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RESUMEN

En el estudio se definieron las condiciones minimas de salubridad e higiene para los establecimientos
que comercializan productos acuicolas en la ciudad de San Juan de Pasto, tomando como referencia la
incidencia microbioldgica en los productos, procesos de manipulacién por parte del operario, distribucion
general y estado sanitario del establecimiento. Dentro de los parametros para el analisis de la investigacién
se encuentran: la calidad del servicio de agua potable, alcantarillado, recoleccién de residuos sélidos y
energia eléctrica; ademds del uso de los implementos de proteccién personal, elementos de limpieza, y
estructuras sanitarias. Para verificar la incidencia en la poblacion por parte del producto, se tomaron en
cuenta los indices de calidad microbiol6gica para los productos acuicolas (Escherichia coli, Staphylococcus
sp. y Salmonella)y otros microorganismos observados durante el estudio (Streptococcus sp., Shiguella,
Klebsiella, Enterobacter, levaduras, Pseudomonas sp. y Proteus). El analisis de los resultados obtenidos,
demostré que existen inadecuadas practicas de higiene por parte de los operarios (7.5%), uso indebido
e insuficiente de elementos de proteccién (48.75% de los manipuladores no usan guantes ni tapabocas y
un 73.75% no poseen uniforme), inadecuada distribucién de la planta fisica (10%), falta de limpieza de
los instrumentos (10%), uso de agua contaminada para la limpieza del producto y del establecimiento
(10%), asi como también deficiencias en las normas para el control de salubridad de los establecimientos,

generando riesgo a la comunidad.
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ABSTRACT

Sanitary evaluation of the quality microbiological of products acuicoles in the city of San Juan de Pasto.
in the study they were defined the minimum conditions of health and hygiene for the establishments
that market products acuicolas in the city of “San Juan de Pasto”, taking like reference the incidence
microbiological in the products, processes of manipulation in the part operative, general distribution
and sanitary state of the establishment. Inside the parameters for the analysis of the investigation are:
The quality of the service of drinkable water, sewer system, gathering of solid residuals and electric
energy; besides the use of the implements of personal protection, elements of cleaning, and sanitary
structures. To verify the incidence in the population on the part of the product, they took into account
the indexes of quality microbiological for products acuicoles (Escherichia coli, Staphylococcus sp. and
Salmonella) and the other microorganisms observed during the study (Strepfococcus sp., Shiguella,
Klebsiella, Enterobacter, yeasts, Pseudomonas sp. and Proteus). The analysis of the obtained results,
demonstrated that they exist inadequate you practice of hygiene on the part of the operatives (7.5%),
I use undue and insufficient of protection elements (the manipulators” 48.75% doesn’t use gloves
neither mufflers and 73.75% they don’t possess uniform), inadequate distribution of the physical
plant (10%), lack of cleaning of the instruments (10%), I use of polluted water for the cleaning of the
product and establishment (10%), as well as deficiency in the norms for the control of health of the

establishments, generating risks to the community.

KEY WORDS: Control of quality microbiological - acuiculture, bacteriology of foods, Sanitary

evaluation.

INTRODUCCION

El concepto de epidemiologia ambiental centra
el proyecto en el enfoque de la prevencién de las
enfermedadesampliando el concepto de promocién
de la salud, donde el estado de salubridad del
producto y la capacidad de resistencia del organismo
juegan un papel importante para detectar la incidencia
enla poblacion. Unaforma de prevenirlas enfermedades
es estableciendo el origen de los microorganismos
patdgenos presentes en los alimentos acuicolas (pescado
entero, filetey camarén), loscuales puedenserend6genos
y provocar zoonosis, 0 exdgenos que se incorporan
al producto durante su manipulacion y procesado,
siendo potenciales agentes patégenos o factores
alterantes. Segtin Hernandez , el principal riesgo
para adquirir enfermedades en la ciudad de San
Juan de Pasto, se relaciona particularmente con las
caracteristicas socioculturales de su poblacién, ya
quelosexpendedores no cuentan conlosadecuados
elementos de proteccién, donde cualquier producto
alimenticio puede contaminarse por condiciones de
transporte, almacenamiento y/o distribucién; ya
sea de manera directa o por agua contaminada en
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el proceso de limpieza del producto, lo cual facilita
la instauracién y propagacion de las enfermedades.

La investigacion se centré en la busqueda de los
microorganismos indicadores e indices de la calidad
sanitaria, los cuales intervienen directamente en la
salud de la poblacién, para intervenir en los focos
de contaminaciéon de cada expendio estudiado y
generalizarlo a toda la comunidad expendedora del
producto, fijando unos rangos para los indicadores
que puedan determinar los requisitos minimos para
la distribucién del producto sin poner en riesgo a
la poblacion y mejorar la calidad de vida de los
consumidores de la ciudad de San Juan de Pasto.

MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo se desarroll en 16 expendios
de productos acuicolas de la ciudad de San Juan
de Pasto y en el laboratorio de Microbiologia de la
Universidad de Narifio.
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La metodologia de la investigacién presenta
un campo ambiental, enfocado en la linea de
calidad de vida, con un paradigma cuantitativo
y repeticiones longitudinales. En el transcurso de
la investigaciéon se emplearon dos mecanismos
para la recoleccion de la informacion, el primero
de caracter heuristico y el segundo de cardcter
préctico; la parte heuristica consta de técnicas
de analisis, sintesis e interpretacion de la informacién
referente a la investigacién. La parte practica plantea
5 ciclos de muestreo microbiolégico en 16 expendios
de productos acuicolas de la ciudad de San Juan de
Pasto, con técnicas protocolizadas répidas, de frotis,
dilucién, incubacién, aplicacién e identificacion de
Lscheridii coly, Sluguelln, Silmonell, Stapliplococcus sp. y
Streplococcus sp, que son objetivo de esta investigacion,
para compararlos con los indicadores establecidos por
el INVIMA, buscando obtener informacién que pueda
ser analizada estadisticamente (media, desviacién
estandar, e intervalos de confianza) para conseguir
resultados con el mayor grado de confiabilidad.
Para la recoleccién de la informacion se aplicaron
instrumentos como observacion directa (recoleccion
de la basura, aseo, presencia de roedores y animales),
muestreos microbioldgicos, fichas de control sanitario y
distribucién de la planta por establecimiento, debido a
que éstas son herramientas indispensables para brindar
ordeny viabilidad ala investigacién, tomando encuenta
que cada herramienta y técnica implementada conlleva
al desarrollo puntual de los objetivos del estudio.

Aislamiento de los microorganismos presentes
en los productos acuicolas, relacionados
con los pardmetros establecidos como indices
de calidad microbiolégica:

La toma de muestras se realizé por medio de la técnica
de frotis en superficie , la cual consisti6 en recorrer
con un aplicador el drea superficial de 10 cm?* del
producto (pescado entero, filete y camarén), el cual fue
introducido en un tubo de ensayo que contiene caldo
lactosado, empleado como medio de transporte. En
el laboratorio se realizdé con cada muestra, diluciones
de 0.1, 0.01, 0.001, después de dos horas de activacién
se sembraron en cajas petri con medio sdlido de
crecimiento (agar nutritivo) y al cabo de 24 horas se
diferenciaron los microorganismos existentes en cada
caja, reconociendo las caracteristicas descritas por
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Buchanan. , Para la identificacién también se emple6
la coloracion de Gram.

Para la confirmacién de cada de colonia se emplearon
medios solidos de crecimiento selectivo descritos
por Buchanan, como EMB para Zseriuiz coly SS
para Stlmonelly y Shguelln y Sangre base Azida para
Streplococcus sp. y Stapliylococcus sp. Posteriormente, se
realizaron pruebas bioquimicas, segin protocolos de
Koneman.

Identificadas las colonias, se realizé el conteo de
cada una segtn la dilucién, calculando el Namero
Mas Probable: NMP.

Se extrajo la media de los resultados obtenidos para
cada microorganismo, obteniendo su respectiva
desviacién estandar e intervalos inferiores y
superiores, para establecer con certezala variabilidad
o dispersion de los datos encontrados en el estudio,
brindando confiabilidad en la estimacién del valor.

Determinacion de las principales causas
relacionadas con la contaminacién y colonizacion
de los microorganismos patogenos:

Para determinar este pardmetro se tuvo en cuenta
los tanques de almacenamiento, la calidad de
agua, la red publica de agua potable, instalaciones
domiciliarias, servicio de recoleccion de basuras
y alcantarillado, siguiendo los protocolos de
vigilancia implantados por el Ministerio de Salud
© ¥ la Alcaldia Municipal de Pasto. , Ademas, se
tuvo en cuenta el nimero de manipuladores por
establecimiento, manipuladores sin proteccién
adecuada, las condiciones sanitarias y ambientales
a las que son sometidos los productos acuicolas,
entre ellas se incluyeron el origen y proceso de
obtencion del producto, mantenimiento dentro del
expendio, transporte y caracteristicas propias del
producto.

Comparacioén con los pardmetros de
control del INVIMA:

En esta investigacion se hizo énfasis en el
estudio de Zsaiericlun coli Shguelln,  Salmonelln
Staphylococcus sp. y Streptococeus sp., identificando
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estos microorganismos en productos como
pescado entero, filete y camarén, por medio de
las caracteristicas de crecimiento de las colonias
en los agares selectivos y pruebas bioquimicas,
expresando las cantidades de cada microorganismo
en NMP/gramo de producto, con el fin de realizar
un analisis del comportamiento microbiolégico con
relacién al protocolo.

RESULTADOS Y DISCUSION

Aislamiento de los microorganismos presentes
en los productos acuicolas, relacionados con los
pardmetros establecidos como indices de calidad
microbiolégica: En el agar nutritivo se diferenciaron
las principales caracteristicas de cada colonia
(Cuadro 1)

CUADRO 1. Principales caracteristicas de las colonias encontradas en el agar nutritivo

CARACTERISTICAS DE LAS COLONLAS
MICROCYRGANTS S EN AGAR NUTRITIVD
Con figuracian Murgen He vizifin olor

Fixcherichio coli Irreggular v espancida [obado Con salientes | Crem
Sl aelia Irregular v =sparcida Unidubido  fPlana e ma
Alaphplacocous sp. Redonda Lobadn Plina e ma
Streplococons sp. Redonda con mangen

shiper dizilnda Lobadn Flana e ma
[RTe Bsie Tt Redonda Unidublido  flonvem omate
Praate s Irezgular v esparcila Lobado Lonvex e m

Redonda con mergen
Levaduras levaniada Liso entem JForma de gola ] Cnem

Redonda con mergen
Proewl namomay sp, radial Liso enbem JUonves Aarrilla
Finiera bacter Redonda Cndulide  JPlina I 'ames paren le

La coloracién de Gram permitio diferenciar la morfologia de cada microorganismo (Cuadro 2)

CUADRO 2. Morfologia de los microorganismos segiin la coloracién de Gram

MICROORGANIS NS

MORFOLOGLA

Foeher ol ool

Bacilos Gramnegalivis

Shwpaeila

Bacilos Gramnegalivis

Siapliplece e s,

Locos Limm pos kvos

Slreplacocons A0,

Locos Lmm poslitos

LESE Hacibas Laminegalves
Frotes Hacikas Gramnegaines
P it e s Kp. Racibos Grammnegatives
Futerobacter Racibos Grammnegatives
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Los medios selectivos permitieron el
crecimiento de varios microorganis-
mos con caracteristicas similares de
colonizacién, por lo cual fue posible
identificar, ademdas de FEscherichia
coli, Salmonella, Shiguella, Strep-
tococcus sp. y Staphylococcus sp.,
Klebsiella, Enterobacter, Proteus y
Pseudomonas sp. (Cuadro 3)

Las pruebas bioquimicas de los micro-
organismos reportaron los siguientes
resultados (Cuadro 4).

CUADRO 3.

Principales caracteristicas de los microorganis

mos encontrados en los agares selectivos.

AGARES 5 FLECTIVS
MIC ROV RGAN TS NS ENTI ] Azida
Lol or Calor Calor

Euchemielig cali Mamdn Lila Auzdile
iz ella Ambar Transparenia | Avzenic
E ST Avsaie Ausaiie Blinco/domido
-En:'_,n'r.rnu:'cw'- Ly Avsaie Avsaiie Transparenie
Kiehyielia Mamdn Auzaie Auzaile
Trotcs Aviedie Aviesiie lransparenls
[Tt om0 ity ¥g. Tra nsparcni: 'Ir.1nr-rlM-.' Ausanle
Eaterobacier Transparente | Cremm Aussie

CUADRO 4. Pruebas bioquimicas de los microorganismos encontrados en los productos acuicolas

Exiemicii

Sguelh

Keeln | Froiees | Enleobader

Peanimnanas

Haphy b

Sreplomm

Hiojo i metlla

Wopes- Frook ey

Cliria de Smmncs - b

Il - -

LIz

Mewildad ! -

s o perir e glicesn | .

CHezrme (s

OF (Medio Cxidoicn
Fennenia: in

Calnkma

Coygikm

Agr Vs - o

Smbilidsd a
Bxincona

Hemiliss

Bt

HEralise i
hili-caulmng
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La cuantificacién de los microorganismos, permiti6
determinar:

En el pescado entero: Zsriun colr fue la bacteria
predominante (28.94%), seguido de Szgueliz (17.1%),
Stapllococcus sp. (14.47%) y por ltimo Septococcus sp.
(5.26%) (Figura 1).

En promedio la cantidad de bacterias por NMP,
Lscherrcdmn - coly,  Shiguella,  Stgpimlococcus  sp. y
Streptococcus sp. fue de 5460 colonias / gramo, 390
colonias / gramo, 940 colonias / gramo y 1560 colonias
/ gramo, respectivamente. La ocurrencia bacteriana se
representd por los siguientes intervalos de confianza,
que demuestran el méximo valor microbiolégico que
puede encontrarse en un gramo de producto: Zsazrzc/iiz
col7 (30320 colonias / gramo), Szgueliz (1380 colonias
/ gramo), Sta/mlococcus sp. (4840 colonias / gramo) y
Streptococcns sp. (5670 colonias / gramo).

En el filete: El mayor porcentaje de hallazgo
microbiolégico para este producto, le correspondid
a Lscherrdmir aolf con un indice del 22.36 %, seguido
de Sugueliz (1842%), Styvmlococcus sp. (10.52%) y
por ultimo Sweptococcus sp. (3.94%) (Figura 1). La
cantidad de colonias encontradas por NMP, para
los microorganismos mencionados les correspondid
respectivamente 7660 colonias / gramo, 250 colonias /

30+
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10+
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0

% Ocurrencia bacterial

gramo, 680 colonias / gramo y 200 colonias / gramo.
La ocurrencia bacteriana se present6 por los siguientes
intervalos de confianza, que demuestran el méximo
valor microbiolégico que puede encontrarse en un
gramo de producto: Zsazerntuz colr (41590 colonias /
gramo), Shiguella (1100 colonias / gramo), Stz/mylococcrs
s (3330 colonias / gramo) y Sweptococcus sp. (720
colonias / gramo).

En el camarén: Al igual que en los anteriores productos
Lschericin coli se presentd en un 19.73%, seguido
de uguelln (7.89%), Styrwlococcus sp. (6.57%) 'y
por ultimo Steptococcus sp. (2.63%) (figura 1). La
cantidad de colonias encontradas por NMP, para
los microorganismo mencionados, les correspondi6
respectivamente 4850 colonias / gramo, 8640
colonias / gramo, 1180 colonias / gramo y 3360
colonias / gramo. La ocurrencia bacteriana se
representd por los siguientes intervalos de confianza,
que demuestran el maximo valor microbiol6gico
que puede encontrarse en un gramo de producto:
Lscherichin coly (27220 colonias / gramo), Suzguelln
(33630 colonias / gramo), Stzlococcys sp. (5430
colonias / gramo) y Steptococcus sp. (9990 colonias
/ gramo).

En ningin momento se encontrd Sz/zonellz en los
productos acuicolas (Figura 1).

Pescado

Filete

Camaron

O E. Coli B Shiguella O Staphylococus sp O Stregtococus|

FIGURA 1. Cuantificacién microbiana de los productos acuicolas: pescado entero, filete y camaron.
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La reduccion del porcentaje de hallazgos
microbioldgicos es considerable en comparacién con
los estudios realizados por Hernandez,, puesto que
ha disminuido en algunos casos hasta alcanzar
la maxima mortalidad bacteriana como es el caso
de Sulmonells, en cambio con Zscierichir coli la
efectividad de eliminacién de este microorganismo
ha sido muy baja, incrementando su proliferaciéon en
el camaro6n en un 3.73%, con respecto a los estudios
realizados por Hernandez. ,,
Si bien esta investigacion se centré en el estudio de
Lscherichin coly, Salmonelln, Shiguells, Staplmylococcus
sp. y Streptococcus sp. encontradas en los productos
acuicolas, es importante tener en cuenta que existen
otro tipo de bacterias que también son consideradas
peligrosas para la salud humana y se identificaron
en los productos acuicolas estudiados: AZzssielln
LEnterobacter, Pseudomonas sp., Profeusy levaduras.

En el pescado entero los hallazgos microbiolégicos
en porcentajes segin la totalidad del muestreo
fueron: Kletsiellin (35.52%), Luterobacter (27.63%),
Prseudomonas sp. (17.1%), Protens (3.94%) y levaduras
(2.63%); en el filete se encontrd: AZebsielliz (27.63%),
Lnterobacter (23.7%), FPeeudomonas  sp.  (9.21%),
Profens (0%) y levaduras (2.63%); y en el camardon en
la totalidad del muestreo se encontrd: AZsz/iz(17.1%),
Lnterobacter (27.3%), Pseudontonas sp. (5.26%), Frotens
(1.31 %) y levaduras (1.31 %).

SegunCadenayotros , losproblemasdeintoxicaciones
alimentarias en la ciudad de San Juan de Pasto, en

su mayoria se deben a la presencia de Zszzrziuiz coli

seguido de Szgueliz en los productos acuicolas que
son comercializados, esto indica que los productos se
encuentran contaminados principalmente por heces
fecales que son llevadas por los manipuladores ya
sea en el origen, en el transporte o en la distribucién
del producto, lo que refleja que atn no existe en el
manipulador, conciencia total de practica 6ptimas de
higiene.

Causas principales relacionadas con la contaminacion
y colonizacioén de microorganismos patégeno

- Infraestructura de los expendios: Externamente los
expendios cuentan con un 100% de abastecimiento de
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agua potable y una optima calidad de ésta, ademas con
lavamanos, inodoro, lavaescobas y red de alcantarillado,
también se encuentran dotados de pisos, ventilacion e
iluminacién adecuadas. Sin embargo, la distribucién de
lamaquinaria deconservaciéndelos productos, asicomo
de los utensilios no es apropiada debido a la cercanfa
de los banos con los refrigeradores o congeladores, o
por la ubicacion de las maquinas registradoras que se
encuentran encima de éstos, puesto que aumentan la
exposicion de algtin organismo patdgeno que contamine
el producto, si se tiene en cuenta que en promedio el 90%
posee un inodoro higiénico y el 82.5% un lavamanos
higiénico cuando deberfan tenerlo en su totalidad . Para
aquellos expendios que poseen cocina, Gnicamente al
60% se le puede considerar como higiénica, debido a
los focos de contaminacion que se hallan en alacenas,
mesones, lavavajillas, paredes, sitios de almacenamiento
y manipulacion de residuos solidos.

- Numero de manipuladores de los productos: La
cantidad de manipuladores por expendio es de una
persona en el 87.5% de establecimientos y de dos
personas en el 12.5%. Entre menos personal manipule
el producto, menor contaminacion. (11)
- Manipuladores sin protecciéon apropiada: La
entrada de Sizmlococcus sp.y de Streptococcus sp. al
producto proviene de las mucosas de las vias nasales,
incluyendo el tracto gastrointestinal, respiratorio o
de la piel, en caso de que exista contacto con las fosas
nasales o con infecciones locales @ En el estudio,
un 7% de los manipuladores fueron positivos para
Streptococcis en los  aislamientos nasofaringeos,
por lo tanto, el manipulador del producto no
hace uso de una apropiada proteccién (tapabocas,
guantes y uniforme), representado en un 48.75% los
manipuladores que no usan guantes ni tapabocas y
en un 73.75% quienes no usan uniforme.

- Manipuladores con inapropiadas practicas sanitarias:
Laexistencia de S7zguell, Silmonellny Escericincolienla
piel del hombre se da cuando el manipulador ha tenido
contactocon heces fecales |, de manera que practica una
inadecuada higiene personal en el inodoro, puesto que
el 7.5% de los manipuladores fueron positivos para
estos microorganismos. Se descarta contaminacion
por el contacto con animales domésticos, ya que el

100% no los posee dentro del expendio.
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- Manipuladores inexpertos: Son personas que comien-
zan esta nueva actividad comercial, a la que no estdn
acostumbrados, y cometen errores ala hora de manipular
los productos y notienenen cuentalas exigencias minimas
de manipulaci6n, esta poblacién estd representada en el
10% de las personas que no tienen carnet que los certifica
como auténticos manipuladores de productos acuicolas.

Condiciones sanitarias y ambientales a las que son
sometidos los productos acuicolas

- Origen y proceso de obtencion del producto: Los sistemas
de pesca por redes que son los que comdnmente se usan
en la costa de Tumaco, estan expuestos al recogimiento de
microorganismos patogenos, debido a que recorren por
tiempo prolongado el fondo marino, teniendo en cuenta que
los productos como camarén, pescado y filete, son productos
sensibles a la alteracién por microorganismos, ya que
éstos tienden a acumularse en estos organismos acuéticos,
por ejemplo: en el interior del intestino del pescado se
puede encontrar Escherichia coli. Ademas, los residuos
ambientales producidos por el hombre resultado de
la actividad pesquera, estan afectando las formas de
produccién acuicola, donde las areas de mayor riesgo
son los estuarios y dreas cercanas a la costa.

- Mantenimiento del producto dentro del expendio:

La insuficiente refrigeracion de los productos es
muestra de que las bacterias patégenas concernientes
a esta investigacion se estdn multiplicando, de manera
que no se controlan convenientemente los tiempos y las
temperaturas de conservacién, puesto que la proteccién
adecuada de los productos acuicolas sélo es para el
52.35% de los expendios a pesar que el 100% de éstos
tienen maquinas de refrigeracién. La procedencia de
las bacterias en los productos acuicolas viene también
de los congeladores, cuchillos, sierras, mesones y
béasculas, simplemente por la falta de mantenimiento
y limpieza de éstos, que se representa en un 10% de
los expendios que no cumplen con esta actividad.
La aparicién de moscas dentro de los expendios
permite la proliferacion de las bacterias, ya que
éstas se encargan de vehicularlas de algtn tipo de
heces fecales, ya sea del hombre o de un animal, a las
méquinas e instrumentos de trabajo, preservacion y
distribucién o hasta los mismos productos cuando se
encuentran al aire libre 5 Sin embargo, cabe resaltar

29

que en ninguno de los establecimientos se detect6 la
presencia de roedores o insectos en el momento de
la visita al lugar. La existencia de verduras, hortalizas
frescas junto a los productos acuicolas pueden vehicular
microorganismos patdgenos, ya que en muchos casos
se hace uso de abonos organicos para el cultivo de estas
plantas, ,, encontrandose un10% de establecimientos que
almacenan las hortalizas cerca a los productos acuicolas.

- Transporte del producto: En algunos casos los productos
acuicolas dan muestra de manipulacién brusca, por lo tanto,
su duracion o rigidez cadavérica no serd prolongada . En
el presente estudio, el pescado es el producto que presenta
mayor manipulacion. El incremento en la produccién y
transporte de los productos, implica la aparicién y aumento
de problemas tanto de tipo ambiental como de salud pblica,
debido a que el riesgo de contaminacién de estos productos
esmayor por las grandes cantidades que se deben manipular.
El tiempo en que es transportado el producto influye en
la proliferacién de las bacterias, ya que si es prolongado,
forma un exceso de la relacion tiempo / temperatura desde
la captura del pescado hasta su puesta en el mercado,
En la presente investigacion, se determiné que la vida @ f
del pescado, filete y camarén pueden llegar a conservarse
en hielo hasta 24 dias, por lo tanto el transporte y
almacenamiento de estos productos no deben exceder
este tiempo, ademas es muy importante mantener
un estricto control de la cadena de frio durante la
distribucién a los puntos de venta, sin embargo un
50% de los distribuidores no tienen en cuenta este
parametro.

- Caracteristicas del producto: el pescado, el filete y el
camarén por sus caracteristicas proteinicas y elevado
contenido de humedad,(lg) son medios perfectos de
crecimiento de microorganismos patogenos, por lo tanto
la refrigeracion es primordial, con el fin de retrasar los
procesos de alteracién del producto por crecimiento
bacteriano, aun asi un 47.65% de los expendedores no
realizan un mantenimiento adecuado de los productos
acuicolas en los puntos de venta

Comparaciéon de los pardmetros de control del
INVIMA con los encontrados en el presente estudio.

El cuadro 5 muestra los limites permisibles de
hallazgo de cada indicador segtin el INVIMA para el
control sanitario de pescado, moluscos y mariscos:
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CUADRO 5.

mariscos frescos, congelados y crudos.

Indicadores e indices microbiolégicos permisibles en pescados, moluscos,

INIMC & D R
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coag bz
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Investignoiin de Sedmove ' 25
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rT e ErE pre g

Fuente: 0

Numero de muestras.

Rango minimo de concentracion bacteriana (NMP/g)
Rango Méximo de concentracién bacteriana (NMP/g)
Méximo ndmero de muestras contaminadas por accién bacteriana

Los resultados del trabajo investigativo en cuanto a identificacién y cuantificacion
de microorganismos como: Zsczerichiz coly, Shiguelln, Salonelln, Stapliylococcus sp.,
y Streptococcus sp. en pescado entero, filete, camarén, se sintetizan en los cuadros

6,7y 8.

CUADRO 6. Limites 6ptimos de hallazgos microbiolégicos del pescado entero

moweavon | Ny | ARG | TOORAT
In fzricr Buperior
Ewch erichig coli 14w ET57 1733 19247
Skl 533 514 15 1647
Solworpella il ¥} il ¥
Stapfrlomeony 5. 1125 1745 il 173
SirEeas O S S 1135 fidis 4=a ITEI

CUADRO?7. Limites 6ptimos de hallazgos microbioldgicos del filete

- N S VIACTON INTERVALDNS DE
INDICADOR I::'I:|t'liil:ll1 ETANDAR CONFIANT A
Inf=riar Spenior
ischerichia coli ARER T4ST 135 | Coes]
Sk iz 2 170 il 430
Sl pella il il il 0
Stapyrlomenny s | SR 24 145G
SfrEnnoaerny i, LY 170 i AT
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CUADRO 8. Limites éptimos de hallazgos microbiolégicos del camarén

AL p—— p—— p—
nocavon | ras | PBrve | Cebte
Infzriar Auperior

Ercleriohin ooll JHds 5500 i [k

Slpnie tha 5177 131 RGN TRER

S v ey il il il 0

Stepfilarmecns sp. lies 17 i 2RO

Sitreptoceocy sp. I355 T E il SETO

En todos los casos, las medias de NMP / g de
producto, los microorganismos que coinciden con
los pardmetros de calidad del INVIMA (Zsc/zerictuia
coly, Salmonella y Stapliylococcus sp.) sobrepasan los
limites permisibles protocolizados a excepcién de
Sulmonella que no se encontré en ningtn producto
acuicola, ademds calculando los intervalos de
confianza, los valores de NMP / g de producto, el
nivel superior es alto, por ejemplo: en el camarén se
encontré que el indicador Zsazeric/iiz colipuede llegar
a 10395 NMP / g de producto a comercializarse.

En la Direccién Municipal de Salud no se encontraron
registros especificos de brotes epidemiologicos
o intoxicaciones individuales por el consumo de
productos acuicolas, especialmente de pescado
entero, filete y camarén, para estimar los periodos
de mayor niimero de enfermedades transmitidas por
estos carnicos y establecer el nivel de tolerancia de
Escherichia coli, Shiguella, Salmonella, Staphylococcus sp.
y Streptococcus sp. en los habitantes del municipio de
Pasto. Segtin los resultados de este estudio, pudieron
existir casos de posibles brotes epidemiolégicos
sin ser registrados, que habrfan causado una serie
de intoxicaciones en cadena, asi como el riesgo de
contaminacién de una gran cantidad de productos
que generen la proliferacién de microorganismos.
De igual manera, es posible encontrar casos de
intoxicaciones individuales, es decir, que superan
el estandar normal (media o NMP / g) sin superar
el limite maximo (nivel superior de la desviacién
estandar), basados en la incidencia de Zsc/Zeric/nn
coly, Shiguelln, Stapliylococcus sp. y Streptococcus sp
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en los diferentes muestreos, siendo Zsc/zeric/iiz coly,
la bacteria mds incidente en todos los productos,
por lo tanto, el control sanitario en los expendios
debe ser mas rigido y eficiente.

Estableciendo la diferencia entre los indices
protocolizados ~ permisibles de  hallazgos
microbiolégicos en los productos acuicolas del
INVIMA con los indices encontrados, se puede
decir que los indices del presente estudio se
encuentran en valores mayores para las bacterias
que coinciden con los pardmetros de calidad
sanitaria (Zsc/erichin coll' y Stapliylococcus sp.), a
excepcion de Sa/nonelliz ausente en los productos,
por lo tanto, se afirma que los valores de tolerancia
microbiolégica son mucho mayores, es decir, que
los habitantes del municipio de Pasto estan en la
capacidad de tolerar estos niveles sobrepasados
hasta los limites que se han considerado en esta
investigacion. Ademds, deberia considerarse
los microorganismos Siguelln y  Strepfococcus
sp. dentro de los indices establecidos por el
INVIMA, ya que su hallazgo e incidencia son muy
representativos para no tenerlos en cuenta.

El pescado es el producto que presenta mayor incidencia
bacteriana y/o contaminacién en todo el estudio y esto
es debido a la gran cantidad de producto demandado
por lacomunidad y las deficientes normas de salubridad
al manejar mayor cantidad de producto, el camarén a
pesar de ser un elemento que no tiene tanta demanda
y que no requiere mayor manipulacion, tiene una
incidencia bacteriana considerable.
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