UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO

FACULTAD DE QUIMICA

VALORACION SANITARIA DE LA ENSALADA DE NOPALES
COCIDOS Y OTROS VEGETALES, EN ALGUNOS MERCADOS
DEL DISTRITO FEDERAL

T E S 1 S

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE:

QUIMICA DE ALIMENTOS
P R E S E N T A

LIGIA GONZALEZ DIOSDADO

mn@lipss— MEXICO, D. F. 2005

EXAMENES PROFESIONALES
FACULTAD DE QUINMICA

\Mﬁ“}j}{@%



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



Autorizo a Is Direccién General de Bibliotecas de la
UNAM a difundir an formato electronico & impreso of
contenido de mi trabajo recepcional.
NOMBRE: lsr;n Coaza\ez. Diceddo .

Jurado asignado:

FECHA: [\ QS

FIRMA:
Presidente Prof. Maria del Carmen Wacher Rodarte
Vocal Prof. Miguel Angel Hidalgo Torres
Secretario Prof. Luciano Hernandez Gémez
1¥ Suplente Prof. Luis Orlando Abrajan Villasefior
2% Suplente Prof. Martha Giles Gémez

Sitio en donde se desarroll6 el tema:
Facultad de Quimica, UNAM. Laboratorio 1 - Cy 4 - A, Edificio A.

Asesor del Tema: ——cﬁ%.

Biol. Luciano Hernandez Gémez

~

Supervisor Técnico:

Q.F.B.Ma tonio Ledn Félix

Sustentante':

Ligia Gonzalez Diosdado



s

DEDICATORIAS

A ti mami, portu Pacicncia, dedicacion, csﬁxcrzo, sacrificio y amor.
[ sta es sélo una pequefia recompensa a todolo que has hecho para sacarme
adelante, espero que sea una de las muchas a|cgrias que quiero ofrecerte.

Gracias por haberme dadola oportunidad de existir y por tu amor.

At papa, por todo el esfuerzo para que saliéramos adclantc, por
aﬂudarme a Fojar mi caracter desde los Primcros dias de mi vida.

C]racias por tu amor.

A ti Fcpito, por ser el hermano que tanto csPcré. Qjala que esto te
sirva como a|icicntc, aunque yo sé que tu vuelas mas alto. Recuerda que

sicmprc seras mi bebé.

o




AGRADECIMIENTOS

A| Prol:csor | _uciano ﬁcménda, ala Maestra Lucfa Corncj'o y al
Prochor Marco Antonio | eén, porque sin ustedes no se hubiera llevado

acabo este trabajo.
Allos miembros dc|juraclo por leer y corregir el presente tmbajo‘

A ti Francisco, Portu amor, compaﬂia, apoyo, a|csria.5 Y tristezas que
hemos Pasaclo juntos desde los dltimos semestres de la carrera (rm: hubiera
5ustac|o conocerte antes). (Gracias por la oporl:uniclad de compartir tu

persona y tu tiempo conmigo, ha sido maravilloso. T e amo, mi vida.

A Katia por haber dado conmiso los Primcros pasos en la incursion por
ésta [. Facultad de Q!.tfmir_a. Y por tu amistad que espero siemPrc

conservar.

A Fao]a, Li|iana, Norma, | arissa, RaFacL Juan C_ar{os, Victor Hugo
(Vico), Victor Hugo (Bart) y Edsar; Enriquc, Armando, Amanda, [ dith,
Oimo, |Luis Migucl, f_rii:a y E rik; Anita, Faty, Jannct, barbara, I_aura,
F_Frén, Ran.’r[, | uis, Alcjandro Y Gui"ermo. For que simP|c y sencillamente sin
ustedes hubiera sido mas dificil mi estadia en la facultad. Gracias por su
amistad. s un P|accr haberlos conocido Yy compartido tantos momentos.

A Rubén Gucrrcro, Fatricia Reci"as, Margarita Rccilla&, Mayra, Mc]isa
y Mariana porque han sido mi segunc[a famiiia, gmcias por su c.onFianza,

cariiio, ensefianzas y efjcmplo a seguir. “Sic:mprc Ll'.stos”

A la {Universidad Nacional Auténoma de México, por pcr‘mitinne. ser

partc deella y fonjarmc académicamente ycomo mexicana. No la defraudaré.

“Por mi raza hablara el espiritu” /




El Sefor es mi pastor; nada me falta.
Mc hace descansar en verdes Pastos,
me guia a arroyos de tranquilas aguas,
me da nuevas fuerzas yme lleva por caminos rectos,

haciendo honor a su nombre.

Aunquc pase por el mas oscuro delos va“cs,
no temeré Pcligro a|guno,
porque td, Sefior, estas conmigo;

tuvara y tu bastén me insPiran confianza.

Me has Prcparado un banquctc ante los cﬂos de mis enemigos;
has vertido Pchumc en mi cabeza, y has llenado mi copaa rebosar.
Tu bondad y tu amor me a:ornPaﬁan alo lar50 de mis dias,

yentucasa, oh Seiior, por siempre viviré.

5a|mo 23 (22)



INDICE

CAPITULO CONTENIDO PAGINA
1 Introduccion 1
2 Objetivos 4
3 Antecedentes 6

* Fl Nopal 14
* Fl cilantro 16
* La cebolla 17
* Fl jitomate 19
4 Metodologia 21
5 Resultados y discusion 31
* Caracteristicas del personal y de la exposicion a la venta 32
* Cédulas de verificacion 36
* Microbiologia 48
* Propuesta 53
6 Conclusiones 54
7 Bibliografia 56
8 Anexos 59




Capitulo 1
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INTRODUCCION

En el presente trabajo se lleva a cabo una valoracion de la calidad sanitaria de una ensalada
procesada artesanalmente, la cual contiene nopales cocidos, cebolla, jitomate y cilantro (en
algunas muestras varia la composicidn), la cual se ha troceado manualmente por los
distribuidores en el punto de venta (mercado).

Las verduras y hortalizas son las partes comestibles de una planta, entre las que se incluyen
hojas, tallos, raices, tubérculos, bulbos, flores y semillas. Los tejidos vegetales, con excepcion
de cdiertas semillas, son pobres en proteinas. Sus principales componentes son: agua, fibra,
almidén, algunas vitaminas, minerales y ciertos lipidos. En general, el pH de estos tejidos se
encuentra en el intervalo de 5 — 7. Por lo que el crecimiento de numerosas especies microbianas
es alto.

El suelo, el agua, el aire, los insectos y otros animales, contribuyen a la microflora de los
vegetales. La importancia relativa de cada uno de ellos difiere segun la entidad estructural de la
planta; las hojas tienen una mayor exposicion al aire, mientras que las raices tienen mayor
contacto con el suelo. Las actividades del hombre también tienen importantes efectos, el cultivo
introduce y/o distribuye microorganismos en espacios ecolégicos de los que antes estaban
ausentes. La introduccién de materiales de desecho humanos o de otros animales en el agua o
en el suelo, tiene efectos sobre la microflora de los vegetales.

Generalmente, los patégenos para el hombre y animales estan ausentes de los vegetales frescos
que no han sido expuestos a sus propios desechos. El riego y fertilizacién de las plantas con
desechos humanos y animales pueden contribuir a la aparicion de agentes etioldgicos de
diversas enfermedades como son la hepatitis infecciosa, fiebre tifoidea, shigelosis, salmonelosis,

gastroenteritis viral, cdlera, amebiasis y otras entéricas o parasitarias. (g)




La incidencia de microorganismos en los vegetales refleja tanto la calidad higiénica de las fases
de su tratamiento como el estado microbioldgico del alimento crudo en el momento de ser
sometido a tratamiento. Uno de los mayores incrementos en el nimero de microorganismos

tiene lugar inmediatamente después del troceado. (1

Debido al consumo de ensaladas troceadas manualmente en México, Distrito Federal, es
importante evaluar su calidad sanitaria, ya que ellas pueden ser la causa de numerosas
enfermedades gastrointestinales, principalmente para personas que no tienen tiempo de llegar a
sus hogares a cocinar. Debido a que en los mercados del Distrito Federal no se lleva ningdn
control con los vegetales utilizados para realizar estas ensaladas y tampoco se controla la
calidad higiénica en su preparacién o las condiciones con las que se expenden, es de esperarse
cantidades considerables de microorganismos patogenos para el hombre. Por lo que es
importante valorar las cuentas microbianas en las ensaladas elaboradas artesanalmente.

La metodologia a seguir es la descrita en las Normas Oficiales Mexicanas para la cuenta de
bacterias aerobias en placa y bacterias coliformes por la técnica del nimero més probable. La
técnica para la determinacion de Campylobacter jejuni, se adaptd de un método de
enriquecimiento y de placas con agar Campylobacter con 5 antibidticos y 10% de sangre de

camero.

De los mercados muestreados de las delegaciones Alvaro Obregén, Benito Judrez e Iztapalapa,
puede decirse que en general los resultados no son satisfactorios, tanto en relacion a los
microorganismos ni a las verificaciones realizadas a los mercados. Por lo que decimos que

tienen una mala calidad microbiolégica.
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OBJETIVO GENERAL

Valorar la calidad sanitaria de una ensalada elaborada artesanalmente, la cual se encuentra a la

venta en mercados del D. F. en las delegaciones: Alvaro Obregén, Benito Judrez e Iztapalapa.

OBJETIVOS PARTICULARES

& Cuantificar bacterias mesodfilas aerobias, bacterias coliformes y Campylobacter jejuni como
indicadores de contaminacion.
= Conocer la calidad sanitaria de la ensalada realizando verificaciones sanitarias a los puestos

muestreados.
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ANTECEDENTES

La carga microbiana de las verduras y hortalizas crudas estd influenciada por numerosos
factores como las manos del personal requerido para recolectar, clasificar, atar y envasar, asi
como la maquinaria utilizada para estas operaciones, estos factores contribuyen al aumento de
microorganismos y a su distribucion en el producto. Ademds los microorganismos se desarrollan
més rapidamente en los productos troceados, debido a la mayor disponibilidad de los

nutrimentos y de la Aw. ()

En los paises en que los desechos animales se usan como fertilizantes se espera que los
productos vegetales contengan patégenos. Se estima que el uso de estiércol en paises de
Oriente puede ser la causa del 20% de las infecciones recurrentes de shigelosis, fiebre tifcidea,
célera y amebiasis. Por lo que es necesaria la desinfeccion con algiin germicida como productos
clorados o yodados. El grado de efectividad de la cloracién del agua de lavado depende del pH,
la temperatura y el tiempo, asi como hasta cuantas veces es reciclada el agua durante su uso,

por lo que el control continuo de los niveles de cloro es imperativo.

Todos los vegetales poseen en sus superficies una microflora, mas o menos tipica, que es
arrastrada a los lugares en que puede multiplicarse a través del viento, agua, pajaros e insectos.
Los vegetales carecen de microorganismos en el interior de sus tejidos. La flora natural
superficial de los vegetales depende mucho del tipo de planta, ademas de su clima y ubicacién.
También depende del estado o fase de desarrollo. El suelo superficial constituye el mayor
depésito microbiano, por lo que los vegetales que tengan mayor contacto con ésta aparte del

suelo estardn mas contaminados que los que se encuentren en la parte alta de la planta. (3



La microflora de las verduras estd formada ante todo por bacterias de los siguientes géneros
Alcaligenes, Achromobacter, Flavobacterium, Lactobacillus y Micrococcus. Ademas aparecen
numerosos representantes de hongos, por ejemplo especies de los géneros Penicillium,
Fusarium, Alternaria, Botrytis, Sclerotina y Rhizoctonia. Las raices y tubérculos especialmente,
tienen siempre una gran cantidad de microorganismos del suelo, entre ellos bacterias

esporuladas muy resistentes de los géneros Bacillusy Clostrodium.

Con el polvo y con la lluvia los microorganismos del suelo, llegan también indirectamente a las
hortalizas, por lo que las partes externas de la planta estan mucho més cargadas que el interior.
Y si éstas son regadas con aguas de desecho, pueden servir de vehiculo de microorganismos
intestinales como Sa/monella typhi, que permanece con vida en el suelo hasta cinco semanas.
Junto con estreptococos y enterobacterias, también pueden llevar a las hortalizas huevos de
helmintos que producen auténticas epidemias. Los microorganismos también llegan a las

hortalizas por el aire, ademds de por el agua. Otras contaminaciones se deben a los animales. (3

La mayoria de las hortalizas comerciales albergan pequefias cantidades de bacilos Gram
negativos que fermentan la lactosa del tipo de los coliformes, pero si estos productos han sido
cosechados y manipulados adecuadamente, el nimero de estos organismos tiende a ser muy

bajo y carecen de importancia real desde el punto de vista de salud publica. ¢,

Los coliformes son bacilos Gram negativos, asporégenos que fermentan la lactosa en 48 horas.
Estos microorganismos estdn representados por cuatro géneros de la familia
Enterobacteriaceae: Citobacter, Enterobacter, Escherichia y Klebsiella. Estando dentro de éstos

E. coli, el cual es el mas indicativo de contaminacion fecal ya que el principal habitat de £ colf



es el tracto intestinal de casi todos los animales de sangre caliente, aunque a veces no se
encuentra en el intestino de los cerdos. Podemos encontrar la presencia de coliformes en el aire
y en el polvo, en las manos, y tanto en el interior como en la superficie de los alimentos. El

problema no es simplemente la presencia de coliformes sino sus cantidades relativas. (;

Si la presencia de grandes cantidades de coliformes en los alimentos es sumamente indeseable,
es practicamente imposible eliminarios todos, tanto de los alimentos frescos como de los
congelados. (1) Es por eso que en la NOM-093-SSA1-1994, se publican las especificaciones

microbiolégicas para ensaladas el cual para coliformes es de < 100 UFC por g.

Campylobacter jejuni es un bacilo mévil, que crece a una temperatura de 42°C, microaerdfilo,
curvado en espiral. ;) Por ser un microorganismo relacionado con los animales de sangre
caliente, se encuentra presente en las heces de todos los principales animales de carniceria,
predominando sobre todo en las aves de corral, por lo que el alimento o el agua pueden ser

facilmente contaminados por el microorganismo. (1

Campylobacter jejuni produce enteritis, ha sido responsable de brotes importantes de diarrea
producidos por came de pollo y leche. En la actualidad la campilobacteriosis es una de las
infecciones entéricas transmitidas por alimentos mas predominantes en muchos paises, con la
misma frecuencia con que se observa la salmonelosis, o todavia mas. Los sintomas de la
infeccién entérica por C. jejuni son dolor abdominal intenso y diarrea explosiva. La infeccion
puede afectar al intestino delgado o al intestino grueso, o a ambos a la vez, y es frecuente en
los nifios de corta edad. El periodo de incubacion varia desde dos hasta once dias y los sintomas

pueden durar incluso tres semanas.



Las medidas preventivas de la campilobacteriosis consisten en evitar la contaminacion de los
alimentos tratados a partir de los no tratados y del ambiente que los rodea. La infeccién directa
a partir de productos crudos contaminados via manos — boca, probablemente también es un

modo de infeccion importante. ()

En México no se cuenta con informacion acerca de la produccién ni de la calidad microbiolégica
de las ensaladas procesadas artesanalmente, siendo éste producto de interés debido a su
consumo en las familias mexicanas, el cual sdlo puede ser estimado por la cantidad de ensalada
que es elaborada y vendida por sus productores y por el aporte de ingresos que conlleva su

venta al productor.
En las Tablas No. 1y 2 se muestra la posicion en nimero de mercados y en poblacion que

habita en el Distrito Federal y en las delegaciones Alvaro Obregén, Benito Judrez e Iztapalapa,

delegaciones escogidas para este estudio.
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Tabla Ne. 1. Mercados presentes en el Distrito Federal:

gaciba tet::iit?::i:l

Alvaro Obregén 14
Azcapotzalco 19
Benito Juarez 14
Coyoacan 17
Cuajimalpa de Morelos 5
Cuauhtémoc 32
Gustavo A. Madero 50
Iztacalco 16
Iztapalapa 20
Magdalena Contreras, 5
La

Miguel Hidalgo 17
Milpa Alta 8
Tlahuac 18
Tlalpan 16
Venustiano Carranza 39
Xochimilco 11
Total 301

Fuente: Anexo Estadistico, ler. Informe de Gobierno, Distrito Federal, 2001. Secretaria de
Desarrollo Econémico; Direccion General de Abasto, Comercio y Distribucién, 2000.
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Tabla No. 2. Distribucion de la poblacion por delegacion en el D. F.:

Delegacién Poblacién total
% % %
respecto respecto respecto
1990 |al total del| 1995 total del]l 2000 |al total del

Distrito Distrito Distrito

Federal Federal Federal
Alvaro Obregon 642,753 ;.80 676,930 797 687,020 7.98|
lAzcapotzalco 474,688| 5.7¢/ 455,131 5.3¢] 441,008 5.12]
Benito Judrez 407,811 s.05 369.9586| 436 360478 a'2g
Coyoacén 640,066 777 653,489 770 640,423 7.44]
Cuajimalpa 119,669| 149 136,873 L6l 151,222 1.7¢
Cuauhtémoc 595,960 7.04] 540,382 6.37 516,255 6.00!
Gustavo A. Madero | 1,268,068 15.40 1,256,913 14.81] 1.235,542] 14.36|
Iztacalco 448,322 544 418,982 a04 411,321 -~
Iztapalapa 1,490,499 18.1q 1.696.609) 19.99| 1.773,343 20.61
Magdalena Contreras| 195,041 2.37] 211,898 250 222,050 2. 58|
Miguel Hidalgo 406.868| 404 364398 429 352,640 4.10
Milpa Alta 63,654 077 81,102 0.9d 96773 1. {0
ITlahuac 208,700] 251 255.891 3.01 302,79G 3.52]
| Tlalpan 484.866| 5.89 552,516 6.51 381,781 6.7
Venustiano Carranza| 519,628 6.31 485623 572 462,808 5.38]
Xochimilco 271,151 329 332314 a9y 369,787 4.30

Distrito Federal 8,235,744 100.00 |8,489,007| 100.00 |8,605,239 100.00

Fuente: Secretaria de Desarrollo Econémico; Direccién General de Regulacién y Fomento

Econémico, con base en datos del INEGI: XI Censo General de Poblacion y Vivienda, 1990;
Conteo de Poblacién ¥ Vivienda, 1995; y XII Censo General de Poblacién y Vivienda, 2000

Seglin la NOM-093-SSAI-1994, el control sanitario en la preparacion de alimentos que se
ofrecen en establecimientos fijos, es el conjunto de acciones de orientacién, educacién,
muestreo y verificacion que deben efectuarse con el fin de contribuir a la proteccién de la salud
del consumidor, mediante el establecimiento de las disposiciones sanitarias que se deben
cumplir tanto en la preparacion de alimentos, como en el personal y los establecimientos, en los
puntos criticos presentes durante su proceso; que permitan reducir aquellos factores que

influyen durante su preparacion en la transmision de enfermedades por alimentos.
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La desinfeccion, es la reduccion del nimero de microorganismos presentes en una superficie o
alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a contaminacion nociva, mediante agentes

quimicos o métodos fisicos, o ambos. (s

Las caracteristicas organolépticas de los productos frescos de origen vegetal se deben controlar

rechazando aquellos que presenten mohos, coloracion extrafia, magulladuras o mal olor. (s

Los materiales utilizados para recipientes de contacto directo con los alimentos deben tener las
siguientes caracteristicas: superficie lisa, continua, sin porosidad ni revestimientos, no deben
modificar el olor, color y sabor de los alimentos, no ser téxicos ni reaccionar con los alimentos,
se puede utilizar el vidrio, acero inoxidable, resinas de nylon polipropileno, policloruro de vinilo y
aluminio, polietileno de alta densidad y polietilentereftalato; o materiales que bajo condiciones

de uso continuo presenten caracteristicas iguales a las de estos materiales. (s

Los alimentos de origen vegetal se deben lavar con agua, jabon, estropajo o cepillo segin el
caso; se deben desinfectar con yodo, cloro, plata coloidal o cualquier otro desinfectante que
tenga el registro de la Dependencia competente. De acuerdo al producto que se emplee, se

deben cumplir estrictamente con las instrucciones sefialadas por el fabricante. (s

Los materiales utilizados para el empaque de alimentos durante su almacenaje o transporte, en
seco, frio o caliente, deben ser desechables y cumplir con las caracteristicas de materiales de
superficie lisa; se pueden utilizar materiales como polipropileno, polietileno, policloruro de vinilo,
polibond, alubond, polifin o materiales que presenten caracteristicas iguales a las de los

anteriores. (5)
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Las especificaciones microbioldgicas para ensaladas son las siguientes:
= Ningln alimento preparado debe contener microorganismos patogenos.
B En ensaladas verdes, crudas o de frutas, cuenta total de mesofilicos aerobios < 150 000

UFC/g, coliformes fecales < 100 /g. (s

El Nopal

El nopal es una planta que se puede desarrollar en cualquier
clima, México es el pais donde existe mayor nimero de

especies de nopal (110 aproximadamente). Las partes

usadas en la alimentacién son tallos (pencas) jovenes o muy
jovenes (opalitos tiernos) y el centro de las maduras (corazon de nopal), los frutos (tunas) y
las flores. Se calcula que en México, existen 2 mil 500 productores de nopal aproximadamente,
por lo que ocupa el séptimo lugar en produccion de cultivo con 267 mil 385 toneladas por afio,
superando al cultivo del meldn, sandia, chile verde, papa y jitomate. San Lorenzo Tlacoyucan,
ubicado en la Delegacion Milpa Alta, y el estado de Colima son dos de las regiones donde se
cultivan las mayores superficies del nopal para verdura. Pero en general, México cuenta con
grandes extensiones de nopales silvestres y areas de cultivo establecidos por diferentes grupos

étnicos. (10)

El nopal, por su contenido de proteinas y vitaminas lo convierte en un importante alimento de la
dieta nacional; en algunas zonas rurales del pais constituye hasta el 50 por ciento de la dieta

total. (11)




Otra de las ventajas que aporta dicho alimento, es que por su cantidad de fibra (celulosa y
liginina) la cual es indispensable para el buen funcionamiento del tracto gastrointestinal,
previene la aparicion de algunos padecimientos como constipacion intestinal (estrefiimiento) y
de diverticulosis (especie de hernias en el intestino). En pacientes diabéticos u obesos que
consumen nopal, se ha observado una disminucion de aztcar en la sangre, de colesterol y de
triglicéridos asi como una reduccién del peso corporal, esto principalmente por su fibra.
Hay que hacer mencién que el nopal no cura la diabetes, sino que ayuda a controlar la cantidad
de glucosa (aztcar) en la sangre, haciendo con esto que haya un mejor control del paciente

diabético. (11)

Composicion quimica:

Tabla No. 3. Composicién quimica del nopal

Concepto Cantidad
Humedad 90%
Fibra 3.5qg
Carbohidratos 5.6g
Proteinas totales 1.7g9
Calcio 93mg
Hierro 1.6mg
Sodio 2mg
Potasio 166mg |
Retinol 260mcg
Acido Ascérbico 8mg |
Tiamina 0.03mg
Riboflavina 0.06mg
Niacina 0.3mg

Tabla de recomendaciones y valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo en Latinoamérica. 1997
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El cilantro pertenece a la misma familia del comino, eneldo, del hinojo y
naturalmente del perejil. Coriandrum deriva del griego e indica

genéricamente "alguna cosa que hace bien al hombre". Sativum deriva,

en cambio, del latin y quiere decir "adapto para ser cultivado”. Originario
del Medio Oriente, encuentra su uso ya en la antigiiedad, como planta aromatica y medicinal y
en algunas tumbas egipcias se representa como ofrenda. Los romanos lo usaron mucho y Apicio
lo usa como base de un condimento llamado "Coriandratum”. Segln Plinio, metiendo algunas
semillas de cilantro bajo la almohada, al amanecer se podia hacer desaparecer el mal de cabeza

y prevenir la fiebre. El cilantro es uno de los aromas mas constante de nuestra tradicion. (12

Descripcion:

Es una planta herbdcea anual que pertenece a la familia de las Umbeliferas. La raiz es suave y
poco ramificada, el tronco es erecto de una altura de 30-50 cm., la parte superior es, en cambio
ramificada. Las hojas inferiores son apenas formadas y provistas de tallo, las superiores son
irregulares y sin tallo. Las flores pueden se blancas o rosadas, reunidas en umbelas. El fruto es
en forma de globo, de un color amarillo paja. Se adapta a cualquier tipo de terreno, basta que

sea expuesto y soleado. (12

Uso en cocina:
Son numerosos los usos culinarios del cilantro. Se utiliza en la preparacion de algunos fiambres,
da sabor a las verduras, a las cames y a los pescados. Las semillas se usan como especia. Estas

son menos picantes que las hojas, son dulces con un leve sabor a limon. Las semillas molidas de
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cilantro, constituyen el ingrediente principal del curry y del garam masala. Las hojas, en Oriente,

son utilizadas en el lugar del perejil. (13

Composicion quimica:

Tabla No. 4. Composicién quimica del cilantro

Concepto Cantidad
Fibra 4.29
Carbohidratos 2.6g9
Proteinas totales 2.69
Grasas totales 0.5g
Calcio 108mg
Fosforo 36mg
Hierro 2.3mg
Magnesio 26mg
Sodio 28mg
Potasio 542mg
___Retinol 384mcg
Acido Ascorbico 11mg
Tiamina 0.12mg
Riboflavina 0.06mg
Niacina img

Tabla de recomendaciones y valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo en Latinoameérica. 1997

La cebolla

Es quizas, la hortaliza mas popular en el mundo. Desde la
antigliedad ha gozado de un gran prestigio y también se
le atribuyen propiedades curativas. Sus origenes no son

muy claros, ain cuando verosimilmente su tierra de

origen parece ser el Asia menor y el Mediterraneo.
Existen numerosas variedades de cebollas que difieren entre ellas en la forma, el color, las

dimensiones y el sabor. (14)
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Es un excelente desinfectante, capaz de matar gérmenes y bacterias, es laxante, diurético, un
buen ténico nervioso y ademds ayuda a expulsar parasitos del cuerpo. La cebolla es rica en

vitaminas A, By C, con la ventaja de que dificilmente se destruyen durante la coccion. (14

Su excético sabor, ademds de despertar el apetito de cualquiera, es un comodin inigualable en
sopas, ensaladas, aderezos, antojitos, carnes, aves, pescados y mariscos. Quizds su Unico
inconveniente es que resulta pesada, sobre todo cruda, para aquellos que padecen una mala

digestion. (14

Composicion quimica (cebolla blanca):

Tabla No. 5. Composicién quimica de la cebolla blanca

Concepto Cantidad
Fibra 1.3g
Carbohidratos 9g
Proteinas totales 1.5g
Grasas totales 0.2g
Calcio 32mg
Fosforo 40mg
Hierro 1.2mg
Magnesio 12mg |
Sodio 10mg
Potasio 157mg
Zinc 0.1mg
Retinol 3mcg |
Acido Ascérbico 12mg |
_ Tiamina 0.04mg
Riboflavina 0.03mg
Niacina 03mg |
Piridoxina 0.16mg
Acido Félico 20mcg |

Tabla de recomendaciones y valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo en Latinoamérica. 1997
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El jitomate

* El jitomate mal llamado tomate, es una hortaliza mexicana por
antonomasia, junto con el chile. Es uno de los mas importantes legados
de Mesoamérica al mundo, junto con el guajolote, el chocolate y la
vainilla. Nombre cientifico: Lycopersicum esculentum. La planta es

originaria de México. Hay una variedad exclusiva de México, de frutos

verdes y pequefios, que siempre se denomina tomate. (i3

El jitomate es un refrescante y poderoso aperitivo por lo que se utiliza como ingrediente en
muchisimos platillos. Personas con acidez y dispepsia deben comer este alimento con

moderacion. (13)

Descripcion botanica:

Es una planta herbacea, anual pubescente semilefiosa abajo, de 50 cm a un metro de altura;
hojas dimorfas flores amarillas, agrupadas en racimos. Su fruto es una baya globosa, lisa,
deprimida en la base, con costillas en algunas variedades y perfectamente esférica en las mas
estimadas, tiene aproximadamente seis centimetros de didmetro. Dentro de la baya se contiene
un gran nimero de semillas aplanadas y reniformes. En cuanto a los frutos de esta planta, los
de alta calidad tienen un amplio radio entre la pared celular y la pulpa y una suave cobertura;
mientras que su pH y cantidad de azlicar depende del tamafio, salud de la planta y temperatura

durante la polinizacidn. (13



Composicion quimica:

Tabla de recomendaciones y valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo en Latinoamérica. 1997

Tabla No. 6. Composicién quimica del jitomate

Concepto Porcentaje
Humedad 95.7%
Cenizas 0.63%
Proteinas 0.62%
Grasas 0.10%
Celulosa 0.57%
Carbohidratos 2.78%

Calcio 9.0%

Fosforo 31.0%
Hierro 0.35%
Carotenos 5.32%
Acido Ascorbico 19.30%
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METODOLOGIA

DIAGRAMA GENERAL DE LA INVESTIGACION
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Figura No. 1. Diagrama general de la investigacion.



Zona de estudio
Los mercados que se muestrearon en la delegacién Alvaro Obregén fueron los siguientes, por
orden de muestreo:
Olivar del conde. Agustin Lara y Joaquin Pardavé, Col. Olivar del Conde. Cuenta con 187
locales.
San Angel. Av. Revolucién, Cracovia y Av. de la Paz, Col. San Angel.
José Ma. Pino Suarez. Jilguero y Golondrina, Col. José Maria Pino Sudrez. Cuenta con
200 locales.
Cristo Rey. Escuadron 201 y Javier Martinez, Col. Cristo Rey.
Maria G. de Garcia Ruiz. Camino Antiguo a Santa Fe (Austriacos y Alemanes). Col. El
Paraiso. Cuenta con 97 locales.

Santa Fe. Av. Vasco de Quiroga y Corregidora, Col. Santa Fe. Cuenta con 200 locales.

Los mercados que se muestrearon en la delegacion Benito Juérez fueron los siguientes, por

orden de muestreo:

% Mixcoac. Av. Revolucién, Molinos, Tiziano y Miguel Angel. Col. Mixcoac. Se fundd el 30 de
octubre de 1956, destaca la venta de comida preparada, antojitos, pescados y mariscos,
arreglos florales. Cuenta con 474 locales y 17 bodegas.

“  San Pedro de los Pinos. Av. 2, calle 7, Av. 3 y Sebastidn de Piombo. Col. San Pedro de
los Pinos. Se inaugurd el 27 de julio de 1957, predomina la venta de pescados y mariscos
preparados y comida en general. Cuenta con 192 locales y 14 bodegas.

Lazaro Cardenas (Del Valle). Adolfo Prieto, Romero de Terreros, Av. Coyoacédn, Mier y
Pesado. Col. Del Valle. Inaugurado del 10 de octubre de 1956, predomina la venta de comida

preparada y arreglos frutales. Cuenta con 432 locales y 20 bodegas.
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24 de Agosto (Narvarte Pte.). Pitdgoras, Anaxagoras, Luz Savifion y Torres Adalid. Col.
Narvarte. Inaugurado del 24 de agosto de 1959, reinaugurado del 26 de marzo de 1962.
Prevalece la venta de alimentos preparados, basicos y flores.

Postal. Ahorro Postal, Castilla, Tuy y Almeria. Col. Postal. Inaugurado el 12 de noviembre
de 1958, destaca la venta de alimentos preparados. Cuenta con 247 locales y 4 bodegas.

%  Portales. Santa Cruz, Prél. Libertad, Prol. 5 de Febrero y Prol. Balboa. Col. Portales.
Inaugurado el 10 de agosto de 1957, predominan los articulos de primera necesidad. Cuenta

con 593 locales y 5 bodegas.

Los mercados que se muestrearon en la delegacién Iztapalapa fueron los siguientes, por orden
de muestreo:
Cabecera de Iztapalapa. Ayuntamiento, Lerdo e Hidalgo, Barrio de San Lucas.
*  Santa Maria Aztahuacan. Primavera y Las Palmas, Col. Santa Maria Aztahuacan.
*  Constitucion de 1917. Anillo Periférico s/n y Candido Aguilar, Col. Constitucion de 1917.

#  Sifon. El Rosal y Av. Santa Maria, Pueblo Magdalena Atlazolpa.

Recoleccién de muestras

De la delegacién Alvaro Obregén fueron agrupados para la ruta de recoleccién de la siguiente

manera:

Grupo I (jueves 09 de Octubre de 2003):

“%  Olivar del Conde. Unico puesto que vendia la ensalada, (dentro del mercado no se
expende). Ubicacion del puesto. Puesto fuera del mercado, en la esquina de las calles Av.

Hidalgo y Agustin Lara. Se encontraba la ensalada cerca de otras ensaladas, las tinas de
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plastico que contienen las ensaladas las coloca sobre huacales en la via publica. Ingredientes:
nopales en tiras, cebolla en rodajas, cilantro, jitomate, chile manzano en rajas y habas.

%  San Angel. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacidn del puesto. Puesto en la
esquina, enfrente de juguetes, pescado y tacos de carnitas. Se encontraba la ensalada cerca
del cilantro, aguacate, jitomate, debajo de pifiatas. ngredientes: nopales en tiras, cebolla en
cuadros, cilantro, rdbano y queso rallado.

Grupo II (martes 14 de Octubre de 2003):

% José Ma. Pino Suarez. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacion del puesto.
Puesto en esquina, frente verduras y frutas. Ingredientes. nopales en tiras, cebolla en
cuadros, cilantro, jitomate en cuadros y chiles jalapefios en vinagre picados.

%  Cristo Rey. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacion del puesto: en medio de
pasillo, junto a verduras y comida preparada. Se encontraba la ensalada cerca de otras
ensaladas y guisados. Ingredientes. nopales en tiras, cebolla en cuadros, cilantro y jitomate
en cuadros.

Grupo III (martes 04 de Noviembre de 2003):

%  Maria G. de Garcia Ruiz. Unico puesto que vende la ensalada. Ubicacidn del puesto:
Puesto en esquina, entre frutas y verduras enfrente de comida preparada. Ingredientes:
nopales en tiras, cebolla en cuadros, cilantro, jitomate en cuadros y queso rallado.

Grupo IV (viernes 07 de Noviembre de 2003):

%  Santa Fe. Unico puesto que vende la ensalada (sdlo en viemes). Ubicacion del puesto:
Puesto en esquina, frente a verdura, chiles secos y dulces. Jngredientes. nopales en tiras,

cebolla en cuadros, cilantro, jitomate en cuadros y pimiento en trozos.
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De la delegacion Benito Juarez fueron agrupados para la ruta de recoleccion de la siguiente

manera:

Grupo I (lunes 23 de Junio de 2003):

%  Mixcoac. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacicn del puesto: Puesto en esquina,
a la derecha se vende fruta, a la izquierda fruta, en frente jugos preparados. Se encontraba
la ensalada cerca del aguacate, el cilantro y el perejil chino. Ingredientes: nopales en
cuadros, cebolla en rodajas, poco cilantro.

%  San Pedro de los Pinos. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacidn del puesto:
Puesto en esquina, a la derecha se vende verdura, a la izquierda productos naturistas, en
frente puestos vacios. Ingredientes. nopales en tiras, cebolla en rodajas, mucho cilantro.

Grupo II (martes 24 de Junio de 2003):

»  Lazaro Cardenas (Del Valle). Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacion del
puesto. Puesto en esquina, a la derecha se vende hierbas de olor, a la izquierda pifatas y
articulos para fiestas infantiles, en frente chiles secos y huevo. Se encontraba la ensalada
cerca del aguacate y de los chiles en vinagre. Ingredientes: nopales en tiras y en cuadros,
cebolla en cuadros, mucho cilantro, queso rallado, jitomate en rodajas, chiles jalapefios en
vinagre enteros.

# 24 de Agosto (Narvarte Pte.). Existen dos puestos que venden la ensalada. Se escogié
par muestrear el que ya tenia menos. Ubicacicn del puesto: Puesto en esquina, a la derecha
se vende verdura, a la izquierda verdura, en frente pollo crudo y tacos de barbacoa. Se
encontraba la ensalada cerca del germen y del jitomate. Ingredientes. nopales en tiras,

cebolla en rodajas, cilantro en cantidad suficiente, jitomate en cuadros.
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Grupo III (miércoles 25 de Junio de 2003):

%  Postal. Unico puesto que vende la ensalada. Ubicacion del puesto: Puesto en esquina, a
la derecha se vende camne, a la izquierda verdura, en frente pollo crudo y chiles secos. Se
encontraba la ensalada cerca de la bascula y del arroz preparado. Jngredientes. nopales en
tiras, cebolla en rodajas, cilantro en cantidad suficiente, jitomate en cuadros.

#  Portales. Existen dos puestos que venden la ensalada. Se escogié par muestrear el que
ya tenia menos. Ubicacion del puesto: Puesto en esquina, a la derecha se vende fruta, a la
izquierda fruta, en frente ensaladas y carne cruda. Se encontraba la ensalada cerca de otras
ensaladas. Ingredientes: nopales en tiras, cebolla en rodajas, cilantro en cantidad suficiente,

jitomate en cuadros, zanahorias en vinagre en cuadros.

De la delegacién Iztapalapa fueron agrupados para la ruta de recoleccion de la siguiente

manera:

Grupo I (lunes 24 de Noviembre de 2003):

%  Cabecera de Iztapalapa. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacion del puesto:
puesto en la esquina frente a cremeria y verdura. Se encontraba la ensalada cerca de otras
ensaladas. Ingredientes. nopales en tiras, cebolla en rodajas, cilantro, jitomate en rodajas, y
queso rallado.

Grupo II (martes 25 de Noviembre de 2003):

%  Santa Maria Aztahuacan. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacion del puesto:
puesto en la esquina frente a veladoras. Se encontraba la ensalada cerca del aguacate.

Ingredientes. nopales en tiras, cebolla en cuadros, cilantro y jitomate en cuadros.
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Constitucion de 1917. Unico puesto que vendia la ensalada. Ubicacion del puesto:
puesto en la esquina frente a verdura y ropa. Ingredientes. nopales en tiras, cebolla en
cuadros, cilantro y jitomate en rodajas.

El Sifén. Existen dos puestos que venden la ensalada. Se escogié par muestrear el que ya
tenia menos. Ubicacion del puesto. Puesto en esquina, frente pollo crudo y verdura. Se
encontraba la ensalada cerca de otras ensaladas y guisados. Ingredientes: nopales en tiras,

cebolla en rodajas y cilantro.

De cada mercado se muestred un puesto. Teniendo 12 muestras en éste analisis en las
delegaciones Alvaro Obregén y Benito Judrez, y 4 muestras de la delegacién Iztapalapa. La
muestra se transport6 en el embalaje en que lo expenden, para que sea tal como el consumidor

lo lleva a su hogar.

Analisis del punto de venta
El puesto fue evaluado visualmente, para ver su estado sanitario. De acuerdo con la NOM-093-
SSAI-1994, Practicas de Higiene y Sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en

establecimientos fijos, Anexo A.

Practicas operativas del personal
El personal fue evaluado visualmente, para ver su estado sanitario. De acuerdo con la NOM-093-
SSAI-1994, Précticas de Higiene y Sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en

establecimientos fijos, Anexo A.
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Preparacion de la muestra
Técnica empleada: La descrita en la NORMA Oficial Mexicana NOM-110-SSA1-1994, Bienes y
servicios. Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su andlisis microbioldgico. Los

detalles de ésta metodologia se encuentran en el Anexo No. 1 del presente trabajo.

Determinacion de meséfilos aerdbios
Técnica empleada: Método de cuenta en placa. Los detalles de ésta metodologia se encuentran

en el Anexo No. 2 del presente trabajo.

Determinacion de coliformes totales NMP (presuntiva)
Técnica empleada: Técnica del nimero mas probable. Los detalles de ésta metodologia se

encuentran en el Anexo No. 3 del presente trabajo.

Determinacion de coliformes totales NMP (confirmativa)
Técnica_empleada: Técnica del nimero mas probable. Los detalles de ésta metodologia se

encuentran en el Anexo No. 4 del presente trabajo.

Determinacion de Campylobacter jejuni

Técnica empleada: Determinacion de C. jejuni en alimentos. Los detalles de ésta metodologia

se encuentran en el Anexo No. 5 del presente trabajo.
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Valoracién de la calidad sanitaria de la muestra

De acuerdo a los resultados obtenidos del analisis microbioldgico de la ensalada procesada
artesanalmente, de algunos mercados publicos de las delegaciones Alvaro Obregén, Benito
Judrez e Iztapalapa y de la inspeccion sanitaria visual al puesto y al vendedor de acuerdo con la
NOM-093-SSAI-1994, Practicas de Higiene y Sanidad en la preparacién de alimentos que se
ofrecen en establecimientos fijos, se procedié a la valoracion sanitaria en general de la muestra,
tomando en cuenta todos los parametros sefialados anteriormente. Llegdndose a una conclusién
por mercado no por delegacion ya que no se pueden generalizar las diferentes zonas que hay

en las delegaciones.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas del personal y de la exposicion a la venta

Como se observa en la 7abla No. 7, la mayoria de las vendedoras tenian apariencia limpia, pero
ellas cobran y ellas mismas realizan la ensalada. Las ensaladas que se muestrearon fueron
realizadas en los mismos puestos (a excepcion del cocimiento del nopal y de los puestos de los
mercados Olivar del Conde y Cristo Rey), el mismo dia que fueron muestreadas. Debe tomarse
en cuenta que las vendedoras no se lavan las manos para preparar la ensalada y las verduras
con las que estdn compuestas las ensaladas apenas son enjuagadas con agua de la llave del
puesto, la cual en la mayoria de los casos proviene de un tinaco él cual no es aseado
periddicamente. Los utensilios con los que tenia contacto la ensalada en su mayoria estaban
limpios (a excepcién de José Ma. Pino Sudrez), eran de muy variados materiales, desde las

cazuelas de barro hasta charolas de aluminio o pldstico.

Como se ve en la 7abla No. 8, todas las vendedoras tenian apariencia limpia, pero todas cobran
y ellas mismas realizan la ensalada. Las ensaladas que se muestrearon fueron realizadas en los
mismos puestos (a excepcion del cocimiento del nopal y de los puestos de los mercados Postal y
Portales), el mismo dia que fueron muestreadas. Debe tomarse en cuenta que las vendedoras
no se lavan las manos para preparar la ensalada y las verduras con las que estan compuestas
las ensaladas apenas son enjuagadas con agua de la llave del puesto, la cual en la mayoria de
los casos proviene de un tinaco el cual no es aseado periodicamente. Los utensilios con los que
tenia contacto la ensalada en su mayoria estaban limpios (a excepcién de San Pedro de los
Pinos), eran de muy variados materiales, desde las cazuelas de barro hasta charolas forradas de

papel aluminio y/o plastico.
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En la 7abla No. 9, podemos observar que no todas las vendedoras tenian apariencia limpia,
todas cobran y ellas mismas realizan la ensalada. Las ensaladas que se muestrearon fueron
realizadas en los mismos puestos (a excepcién del cocimiento del nopal y del puesto del
mercado Cabecera de Iztapalapa), el mismo dia que fueron muestreadas. Debe tomarse en
cuenta que las (los) vendedoras (es) no se lavan las manos para preparar la ensalada y las
verduras con las que estan compuestas las ensaladas apenas son enjuagadas con agua de la
llave del puesto, la cual en la mayoria de los casos proviene de un tinaco el cual no es aseado
periddicamente. Los utensilios con los que tenia contacto la ensalada en su mayoria estaban
limpios (a excepcion de cabecera de Iztapalapa), eran de muy variados materiales, desde las

cazuelas de barro hasta charolas forradas de plastico.

También influye en la calidad sanitaria de la ensalada, el corredor en el que el puesto se
encuentra ya que no es lo mismo el puesto que se encuentra en la entrada, con el que se
encuentra en los pasillos centrales por que el aire ya es mds viciado por todas las personas que
entran y salen, pero no estan expuestos a la intemperie de la calle, esto no significa que sea
mejor o peor, simplemente es diferente. Todos los puestos se encontraban en el interior del
mercado (a excepcién de Olivar del Conde), en las esquinas de los pasillos (a excepcién de

Santa Ma. Aztahuacan), por lo que estdn mas expuestos al paso de las personas.
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Tabla No. 7. Caracteristicas del personal y de la exposicion a la venta
de la delegacién Alvaro Obregon.

Mercados

Personal

Exposicion

Olivar del
Conde

La vendedora tenia una apariencia
sudia, con las ufias largas (sin esmalte),
y el cabello largo recogido.

Se expendia en un recipiente de
plastico (limpio), se servia con una
cuchara de aluminio” (limpia), la
ensalada estaba sin tapar. El recipiente
estaba arriba de un guacal de madera
sucio. El puesto sdlo vende comida

preparada.

San Angel

La vendedora tenia una apariencia
limpia, con las ufias cortas (sin
esmalte), y el cabello recogido.

Se expendia en una charola de
aluminio” (limpio), se servia con una
cuchara de aluminio® (limpia), la
ensalada estaba sin tapar.

José Ma.

Suarez

El vendedor tenia una apariencia sucia,
con las ufias cortas (sin esmalte), y el
cabello corto.

Se expendia en una charola de plastico
(limpia), se servia con una cuchara de
aluminio” (limpia), la ensalada estaba
sin tapar. El puesto sélo vende comida
preparada.

Cristo Rey

La vendedora tenia una apariencia
limpia, con las ufias cortas (sin
esmalte), y el cabello corto.

Se expendia en una olla de barro
(limpia), se servia con una cuchara de
plastico (limpia), la ensalada estaba sin
tapar. El puesto sélo vende comida
preparada.

Ma. G. de
Garcia
Ruiz

La vendedora tenia una apariencia
limpia, con las ufias cortas (sin esmalte,
sucias) y el cabello corto.

Se expendia en una cazuela de
aluminio” (limpia), se servia con una
cuchara de aluminio® (limpia), la
ensalada estaba sin tapar.

Santa Fé

La vendedora tenia una apariencia
limpia, con las ufas largas (sin esmalte,
sucias) y el cabello corto.

Se expendia en una cazuela de barro
(limpia), se servia con una cuchara de
peltre (limpia), la ensalada estaba sin
tapar.

“Aluminio o acero inoxidable o algtin material parecido.
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Tabla No. 8. Caracteristicas del personal y de la exposicion a la venta
de la delegacién Benito Judrez.

Mercados Personal Exposicion
. .. |Se expendia en un platon de barro
La vendedora tenia una apariencia | . :
Mixcoac |limpia, con las ufas largas (con (Illmp.lo-),‘se'ser}na con una cuchara E:
esmalte), y el cabello corto. aluminio (I|mp|a)', ]a ensalada esta
sin tapar y era lo Ultimo que quedaba.
Se expendia en un recipiente de
plastico (no muy limpio), se servia con
San Pedro | La vendedora tenia una apariencia |una cuchara de plastico (no muy
de los limpia, con las ufias largas (con | limpia), el cilantro fue picado sin lavar
Pinos esmalte), y el cabello recogido. en una tabla de madera (sucia), con un
cuchillo (sucio), la ensalada estaba sin
tapar.
Se expendia en una charola de
aluminio” (limpia), se servia con una
- .. |cuchara de aluminio® (limpia), la
La vendedora tenia una apariencia :
Del Valle | limpia, con las ufas Iargl:; (sin enszi:ga esmba ool faper. iLa
esmalte), y el cabello corto. vendedora tomo el jitomate con las
manos, pues estaba en la parte
superior de la ensalada adornando, no
estaba revuelto.
Se expendia en una charola de plastico
24 de :i?npl‘;?nds:mlasten:f”m:namg:ﬁ?i: (Iirnp_ia_),_se_seryl’a con una cuchara de
esmalte), con heridas en los dedos ;Jumtlamo (ll_lamﬂg;olh ;:;a;aada rﬂ?ﬁ
(Narvarte) g::éoettas con cinta micropor y el cabello u:_': gugacarl de mader:swio y VZ sk Fio
’ tenia ensalada.
Se expendia en una charola forrada de
La vendedora tenia una apariencia | papel aluminio y de pldstico (limpia), se
Postal limpia, con las ufias cortas (sin esmalte) | servia con una cuchara de plastico
y el cabello corto. (limpia), la ensalada estaba sin tapar. El
puesto sélo vende comida preparada.
Se expendia en una charola forrada de
La vendedora tenia una apariencia | papel aluminio (limpia), se servia con
Portales |limpia, con las ufias largas (con |una cuchara de peltre (limpia), la

esmalte) y el cabello corto.

ensalada estaba sin tapar. El puesto
sblo vende comida preparada.

“Aluminio o acero inoxidable o alglin material parecido.
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Tabla No. 9. Caracteristicas del personal y de la exposicion a la venta

de la delegacion Izta

alapa.

Personal

Exposicion

Cabecera de
Iztapalapa

La vendedora tenia una apariencia
sucia, con las ufas cortas (sin
esmalte, sucias), y el cabello largo
no recogido.

Se expendia en una charola de mimbre
forrada con una bolsa de plastico (no
muy limpia), se servia con una cuchara
de pléstico (no muy limpia), la ensalada
estaba sin tapar. El puesto sélo vende
comida preparada. La vendedora tomé
el jitomate con las manos, pues estaba
en la parte superior de la ensalada
adornando, no estaba revuelto.

Santa Ma.
Aztahuacan

La vendedora tenia una apariencia
limpia, con las ufas cortas (sin
esmalte), y el cabello corto.

Se expendia en una charola de barro
(limpio), se servia con una cuchara de
aluminio” (limpia), la ensalada estaba
sin tapar. El puesto estd en esquina en
la entrando al mercado.

Constitucion
de 1917

El vendedor tenia una apariencia
sucia, con las ufas cortas (sin
esmalte), y el cabello corto.

Se expendia en una charola de
aluminio” (no muy limpia), se servia con
un cuchara de plastico (no muy limpia),
la ensalada estaba sin tapar.

El sifén

La vendedora tenia una apariencia
limpia, con las ufias cortas (sin
esmalte), y el cabello corto.

Se expendia en una charola de plastico
(limpia), se servia con una cuchara de
pléstico (limpia), la ensalada estaba sin
tapar.

*Aluminio o acero inoxidable o algin material parecido.

Cédulas de verificacion

De acuerdo a las 7ablas 6, 7y 8, se aconseja a los locatarios que practiquen el lavado de las

manos para manipular la ensalada, ya que en la mayoria de los puestos es el Unico alimento

procesado que se vende.

En los puestos donde se vende junto con otros alimentos procesados (mercados Olivar del

conde y José M. Pino Suérez, de la delegacién Alvaro Obregén; mercados Postal y Portales de la

delegacion Benito Judrez; mercados Cabecera de Iztapalapa y El Sifén, de la delegacion

Iztapalapa), deben lavar sus manos cada que vayan a tener contacto con el alimento. El lavado

debe ser con jabon y agua potable.

36




Para la limpieza de loza, se recomienda utilicen detergentes no idnicos o neutros (ya que la
mayoria de los utensilios son de plastico, madera, aluminio o peltre), o soluciones limpiadoras
alcalinas o detergentes desinfectantes. Las soluciones desinfectantes pueden ser hipocloritos,

compuestos clorados organicos o yodoformos. (g

También debe de realizarse el lavado de los vegetales con agua, jabén y estropajo segin el
caso y posterior desinfeccién con yodo o cloro, como ejemplos. (s Cubrir la ensalada, mantener
los pisos limpios y exentos de materia orgdnica, contar con recipientes para basura con bolsa y
tapados debidamente rotulados, cubrirse el cabello sobre todo para los puestos que sdlo venden
alimentos ya procesados (Olivar del Conde, José Ma. Pino Sudrez, Postal, Portales, Cabecera de
Iztapalapa y el Sifon), asi como tener las ufias cortas al ras y sin esmalte, no deberan comer,
escupir, toser ni mascar chicle cerca de la ensalada o demas alimentos ya procesados. Se
recomienda utilizar tablas para picar de polietileno de alta densidad, estireno o resinas
policarbonatadas, preferentemente al uso de madera. Y auto aplicarse una verificacion

periddicamente para detectar fallas y puntos criticos.
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Tabla No. 10. Cedula de verificacion de la delegacién Alvaro Obregdn

Mercados
José Ma
Parametros Oli:\;anr dga San Angel Szfér:zz Cristo Rey Gb;:a’g'R?.l?z Santa Fe
SI [ NOJ SI [ NO | SI [NOJ SI [ NO | SI [ NO | SI | NO

Se verifican las caracteristicas organolépticas de los v v 7 v v v
alimentos conforme lo establece la norma

Detergentes y productos quimicos son almacenados en lugar | . W v v v v
separado al drea de manipulacidn o almacén de alimentos

Lavado de alimentos de origen vegetal con agua, jabon y

estropajo segn el caso y posterior desinfeccién con yodo o * i = o £ 2
cloro

Uso de utensilios que minimicen el contacto directo de las %@ i % x x x
manos con el alimento

Los alimentos preparados estan cubiertos x x x X x x

Los utensilios y recipientes empleados para servir se lavan % % . % % i
por lo menos cada 4 horas

Lavado y desinfeccidn de cuchillos, palas, pinzas y coladores & N o i o e
Lavado y desinfeccidn de tablas y cuchillos para alimentos & " . % * *
crudos o antes de usarlos en alimentos cocidos

Lavado y desinfeccion de trapos y jergas exclusivos para A & . 4 & 2
mesas y superficies de trabajo

Pisos limpios, secos y sin roturas o grietas y con declives x g = % v N
hacia las coladeras

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa limpias e e % % 5 "
y con rejillas sin basura ni estancamientos

Existencia de depdsitos para basura con bolsa de plastico x ® x x

Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada s s bkl =

Uso dE detergents V d&infectant&s k¥ xEE *EH *Hk k¥ L 4
Area y equipo de lavado limpio y funcionando x v v v v v
Secado de loza y cublertos a temperatura ambiente x v v v v v
Almacenamiento de loza y cublertos en un drea especifica y % % " % % i
limpia

Los alimentos preparados listos para servir se mantienen % % - % % %
cubiertos y a las temperaturas especificadas por la norma

* Solo lavado  ** Sdlo tarjas y agua corriente  *** Sglo detergentes
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Parametros

Mercados

Olivar del
Conde

San Angel

José Ma,

S

Pino
uarez

Cristo Rey

Ma. G. de
Garcia Ruiz

Santa Fe

SI | NO

SI

NO

SI

NO

SI

NO

SI | NO

SI | NO

Area para los depdsitos de desperdicio separada y cubierta

x

x

Instalacién de plomeria sin reflujos

v

v

v

Se reparan oportunamente las fugas en las tuberias

Desagiies con buen funcionamiento y libres de basura

K|x|x|Xx

x| x| x| x

Tarjas y llaves en funcionamiento y en buen estado, con
agua fria y caliente

Puertas de servicios sanitarios sin picaporte y con cierre
automatico

Sanitario limpio y en buen estado

Existencia de jabon, papel sanitario y medios para el secado
de las manos (toallas desechables o secador de paro
automatico)

Buen funcionamiento del sanitario

Existencia de depdsitos para basura con bolsa de plastico y
tapadera

Depdsitos de basura generales limpios de tamafio suficiente
con bolsas de plastico, en buen estado

Area general de basura, limpia y separada de la zona de
alimentos exenta de malos olores y libres de fauna nociva

*%k

Ausencia de plagas

Apariencia pulcra del personal

Ausencia de joyeria u omamentos en el personal

Cabello cubierto completamente

Manos limpias

x| x| K|Xx|Xx

X| x| x| x| x

Uiias cortadas al ras y sin esmalte

x

* Solo agua fria

*k
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Parametros

Mercados

Olivar del
Conde

San Angel

José Ma.
Pino
Sudrez

Cristo Rey

Ma. G. de
Garcia Ruiz

Santa Fe

SI | NO

SI | NO

SI | NO

SI | NO

SI

NO

SI | NO

El pel;onal evita comer o mascar, escupir o toser en el drea de
preparacion

x

x

x

Ausencia de personal enfermo en el drea de almacén o preparacion

Se aplica la técnica de lavado de manos correctamente, antes de
iniciar labores

Después de manipular alimentos crudos

Después de cualquier interrupcién de labores

Los alimentos preparados se distribuyen en recipientes o envases
cerrados

Los materiales utilizados en el empaque son de acuerdo a lo
establecido por la norma

Los materiales utilizados en recipientes de contacto directo con

alimentos son de acuerdo a lo establecido por la norma
Los materiales utilizados para manipulacidn y proceso son de
acuerdo a lo establecido por la norma

Los materiales utilizados en tablas de picar y cortar son de
acuerdo a lo establecido por la norma

Cuenta con analisis microbiolégicos de los alimentos preparados y
de superficies vivas e inertes

Aplica la Cédula de autoverificacion para detectar los puntos
criticos que deben ser sujetos a control sanitario
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Tabla No. 11. Cedula de verificacion de la delegacion Benito Judrez

Parametros

Mercados

Mixcoac

San Pedro
de los Pinos

Del Valle

24 de Agosto
(Narvarte)

Postal

Portales

SI | NO

SI

NO

SI | NO

SI | NO

SI

NO

SI | NO

Se verifican las caracteristicas organolépticas de los
alimentos conforme lo establece la norma

v

v

Detergentes y productos quimicos son almacenados en lugar
separado al drea de manipulacién o almacén de alimentos

v

v

Lavado de alimentos de origen vegetal con agua, jabdn y
estropajo segln el caso y posterior desinfeccion con yodo o
cloro

Uso de utensilios que minimicen el contacto directo de las
manos con el alimento

Los alimentos preparados estén cubiertos

Los utensilios y recipientes empleados para servir se lavan
or lo menos cada 4 horas

Lavado y desinfeccién de cuchillos, palas, pinzas y coladores

Lavado y desinfeccion de tablas y cuchillos para alimentos
crudos o antes de usarlos en alimentos cocidos

Lavado y desinfeccion de trapos y jergas exclusivos para
mesas y superficies de trabajo

Pisos limpios, secos y sin roturas o grietas y con declives
hacia las coladeras

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa limpias
vy con rejillas sin basura ni estancamientos

Existencia de depésitos para basura con bolsa de pléstico

Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada

Uso de detergentes y desinfectantes

Area y equipo de lavado limpio y funcionando

Secado de loza y cubiertos a temperatura ambiente

Almacenamiento de loza y cubiertos en un drea especifica y
limpia

Los alimentos preparados listos para servir se mantienen
cubiertos y a las temperaturas especificadas por la norma

*Sdlo lavado  ** Sélo tarjas y agua corriente  *** Sélo detergentes
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Mercados

San Pedro

24 de Agosto

Parametros Mixcoac | 5 pinos | Dl Valle (Narvarte) Postal Portales
SI NO SI NO SI |[NO| SI NO SI | NO SI NO

Area para los depdsitos de desperdicio separada y cubierta x x B x x x
Instalacién de plomeria sin reflujos v v x| v x v

Se reparan oportunamente las fugas en las tuberias x x x x x
Desagiies con buen funcionamiento y libres de basura x x x x x
Tarjas y llaves en funcionamiento y en buen estado, con o . " N X
| agua fria y caliente

Puertas de servicios sanitarios sin picaporte y con cierre % s x i " ”
automatico

Sanitario limpio y en buen estado v v v v v v
Existencia de jabon, papel sanitario y medios para el secado

de las manos (toallas desechables o secador de paro x x x ® x x
automatico)

Buen funcionamiento del sanitario v v v v v v
Existencia de depdsitos para basura con bolsa de plastico y " % @ 5 i 5
tapadera

Depésitos de basura generales limpios de tamafio suficiente % ” % i " »
con bolsas de plastico, en buen estado

Area general de basura, limpia y separada de la zona de o - * % *% %
alimentos exenta de malos olores y libres de fauna nociva

Ausencia de plagas x x x x x x
Apariencia pulcra del personal v v v v v v
Ausencia de joyeria u omamentos en el personal x x
Cabello cubierto completamente el * x
Manos limpias x X
Ufas cortadas al ras y sin esmalte x x x x v x

* Solo agua fria

*%

Sélo separada de la zona de alimentos




Parametros

Mixcoac

San Pedro
de los Pinos

Del Valle

[24 de Agosto

(Narvarte)

Postal

Portales

SI | NO

SI NO

SI

NO

s | NO

SI

NO

SI | NO

El personal evita comer o mascar, escupir o toser en el drea de

preparacién

x

x

x

x

Ausencia de personal enfermo en el drea de almacén o preparacion

x

Se aplica la técnica de lavado de manos correctamente, antes de
iniciar labores

x

Después de manipular alimentos crudos

Después de cualquier interrupcién de labores

Los alimentos preparados se distribuyen en recipientes o envases
cerrados

Los materiales utilizados en el empaque son de acuerdo a lo
establecido por la norma

Los materiales utilizados en recipientes de contacto directo con
alimentos son de acuerdo a lo establecido por la norma

Los materiales utilizados para manipulacion y proceso son de
acuerdo a lo establecido por la norma

Los materiales utilizados en tablas de picar y cortar son de
acuerdo a lo establecido por la norma

Cuenta con analisis microbiolégicos de los alimentos preparados y

de superficies vivas e inertes

Aplica la Cédula de autoverificacién para detectar los puntos

criticos que deben ser sujetos a control sanitario
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Tabla No. 12. Cedula de verificacion de la delegacion Iztapalapa

44

Parametros

Mercados

Cabecera de
Iztapalapa

Santa Ma.
Aztahuacan

Constitucion
de 1917

El sifon

SI | NO

SI | NO

SI | NO

SI | NO

Se verifican las caracteristicas organolépticas de los alimentos conforme lo
establece la norma

v

v

v

Detergentes y productos quimicos son almacenados en lugar separado al
area de manipulacién o almacén de alimentos

v

&

v

Lavado de alimentos de origen vegetal con agua, jabon y estropajo segln
el caso y posterior desinfeccién con yodo o cloro

Uso de utensilios que minimicen el contacto directo de las manos con el
alimento

Los alimentos preparados estan cubiertos

Los utensilios y recipientes empleados para servir se lavan por lo menos
cada 4 horas

Lavado y desinfeccidn de cuchillos, palas, pinzas y coladores

Lavado y desinfeccién de tablas y cuchillos para alimentos crudos o antes
de usarlos en alimentos cocidos

Lavado y desinfeccion de trapos y jergas exclusivos para mesas y
superficies de trabajo

Pisos limpios, secos y sin roturas o grietas y con declives hacia las
coladeras

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa limpias y con rejillas
sin basura ni estancamientos

Existencia de depésitos para basura con bolsa de plastico

Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada

Uso de detergentes y desinfectantes

Area y equipo de lavado limpio y funcionando

Secado de loza y cubiertos a temperatura ambiente

x| x

Almacenamiento de loza y cubiertos en un drea especifica y limpia

Los alimentos preparados listos para servir se mantienen cubiertos y a las
temperaturas especificadas por la norma

* Solo lavado  ** Solo tarjas y agua corriente  *** Solo detergentes
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Mercados

T nta Ma. | Constitucion
Pardmetros clztt’:gcglaapge Aszaiahuacan de 1917 Bl sifén
SI | NOJ SI | NO | SI NO | SI | NO

Area para los depdsitos de desperdicio separada y cubierta x & N %
Instalacion de plomeria sin reflujos x v v x
Se reparan oportunamente las fugas en las tuberfas x x
Desagties con buen funcionamiento y libres de basura x x
Tarjas y llaves en funcionamiento y en buen estado, con agua fria y . & * %
caliente
Puertas de servicios sanitarios sin picaporte y con cierre automatico X x % X
Sanitario limpio y en buen estado x v v e
Existencia de jabdn, papel sanitario y medios para el secado de las manos " . & %
(toallas desechables o secador de paro automatico)
Buen funcionamiento del sanitario v v 4
Existencia de depdsitos para basura con bolsa de pléstico y tapadera x x x
Depésitos de basura generales limpios de tamafio suficiente con bolsas de i i @ %
plastico, en buen estado
Area general de basura, limpia y separada de la zona de alimentos exenta o i i i
de malos olores y libres de fauna nociva
Ausencia de plagas x x x X
Apariencia pulcra del personal x Y e v
Ausencia de joyeria u ornamentos en el personal x x x x
Cabello cubierto completamente x x x x
Manos limpias x . x v
Ufias cortadas al ras y sin esmalte v v v v

* Solo agua fria
** Solo separada de la zona de alimentos
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Parametros

Mercados

Santa Ma.
Aztahuacan

Constitucion

de

1917

El sifén

SI | NO

SI

NO

SI | NO

El personal evita comer o mascar, escupir o toser en el drea de preparacion

x

x

Ausencia de personal enfermo en el drea de almacén o preparacion

v

v

Se aplica la técnica de lavado de manos correctamente, antes de iniciar labores

Después de manipular alimentos crudos

Después de cualquier interrupcion de labores

Los alimentos preparados se distribuyen en recipientes o envases cerrados

Los materiales utilizados en el empaque son de acuerdo a lo establecido
por la norma

Los materiales utilizados en recipientes de contacto directo con alimentos
son de acuerdo a lo establecido por la norma

Los materiales utilizados para manipulacién y proceso son de acuerdo a lo
establecido por la norma

Los materiales utilizados en tablas de picar y cortar son de acuerdo a lo
establecido por la norma

Cuenta con andlisis microbioldgicos de los alimentos preparados y de
superficies vivas e inertes

Aplica la Cédula de autoverificacion para detectar los puntos criticos que
deben ser sujetos a control sanitario




Como podemos observar en las 7ablas 10.1, 11.1 y 12.1 la tendencia de los puestos
muestreados es a no cumplir con la cédula de verificacion, lo que muestra una vez mas la falta
de conocimientos que tienen las vendedoras y manipuladoras de alimentos, con respecto a los
puntos que se deben observar para con los alimentos procesados. Ya que la mayoria de los
puestos, vende verduras y como algo extra la ensalada. Sélo en los mercados Olivar del Conde,
José Ma. Pino Sudrez, Postal, Portales, Cabecera de Iztapalapa y el Sifén los puestos sélo

venden alimentos preparados, pero no tienen conocimiento de la norma.

Tabla 10.1. Porcentaje de cumplimiento de la cédula de verificacion, en los mercados
muestreados de la delegacién Alvaro Obregon.
(Seglin NOM-093-SSAI-1994)

Mercado SI (%) NO (%)
Olivar del Conde 15 73
San Angel 29 54
José Ma. Pino Suarez 27 56
Cristo Rey 27 56
Ma. G. de Garcia Ruiz 29 54
Santa Fe 25 62

La suma de los porcentajes no da el cien porciento, debido a que hay parametros que son
cumplidos sélo parcialmente.

Tabla 11.1. Porcentaje de cumplimiento de la cédula de verificacion, en los mercados
muestreados de la delegacion Benito Judrez.
(Seglin NOM-093-SSAI-1994)

Mercado SI (%) NO (%)
Mixcoac 25 58
San Pedro de los Pinos 27 58
Del Valle 25 58
24 de Agosto (Narvarte) 25 58
Postal 27 56
Portales 27 56

La suma de los porcentajes no da el cien porciento, debido a que hay parametros que son
cumplidos sélo parcialmente.
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Tabla 12.1. Porcentaje de cumplimiento de la cédula de verificacion, en los mercados
muestreados de la delegacion Benito Juérez.
(Segtin NOM-093-SSAI-1994)

Mercado SI (%) NO (%)
Cabecera de Iztapalapa 17 65
Santa Ma. Aztahuacan 29 54
Constitucion de 1917 27 56
El Sifon 25 62

La suma de los porcentajes no da el cien porciento, debido a que hay pardmetros que son
cumplidos sélo parcialmente.

Microbiologia

En los Anexos No. 6, 7y 8 observamos el comportamiento con respecto al desarrollo de
bacterias mesdfilas aerobias en los mercados muestreados en las tres delegaciones, y podemos
ver que todos los mercados tuvieron crecimiento de mesdfilos aerobios. En éstos sdlo se
presentan los resultados antes de realizar los célculos de acuerdo a las diluciones. En las Tablas
No. 13, 14y 15, ya se encuentra el nimero calculado de mesodfilos aerobios en la muestra de
cada mercado. Se hace notar que a pesar de que en todos los mercados hay crecimiento de
mesodfilos sdlo algunas pueden ser tomadas en cuenta para ser representativas ya que la

mayoria quedan por abajo del limite.

En las Anexos No. 9, 10y 11 vemos que el crecimiento de colonias tipicas de Campylobacter
Jejuni fue sélo en los mercados Santa Fe, Del Valle, 24 de Agosto, Portales y Constitucion de
1917. Debido a la etiologia del microorganismo, ya tratada en los antecedentes, podemos
darnos cuenta que éstas ensaladas pueden haber sido contaminadas por C. jejuni, por los
puestos circundantes, ya que en el caso del mercado Santa Fe el puesto estd en esquina en un
pasillo principal frente a una puerta de acceso al mercado, por lo que el ambiente puede estar
contaminado la ensalada. En el caso del mercado Del Valle del lado derecho se venden pifiatas

las cuales estan colgadas en la parte superior del puesto, facilitando de ésta manera el
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“espolvoreado” de microorganismos, esto ademas de que la vendedora tomé con las manos la
ensalada y ella podria traer el microorganismo en los dedos o en las ufias. En el caso del
mercado 24 de Agosto (Narvarte), en el puesto de enfrente se expende pollo crudo troceado en
piezas, lo cual puede ser un foco de infeccion para los puestos vecinos. En el puesto del
mercado Portales, debe recordarse que la ensalada no fue realizada en el punto de venta, por lo
que no sabemos las condiciones en las que se realizd pudiéndose contaminar durante su
realizacién o durante el transporte, no exentando la contaminacion en la exposicién a la venta.
En el caso del mercado Constitucion de 1917, la persona que despachaba la ensalada era un

joven de apariencia sucia, con las ufias llenas de mugre.

Resumen de resultados microbiolégicos

Observando la 7abla 9, debe notarse que en la delegacion Alvaro Obregén en casi todos los
mercados muestreados tenemos presencia de cuentas altas de mesdfilos aerobios, lo cual nos
indica que por delegacion tenemos una alta contaminacién de microorganismos en la ensalada.
Esto puede deberse a lo contaminado que se encuentra el ambiente en donde se expenden esta
ensaladas. Ya que los mercados en donde se encuentra esta contaminacién se encuentran en
avenidas principales (San Angel - Av. Revolucién; Santa Fe - Vasco de Quiroga; Cristo Rey -
Escuadron 201 y Camino Real a Toluca; José Ma. Pino Sudrez - Escuadron 201 y Av. Rio de
Tacubaya; Ma. G. de Garcia Ruiz — Camino Antiguo a Santa Fe). De los mercados muestreados,
los Unicos en los que se encontré crecimiento de microorganismos coliformes, de manera
considerable (= 100 / g () fueron los mercados de Ma. G. de Garcia Ruiz y Santa Fe, lo cual es
probable como se dijo anteriormente debido al medio en el que se encuentran ya que los dos
estdn el la misma zona geogréfica de la delegacion (Camino antiguo a Santa Fe y Vasco de

Quiroga). Todo esto independientemente de la falta de aseo de los operadores al momento de
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despachar la ensalada y al momento de realizarla. En ésta demarcacion el Gnico mercado en el
que se encontraron colonias tipicas de Campylobacter jejuni fue Santa Fe. Cuyo puesto estd en
esquina en un pasillo principal frente a una puerta de acceso al mercado, por lo que

nuevamente el ambiente puede estar contaminando la ensalada.

Tabla 13. Microorganismos encontrados en las muestras al dia final del conteo™
En los mercados muestreados de la delegacion Alvaro Obregon

MESOFILOS COLIFORMES CAMPYLOBACTER

MERCADOS AEROBIOS TOTALES™ JEJUNI
Olivar del Conde Ausencia en 10g 43 Ausencia en 10g
San Angel 6x10°UFC/g 4 Ausencia en 10g

José Ma. Pino 2 :
Subro 14x10°UFC/g 75 Ausencia en 10g
Cristo Rey 17x10°UFC /g 20 Ausencia en 10g
- G"{'uahea'“a 17 x 107 UFC/ g > 1100 Ausencia en 10g
Santa Fé 21x10° UFC / g 210 Presencia™®

" Para Meséfilos aerébios 48 h. Para coliformes totales 48 h. Para Campylobacter jejuni'5 dias.
2 NMP coliformes totales / g de ensalada.
3 Colonias tipicas (pequefias grisdceas circulares, enterradas en el agar).

Observando la 7abla 14, debe notarse que en los mercados mas grandes como Mixcoac (474
locales) y Portales (593 locales) no hay presencia de cuentas altas de mesdfilos aerobios y
contienen un nimero mas probable de coliformes bajo, esto puede deberse a que tienen mds
venta y los microorganismos no alcanzan a desarrollarse antes de que los compre el
consumidor. Los mercados como el 24 de Agosto (Narvarte) y Postal (247 locales) presentan un
nimero mayor de coliformes, siendo éstos mercados mads chicos, esto puede deberse a que la
ensalada tarda méas en venderse y se encuentra el tiempo suficiente a la intemperie antes de

que el consumidor lo compre y los consuma. El mercado de San Pedro de los Pinos, es un
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mercado pequefio (192 locales), en €l se obtuvo el menor nimero de microorganismos, esto
puede ser a que realmente se realiza muy poca ensalada y se vende rapidamente. En el caso del
mercado Del Valle, es un mercado grande (432 locales), fue el que obtuvo los mayores nimeros
de microorganismos, lo cual puede ser por la tardanza en salir a la venta la ensalada, o por que
en el puesto vecino se expenden pifiatas las cuales estan colgadas con lo que se “espolvorean”
los microorganismos en la ensalada, o bien fue la (inica ensalada que la vendedora tomé con las
manos. En ésta demarcacion los mercados en los que se encontraron colonias tipicas de
Campylobacter jejuni fueron Del Valle, 24 de Agosto y Portales. Esto puede deberse a la
contaminacion ambiental, ademas de la falta de higiene de las vendedoras, ya que
geograficamente las colonias a los que pertenecen éstos mercados estdn contiguas y
corresponden a un cuadro muy transitado, debido a las vialidades por las que se encuentran

enmarcadas (Insurgentes, Viaducto Miguel Aleman, Calzada de Tlalpan y Emiliano Zapata)

Tabla 14. Microorganismos encontrados en las muestras al dia final del conteo™
En los mercados muestreados en la delegacién Benito Judrez

MESOFILOS COLIFORMES CAMPYLOBACTER

MEREAROS AEROBIOS TOTALES™ JEJUNT
Mixcoac Ausencia en 10g 1100 Ausencia en 10g
San P::lro de los Ausencia en 10g 240 Ausencia en 10g

nos

Del Valle 14x10’UFC/g > 11000 Presencia™

24 de hgosto 5 |

(Narvarte) Ausencia en 10g 4600 Presencia
Postal Ausencia en 10g 4600 Ausencia en 10g

Portales Ausencia en 10g 240 Presencia™

" Para Mesdfilos aerdbios 48 h. Para coliformes totales 48 h. Para Campylobacter jejuni'5 dias.
2 NMP coliformes totales / g de ensalada.

3 Colonias tipicas (pequefas grisiceas circulares, enterradas en el agar).
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Observando la Tabla 15, debe notarse que en casi todos los mercados, con excepcion del
mercado EL Sifon, se encuentra presencia de cuentas altas de mesofilos aerobios por arriba del
limite para las ensaladas (150 000 UFC/g). Asi mismo hay un crecimiento por arriba del limite
(100 UFC/g) para coliformes para todos los merados. Estos crecimientos tan elevados en los
mercados es posible que se deba a que el ambiente y las personas que despachan la mayoria de
estos puestos no observan ningln cuidado para realizar la ensalada. Para Campylobacter jejuni

solo hay crecimiento en el mercado Constitucion de 1917.

Tabla 15. Microorganismos encontrados en las muestras al dia final del conteo™
En los mercados muestreados en la delegacion Iztapalapa

R ol
c:ﬁm:::p:e 1x10°UFC/g >1100 Ausencia en 10g
P nbiend 12 x 10° UFC / g 460 Ausencia en 10g
COI'ISl;i;.ISOI‘I de 23x 10’ UFC /g 210 Presencia®
El Sifon Ausencia en 10g 460 Ausencia en 10g

" Para Mesdfilos aerdbios 48 h. Para coliformes totales 48 h, Para Campylobacter jejuni'5 dias.
2 NMP coliformes totales / g de ensalada.
3 Colonias tipicas (pequefas grisaceas circulares, enterradas en el agar).

Para poder saber exactamente el origen de los microorganismos presentes en las ensaladas
seria necesario realizar un andlisis de superficie a los instrumentos utilizados para su realizacién,
asi como un andlisis a los vegetales antes de procesarse ya que éstos en su mayoria no cuentan
con un alto grado de microorganismos (a excepcion del cilantro), al agua con la que son
enjuagados, a las manos de las productoras y un analisis al ambiente circundante. Pero para

poder llevar a cabo éste tipo de estudios se necesita contar con mayor participacion y
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cooperacion por parte de los vendedores los cuales muchas veces se mostraban hostiles al
realizérseles algunas preguntas, como por ejemplo si lavaban las verduras antes de cortarlas, si
tenian acceso a alguna toma de agua particular (es decir en su propio local, si no estaba

visible).

Es importante mencionar que el crecimiento de Capylobacter jejuni, sélo se observé en los
mercados que se encuentran cerca o en vias de transito primarias, como es el caso del mercado
Santa Fe en la delegacién Alvaro Obregén; Del Valle, 24 de Agosto y Portales en la delegacién
Benito Juarez y Constitucion de 1917 en Iztapalapa. Esto podria ser una causa de la
contaminacion de estas ensaladas. Ya que estan en un ambiente muy contaminado debido al

gran paso de autos en sus alrededores.

Propuesta

Con lo visto en los resultados y para poder mejorar la calidad de las ensaladas expendidas en
los mercados pliblicos, es necesario hacer conocer a las personas encargadas de su preparacién
y su venta los puntos clave que deben observar para evitar que su ensalada se contamine. Para
lo cual propongo un sencillo triptico (Anexo No. 12) en el cual se les informa de manera sencilla

la importancia de vender una ensalada LIMPIA y cémo lograrlo.
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Capitulo 6

CONCLUSIONES



Higiene:

= A pesar de que los utensilios con los que se expendian y manipulaban las ensaladas se veian
limpios en la mayoria de los mercados muestreados, al igual que la mayoria de las
vendedoras tenfan apariencia limpia, ninguna de ellas tiene conocimiento de la higiene que
se debe tener para con los alimentos procesados. Por lo que es necesario informarlas y

capacitarlas.

Cédulas de verificacion:

2 La tendencia de los mercados estudiados, nos demuestra que la mayoria no cumple con los
requerimientos sanitarios, seglin la NOM-093-SSAI-1994. Y sdlo se cumple con un 25% en
promedio, de la misma cédula. Por lo que es necesario hacer de su conocimiento la cédula y

capacitarlas para que la cumplan.

Microbiologia:

= De acuerdo con las especificaciones microbioldgicas para ensaladas verdes crudas segin la
NOM-093-SSA1-1994, para la cuenta total de mesofilicos aerobios es < 150 000 UFC/g,
coliformes < 100 UFC/g y sin crecimiento de microorganismos patdgenos. El tinico mercado
que cumple con dichas especificaciones es: Olivar del Conde de la delegacion Alvaro
Obregén, ya que en todos los demds mercados muestreados de las delegaciones
encontramos que sus cuentas microbianas quedan por fuera de especificaciones ya sea con
los microorganismos mesofilos aerobios, con los coliformes fecales o con presencia de
patdgenos, que en éste caso se analizé Campylobacter jejuni. Con lo que decimos que los
mercados muestreados en este estudio al igual que las ensaladas tienen una mala calidad

sanitaria.
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http://www.cnca.gob.mx/cnca/nuevo/2001/diarias/jul/090701/nopmex.html
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Anexo No. 1. Preparacion de las muestras
Método para la preparacion de las diluciones:
Fundamento: Se basa en la preparacion de diluciones primarias, para obtener una distribucion lo

mas uniforme posible de los microorganismos presentes en la porcion de muestra.

Material y reactivos: Probeta de 100 mL. Matraces Erlenmeyer de 250 mL, tubos de ensaye de

16 x 160 mm. Utensilios esterilizables para la obtencion de muestras: espatulas, etc.

Todo el material e instrumentos que tengan contacto con las muestras bajo estudio deberén

esterilizarse mediante: autoclave, durante 15 minutos a 121 £ 1,0°C.

Agua peptonada como diluyente

INGREDIENTE CANTIDAD
Peptona 1,0g
Cloruro de sodio 85g
Agua destilada 1,0L

Preparacion:

Disolver los componentes en un litro de agua. Ajustar el pH a 7 + 0,1 con hidréxido de sodio 1,0
N. Distribuir en porciones 90 mL y 9 mL en tubos de ensaye. Esterilizar a 121 + 1,0°C durante
15 minutos. Después de la esterilizacidn, el pH y los volimenes finales de la solucion de trabajo
deberén ser iguales a los iniciales. Si este diluyente no es usado inmediatamente, almacenar en
lugar oscuro a una temperatura entre 0 a 5°C por un tiempo no mayor de un mes, en

condiciones tales que no alteren su volumen o composicion.

Procedimiento:
1. Se pes6 una cantidad de 10 g de la muestra por analizar en una bolsa pléstica estériles
de tamafio adecuado.
2. Se adicion6 un volumen de 90 mL de agua peptonada como diluyente llevada a una

temperatura similar a la de la muestra. (temperatura ambiente)
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3. Se homogeneizo manualmente por 1 min.

4. Se dejo que las particulas grandes se sedimentaran, y se decanto a un matrdz Erlen
Meyer de 250 mL, para la realizacién de las diluciones.

5. Se tomo 1 mL de este matraz y se transfirié a un tubo de ensaye el cual contenia 9 mL
de agua peptonada. Esta dilucion es la 10™.

6. De éste Gltimo tubo, se tomé otro mL y se transfirid a otro tubo con 9 mL con agua
peptonada. Esta dilucién es la 102

7. Y asi sucesivamente hasta la dilucién 107.

Anexo No. 2. Método de cuenta en placa

Método para la determinacion de mesofilos aerobios:

Fundamento: El fundamento de la técnica consiste en contar las colonias, que se desarrollan en
el medio de eleccion después de un cierto tiempo y temperatura de incubacién, presuponiendo
que cada colonia proviene de un microorganismo de la muestra bajo estudio. El método admite
numerosas fuentes de variacion, algunas de ellas controlables, pero sujetas a la influencia de
varios factores.

Material y reactivos: Pipetas volumétricas para distribuir 1 mL con tapén de algodon. Cajas Petri
de plastico esterilizadas. Utensilios esterilizables para la obtencion de muestras: espatulas, etc.
Todo el material e instrumentos que tengan contacto con las muestras bajo estudio deberan

esterilizarse mediante: autoclave, durante 15 minutos a 121 + 1,0°C.

Medio de Cultivo:
Agar Triptona-Extracto de Levadura (agar para cuenta estédndar)
INGREDIENTE CANTIDAD
Extracto de levadura 25¢g
Triptona 5049
Dextrosa 10g
Agar 15049
Agua destilada 1,0L
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Preparacion del medio de cultivo:

Suspender los componentes del medio deshidratado en un litro de agua. Hervir hasta total
disolucién. Distribuir en recipientes de vidrio esterilizables de capacidad no mayor de 500 mL,
cantidades de aproximadamente la mitad del volumen del mismo. Esterilizar en autoclave a 121
+ 1 °C, durante 15 minutos. El pH final del medio debe ser 7 + 0,2 a 25°C. Si el medio de
cultivo es utilizado inmediatamente, enfriar a 45°C £ 1 °C en bafio de agua y mantenerlo a esta
temperatura hasta antes de su uso. El medio no debe de fundirse mas de una vez.

P imiento:

1. Se tomé con pipeta estéril 1 mL de la solucion de la preparacion de cada dilucion
escogida 10, 10 y 10® de la muestra en 4rea aséptica y colocar éste volumen en una
caja Petri estéril. Realizar éste paso por duplicado.

2. Se vertio el agar para cuenta estandar previamente fundido y enfriado a = 45°C en la
caja Petri.

3. Se homogeneizé mediante 6 movimientos de derecha a izquierda, 6 en el sentido de las
manecillas del reloj, 6 en sentido contrario y 6 de atras a adelante, sobre una superficie
lisa y horizontal hasta lograr una completa incorporacion del indculo en el medio; cuidar
que el medio no moje la cubierta de las cajas. Se dejo solidificar.

4. El tiempo transcurrido desde el momento en que la muestra se incorpora al diluyente
hasta que finalmente se adiciona el medio de cultivo a las cajas, no debe exceder de 20
minutos.

5. Se incubaron las cajas en posicién invertida a 35 + 2°C y se observé resultados a las 24
y 48 horas.

6. En la lectura se seleccionaron aquellas placas donde hubo crecimiento de entre 25 a 250

UFC, para disminuir el error en la cuenta.
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7. Se contd todas las colonias desarrolladas en las placas seleccionadas (excepto las de
mohos y levaduras), incluyendo las colonias puntiformes.

8. Se reporto el nimero de unidades formadoras de colonias por g (UFC/g) de muestra
analizada con los célculos correspondientes.

Célculos: se realizaron los célculos de acuerdo con la norma. ()

Anexo No. 3. Técnica del niimero més probable
Método para la determinacion de coliformes totales NMP (presuntiva):
Fundamento: El método se basa en que las bacterias coliformes, fermentan la lactosa incubadas
a 35 + 1°C durante 24 a 48 horas, resultando una produccién de dcidos y gas el cual se
manifiesta en las campanas de fermentacion.
Material y reactivos: Pipetas volumétricas para distribuir 10 mL y 1 mL con tapon de algododn.
Tubos de ensaye 20 x 200 mm y de 16 x 160 mm con tapones de rosca. Campanas de
fermentacion (tubos de Durham). Gradillas. Todo el material que tenga contacto con las
muestras bajo estudio debe esterilizarse mediante: autoclave durante 15 minutos a 121 £ 1,0
G

Caldo lauril sulfato triptosa (medio de enriquecimiento selectivo)

INGREDIENTE MEDIO DE MEDIO DE
CONCENTRACION 1,5 CONCENTRACION SENCILLA
Triptosa 30,0 g 20,0 g
Lactosa 75 g 50 g
Fosfato dipotdsico 4,125 g 2,75 g
Fosfato monopotasico 4,125 g 275 g
Cloruro de sodio 750 g 50 g
Lauril sulfato de sodio 015 g 01 g
Agua destilada 1,0 L 1,0 L
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Preparacion:

Disolver los componentes en 1 L de agua, calentando si es necesario o el medio de cultivo
completo deshidratado, siguiendo las instrucciones del fabricante. Ajustar el pH de tal manera
que después de la esterilizacion éste sea de 6,8 + 0,2 a 25 °C. Distribuir en volimenes de 10
mL en tubos con dimensiones de 16 x 160 mm el medio de concentracién sencilla y de 20 mL en
tubos de 20 x 200 mm el medio de concentracion 1,5, cada tubo debe tener campana de
fermentacién. Esterilizar en autoclave por 15 minutos a 121 + 1,0 °C. Se recomienda almacenar
el medio una vez preparado. Las campanas de fermentaciéon no deben de contener burbujas de
aire después de la esterilizacion. Se puede utilizar una concentracion doble del medio de cultivo,
en cuyo caso se emplearan 10 mL de caldo preparado, cuando se agreguen 10 mL de muestra.
Procedimiento: Se prepararon 7 diluciones para asegurar que todos los tubos correspondientes a
la dltima dilucidn rindan un resultado negativo.

1. Inoculacion. Se tomaron tres tubos de medio de enriquecimiento de mayor
concentracion. Se uso una pipeta estéril para transferir a cada tubo 10 mL de la dilucién
primaria inicial.

2. Se tomaron tres tubos de concentracién sencilla del medio selectivo de enriquecimiento.
Se us6 una pipeta estéril para transferir a cada uno de estos tubos 1 mL de la dilucién
primaria.

3. Para las diluciones subsecuentes, se continué como se indica en el parrafo anterior,
usando una pipeta diferente para cada dilucion. Se mezclé suavemente el inéculo con el
medio.

4, Incubacién. Se incubaron los tubos a 35 + 0,5 °C por 24 * 2 horas y se observé si hay

formacién de gas, en caso contrario se prolongd la incubacion hasta 48 + 2 horas. ()
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Anexo No. 4. Técnica del nimero mas probable
Método para la determinacion de coliformes totales NMP (confirmativa):
Fundamento: El método se basa en que las bacterias coliformes, fermentan la lactosa incubadas
a 35 + 1°C durante 24 a 48 horas, resultando una produccién de dcidos y gas el cual se
manifiesta en las campanas de fermentacion.
Material y reactivos: Tubos de ensaye de 16 x 160 mm con tapones de rosca. Campanas de
fermentacién (tubos de Durham). Asa de platino o nicromel de aproximadamente 3 mm de
didmetro. Gradillas. Todo el material que tenga contacto con las muestras bajo estudio debe
esterilizarse mediante: autoclave, durante 15 minutos a 121 + 1,0 °C.

Caldo lactosa bilis verde brillante (medio de confirmacion):

INGREDIENTE CANTIDAD
Peptona 10,0 g
Lactosa 10,0 g

Sales biliares 20,0 g

Verde brillante 0,0133 g

Agua destilada 1,0 L

Preparacion:
Disolver los componentes o el medio completo deshidratado en agua, calentar si es necesario.
Ajustar el pH, de tal manera que después de la esterilizacién éste sea de 7,2 a 25°C. Distribuir
el medio en cantidades de 10 mL en tubos de 16 X 160 mm conteniendo campana de
fermentacion. Esterilizar en autoclave por 15 minutos a 121 * 1,0 °C. Las campanas de
fermentacién no deben contener burbujas de aire después de la esterilizacion.
Procedimiento:

1. De cada tubo que mostré formacion de gas, se tomé una azada y se sembrd en un

numero igual de tubos con medio de confirmacion.
2. SeIncubd a 35 % 0,5 °C por 24 + 2 horas o si la formacién de gas no se observa en este

tiempo, se prolongo la incubacién por 48 + 2 horas.
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Calculos: Se tomo la serie de tubos de la prueba confirmativa que dio formacion de gas después

del periodo de incubacion requerido y se busco el NMP en los cuadros correspondientes. (5

Anexo No. 5. Determinacion de C. jejuni en alimentos
Método para la Determinacion de Campylobacter jejuni:
Fundamento: El método se basa en que C. jejuni, se desarrolla incubada a 42° + 1°C durante 1
a 5 dias, resultando unas colonias puntiformes, rosadas no hemoliticas.
Material y reactivos: Pipetas volumétricas 1 mL con tapon de algoddn. Tubos de ensaye de 16 x
160 mm con tapones de rosca. Gradillas. Membrana poro 0.65p de didmetro. Cajas Petri con
medio para Campylobacter jejuni. Todo el material que tenga contacto con las muestras bajo
estudio debe esterilizarse mediante: autoclave durante 15 minutos a 121 £ 1,0 °C.

Caldo Prestun (medio de enriguecimiento):

INGREDIENTE CANTIDAD
Caldo nutritivo No. 2 (Oxoid) 24 g
Sangre lisada de caballo 5% 15,0 mL
Trimetropim (10 pg/mL) 0,003 g
Polimixin B sulfato (5 UI/mL) 0,18 g
Cicloheximida (100 pg/mL) 0,03 g
Agua destilada 285,0 mL

Preparacion:

Se disolvié el caldo nutritivo No. 2 en 275 mL de agua. Se agregd la sangre de caballo
desfibrinada y lisada. Esterilizar en autoclave por 20 minutos a 115 = 1,0 °C. El Polimixin B
sulfato y Cicloheximida se disolvieron en 10mL de agua y se filtraron por la membrana poro

0.65p de didmetro. Se agregd el Trimetroprim el cual ya estaba disuelto y estéril.

66



Agar Campylobacter con 5% sangre de carnero y 5 antibioticos (medio de crecimiento):

INGREDIENTE CANTIDAD
Peptona de caseina 10,0 g
Peptona de carne 100 g
Dextrosa 1,0 g
Extracto de levadura 20 g
Cloruro de sodio 50 g
Bisulfito de sodio 01 g
Agar 150 g
Amfotericina B 2,0 mg
Cefalotina 15,0 mg
Trimetropim 5,0 mg
Vancomicina 10,0 mg
Polimixina B 2500 UI
Sangre de carnero 100,0 mL
Agua destilada 900,0 mL

Medio de cultivo preparado, formula cldsica. Hecho en México por: Becton Dickinson de México,
S.A.deC. V.
Procedimiento:
1. De la dilucién inicial, se tomé 1 mL y se inoculé en un tubo con medio de
enriquecimiento. Por duplicado
2. Seincubd a 42° * 1°C durante 48 horas.
3. De cada duplicado del medio de enriquecimiento, se sembré una asada por agotamiento
en el agar Campylobacter de 1 a 5 dias, a 42° * 1°C en condiciones de microaerofilia.
Las condiciones de microaerofilia se obtuvieron en una jarra de anaerobiosis con pastillas
efervescentes de Alka-Selzer.
4. Se registro si hubo formacién de colonias puntiformes, rosadas no hemoliticas en cada

caja.
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Anexo No. 6, 7 y 8. Mesdfilos aerobios, cuenta en placa

Anexo No. 6. Bacterias rpeséﬁlas aerobias, en los mercados muestreados
de la delegacion Alvaro Obregdn. (Método cuenta en placa).

24 horas
Dilucién . . José Ma. Ma. G. de
Olg;:rd:el San Angel Pino c:::o Garcia Santa Fe
Suarez Ruiz
g Sin Sin Superior al Superior al
10 formacién | formacion | limite* | 6OUFC | Tjex | 208UFC
6 Sin Sin Por abajo Por abajo Sin
10 formacion | formacion | del limite * | del limite* | %8YFC | formacion
10° Sin Sin Por abajo Por abajo Sin Sin
formacion formacion | del limite * | del limite * formacion formacién
Dilucion 48 horas
4 Por abajo Superior al Superior al
10 dellimte* | S7YFC | “jmigex | 166UFC | "ypes | 21SUFC
10°¢ Sin Por abajo 136 UFC Por abajo | Superioral | Por abajo
formacién | del limite * del limite * limite * del limite *
10°® Sin Sin Por abajo Por abajo Por abajo Sin
formacién formacién | del limite * | del limite * | del limite * | formacion

* El limite estadistico para mesdéfilos aerobios es de 25 a 250 UFC.

Anexo No. 7. Bacterias mesdfilas aerobias, en los mercados muestreados
de la delegacion Benito Judrez. (Método cuenta en placa).

Dilucién 24 horas
Mixcoac | San P.P. | Del Valle | Narvarte Postal Portales
10 Sin Sin Superior al Sin Por abajo Por abajo
formacion formacion limite * formacién | del limite * | del limite *
s Sin Sin Sin Sin Sin
10 formacion formacion 130 URC formacion formacién formacion
10 Sin Sin Sin Sin Sin Sin
formacion formacion formacion formacion formacién formacion
Dilucién 48 horas
10+ Por abajo Por abajo | Superior al Por abajo Por abajo Por abajo
del limite * | del limite * limite * del limite * | del limite * | del limite *
10°¢ Por abajo Sin 136 UFC Por abajo Sin Por abajo
del limite * | formacion del limite * | formacién | del limite *
10 Sin Sin Por abajo Por abajo Sin Sin
formacion formacién | del limite * | del limite * | formacin formacion

* El limite estadistico para mesdfilos aerobios es de 25 a 250 UFC.
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Anexo No. 8. Bacterias mesofilas aerobias, en los mercados muestreados
de la delegacion Iztapalapa. (Método cuenta en placa).

24 horas
Dilucién | Cabecera | santaMa. | Constitucion -
“ Aztahuacan | de 1917 Ef Stfon
Iztapalapa
-4 Superior al Por abajo del
10 105 UFC 106 UFC iy R
i Por abajo del | Por abajo del ; <o
10 Jimite * limite * 226 UFC Sin formacion
10® | Sin formacién | Sin formacién Poaii;t;?ejo*del Sin formacién
Dilucion 48 horas
-4 Superior al Superior al Por abajo del
10 limite * 121AC limite * limite *
6 Por abajo del | Por abajo del Superior al .
= limite * limite * PE R oo
10® | Sinformacién | Sin formacién Poriiranl:_;:ejotdel Sin formacién

* El limite estadistico para mesdfilos aerobios es de 25 a 250 UFC.
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Anexo No. 9, 10 y 11. Coliformes totales NMP y Campylobacter jejuni:

Anexo No. 9. Bacterias coliformes totales y Campylobacter jejuni.
En los mercados muestreados de la delegacion Alvaro Obregén

Coliformes totales
Mercado NMP coliformes totales / C. jejuni
g de ensalada
Olivar de;l Conde 43 Ausencia
San Angel 4 Ausencia
José Ma. Pino
Sudrez 75 Ausencia
Cristo Rey 20 Ausencia
Ma. G. de Garcia ;

Ruiz > 1100 Ausencia
Santa Fe 210 Presencia’

* Colonia tipica pequefia, grisacea, circular.

Anexo No. 10. Bacterias coliformes totales y Campylobacter jejuni.
En los mercados muestreados en la delegacién Benito Judrez

Coliformes totales
Mercado NMP coliformes totales / C. jejuni
g de ensalada
Mixcoac 1100 Ausencia
San Pedro de los

Pince 240 Ausencia

Del Valle > 11000 Presencia’
24 de Agosto 1600 - o
(Narvarte) o
Postal 4600 Ausencia
Portales 240 Presencia’

* Colonias tipicas pequefias grisaceas circulares, enterradas en el agar.

Anexo No. 11. Bacterias coliformes totales y Campylobacter jejuni.
En los mercados muestreados de la delegacion Iztapalapa

Coliformes totales
Mercado NMP coliformes totales / C. jejuni
g de ensalada
Cabecera de
Itapalapa >1100 Ausencia
Santa Ma. .
AatahuBCan 460 Ausencia
Constitucion de =
1917 210 Presencia
El sifon 460 Ausencia

* Colonias tipicas pequefias grisaceas circulares, enterradas en el agar.
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Anexo No. 12. Triptico propuesto para
la mejora de la calidad microblana de
la ensalada

Una ensalada

Para usted, que elabora y vende éstas
deliciosas ensaladas le tenemos unas
pequeiias sugerencias.

Las cuales deben ser tomadas en cuenta para
garantizarles a los consumidores ensaladas
libres de microorganismos.

¢Qué son los microorganismos?

Un microorganismo, también
llamado microbio u organismo
mw.roscépim. es un ser vivo, que s6lo puede

con el microscopio.
Algunos microorganismos
(microorganismos patégenos) son los
responsables de las principales
enfermedades gastrointestinales. Las cuales
provocan como principales sintomas:
dlarrea dolor estomacal, vémito y
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temperatura alta. Pudiendo presentarse
todos los sintomas a la vez o sélo alguno de
ellos. Estos microorganismos se encuentran
en cualquier parte pero nos interesan los que
estin en el alimento, en este caso en las
ensaladas.

¢Cémo evitar que se encuentren en
las ensaladas?

iEs muy ficil! Sélo debemos seguir estos
sencillos pasos:

ANTES

> Lavar los ingredientes con agua y
jabén, desinfectar después con yodo o
cloro.

>» Usar utensilios como cucharas para
evitar manipular la ensalada con las
manos.

> Todos los utensilios usados para la
preparacién de la ensalada hay que
lavarlos con agua y jab6n y desinfectarlos
con yodo o cloro antes de preparar la
ensalada.

DURANTE LA VENTA

> Una vez que ya quedd preparada hay
que taparla.

> Mantener la ensalada a baja
temperatura. (Por debajo de la
temperatura ambiente)

> La cuchara con que se sirva la ensalada
para su venta hay que lavarla por lo
menos cada 4 horas.

> Lavar y desinfectar con yodo o cloro
los trapos y jergas que se utilizan en las
mesas y superficies de preparacion.

EXTRAS NECESARIOS

> Mantener los pisos limpios y secos.

» Las coladeras o canaletas deben estar
sin basura ni con agua estancada.

> Tener un depésito para la basura con
bolsa de pléstico y tapada.

> Tener un lugar dénde lavarse las

manos con agua corriente y jabon.
EL MERCADO

> Contar con sanitarios limpios y en

buen estado.

> Tener jabén, papel sanitario y toallas
desechables o secador de paro automético
en los sanitarios,

> El 4rea general de basura debe estar
limpia y separada de la zona de alimentos
exenta de malos olores y libre de fauna
nociva (ratas, cucarachas, etc.)

» No debe haber fauna nociva en el
mercado (ratas, cucarachas, etc.)
EL PERSONAL

> La apariencia debe ser limpia.

» No debe tener joyeria u ornamentos.
»> Cabello cubierto.

> Manos limpias.

> Ufias cortas al ras y sin esmalte.

> Evitar toser, escupir, comer o mascar
en el drea de preparacién.

» Lavarnos las manos correctamente.



3 £Qué falta para vender la ensalada?

Tan sélo una sonrisa y los consumidores
llevarén la deliciosa ensalada elaborada con
tanto cuidado.

¢Dudas?, {comentarios?
Comuniquese a la SSA, o al centro de salud
mis cercano dénde lo atender4n con gusto.
iBUEN PROVECHO!

0 a la siguiente direcci6n:
ligia@litio.pquim.unam.mx

“Por mi raza, hablar4 el espiritu”
Ciudad Universitaria, Octubre 2004
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