, la autoridad
sanitaria en inocuidad de alimentos debe procurar obtener todos los restos de alimentos
sospechosos y los andlisis microbiolégicos a realizar deben-estar de acuerdo a los
antecedentes clinicos y epidemioldgicos del brote.
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42.1.04
AOAC Official Method 881.12
pH of Acidified Foods

Firat Action 1881
Final Action 1932

A, Principle

pH iz mcasarement of H ion activity and indicates acidiry. Tomay
be measared by determining elecrric potential herweza glass and icf-
cronae clenades. asing commercial apparans standardized against
NIST privpary standard pH buffors.

B. Apparrtus and Reagents

18 pH et —Commereial insrament with scale praduzated in
=01 pH anic and reproducibilizy of 20.05 unit Some instraments
poirmit cxpansion of any 2 pH unit range @0 cover endre seale and
nave accuraey of ca 10.01 oH wnit and reproducihility of Z0.005 pH
anic. Oher ingtruments have digital read-rats with similar capahili-
thes. Orparats mictee in acoordance widy manufacturer’s instrzziions.
T this medhod, several procedures for standardizazion and areration
of pH meters and clecoodes are outlined, When these dures
differ fronn manafacturar’s ingtraction. the larrer shonld prevail, ox-
copt that NTIST standard burters st be used as primars sefarence.
Wonding baffer standards sheald be cheeked at least dailv against
MIST reforcnee huffors.

b Stonddeird hafier solotioes. —See 963,34 2nd Table I4.24 (ree
ALl

1) Eivvtrodes —Glass membrans iadicator elecoed: and calo-
miel referencs eleencde 1singie ne combination L. Keop calomal elea-
25 flled wwith satrarcd K01 sofution bheeanse thesy may be
damaged 1f allowed wo dre oot Maintain anifenn temperaturs of ca
25°C tow eleetrondes, sandard buffer soluticns, and samples. Snak
aewr clectrodes several hours in distlled o deionized H.0 before
usc. Swore 2less clectrade in pH A baffer. Stoee refarence: eleetrodes
intheirown cleetrofvrz filling =olution. Stre ecombination clectrnds
in pH A baffer with a fow drops of sarared KO solution added.
Store clzotrodes in mannet consisent with manufacowe’s recom-
mendations 17 they differ from above, Swre clectrodes wo that janc-
conand hole are covered. Rinse cleetrodes with next salution to he
measurad. T st sample material is insafficicnt, vinse clectrodes
with distilled or deionized H, (1 Lag in meter reaponse may indicarz
aging cffizets of fouling of clecorades. and cleaning and rejavenazion
of clectrades may be necessary. Cloan clectrodes by placing in (1M
V.;I.'JH zolution | min and then wunsferving o O01M HC zalation

I mia. Repzatmaice. ending with clectrodes in goid solasion. Rins:
clecundzs thoroughly with H.O hefore proceeding with standard-
izarton. Oil and grease from samples may coar elecrrades: dieretone,
clean clectrodes with cthy] cthee and restandardize instnunear fro-
quenty. usually after 2 deteerninations.

C. Standardizatien and Operation of pH Mealer

Switch instrament on and let electranic componzars wanm up and
sthilize hefore procceding.

Standardize speeific instrament aceording w manufacnuer’s in-
sunetions. using NIST SRM buffors. Equilibrare clecuades. bafters.
and sampics at same wmpersturs (ea 25%C) hefore pH micasare-
ments, St wmperanire compeasator conuel of instnament at ob-
served emperamre. When detecemining pH of cither anknowrn
sarnple or buffer, geardy sur salution hefore wating.

D Signdardization af Anpilog pli Meler

Now temperanaes of budfzr soluticn and sct tomparanuee oompzn-
sator control of instnament et obscrred romperatace (ca 25500, Stan-
dardize instrument and clectredes with 005N acid potazsium
~athelare hufter selution. 964.24c) {oee A 1D

Rinsz clecuodes with distilled or deionized H, O and blet—dn ot
wipe—writh aoft tesie.

Tmmerss clectrode tps in buffer aolaton and read pH, leting me-
rerstabilize | min. Adust standasdization control sa that mater read-
2 corrciponds @ known pH o of bufer ica 4.0 for ambient
LH.O and

remperanire. Rinse clectrades with disulled or deionized
Tl orith &oft dssuc.

Chesk expended accle pH imetars with pH 4.0 ar 7.0 a2zndard baff-
ci. Baffers and inssaments can be funther checked be compasisoi
with valoes obtained using ancther propacly siandardized instrument.

) 'mdit:uing cleztrodes for proper apan by using 2 separate

buffers. For exampic, fiest sandardize cleenodes by using pH 7.0
buffer ar ez 2570 Adjust standardization eontral 3o that meree reads

cxaetly T4, Rinse eleetrndes with H O, biot, aed iamerse in pH 1.0
buficr. If the clecwads fails span wss cejuvenadon or clectuode ro-
placement may be neces

E For Ligita! pH Meters woith Slope Contrel

Sclzet 2 srandard bafter solutions, prefacably suchithardiffereace in

oH levels dozs notexceed 3 unit and such that cxpocred pH o saraple
o he tosted falls seithin their rang standard o solations of
H AN and TN Foe mear accarane coselis, one standard hutfer sheasld

bo chasconwith pH az oo near pH of solaion oo be 2vclosted, Stndad-
iz etz first i ooc pH bufferie., pH 70 bafteriwit saandardizod
control, and then wae slope coamal o standardize meser in secoad pH
bafter, i pH 40 baffer, This procedase carakiishes tac propee in-
stameat response | slope for paricelar pH deevode wsed, and resali
in mose aseurare pH reeding.

Somatirees difficulny is encountered woidy drifting of combinztion
clectrode. When this ocears, ideanfy and eorrect aource of unuhle.
Vary often. referenee clectrods junction is respansible.

Tn case of fanlty merer epzration, refer o manefacarar’s
operaring manaal for proper trouhlz-zhonting walinigues.

sl B

. Process ptt ODelormination

Obtain testsample poctions of matzrial for pH detcrmination as
frlinws.

For process eat liquids. 12r emperanere equilibrare
arsd dereamine pH by immersing elecoodes in liquid,

Drain solid marcnials on No. § sicve 185 prefaned; and hicnd to
warkahle pastz. Ler weniperatuee of prepared paste cquilitrat o ca
25%C, end determine pH.

Where appropriate. mix representative sliguots of liguid and solid
materigls ar same lquid-ro-solid racn 22 origingd sample, and blead
w workahie paste. Let tempersture of poopancd pastz cquilibrate to
ca 23°C. and determine pH.

T pH meater is cquipped with tempeeanue compensator. then it
may beused in lico of equilibrating sampics @@ specificd wmpara-
are. peovided itis L15® of 25°C standard temperamse.

ca 25°C,

G. Preparaiion of Tes! Semples

(ay Forestiwmoning depree of pH eguedlirioe o wilceal,.
for focds which have not come o pH cquilibriur, i.c., prodacticon
Tanc samples. warchows: samples.

(0 Ligaid wied solid componeis e —Drain contents of
container 2 min en N 8 ss sieve inchined ar 17-20% angle. Record



wreights for liquid and solid portions and retain separately. If Tiquid
contains safficient ofl w canse clocuede fouling. separate lavers in
separator and retain squeous layer. Detenmine pH of aqueous layer
at ca 2570, Remove drained solids from sieve, hiznd o uniform
paste. adjust emperature © ca 23°C. and detenmine pH. Mix
aliqueds of solid and ligaid freccions insame ratio 25 found in origi-
nal container. and blaod w uniform congisteney. Adjost tcmperanas:
o ca 25°C, and determine pH.

(2% Mailealed pil piodscs—Scparate oil from sclid. and
biend solid oo paste in Mender. Add small amoant (220 mL 100 2
prodactof CCOr-frec H OHif necessary. Determine pH by immers-
ing clecuwodes in prepared pastz after adjasting tomporatune wea
2578

{34 Seny-aolid piodiects {paddings, poizie salad, e —Blend o
paste. adding 1020 ml SO -froz HOV00 ¢ product if necessar.
Adnstiemperature of prepared paste o ee 25°C. and determine pH.

(A1 Specaad poodect insiures (g, anipvisto) —Pour off all oil,
blerd remaining product o paste. add 10-20 mL CO -free
H. O/ 106 3 product 1 accossary. and blend Adiost tzmperasae of

preparcd paste to ca 2970, and desenmine pH.

W For congirmong pH eqodibiune—TF product has been stored
leng conuah to artain pH equilibrivm. ther deenming pH on normal
conainers as foloars:

(17 Deammine pH on coaminer mistare only, by opening can-
tainze, insertng clectmders}, and measuring pH.

21 For praducts in oil. frllow procedores outlined in (a]
te remove nil and abzin sccurate pH reading.

2yvahore

H. Determnation

Adjast et sample remperature to ca 2570, and so mperaturs
e paasatar eontrol o obsaoced rempersture, Wit seme cxpandad
scale insramcents, tesr sample tomperamre masthe samc agtompora-
e of buffor solution vsed for sndardization.

Rin=e and Mot cleetrodes. Immerse clectrades in amplie and read
oH, leting meter srabilize | min, Rinse and bint clectrodes and ro-
neas on fresh portion af st zampla.

Determine 2 pH values on cach st sample. Readings in closc
screzment indicate that tzar sample is homogeacous, Repoit values
0 2 dezimal places, c.g.. 4.7

Reforence: JAGALC 64, 332119810,
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