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CALIDAD SANITARIA DE SANDWICHES QUE SE EXPENDEN EN LA CIUDAD DE HUACHO

SANDWICHES HEALTH QUALITY THAT ARE SOLD IN THE CITY OF HUACHO

Julia Delia Veldsquez Gamarra', Betty Martha Palacios Rodriguez' y Delia Haydee Cajaleén Asencios’

RESUMEN

El consumo de sandwiches ha ido en aumento por encontrarse al paso y al alcance de todos; esta accion
expone a los consumidores al riesgo de contraer enfermedades transmitidas por los alimentos debido a
que son alimentos extensamente manipulados. El objetivo fue determinar la calidad sanitaria de los
sandwiches que se expenden en la ciudad de Huacho durante el periodo de febrero a noviembre del
2010. Se realizo el analisis microbiologico de 43 muestras de sandwiches que se expenden en las
cafeterias, dulcerias, restaurantes formal e informal y kioscos. Los microorganismos que desarrollaron
en mayor numero fueron los Coliformes totales (60%) de las muestras, los S. aureus se encontré en un
46% y el 83 % de las muestras no presentaron E. coli. Los resultados demostraron que la contaminacion
es debido a que la mayoria de las cafeterias, restaurantes, Kioscos no ofrecen espacios aptos y
suficientes para la limpieza, lavado y desinfeccién de alimentos, los kioscos y carretillas no tienen
abastecimiento de agua potable suficiente, recipientes adecuados para los desechos y los expendedores
de dichos establecimientos no cuentan con buenas practicas de manufactura, que involucra el antes y el
después de la preparacion de los sandwiches.
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ABSTRACT

Sandwiches consumption has increased by step and found the reach of all, this action exposes
consumers to the risk of foodborne iliness because they are widely manipulated food. The objective was to
determine the sanitary quality of the sandwiches that are sold in the city of Huacho during the period from
february to november 2010. Microbiological analysis was performed on 43 samples of sandwiches that
are sold in coffee shops, candy shops, restaurants and kiosks formal and informal. The microorganisms
that were developed in greater numbers of total coliforms (60%) of the samples, S. aureus was found in
46% and 83% of the samples showed no E. coli. The results showed that the contamination is because
most of the cafes, restaurants, kiosks do not provide suitable and adequate for washing and disinfection of
food, kiosks and carts do not have sufficient drinking water, containers for waste and retailers of these
establishments do not have good manufacturing practices, involving the before and after preparation of
the sandwiches.
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INTRODUCCION

La agitada vida posmoderna ha producido entre
muchas otras consecuencias de caracter socio-
econdémico cambios profundos en los habitos
alimentarios. Esta circunstancia sumada al
escaso tiempo disponible hace que se deba
recurrir a comidas rapidas ya preparadas, y que
no requieren empleo de utensilios sofisticados,
los sandwiches y emparedados son un ejemplo
de este tipo de alimentos, son productos
alimenticios de muy diversa composicién que
contienen ingredientes que se caracterizan por
haber sido asociadas a enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA)'.

Los sandwiches son consumidos por nifios,
adolescentes y adultos en forma masiva,
siguiendo una moda de la que “nadie puede
escapar’, atrapados por un “mundo de sabores”,
y publicidad desmedida acerca de las
propiedades de un alimento “rico, sano y
econdmico” pero que en realidad puede resultar
peligroso desde el punto de vista de la salud.

Las enfermedades transmitidas por alimentos
mejor conocidas como ETA’S son provocados,
por consumir alimentos manipulados de forma
inadecuada, al no tener cuidado con factores
como temperatura, pH e higiene entre otros.
Alimentos de preparacion rapida que tienen la
opcién de tener o no un tratamiento térmico,
como el caso del sandwich y emparedados,
pueden representar un peligro potencial en la
salud del consumidor sélo si no se tienen buenas
practicas de manufactura. El sandwich es un
alimento muy versatil ya que puede contener una
gran variedad de ingredientes dentro de los que
destacan las verduras como tomate, lechuga,
cebolla, el aporte proteinico que puede ser pollo,
carne, salchicha, huevo, queso en cualquiera de
sus variedades. Cada uno de estos grupos de
alimentos puede ser vehiculo alo largo de toda la
cadena alimentaria de microorganismos
patégenos como Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli.

El consumo de los sandwiches ha ido en
aumento por encontrarse al paso y al alcance de
todos, debido a la forma de vida de las personas
en los grandes centros urbanos. Uno de las
causas es por el habito de hacer las comidas
fuera de casa o por el consumo de un bocadillo
para alargar la hora del consumo de los alimentos
antes de llegar a casa; esta accidén expone a los
consumidores al riesgo de contraer
enfermedades transmitidas por los alimentos.

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION

Los alimentos que se expenden en las calles
suponen un problema de salud publica, ya que,
salvo excepciones, algunas se preparan y se
venden sin las condiciones minimas de higiene, y
puede contener microorganismos
potencialmente patégenos y contaminantes,
poniendo en peligro la salud de quienes
consumen’.

La presente investigacién tuvo como objetivo
determinar la calidad sanitaria de los sandwiches
que se expenden en la ciudad de Huacho durante
el periodo de Febrero a Noviembre del 2010.

Antecedentes

Las enfermedades alimentarias transmitidas por
patdgenos bacterianos son importante en la
seguridad alimentaria a nivel mundial. Lainciden-
cia global de las enfermedades transmitidas por
los alimentos es dificil de estimar, pero solamente
en el 2005 se produjeron 1,8 millones de defun-
ciones por enfermedades de origen gastrointesti-
nal. Una gran proporcion de casos han sido
atribuidos a la ingestion de agua y alimentos
contaminados’.

Las enfermedades producidas por alimentos son
extremadamente costosas. Los expertos de la
salud en los Estados Unidos estiman que el costo
anual de todas las enfermedades producidas por
los alimentos es de 5 a 6 millones ddlares en
costos médicos directos y productividad pérdida
(NIAID, 2007).

En los ultimos diez anos este tipo de venta ha
aumentado debido a diversas causas socioeco-
nomicas entre las que se pueden mencionar: el
deterioro de las condiciones de vida en las areas
rurales; la migracion rural-urbana; el proceso de
urbanizacion intensiva; el proceso de ajuste y
recesion econdémica que han provocado desem-
pleo, deterioro en el poder adquisitivo de la
poblacion, desplazamiento de poblaciones a
zonas alejadas de su sitio de trabajo y deterioro
de los servicios de salud, educacion y vivienda.

Las caracteristicas de los puestos de venta, de
los vendedores y también de la preparacion de
los alimentos en dichos expendios pueden
ofrecer un riesgo para la salud de la poblacion si
en la preparacién de este tipo de alimentos no se
usa agua potable, no se siguen practicas
minimas de higiene y una adecuada
manipulacion.

Los productos expendidos en los puestos de
venta se pueden clasificar de acuerdo a su riesgo
epidemiolégico en alimentos de alto riesgo
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(productos de origen animal, frutas y hortalizas
gue se consumen crudas; las cuales son sujetas
a manipulacién, ademas productos elaborados a
base de hielo) y de bajo riesgo (preparados a
base de harinas de cereales, arepas, tortillas, etc.
sometidos a cocciéon; emparedados,
hamburguesas, fritos y guisos a base de carne,
pollo y pescado sometidos a coccion), situacion
que facilita la aplicacion de medidas especificas
de control.

Son varios los problemas que enfrentan los
paises en desarrollo y que contribuyen a facilitar
la proliferacion de las ETA's, razon por la cual las
mismas se han tipificado como un problema de
salud publica. En el afio de 1988, paises como
Meéxico, Belice, Guatemala, El Salvador,
Honduras, Nicaragua, Costa Rica, Panama,
Bolivia, Colombia, Ecuador, Peru y los paises del
Caribe de habla inglesa recibieron asistencia
técnica de la FAO, para fortalecer sus sistemas
de control de los alimentos, particularmente de
aquellos que se venden en cafeterias informales,
con el fin de disminuir el riesgo de transmision de
cblera através de alimentos.

La temperatura optima de desarrollo del S.
aureus se logra a los 37°C, pH cercano a la
neutralidad y Aw de 0,98. Las condiciones que
favorecen la produccion de enterotoxinas se
logran a temperaturas entre los 40y 45°C, pH 7-8
y Aw equivalente a 0,98. A la intoxicacion por
enterotoxinas de S. aureus, se asocian sintomas
que incluyen ndauseas, vomitos, dolores
abdominales y diarrea, efectos que se hacen
notar entre 1y 8 horas (preferentemente entre 2 a
4) de ocurrida la ingesta de alimentos
contaminados®’.

La portacion nasal de S. aureus en manipulado-
res de alimentos no es una enfermedad, sino mas
bien una condiciéon no deseada que debe ser
controlada para evitar la contaminacién de los
alimentos y las consecuencias a que ello conlle-
va®™.

Coliformes son un grupo de organismos indica-
dores, son anaerobios facultativos, Gram-
negativo, fermentadores de lactosa en presencia
de bilis a 37° C. Este grupo incluira la mayoria de
las cepas de E. coli pero también incluye orga-
nismos como Citrobacter sp. y Enterobacter
sp., que no son predominantemente de origen
fecal.

E. colipertenece a lafamilia Enterobacteriaceae,
es un bacilo corto, no esporulado, Gram-
negativo, mesofilos, fermentador, catalasa-
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positivo, oxidasa-negativo, crece a una tempera-
tura 6ptima en torno a 35-37°C, es un habitante
casi universal del ultimo tramo del tubo intestinal
de las personas y de los animales de sangre
caliente. Generalmente es un comensal inofensi-
Vo, pero puede ser un patégeno oportunista que
causa algunas infecciones como la sepsis por
microorganismos Gram-negativo, infecciones de
las vias urinarias, neumonia en enfermos con
inmunosupresion y meningitis en recién nacidos.
Frecuentemente se le encuentra en las heces, la
facilidad para su recuperacion en medios de
cultivo, su caracter generalmente no patégeno y
las caracteristicas de su supervivencia en el
agua, determinaron que E. coli se adopte como
indicador de contaminacion fecal y de la posible
presencia de patogenos entéricos®’.

El manipulador de alimentos desempefa un
papel importante en la prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos, la
preocupacion estriba en el traspaso de
microorganismos patdgenos de personas a los
alimentos, los cuales son procedentes de nariz,
cavidad oral, piel de las manos o de otras
regiones y del intestino.

Mas importante resulta la transmision de dichos
microorganismos de los alimentos crudos a los
cocinados con las manos como medio de
transporte, asi mismo como a través de superfi-
cies, utensilios y limpiadores de cocina.

Es por ello que conocer y cumplir las
instrucciones de ftrabajo establecidas por la
empresa, garantiza la seguridad y salubridad de
los alimentos. La frase “higiene de los alimentos”
se asocia generalmente con lalimpieza personal;
por lo que la higiene personal del manipulador
debe serimpecable.

MATERIALES Y METODOS

Se seleccionaron los diferentes locales de
elaboracion y expendio de sandwiches de la zona
urbana del distrito de Huacho, entre los meses de
febrero a noviembre del 2010.

Se analizaron 43 muestras, dichas muestras
fueron recolectadas utilizando el Muestreo
Probabilistico Aleatorio Simple al azar y llevadas
al laboratorio de microbiologia, para su analisis el
cual fue desarrollado de acuerdo a los protocolos
indicados en las Normas Oficiales peruanas,
para E. Coli, Coliformes totales vy
Staphylococcus aureus.

Se emplearon placas petrifilm para las
evaluaciones microbiologicas de recuentos de
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Coliformes y E. coli y recuento de
Staphylococcus aureus. Las placas petrifilm
incrementan la productividad de las evaluaciones
microbioldgicas por aumentar la eficiencia
laboral y optimizar los recursos, ademas ayudan
en la evaluacion de productos y equipos
facilmente permitiendo la deteccion y resoluciéon
rapida de problemas en distintas areas.

Se trabajo con la dilucion 10% que fueron
sembradas por duplicado para cada recuento.
Ambos recuentos se incubaron a una
temperatura de 35°C, durante 24 h y 48 h. Todas
las colonias que presenten un precipitado azul,
asociadas o no a una burbuja de gas son colonias
de E. coli, otras colonias con precipitado rojo
asociadas a gas, son coliformes fecales.

RESULTADOS Y DISCUSION

La forma de venta de los sandwiches en la ciudad
de Huacho se realiza en cafeterias y restaurantes
en un 61%, se hace en forma ambulatoria el 23%
y en kioscos el 16% (tabla 1).

Tabla 1. Formas de venta de sandwiches en la
ciudad de Huacho.

Forma de venta Cantidad

Ambulatoria 10
Cafeterias o restaurantes 26
Kioscos 7

TOTAL 43

Las infraestructuras de estos centros de venta el
55,8% son de material noble, el 20,9% de ellos se
realiza en carretillas y mesas, el 23,3% en
kioscos de madera (tabla 2). En ambos tablas
podemos observar que la venta ambulatoria es
un riesgo para el consumidor de estos productos,
debido a que estos establecimientos o lugares de
elaboracion y venta no cuentan con las
condiciones minimas de un establecimiento de
venta de alimentos.

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION

Tabla 2. Tipo de establecimiento que se emplea
en la venta de sandwiches en la ciudad

de Huacho.
Carretilla, mesas 9
Kiosco de madera 10
Material noble 24

TOTAL 43

En la presente Tabla se observa, si los
establecimientos cuentan con servicios de agua
y desaglie, donde el 62,8% de los ellos si
contaron con los servicios y el 37,2% no cuenta
con agua y desague. La falta de estos servicios
ocasiona mala higiene y limpieza de estos
lugares de venta, trayendo como consecuencia
que no se realice el lavado de manos durante la
elaboracion y venta de los sandwiches por los
manipuladores. Esta mala practica puede dar
origen a una intoxicacion alimentaria en los
consumidores.

Tabla3. Servicio de agua y desagle en
establecimientos que elaboran y vende
sandwiches en la ciudad de Huacho.

Agua / Desagiie Cantidad

Si 27
NO 16
TOTAL 43

De las 43 muestras de sandwiches analizadas
mediante el recuento de Escherichia coli, 36
muestras no presentaron este microorganismos
y solo 7 muestras presentaron Escherichia coli,
encontrandose fuera de la norma establecida en
la Norma Sanitaria de los Criterios microbiolégi-
cos del Peru (10 — 10%), su presencia se debe a la
manipulacién inadecuada durante el deshilacha-
do del pollo sancochado que es la materia prima
para la elaboracion de los sandwiches, asi como
a la contaminacién cruzada debido al uso de
utensilios como cuchillos que pueden ser
empleados sin previo lavado (grafico 1).
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Grafico 1. Reencuentro de Escherichia coli en
sandwiches que se expenden en la ciudad de
Huacho

3x 102 6x 102
7% 5%

1x 103

La lechuga que se utiliza en los sandwiches es
lavado debajo de un chorro de agua y no es
sanitizada, por ser un vegetal que crece al ras del
suelo puede ser portador de E. coli debido a que
estos vegetales son regadas con aguas de
regadillos que tienen recuentos elevados de este
microorganismos.

Grafico 2. Porcentaje de Coliformes en
sandwiches que se expenden en la ciudad de
Huacho
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En 11 muestras de sandwiches se observaron la
presencia de Coliformes dentro de la Norma
Sanitaria de los Criterios microbioldgicos donde
indican una carga minima de 10’ y una maxima
de 10° en Alimentos Elaborados. Alimentos
preparados sin tratamiento térmico (ensaladas
crudas, mayonesas, salsa de papa huancaina,
ocopa, aderezos, postres, jugos, yogurt de
fabricacion casera, otros). Alimentos preparados
que llevan ingredientes con y sin tratamiento
térmico (ensaladas mixtas, palta rellena,
sandwich, cebiche, postres, refrescos, otros). Asi
como 26 muestras de sandwiches mostraron
presencia de Coliformes fuera de la normay solo
6 muestras no presentaron Coliformes (grafico
2).
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Tabla 4. Recuento de Staphylococcus aureus
sandwiches que se expenden en la ciudad de

Huacho
0 10
8x10 1
1 x 102 12
5 x 10 1
10x10° 19
TOTAL 43

La presencia de Staphylococcus aureus en los
sandwiches fue de 46% en las muestrasy el 23%
de éstas no presentaron S. aureus. Uno de los
portadores de este microorganismos son los
manipuladores de alimentos debido a que el
habitad de estos microorganismos son las fosas
nasales del hombre, y teniendo en cuenta que
muchos de los establecimiento de elaboracion y
venta de estos productos no cuentan con
servicios de agua y desague puede ser la causa
de su presencia, debido posiblemente a la poca
practica del lavado de manos durante la
preparacion del alimentos (tabla 4).

Al comparar las UFC/g para coliformes, E. coliy
Staphylococcus que se desarrollaron en las
muestras de sandwiches, con lo que reporta
Bailo y col. en 1998 este estudio muestra estar
dentro de los limites especificados en dicha
investigacion para coliformes, pero no coincide
con Staphylococcus aureus, ya que en el
presente si hubo desarrollo de dicho
microorganismo, considerando que la presencia
de estos microorganismos en este tipo de
alimentos probablemente radica en la
preparacion del sandwich al tener contacto
directo con superficies vivas, como son las
manos, sumado a esto unas inadecuadas
practicas de manufactura®.

CONCLUSIONES

Los establecimientos que se dedican a venta de
sandwiches, no ofrecen ambientes aptos para
realizar la limpieza, lavado y desinfeccion de
alimentos, ademas que el 37,2% de ellos no
cuentan con servicios de agua potable y desaglie
por lo que no tienen las condiciones minimas
necesarias para expender alimentos.
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VICERRECTORADO DE INVESTIGACION

Existen un 60% de establecimientos que 6.
expenden sandwiches con niveles elevados de
coliformes; lo que es un alto riesgo para la salud
de los consumidores. Solo el 16 % de las
muestras evaluadas presentaron E. coli en
muestra analizadas, siendo éstas un foco
favorable para la produccién de enfermedades
transmitidas por alimentos (gastroenteritis). En
46% de las muestras de sandwiches analizadas
presentaron Staphylococcus aureus, siendo el
manipulador de alimento el que aporta este
microorganismos.
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