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Resumen

La presente investigacion evalud la calidad microbioldgica de los alimentos
que se expenden en la Universidad Seror de Sipan y sus alrededores, de mayo a
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septiembre de 2013. En este estudio descriptivo correlacional, se analizaron 20
muestras de alimentos recogidos en 4 restaurantes y 1 cafetin, seleccionados por
un muestreo probabilistico aleatorio estratificado. En todos los puntos de mues-
treo la elaboracidn de los alimentos fue propia (gestién directa). Los resultados
indicaron que el 86.7% del total de muestras evaluadas presentan valores dentro
de los limites permisibles para el recuento total de mesdfilos viables; el 93.3%
se encuentra dentro de los valores permitidos para Escherichia coli y el 100% de
las muestras estan dentro de los paréametros normales para Salmonella sp y Sta-
phylococcus aureus Se concluye que la calidad microbioldgica de los alimentos
que se expenden dentro de la Universidad Senor de Sipan y en sus alrededores
que superan los limites permisibles se consideran como no aptos para consumo
humano.

Palabras clave: Alimentacion, higiene alimentaria, calidad microbioldgica.
Abstract

This research evaluated the microbiological quality of food sold at the Se-
nor de Sipan University and surrounding area, from May to September 2013. This
descriptive and correlational study had 20 food samples collected in 4 restaurants
and 1 cafe, were analyzed selected by a stratified random probability sampling.
In all sampling points was food processing itself [direct management). The re-
sults indicated that 86.7% of all tested samples showed values within the allow-
able limits for the total viable mesophilic microorganisms, the 93.3% is within the
permissible values for Escherichia coli and 100% of the samples are within the
permissible limit for Salmonella sp and Staphylococcus aureus. It was concluded
that the microbiological quality of food offered in the Senor de Sipan University
and surroundings that exceed the permissible limits are considered unfit for hu-
man consumption.

Keywords: Microbiological quality, food, food hygiene.
1. Introduccion

Los alimentos son productos organicos de origen agricola, ganadero,
pesquero o industrial que, directamente o previa modificacion, son capaces
de ser asimilados por el organismo y utilizados para el mantenimiento de las
funciones vitales. Desde el punto de vista sanitario se define al alimento como
toda sustancia, elaborada, semi-elaborada o natural, que se destina al con-
sumo humano, incluyendo las bebidas. La alimentacion es el acto de introdu-
cir en el organismo alimentos, ya sean liquidos o soélidos, es decir, la forma
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de proporcionar al cuerpo humano los alimentos que le son indispensables
(Mossel, Moreno y Strijk, 2003).

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2007, pag. 27), las
enfermedades transmitidas por alimentos se definen como: El conjunto de
sintomas originados por la ingestion de agua y/o alimentos que contengan
agentes bioldgicos (p. ej., bacterias o parasitos) o no bioldgicos (p. ej., plagui-
cidas o metales pesados) en cantidades tales que afectan la salud del consu-
midor en forma aguda o cronica, a nivel individual o de grupo de personas.

Las enfermedades microbianas que se transmiten por medio de los ali-
mentos se suelen dividir en dos clases principales. La primera comprende las
enfermedades que son consecuencia de la presencia en los alimentos de mi-
croorganismos infectivos por ingestion. Estos microorganismos son capaces
de causar enfermedad por la invasion del hospedador o por la liberacion de
sustancias tdxicas (toxinas), resultantes del crecimiento en el tracto intestinal
o en algun otro drgano. Estas enfermedades generalmente son denominadas
infecciones alimentarias. La segunda clase de enfermedades transmitidas
por alimentos es consecuencia de la absorcion intestinal de toxinas que ya
estaban presentes en los alimentos antes de su ingestion, como consecuencia
del crecimiento y metabolismo en dichos sustratos de ciertos microorganis-
mos (Mossel et al., 2003).

El alimento con el que un microorganismo es ingerido puede influir
considerablemente en el nimero de células necesarias para iniciar la en-
fermedad infecciosa. Por ejemplo, para causar una enteritis bacteriana, son
necesarias cifras de patdgenos superiores a 10% células. Sin embargo, si
estos microorganismos son ingeridos con un pequeno volumen de agua o de
alimentoenelintervalo entre las comidas, pasan casiinmediatamente desde el
estomago al duodeno y producen infeccidn a un nivel considerablemente mas
bajo de unidades formadoras de colonias (UFC). Otra posibilidad importante
es que los patdgenos se hallen protegidos contra el efecto bactericida del jugo
gastrico de los individuos sanos cuando estan envueltos en los lipidos de los
alimentos. Como consecuencia de estos fendmenos, la dosis infectiva minima
por via oral de los patdgenos ingeridos con los alimentos puede ser tan baja
como de una a diez células (Fraser, 2010).

La presencia de microorganismos en los alimentos que se venden en
la via publica (platos cocinados, bocadillos, etc.) pueden ser producto tanto de
la contaminacion de las materias primas utilizadas para la preparacion del
plato como por la falta de proteccidn del alimento al momento de su elabora-
cién y/o almacenamiento hasta el consumo. Las materias primas usadas en
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la produccidén de estos alimentos a veces estan sucias y pueden, contribuir a
su contaminacion microbiana cuando las condiciones de coccién son insufi-
cientes o ineficaces (Montalvo y Rivera, 2012).

Una de las principales causas de contaminacién microbiana de las ma-
terias primas de origen vegetal (frutas que crecen en el suelo, hojas de verdu-
ras, etc.) es el uso de abonos organicos (humanos o animales) no tratados. La
situacion puede agravarse cuando los productos no se lavan correctamente
con agua limpia. El agua de consumo y el hielo vendido en mercados, calles,
etc. suelen estar contaminados por diferentes tipos de microorganismos pa-
tégenos (Fraser, 2010).

La higiene de los alimentos busca preservarlos, en especial, impedir o
reducir su contaminacion por los microorganismos o parasitos provenientes
del agua, el aire, las moscas, los insectos y los roedores. La higiene de los
alimentos debe garantizar su seguridad e inocuidad. Los microorganismos
no se encuentran solamente en el agua, el aire y el suelo, estan también en
las materias fecales que pueden contaminar el agua y el suelo. Debido a los
microorganismos que contienen, las materias fecales son la causa de nume-
rosas enfermedades (Fraser, 2010).

La contaminacion cruzada de los alimentos ocurre cuando las bacte-
rias se transfieren de una fuente a otra. Por lo general, es debido a la forma
de almacenamiento, transporte, y las formas en que se limpian areas de pre-
paracion de los alimentos. Las bacterias pueden ser transferidas a los ali-
mentos de los utensilios, superficies (tablas de cortar), con las manos por los
trabajadores, las carnes crudas, aves, pescados y mariscos. Para prevenir la
contaminacion cruzada, las carnes deben mantenerse lejos de los alimentos
cocidos y listos para el consumo. Los empleados pueden evitar la contamina-
cidn cruzada al minimizar el contacto de las manos con alimentos cocinadosy
listos para comer, almacenar los alimentos adecuadamente y asegurandose
de que los equipos, utensilios y las superficies de contacto tengan la siguiente
rutina al manipular: lavar, enjuagar y desinfectar (Mossel et al., 2003).

Existen procedimientos generales de seguridad de los alimentos que
se deben seguir para ayudar a reducir el riesgo de contaminacion y el mal
manejo en todos los niveles de un establecimiento de alimentos. Desde el
momento de la entrega del alimento hasta el momento en que se sirve al
cliente, la seguridad alimentaria debe estar en la parte superior de la lista.
Estos procedimientos basicos pueden ayudar a mantener los alimentos se-
guros y prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos (Food and
Agricultural Organization [FAO], 2009).
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La temperatura es el factor clave que controla el crecimiento de bac-
terias en los alimentos. Todos los alimentos deben ser almacenados en frio
entre 4 °C y por debajo o en caliente de 57.2 °C o mas. La cadena de frio
es el almacenamiento de alimentos en el refrigerador a 4 °C o menos. La
refrigeracion evita que los alimentos se conviertan en un peligro al desacelerar
el crecimiento de la mayoria de las bacterias. Mantener frios los alimentos no
se detiene el crecimiento de bacterias, pero va disminuir la velocidad (Mossel
et al., 2003).

Las enfermedades de transmisidon alimentaria tienen repercusiones
significativas tanto en la salud como en el desarrollo de los ninos, adoles-
centes, jovenes y adultos, el propio desarrollo del pais, asi como un impacto
a nivel econémico de las personas afectadas. Segun datos de la OMS, cada
ano hay en todo el mundo mas de 4000 millones de casos de diarrea, con una
incidencia significativamente mayor en Sudamérica (FAO, 2009; OMS, 2009).

Recientes brotes de enfermedades de ese tipo indican que los alimen-
tos crudos, incluidos los productos carnicos, los alimentos marinos, las frutas
y los vegetales, suelen estar contaminados con una o varias bacterias pato-
genas. Es frecuente que estas infecciones, ademas de reducir el rendimiento
econdmico, tengan consecuencias graves, cronicas o fatales. Segun el Centro
de Control y Prevencion de Enfermedades de los Estados Unidos, las intoxi-
caciones alimentarias traen como resultado cada ano 5000 fallecimientos;
325,000 pacientes hospitalizados y 76 millones de personas enfermas (OMS/
OPS 2007).

La situacion de la mayoria de restaurantes y cafetines de los centros
de estudios de los paises desarrollados toma un rumbo diferente con respec-
to a los paises en vias de desarrollo. En Peru se ha registrado un aumento
sustancial de estudiantes pre y universitarios que dependen en gran manera
del consumo de alimentos elaborados en cafetines y restaurantes por lo que
estudios realizados sobre la situacion higiénico-sanitaria senalan que estos
alimentos por ser manipulados por un nimero reducido de personas pueden
ser controlados en los factores que convergen para originar una toxiinfeccion.

Por estas razones la OMS lanz6 entre sus paises miembros, la Estra-
tegia global de la OMS para la inocuidad de los alimentos: alimentos mas
sanos para una salud mejor. La OMS y sus estados miembros han respon-
dido a estos nuevos desafios mediante el reconocimiento de que proteger la
inocuidad de los alimentos es una funcidn esencial de la salud publica. La
inocuidad alimentaria debe encararse a lo largo de toda la cadena alimenta-
ria mediante medidas basadas en informacion cientifica sélida tanto a nivel

TZHOECOEN ‘ 23



ACUNA, S., RUIZ, M., ZAMORA, L. y BUSTAMANTE, 0. Evaluacién de la calidad microbioldgica de los alimentos que se expenden en la
Universidad Sefor de Sipan y alrededores. Diciembre 2013 - Rev. Tzhoecoen VOL. 6 / N° 1, ISSN: 1997-3985/2014

nacional como internacional. El reporte epidemiolégico de 2009-2010 (OPS/
OMS], reporta que las diarreas con origen infeccioso, se posicionan en un ter-
cer puesto para edades de 0 a 9 anos, el mayor niumero de casos se encontro
entre 20 y 29 anos en el ano 2005 y entre los 10y 19 anos en el ano 2006y en
todas las edades la segunda causa de morbilidad es debido a diarrea, enteritis
y gastroenteritis. En este informe epidemioldgico se enumeran las principales
enfermedades intestinales, siendo estas la amibiasis, colera, diarrea, enteri-
tis y gastroenteritis, fiebre tifoidea, giardiasis y helmintiasis (OMS, 2009).

La venta de comida en los mercados y en los pequenos establecimien-
tos de la denominada comida a la vista o en la via publica, constituyen un ries-
go para la salud del consumidor al no contar con los requerimientos minimos
de higiene y por falta de capacitacion de los manipuladores. Esto mismo ocu-
rre en comedores institucionales de escuelas publicas y universidades, prin-
cipalmente en aquellos de la zona rural y marginal urbana donde el principal
problema esta constituido por la calidad del agua de consumo, los desechos
sblidos y la contaminacién ambiental (FAQ, 2009).

Actualmente en Perd, un gran porcentaje de la poblacidn universitaria
consume sus alimentos en lugares aledanos a su centro de ensenanza o den-
tro de él. Los restaurantes y/o cafetines dirigidos a la poblacion universitaria
tienen una especial importancia desde el punto de vista de la salud publica.
Por ello es imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar las
consecuencias perjudiciales que derivan de las enfermedades y los danos
provocados por el deterioro de los alimentos en la salud y la economia.

La Direccion General de Salud Ambiental - DIGESA de Chiclayo, es el
6rgano técnico normativo del Ministerio de Salud en los aspectos relaciona-
dos al saneamiento basico, salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis
y proteccidon del ambiente. Asimismo, tiene la obligacidon de cumplir la Ley de
Inocuidad de los Alimentos (2008), que tiene por objeto garantizar la inocuidad
de los alimentos destinados al consumo humano con el fin de proteger la vida
y la salud de la personas, con un enfoque preventivo e integral a lo largo de
toda la cadena alimentaria.

Habiéndose reportado algunos casos de infecciones gastrointestinales
en el centro médico de la Universidad Sefor de Sipan, se generd preocupacion
por parte de la Facultad de Ciencias de la Salud por conocer la calidad mi-
crobioldgica de los alimentos que se expenden dentro y fuera de ellay siendo
la investigacion uno de los ejes estratégicos establecidos por la Universidad y
su politica velar por el bienestar total de la comunidad universitaria, se fun-
damento esta investigacion en la importancia de conocer la calidad microbio-
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logica de los alimentos que se expenden dentro de la universidad, asi como
en sus alrededores, para proporcionarle al estudiante o al trabajador quienes
por sus labores y horario tienen que consumir alimentos en lugares cercanos,
la seguridad que estd ingiriendo alimentos saludables y microbiolégicamente
permisibles.

Asi, se ejecutd esta investigacion con el objetivo de determinar la cali-
dad microbioldgica de los alimentos que se expenden en la Universidad Sefor
de Sipany en sus alrededores en diciembre de 2013.

2. Material y métodos

Procedimientos operacionales: Se realizaron segiin el Manual de Ana-
lisis Microbioldgico de Alimentos de DIGESA. (DIGESA, 2009; BAM, 2012).

a) Procedimiento para la toma de muestra. Las muestras de alimentos
elaborados (arroz, sopa de casa, crema a la huancaina, puré de papa, guiso,
etc.) se colectaron por separado en bolsas estériles con cierre hermético en
las mismas condiciones en que se sirven a los estudiantes en una cantidad
aproximada de 200 g.

b) Conservacion y transporte de la muestra. Las muestras se coloca-
ron en un contenedor isotérmico (cooler) con gel refrigerante distribuido uni-
formemente en la base y en los laterales, para asegurar que la temperatura
del contenedor no sea mayor de 10 °C, con lo cual se aseguro la vida Gtil de la
muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte entre la toma
de muestray el traslado al laboratorio fue de 1 hora.

Procedimientos analiticos.

a) Seleccion de ensayos: Se realizaron ensayos segun el tipo de ali-
mento muestreado. Al ser alimentos elaborados se siguié el método nor-
malizado FDA/BAM, establecido en el Manual de analisis microbioldgico de
alimentos DIGESA-MINSA. Para los alimentos sdlidos elaborados se utilizd
la técnica de recuento en placa para aerobios mesoéfilos totales, coliformes to-
tales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella. Para los alimentos
liquidos (refrescos) la evaluacion microbioldgica se hizo mediante el método
del nimero més probable.
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b) Analisis microbioldgico.

1) Preparacion de medio de cultivo para la dilucién de la muestra. Se
prepararon 2000 ml de agua peptonada al 0.1%, el cual se distribuyé en ma-
traces (90 ml) y en tubos (9 ml), para las diluciones respectivas. Se esterilizd
en autoclave a 121 °C por 15 minutos. Al frasco con 90 ml de diluyente se le
incorporaron 10 g de muestra del alimento a evaluar, este sistema constituyé
muestra dilucion 107, a partir de la cual se hicieron dos diluciones adicionales
en tubos y se realizaron las siembras.

2) Preparacion de medios de cultivo para la numeracion de Microor-
ganismos presentes en los alimentos:

i) Método de numeracion en placa

. Se procedio a preparar Plate Count Agar (Agar-peptona de caseina-glu-
cosa-extracto de levadura), medio de cultivo exento de sustancias inhi-
bidoras y de indicadores, para el estudio microbioldégico de alimentos
elaborados. Este medio nos permitié el recuento de microorganismos
aerobios mesofilos viables, mediante la técnica de siembra por incor-
poracion, que consistié en agregar la muestra directamente a la placa
estéril vacia, y luego se incorporo el medio enfriado a una temperatura
de 35-40 °C aproximadamente. Luego se procedié a mezclar la muestra
con el medio de cultivo con movimientos de adelante y hacia atras, y de
derecha a izquierda en una superficie plana.

" También se prepard Agar Baird Parker, el cual se sirvié en placas esté-
riles a una cantidad de 15 ml por placa. Este medio de cultivo se utilizd
para el aislamientoy la diferenciacion de estafilococos en alimentos. La
técnica de siembra de la muestra fue en superficie con asa de Drigals-
ky.

. Agar SSy el agar Mac Conkey se prepard del mismo modo que los me-
dios de cultivo anteriores para el aislamiento y posterior recuento de
enterobacterias (coliformes, Escherichia coliy Salmonella sp.) La siem-
bra de la muestra fue por incorporaciony en superficie.

ii) Método de los tubos multiples (Nimero mas probable [NMP])
. Se preparoé Caldo Lauril Sulfato Triptosa: para el recuento de bacterias

del grupo coliformes. El medio de cultivo se preparé en tubos de 150
x 16 mm con tapa rosca en un volumen de 10 ml por cada tubo, se les
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incorpord una campana de Durham, para atrapar el gas de la fermen-
tacion microbianay se esterilizd en autoclave.

c) Plan de recoleccion de datos: Los datos obtenidos de cada recuento
fueron colocados en tablas siguiendo lo establecido en el Manual de analisis
microbioldgico de alimentos DIGESA- MINSA. Con base en los criterios y li-
mites microbioldgicos establecidos en la normativa N° 71- MINSA-DIGESA.

3. Resultados

En la Tabla 1 se observan los recuentos de microorganismos en UFC/g
de mesofilos viables, coliformes, Escherichia coli, Salmonella sp y Staphylococ-
cus aureus para las diferentes muestras de alimentos. ELl 86.7% del total de
muestras evaluadas presentan valores dentro de los limites permisibles para
el recuento de mesofilos viables, el 93.3% se encuentran dentro de los valores
permitidos para Escherichia coliy el 100% de las muestras estan dentro de los
parametros normales para Salmonella sp y Staphylococcus aureus (Figuras 1
y 2], comparados con la Norma Sanitaria que establece los criterios micro-
bioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano NTS N°© 71 -MINSA/DIGESA-V.01.

En la Tabla 2 se muestra el recuento total de microorganismos (NMP/
ml) mediante el método NMP en diferentes muestras de bebidas (refrescos),
las que se encuentran en un 100% dentro de los limites permisibles, es decir
aptos para el consumo humano.

Tabla 1
Recuento total de microorganismos en diferentes muestras de alimentos elabo-
rados en cinco puntos de muestreo, expresados en UFC/g

Determinaciones Microbioldgicas en UFC/g.
Punto de M
Muestreo uestra Meséfilos  Colifor-  S. au- E.  Salmo-

Aerobios mes reus coli  nella sp.

Arroz blanco  1,2x10° est. &10 <100 &3  Ausencia

Arroz chaufa 5x10% est. <10 &100 &3  Ausencia

A Aji de gallina  4x10° est. &10 <100 &3 Ausencia
C. huancaina 6,2x10° est. <10 <100 &3 Ausencia
Sopade casa 3,8x10%est. &10 <100 &3  Ausencia

TZHOECOEN ‘ 2/



ACUNA, S., RUIZ, M., ZAMORA, L. y BUSTAMANTE, 0. Evaluacién de la calidad microbioldgica de los alimentos que se expenden en la
Universidad Sefor de Sipan y alrededores. Diciembre 2013 - Rev. Tzhoecoen VOL. 6 / N° 1, ISSN: 1997-3985/2014

Arroz blanco 8x102 est. &10 &100 &3  Ausencia

C. huancaina 5,3x10° est. &100 &100 &3 Ausencia

Arroz blanco 2x10° est. &10 <100 &3  Ausencia

C Guiso de pollo 2,3x10% est. <10 <100 &3 Ausencia
Sopadecasa  2x10%est. &10 <100 &3  Ausencia
Arroz blanco  1,4x10% est. &10 &100 &3 Ausencia
Puré de papa  7x10* est. <100 <100 4 Ausencia
Sopa de casa 1,5x10% est. &10 &100 &3 Ausencia
Ensalada 4x10° est. <100 <100 4 Ausencia

E Cremadeaji  5x10° est. <100 <100 5 Ausencia
UFC/g: unidad formadora de colonia por gramo.
Fuente: Elaboracion propia.
Est: Estimado.

Tabla 2
Recuento total de microorganismos mediante el método NMP en diferentes
muestras de alimentos elaborados [refrescos] en cinco puntos de muestreo, ex-

presados en NMP/ml
Determinaciones Calidad
rz:r;tsotrdei Muestra ml.croblologlcas (NMP/ml) microbioldgica
Coliformes  £o porichia coti APto/No apto
totales
A Chicha <101 &1, Apto
morada
B Chicha &1, &1, Apto
morada
Cebada &1, &1, Apto
Cebada &1.1 &1 Apto
Chicha &1, &1,1 Apto
morada

Fuente: Elaboracidn propia.
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Figura 1: Recuento de microorganismos aerobios meséfilos viables (UFC/g])
por tipo de alimento y punto de muestreo.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 2: Recuento de coliformes, Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylo-
coccus aureus, (UFC/g) por tipo de alimento y punto de muestreo.

Fuente: Elaboracion propia.
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4. Discusion

En la presente investigacion solo el 13.3% de mesofilos viables y el 6.7%
de Escherichia coli no se encuentran dentro de los limites permisibles segun
la legislacion peruana, sin embargo Torre y cols. En el analisis de la calidad
microbioldgica de platos elaborados en establecimientos de restauracion co-
lectiva, reportaron que un 38.2% de las muestras presentan uno o varios pa-
rametros microbioldgicos superiores a lo normal, con elevados recuentos de
aerobios mesofilos totales y enterobacterias.

El recuento mas alto para mesdfilos viables fue 4x10° UFC/g para la
muestra con tratamiento térmico, siendo el limite permisible de 10° UFC/g.
De igual manera se encontré un recuento de 4 UFC/g para Escherichia coli en
una muestra con tratamiento térmico, siendo el limite permisible menor de
3 UFC/g.

Los organismos mesofilos crecen en temperaturas 6ptimas de 30° y
45° Cy se les encuentra en alimentos almacenados a temperatura ambiente
o en alimentos refrigerados cuando se ha roto la cadena del frio. Recuentos
altos en alimentos estables a menudo indican materias primas contaminadas
o tratamientos no satisfactorios desde el punto de vista sanitario, mientras
que en los productos perecederos pueden indicar también condiciones inade-
cuadas de duracion y/o temperatura durante su almacenamiento. La presen-
cia de un numero elevado de bacterias aerobias mesoéfilas que crecen bien
a temperatura corporal o préxima a ella, significa que pueden haberse dado
condiciones favorables a la multiplicacion de los microorganismos patdégenos
de origen humano o animal (Fuster y Valls, 2007).

La presencia de E. colien un alimento no constituye un indicador directo
de la presencia de un patdgeno sino que implica Unicamente un cierto riesgo
de que pudiera estar presente. Al ser un huésped constante del intestino del
hombre y de los animales de sangre caliente, se considera como un buen
indicador de contaminacion fecal. Tiene el inconveniente de vivir poco tiempo
fuera del intestino, por lo que su presencia en los alimentos indica conta-
minacion fecal reciente. Recuentos elevados de este microorganismo en un
alimento sugieren una falta general de limpieza en su manejo y un almace-
namiento inadecuado. Se destruye con facilidad a temperaturas de pasteuri-
zacion y mediante la apropiada coccidn de los alimentos, asi como durante su
almacenamiento en frio (Ministerio de Salud [MINSA], 2008).
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5. Conclusiones

o Se determino la calidad microbioldgica de los alimentos que se expen-
den en la Universidad Senor de Sipan y sus alrededores, analizados
durante el mes de diciembre de 2013, obteniéndose que el 86.7% del
total de muestras evaluadas presentan valores dentro de los limites
permisibles para el recuento de mesofilos viables; el 93.3% se encuen-
tra dentro de los valores permitidos para Escherichia coliy el 100% de
las muestras esta dentro de los parametros normales para Salmonella
sp y Staphylococcus aureus. EL 100% de las bebidas, presentd un re-
cuento de Coliformes totales y de Escherichia coli dentro de los limites
permisibles.
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