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Resumen

Las ensaladas son una parte esencial de la alimentacion y la calidad microbiologica es fun-
damental al momento de consumir alimentos. Las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) son provocadas por microorganismos como Salmonella, Escherichia Coli, mesoéfilos,
coliformes totales y coliformes fecales. La presente investigacion se basa en la presencia
de microorganismos patdgenos en ensaladas con y sin aderezos de cuatro puestos de venta
ambulante de la ciudad de San Juan de Pasto. El estudio es cuantitativo y descriptivo. Para
ello, se realizan pruebas de andlisis microbioldgico en el laboratorio de la Universidad
Mariana. Los resultados indican que las muestras de ensaladas de vegetales frescos sin
aderezo tienen una alta contaminacion de coliformes totales, mesofilos y Staphylococcus,
superior a 300 unidades formadoras de colonias (Urc). Por otro lado, el aderezo afiadido a
las muestras tuvo un efecto positivo eliminando de forma total a los coliformes fecales y
disminuyendo parcialmente el nimero de urc de los demas microorganismos, pero no to-
talmente por lo que no pudo lograr la cantidad minima para consumo humano. Se concluye
que los vegetales que se utilizan en ensaladas frescas pueden contener microorganismos a
la hora de ser consumidos, si no se aplican buenas condiciones sanitarias, y que la adicion
del aderezo tiene un efecto positivo sobre la actividad microbiana en las ensaladas, pues

ayuda a controlar ciertos microorganismos como los coliformes fecales.

Abstract

Salads are an essential part of the diet, and the microbiological quality is essential when
consuming food. Foodborne diseases are caused by microorganisms such as salmonella, Es-
cherichia Coli, mesophiles, total coliforms, and fecal coliforms. The present investigation
identified the presence of pathogenic microorganisms in salads with and without dressings
from four street vendors in the city of San Juan de Pasto. The study is descriptive and quan-
titative. The microbiological analysis tests were carried out in the laboratory of the Mariana
University. The results indicate that the samples of fresh vegetable salads without dressing
have a high contamination of total coliforms, mesophiles, and Staphylococcus greater than
300 colony-forming units (cru). On the other hand, the dressing added to the samples indi-
cated a positive effect eliminating fecal coliforms and partially reducing the number of cru
of the other microorganisms, but not totally, hence failing to achieve the minimum amount
for human consumption. It is concluded that the vegetables that are used in fresh salads may
contain microorganisms at the time of being consumed if good sanitary conditions are not
applied, and that the addition of the dressing has a positive effect on the microbial activity in

the salads because it helps control certain microorganisms such as fecal coliforms.
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Introduccion

El objetivo de esta investigacion fue analizar si los ade-
rezos, que se agregan a las ensaladas frescas, tienen un
efecto significativo sobre el control microbiologico pre-
sente en estas. Por ello, se analizo el crecimiento micro-
biano en las ensaladas frescas de diferentes puntos de
venta, distribuidos en las calles del Municipio San Juan

de Pasto, departamento de Narifo.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2015a),
entre los agentes etiologicos mas frecuentes, en cuanto
a bacterias, se encuentran la Listeria, la Brucella y la
Vibrio cholerae.  En el caso de los virus, se presenta la
hepatitis A y, en el grupo de parasitos, se encuentran el
Toxoplasma gondii, el Taenia solium, el Echinococcus'y
el Clonorchis sinensis. Cada uno de ellos representa un
riesgo para la salud de los individuos, debido a que son

los que tienen mayor presencia en alimentos.

La mayoria de establecimientos comerciales dedicados
a la venta de preparaciones alimenticias no implementa
los lineamientos establecidos para el control y elimina-
cion de los agentes, virus y bacterias. Lo anterior se ve
representado en las cifras de enfermedades y muertes
causadas por microorganismos patégenos. Las enferme-
dades transmitidas por alimentos son comunes y afectan
a cualquier tipo de poblacion. Estas se presentan por el
consumo de alimentos o agua contaminada por microor-
ganismos patégenos, o por sus toxinas. Si este tipo de
enfermedades no son tratadas a tiempo pueden llevar al
fallecimiento de la persona que la padezca (Vasquez,
2003). Estos diagnosticos afectan a una de cada diez per-
sonas al aflo, particularmente, en América, anualmente
se enferman 77 millones de personas por ETa, de las cua-
les 9000 mueren (oms, 2015b).

En Colombia, segtn el boletin epidemiolégico de
la semana 52 de 2018, se presentaron 881 brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos; en Na-
rifio, por ejemplo, se reportaron mas de 35 brotes,
con casos que van desde los 224 hasta los 402 (Insti-
tuto Nacional de Salud, 2018). Se puede interpretar
que en Narifo la poblacién es bastante susceptible

a convertirse en victima de ETA, bien sea por un
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mal manejo de la materia prima de consumo o por
error humano que genere un brote; con estas cifras,
se posiciona como uno de los departamentos con
mayor actividad epidemioldgica en cuanto a estas

enfermedades se refiere.

Las ensaladas frescas son una preparacion que usual-
mente esta presente en la dieta normal de las personas y
generalmente se componen de hortalizas, como la cebo-
lla, la lechuga, el tomate, la zanahoria y el pepino; que,
en conjunto, representan un aporte de micronutrientes
significativo en la ingesta diaria; no obstante, estas hor-
talizas son muy susceptibles a ser focos de contamina-
cion de microorganismos, dado que tienen una actividad
de agua de 0,98 aw o superior a este valor (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2015). Este valor es favo-
rable para patdogenos como la Escherichia coli, que se
presenta cuando hay una actividad acuosa entre 0,95 aw
y 0,99 aw, y la salmonella cuando hay una actividad
acuosa entre 0,94 y 0,99 aw. Estos microorganismos son
reconocidos porque generan enfermedades gastrointes-
tinales severas. En el caso de la E. coli, puede provocar
colitis hemorragica, la cual es catalogada como un tipo
de gastroenteritis, cuyas cepas se hacen presentes en el
intestino grueso y desarrollan toxinas como la Shiga.
Esta produce episodios diarreicos con sangre y dolores
abdominales e incluso puede convertirse en un Sindro-
me Hemolitico Urémico, que es potencialmente mortal
(Boyce, 2019).

El control microbiolégico de los alimentos es un tema
de gran importancia en el area de la salud, debido a
que la mayoria de las personas y los establecimientos
relacionados con la preparacion de comidas manipulan
diferentes clases de productos, entre ellos los vegetales
frescos, identificados por su susceptibilidad a la proli-
feracion microbiologica, debido a que no se aplican
buenas practicas de manufactura (Bpm). A razoén de ello,
se pretende enfatizar en las ayudas para eliminar y blo-
quear la reproduccion de microorganismos por medio de
la implementacion del uso de aderezos con alimentos,
como el acido citrico o acético, o la mezcla de acidos

organicos, al momento de preparar ensaladas. Ademas,
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se debe fortalecer la aplicacion de las BPM, para ayudar a
la comunidad pastusa, puesto que las personas ejercen el
consumo de alimentos en las diferentes calles de la ciu-

dad. Esto, en miras a que se disminuya el riesgo de con-

Metodologia

Enfoque de la investigacion

Esta es una investigacién cuantitativa, cuyo mode-
lo se sustenta en el paradigma positivista. Su meta
es encontrar las teorias que expliquen el por qué
del objetivo propuesto por medio de definiciones,
muestras, estudios, recoleccién y analisis de datos,
a través de la cuales se realizaran representaciones
numéricas o estadisticas demostrables (Hernandez
et al., 2014). Por ese motivo, este trabajo se desarro-
116 con una metodologia cuantitativa con la que se
comprobé si el uso de aderezos coadyuva a preve-
nir la proliferacién de microorganismos por medio
de muestras de ensaladas de vegetales frescos, que
son comercializadas por trabajadores en puestos

ambulantes de la ciudad de Pasto.

Tipo de investigacion

Los estudios descriptivos, buscan especificar las propie-
dades, caracteristicas y los perfiles de personas, grupos,
comunidades, procesos, objetos o cualquier otro feno-
meno que se someta a analisis (Hernandez ef al., 2014).
Consecuentemente, un estudio descriptivo permite cum-
plir con los requerimientos de esta investigacion, puesto
que se quiere observar los resultados al relacionar un
material de prueba (ensaladas de vegetales), con sustan-
cias reguladoras de pH, tales como el vinagre y limon,
entre otros, en los sitios de ventas de los trabajadores

ambulantes.

Poblacién y muestra

La poblacién estudiada corresponde a las ensala-
das comercializadas por personas naturales, quie-
nes ofrecen sus productos en diferentes puntos de
venta distribuidos en las calles del Municipio San

Juan de Pasto, departamento de Narifio.
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traer enfermedades transmitidas por alimentos y lograr
una concientizacion en los manipuladores de alimentos
sobre la forma de preparar sus productos, debido a que

se puede llegar a afectar la salud de los consumidores.

Criterios de seleccién
Criterios de inclusion
* El producto que se va a investigar se tomara
de puntos de venta ubicados en la zona se-
leccionada
* Los vegetales deben ser frescos
* Las verduras deben caracterizarse por su co-
lor y textura
* Se deben excluir los ingredientes que no per-
mitan el estudio de la muestra
* Las muestras deben estar libres de impurezas
* Los puntos de venta deben aceptar su partici-
pacioén en el estudio
* Los puntos elegidos para tomar las muestras

deben tener un manejo de Brm bésicas

Criterios de exclusion

* Puntos de venta que preparen sus ensaladas
con vegetales congelados, precocidos, en-
curtidos o en conserva

* Puntos de venta que incluyan en sus ingre-
dientes diarios vegetales guardados de dias
previos

* Puntos de venta que no acepten ser parte del
estudio

* Se debe excluir los puntos de venta en los que

las condiciones sanitarias no son buenas

Instrumento

Para la obtencién de datos se sometieron a pruebas
de laboratorio las muestras recolectadas en los
establecimientos. Los andlisis dieron a conocer la
calidad microbiolégica que tienen las ensaladas

una vez preparadas, puesto que se logra observar,
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de esta manera, la presencia de microorganismos
patogenos causantes de ETA. Para esta investigacion,
se utilizaron cinco variables en concreto como

instrumento para la presente investigacion:

Numero mas probable de coliformes totales y niime-
ro mas probable de coliformes fecales: las bacterias
coliformes fermentan la lactosa incubada a 35 + 1 °C
en un tiempo que oscila entre las 24 a 48 horas. Como
resultado, se tiene una produccion de acido y gas que se
manifiesta en las campanas de fermentacion y que logra
verificarse mediante la presencia de turbidez en el medio
(Soler, 2000).

Presencia o ausencia de salmonella: esta variable se
basa en el cultivo de la muestra en un medio liquido
no selectivo que luego se incuba a una temperatura de
37 °C + 1 °C durante 18 h + 2h. Una vez listo el medio
liquido, se procede a la preparacion del medio de cultivo
adecuado para incubar con una muestra liquida que se
incuba a una temperatura de 37 °C + 1 °C durante 24 h
+ 3 h; finalmente se hace el conteo de colonias y se de-
termina su presencia o ausencia (Administracion Nacio-
nal de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia médica y
Ministerio de Salud de Argentina, 2011).

Recuento de staphylococcus coagulasa-positivo: Se
realiza el aislamiento selectivo utilizando al medio s6-
lido que inhibe el desarrollo de géneros diferentes al

Staphylococcus y permite conocer el desarrollo de mi-
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croorganismo. Luego, se efectiia la recuperacion de la
cepa, cuyo paso permite restaurar las células dafiadas de
Staphylococcus aureus; y, por ultimo, se identifica, de
forma bioquimica, el género y la especie de Staphylo-

coccus aureus enterotoxigénico.

Mediciéon de ph: para la medicion se utiliza un poten-
cidmetro o pH-metro. Segtin la pagina web Gastronomia
Solar (s.f.), el potencidémetro cuenta con un bulbo sen-
sor que se introduce en el alimento. Este contiene dos
electrodos; uno de ellos calibrado y otro sensible a los
iones de H+, cuya diferencia de potencial se informa en

la pantalla el valor de pH en la muestra analizada.

Plan de analisis

Se realizo la transcripcion de los resultados tras las prue-
bas correspondientes y se utilizaron herramientas como
Excel, debido a sus caracteristicas de aglomerar datos
por cada variable, en forma de base de datos para crear

graficos.

Una vez que la informacion se organizé y sistematizo, se
efectué un cuadro comparativo elaborado en Microsoft
Word, en el que se abordaron las siguientes variables:
Coliformes fecales, Coliformes totales, Salmonella, Sta-
phylococcus Coagulasa positivo y pH. Estas variables
fueron comparadas entre las ensaladas con aderezo y sin
aderezo para determinar los detalles mas relevantes del

estudio y dar una posible solucion.
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Resultados
Tabla 1. Estimacién de poblacién de coliformes totales por la técnica
de niimero més probable (NMP) con caldo Lauryl Tryptose
PUNTO DE VENTA 1 CALDO LAURYL TRYPTOSE
5IN ADEREZO CON ADEREZO
TUBD 10 ml 1ml 0,1ml NMP 10ml 1ml 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 >1600 5 5 1 350
MADRE
PUNTO DE VENTA 2 CALDO LAURYLTRYPTOSE
5IN ADEREZO CON ADEREZO
TUBD 10 ml 1ml 0,1ml NMP 10 ml 1ml 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 >1600 5 5 1 350
MADRE
PUNTO DEVENTA 3 CALDO LAURYLTRYPTOSE
SIN ADEREZO CON ADEREZO
TUBD 10 ml 1ml 0,1ml NMP 10ml 1ml 0,1ml NMP
MUESTRA
5 5 5 =>1600 5 5 5 >1600
MADRE
PUNTO DE VENTA 4 CALDO LAURYL TRYPTOSE
5IN ADEREZO CON ADEREZO
TUBD 10 ml 1ml 0,1ml NMP 10 ml 1ml 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 >1600 5 5 4 1600
MADRE

Fuente: Elaboracién propia

Los datos se obtuvieron con los laboratorios usando caldo
Lauryl para determinar la presencia de coliformes totales.
Para el punto de venta 1, la muestra sin aderezo expuesta
a tres diluciones (en cinco tubos con caldo) mostrd
100 % de turbidez en los recipientes. Esto significa una
presencia de coliformes totales en una cantidad mayor a
1600 nmp. Por el contrario, en la muestra con aderezo la
dilucion a 0,1 ml presentd, de los cinco tubos sembrados
con la muestra, solamente una con turbidez, indicando un
efecto positivo del aderezo sobre la reproduccion de estos
microorganismos, dado que se gener6 una disminucion de
la carga microbiana al arrojar un resultado de 350 Nmp. En
el punto de venta numero 2, la muestra sin aderezo tuvo

presencia de coliformes totales con un 100 % de tubos

b

con turbidez, y en la muestra con aderezo, especialmente
en la altima dilucion, solo un tubo present6 turbidez. Esto

reitera nuevamente el efecto positivo del aderezo.

A diferencia de los dos primeros puntos de venta, para
los puntos de venta 3 y 4 los resultados no fueron tan
favorables como los anteriores, ya que en la muestra sin
aderezo con las 3 diluciones y con 5 tubos sembrados
cada uno, todos presentaron turbidez. De la muestra con
aderezo, la totalidad de los tubos sembrados continuaron
mostrando signos negativos, indicando que el aderezo no
caus6 ningun efecto en el control de los coliformes totales

de esta muestra (como se puede ver en la Tabla 1).
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Tabla 2. Estimacion de poblacion de coliformes fecales por la técnica de NMP con caldo Brila

PUNTO DEVENTA 1 CALDO BRILA
5IN ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 ml 1ml 0,1 ml NMP 10ml 1 mil 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 >1600 5 5 1 350
MADRE
PUNTO DEVENTA 2 CALDO BRILA
SIN ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 ml 1ml 0,1 ml NMP 10 ml 1 mil 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 >1600 1 3 1 10
MADRE
PUNTO DEVENTA 3 CALDO BRILA
SIN ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 ml 1 mil 0,1 ml NMP 10 ml 1ml 0,1 ml NMP
MUESTRA 5 5 5 =>1600 5 5 5 >1600
MADRE
PUNTO DEVENTA 4 CALDO BRILA
S5IN ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 mil 1ml 0,1 ml NMP 10 mil 1 ml 0,1ml NMP
MUESTRA 5 5 5 >1600 1 5 3 ?
MADRE

Fuente: Elaboracién propia

En cuanto a los resultados de laboratorio, utilizando cal-
do Brila para la identificacion de coliformes fecales, en
el punto de venta 1 se manifest6 la presencia comple-
ta de coliformes fecales en la muestra sin aderezo y se
observo que la totalidad de las tres diluciones presen-
taron turbidez. No obstante, en la muestra con adicion
de aderezo en la dilucion final (0,1 ml) solo un tubo de
los sembrados presentd coloracion oscura y mostré un
efecto positivo a la hora de controlar los coliformes fe-
cales, pues disminuy6 aproximadamente en 1250 Nnmp la

cantidad de microorganismos.

En los puntos de venta 2 y 4, se presentd una particu-
laridad al momento de analizar sus resultados, ya que
en la muestra sin aderezo los tubos de las tres dilucio-

nes presentaron contaminacion con coliformes fecales.
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Cabe sefialar que, en la muestra con aderezo, hubo va-
riaciones desde la primera dilucion de 10 ml, en la que
un solo tubo presento6 turbidez; en la segunda y ultima
dilucion de 1 ml tres tubos, se evidenciaron signos simi-
lares, pues solo un tubo indico presencia de tonalidades
oscuras. Esto permitié reconocer que, en esta muestra,
el efecto del aderezo a la hora de actuar en contra del
microorganismo es mayor, pues con la presencia de este
se calcula un NnMp de 10, situandose como uno de los

resultados mas bajos y positivos.

En el punto de venta 3, no se evidencidé mayor interac-
cion, cuando se aplicd el aderezo a la muestra, ya que,
al igual que en la muestra sin aderezo, se not6 turbidez
en todos los tubos, y su efecto fue débil sobre la muestra

(como se evidencia en la Tabla 2).
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Tabla 3. Estimacion de poblacién de Escherichia coli por la técnica de NMP con caldo E. Coli

PUNTO DEVENTA 1 5.E.COLI
SIN ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 ml 1ml 0,1 ml NMP 10 ml 1 mil 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 =>1600 5 5 5 >1600
MADRE
PUNTO DEVENTA 2 5.E.COLI
5IN ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 mil 1ml 0,1 ml NMP 10 mil 1 ml 0,1ml NMP
MUESTRA
5 5 5 >1600 5 5 1 350
MADRE
PUNTO DEVENTA 3 5.E.COLI
51N ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 ml 1 mil 0,1 mil NMP 10 ml 1ml 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 >1600 5 5 5 >1600
MADRE
PUNTO DEVENTA 4 5.E.COLI
SIN ADEREZO CON ADEREZO
TUBO 10 mil 1ml 0,1 ml NMP 10 mil 1 ml 0,1 ml NMP
MUESTRA
5 5 5 =>1600 5 5 4 1600
MADRE

Fuente: Elaboracién propia

A partir de los resultados para determinar la
presencia de E. coli en las muestras de los puntos
seleccionados para la investigacion, se infiri6 que,
en el punto de venta 1 y 3, las muestras sin y con
adiciéon de aderezo no generaron ningtn efecto.
Esto logré determinarse por la observacion de la
totalidad de los tubos que presentaron turbidez y
que, en consecuencia, determinaron la presencia

del microorganismo.

En el punto de venta 2, se encontré un efecto mas
positivo, pues se comprobé la presencia de E. coli
en la muestra sin aderezo, en la que los tubos de las

tres diluciones presentaron turbidez, concordando
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con una cantidad mayor a 1600 de nwmr. Es preciso
mencionar que, en la muestra con aderezo, de
la dilucién mas pequefia de 0,1 ml, solo un tubo
presentd caracteristicas negativas; lo cual dio a
conocer un cambio poblacional bajo, que se detuvo

en 350 NMmP.

En el punto de venta 4, no hubo mayor efecto en
la muestra a la hora de adicionar el aderezo. Esto
se evidencié en el momento de clasificar cada tubo
sembrado con la muestra sin y con aderezo, ya que
la primera presenté turbidez en todos (como se

puede ver en la Tabla 3).
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Tabla 4. Valores de pH en ensaladas con y sin aderezo

pH
Punto de venta pH sin aderezo pH con aderezo
1 6,76 4,35
2 6,89 4,15
3 6,77 4,34
4 6,62 4,28

Fuente: Elaboracién propia

Mediante la utilizacién del pHmetro, se establecié

que, al adicionar el aderezo, las muestras reducen

Discusion

Actualmente, las personas, debido a las diversas tareas
diarias, no cuentan con el tiempo suficiente para prepa-
rar sus alimentos con anticipacion, en especial elabora-
ciones como las ensaladas. A pesar de su importancia en
el aporte de micronutrientes (como la fibra, vitaminas y
minerales), las ensaladas no son preparadas en el menu
diario de las personas. Por eso, aparecen pequefios pun-
tos de venta relacionados con estos productos, que, por
un lado, contribuyen con el ahorro de tiempo a muchas
familias que preparan sus alimentos en casa y que, por

otro lado, ayudan a la economia de estos hogares.

Sin embargo, los alimentos que se venden en estos pun-
tos carecen de controles sanitarios adecuados, por lo
cual presentan un mayor riesgo de contaminacion. Esto
deja como resultado el riesgo de la salud del consumidor
y puede convertirse en una problematica de salud pu-
blica. Este tipo de enfermedades se ha reportado, tanto

a nivel departamental como municipal, y ha dejado un
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considerablemente su pH y lo convierten en un

medio mas 4cido (Ver Tabla 4).

nimero de 44 casos en Narifno, de los cuales 13 fueron
registrados en San Juan de Pasto en 2017 (Instituto De-
partamental de Salud, 2018). Es necesario que los ma-
nipuladores de estos alimentos conozcan el problema
microbioldgico que se genera a partir de la contamina-
cion en las verduras y de no aplicar buenas BPM en sus

establecimientos.

De acuerdo con esto, se debe tener en cuenta la reso-
lucion 2674 de 2013, en la que se establece que toda
persona debe cumplir con los requisitos sanitarios al mo-
mento de preparar, almacenar, distribuir y comercializar
un alimento. En el articulo 3, se decreta que un alimento
contaminado no logrard tener un registro sanitario en
caso de que se identifiquen agentes o materias descono-
cidas de cualquier naturaleza, en cantidades que sobre-
pasen el limite permitido, tanto en las normas nacionales
como internacionales (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2013).
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Se determiné que los ingredientes utilizados en la prepa-
racion del aderezo afiadido a las ensaladas generaron un
impacto positivo apreciado en el momento de comparar
las muestras analizadas, pues, segin diferentes estudios
que evaltian la calidad microbioldgica en algunos vege-
tales, se ha identificado como actian algunos de estos
ingredientes, entre ellos, el vinagre. Esto influye de for-
ma directa en la alteracion del pH al disminuirlo, debido
a que este componente aporta efectos acidulantes, que
generan un ambiente inadecuado para el crecimiento de

bacterias (Giménez et al., 2020).

El vinagre provoca un cambio agresivo en el alimento,
que conlleva a la lesion del microorganismo a través de
afectaciones a su membrana y al transporte de solutos,
ademas de inhibir sus enzimas. En un tiempo breve, esto
puede significar, ademas de la decadencia de su compo-
nente citoplasmatico en un rango mayor a 5, la muerte
de la bacteria, debido a que estas unicamente sobreviven
en un pH cercano a la neutralidad. Frente a ello, es pre-
ciso considerar que pueden llegar a sobrevivir en rangos
entre 4 y 9 (Rodriguez, 2011). En cuanto a los resulta-
dos observados en las pruebas realizadas a las muestras
recogidas en la presente investigacion, el cambio de pH
puede ser un factor por el cual la disminucion de la carga
microbiana no fue en su totalidad efectiva, pues el pH
de las muestras, al agregar el aderezo, disminuyd hasta
un rango mayor a 4, dando como resultado un medio en
el cual cierto nimero de bacterias alcanzarian a man-
tenerse presentes en los alimentos, dificultando que se

eliminen en su totalidad.

Por otra parte, estudios han observado los diversos efec-
tos que logra generar el zumo del Citrus latifolia tanaka,
y que demuestran que la aplicacion de este en las ensala-
das frescas genera una disminucion de microorganismos
como E. coli y Aerobios mesofilos. Esto ocurre debido a
que el zumo contiene, en gran parte de su composicion,
monoterpenos hidrocarbonados que, aunque son suscep-
tibles a oxidacion por su doble enlace, logran reducir,
luego de una hora, su efecto antimicrobiano. Ademas,
el pH de este producto se destaca al colaborar con la in-
hibicion del transporte celular y la actividad enzimatica
de los microorganismos (Soto, 2016). De igual manera,
este puede ser uno de los factores por los cuales no todos

los resultados de las pruebas realizadas a las ensaladas
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lograban llegar a un punto de cumplimiento en cuanto a

la calidad microbiana y el consumo humano.

A parte del uso de zumo de limon, el vinagre puede redu-
cir considerablemente la actividad microbiana de E. coli,
como lo mencionan (Gentili et al., 2017) en su investi-
gacion, en la que hace referencia a que con el uso de este
producto aumenta el porcentaje de ensaladas aptas para
el consumo: en su estudio determinan que hubo un 50 %
de muestras aptas sin ninglin tratamiento y con el uso del
vinagre aumentaron a un 55 %. Este tipo de resultados
indican que el uso de aderezos con estos ingredientes
genera un beneficio, en cuanto a calidad microbiana que
se da en una proporcion minima. En esta investigacion
se demostro que ninguna de las ensaladas logro estar por
debajo de los parametros establecidos, pues en los ana-
lisis de resultados hay una disminucién de la contami-
nacion. Una vez afladido el aderezo en algunos microor-
ganismos, se logra cumplir con algunos de los rangos
establecidos por el INVIMA, pero, en ninguna muestra, se

llega a tener una calidad 6ptima completa.

De acuerdo con las observaciones de Fiallos (2017), los
resultados de aerobios mesofilos en todas las muestras
de ensaladas excedieron los limites permisibles de la
normativa; ademads, en una publicacién realizada por
Soto y Mabel (2014), se identifico la presencia de Sta-
phylococcus aureus en ensaladas frescas. Adicionalmen-
te, Taipe, mediante la toma de muestras de 16 puntos
de venta de ensaladas elaboradas en pollerias, encontr6
niveles inaceptables de coliformes tanto totales como fe-
cales E. coli y Staphylococcus, en los que solo el 54,9 %
de los puntos de venta cumplian con los criterios micro-
biologicos (Taipe, 2019). Por otra parte, en Argentina,
Castro et al. (2018), con el objetivo de identificar la ino-
cuidad en 60 muestras de ensaladas de hortalizas listas
para el consumo, hallaron una contaminacion del 71,1 %
de las muestras con coliformes totales; 48,8 % presenta-
ron coliformes fecales y solo el 9,5, E. coli. Asimismo,
en Maracaibo (Venezuela), Delgado et al. (2018) inves-
tigaron 30 muestras de establecimientos ambulantes que
expenden ensaladas crudas y encontraron, de igual ma-
nera, irregularidades en cuanto a los microorganismos
estudiados, determinando que las ensaladas evaluadas

no eran aptas para el consumo humano.
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Todos los resultados de las investigaciones anteriormente
mencionadas evidencian que la contaminaciéon de ensa-
ladas es de una escala desproporcionada. Si se considera
que el mayor porcentaje de las muestras recolectadas en
dichas investigaciones y en este trabajo arrojan una conta-
minacion elevada y que la carga microbiana es superior a
la reglamentada en el 100 %, se hace necesario establecer
una mayor regulacion en la venta de estas preparaciones,

por su peligro potencial para la salud publica.

Cabe resaltar que no existe informacion documentada
en cuanto al proceso de control a los puntos de venta
de ensaladas a nivel municipal, departamental y mucho
menos nacional; a diferencia de otros paises como, por
ejemplo, Chile. En dicho pais, su reglamento sanitario
de alimentos, especificamente su articulo 74b, autoriza
“la venta de verduras frescas, sean enteras, en trozos, en
lugares como quioscos, casetas, siempre y cuando cuen-
ten con un sistema de refrigeracion que permita tener
estos alimentos en una temperatura de 0° a 5° °C” (Mi-
nisterio de Salud de Chile, 2018). Esto, con el fin de ge-
nerar unas condiciones Optimas de conservacion y evitar

la reproduccion de microorganismos que puedan afectar

la salud del consumidor. En Colombia lo mas cercano al
control de vegetales se halla en la Resolucion 2155 de
2012, en la que se establecen los lineamientos sanitarios
para las hortalizas que se procesen y comercialicen en el
pais. Sin embargo, la resolucion solo abarca las hortali-
zas que hayan pasado por un proceso de conservacion,
encurtido y deshidratacion (Ministerio de Salud y pro-
teccion Social, 2012), pero no sobre aquellas hortalizas
y vegetales frescos que son consumidas diariamente por

la poblacion.

Por esta falta de normatividad y por la escasa informa-
cion sobre vegetales frescos y los riesgos por agentes
patégenos, se recomienda que, una vez adquiridos estos
productos, sean desinfectados previamente antes de su
consumo. Para la desinfeccion de los productos se puede
usar una solucion de agua y cloro, si se quiere obtener un
efecto desinfectante mayor al que resulta de su simple
lavado (Organismo Internacional Regional de Sanidad

Agropecuaria, 2020).

Para desarrollar este proceso se deben realizar las si-

guientes diluciones:

Tabla 5. Dosificacién de vinagre e hipoclorito de sodio para desinfeccién

Desinfeccidn para la preparacion de ensaladas
ppm. Concentracién | Concentracién | Volumen | Volumen
Requeridas| de Vinagre | de hipaclorito de de cloro
de sodio vinagre | (ml) por
comercial. (ml) por |cada litro
cada litro
Vegetales 100 5% 5,25% 2 1,9
Equipos y 100 5% 5,25% 2 19
utensilios
Manos 100 5% 5,25% 2 1,9
operarios

Fuente: Elaboracién propia
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Para dosificar de manera fécil la cantidad de milili-
tros requeridos, tanto de vinagre como de hipoclori-

to de sodio, se recomienda utilizar jeringas de 3 ml

Conclusiones

Una de las caracteristicas en comtn de los vegeta-
les que se utilizan en este tipo de ensaladas es su
susceptibilidad a cierto tipo de microorganismos
que pueden ser perjudiciales al ser consumidos.
Esto se debe a su poca desinfeccién a la hora de ser
preparados para su ingesta cruda. Esta afirmacion
se puede corroborar con los resultados que estan
reflejados en las pruebas de laboratorio, en los que
se encontraron muestras sin ningin aderezo con
maés de 300 unidades formadoras de colonias, va-
lores que, en la normativa del INvIMA, no son aptos

Ppara consumo humano.

La utilizacién de ingredientes, tales como vinagre y
limén en la preparacion de aderezos, son efectivos
para controlar la reproduccién de microorganismos,
ya que reducen el valor de pH de los vegetales y los
convierte en medios mas acidos, cuya implementa-
cién reduce urc. Es necesario tener en cuenta que

esto solo ocurre con algunos microorganismos.
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o, en su defecto, un gotero donde 2 mililitros de vi-
nagre son equivalentes a 222 gotas y 1,9 mililitros de
hipoclorito de sodio, a 200 gotas (Ver Tabla 5).

Los vegetales que se utilizan en la preparacion de
ensaladas en los puestos de venta investigados pre-
sentaron una cantidad alta de colonias de microor-
ganismos. Sin embargo, los vegetales estuvieron
libres de Salmonella, lo que indica un factor posi-
tivo, puesto que su presencia en alimentos puede
llegar a causar un diagnéstico de salmonelosis, que

conlleva en algunas ocasiones a la muerte.

Se debe aclarar que el aderezo utilizado genera un
efecto positivo en el momento de controlar ciertos
microorganismos y es importante lograr hacer des-
infeccién de los vegetales, previamente a su consu-
mo, aunque se usen aderezos que controlen el pH,
con el fin de reducir la susceptibilidad de padecer
alguna enfermedad, como consecuencia de cierto
microorganismo. El uso de vinagre y limén como
ingredientes primarios de vinagretas puede au-
mentar su efectividad para controlar el crecimiento
de microorganismos junto con la mezcla de otros

ingredientes que potencien su efecto.
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