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RESUMEN 

 

En este estudio se evaluó la calidad microbiológica de 74 muestras de salsas de pollerías 

(mayonesa, ají y ensalada y vinagreta), adquiridas en la ciudad de Chota – Cajamarca en los meses 

de enero y marzo de 2024. El muestreo se realizó en 25 pollerías, de las cuales 9 contaban con 

licencia de funcionamiento y 16 estaban sin licencia. Para atender la RM.591-2008/MINSA, se 

determinó: aerobios mesófilos viables, mohos, levaduras, Salmonella sp., S. aureus, E. coli y 

enterobacterias según el tipo de material analizado y la metodología dada por (Da Silva et al., 

2010). Los análisis indicaron que, sólo el 4,17 % (1/24) de las muestras de mayonesas y 4 % (1/25) 

de ajíes analizadas estuvieron dentro del límite permitido por la normativa nacional (RM.591-

2008/MINSA), es decir aptas para ser consumidas por seres humanos, respecto a ensalada y 

vinagreta, el 16 % (4/25) estuvieron “aptas”. De acuerdo con los resultados obtenidos, es 

preocupante que un porcentaje elevado de las muestras analizadas estuvieran “no aptas”, con ello 

se puede inferir que, la mayoría de pollerías de la ciudad de Chota no estarían aplicando las normas 

de calidad y sanidad de manera eficiente. Por último, gracias a los resultados de esta investigación, 

se puede recordar a las partes implicadas que tomen las medidas oportunas y lleven a cabo 

capacitación y las inspecciones necesarias para proteger la salud pública. 

 

Palabras clave: criterios microbiológicos, calidad sanitaria, salsas a base de huevos, salsas 

picantes, ensalada y vinagreta. 
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ABSTRACT 

 

This study evaluated the microbiological quality of 74 samples of poultry shop sauces 

(mayonnaise, chili, salad and vinaigrette), acquired in the city of Chota - Cajamarca in the months 

of January and March 2024. The sampling was carried out in 25 poultry shops, of which 9 were 

licensed and 16 were unlicensed. In order to comply with RM.591-2008/MINSA, the following 

were determined: viable mesophilic aerobes, molds, yeasts, Salmonella sp., S. aureus, E. coli and 

enterobacteria according to the type of material analyzed and the methodology given by (Da Silva 

et al., 2010). The analyses indicated that only 4.17 % (1/24) of the mayonnaise and 4 % (1/25) of 

the chili bell pepper samples analyzed were within the limit allowed by national regulations 

(RM.591-2008/MINSA), i.e. fit for human consumption, while 16 % (4/25) of the salad and 

vinaigrette samples were “fit”. According to the results obtained, it is worrying that a high 

percentage of the samples analyzed were “unfit”, which suggests that the majority of chicken shops 

in the city of Chota are not applying quality and sanitation standards in an efficient manner. Finally, 

thanks to the results of this investigation, the parties involved can be reminded to take the 

appropriate measures and carry out the necessary training and inspections to protect public health. 

 

Keywords: microbiological criteria, sanitary quality, egg-based sauces, hot sauces, salad + 

vinaigrette.  
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CAPITULO I. INTRODUCCIÓN 

 

1.1. Planteamiento del problema 

Las enfermedades de transmisión alimentaria (ETA) son problemas de salud derivados de 

la contaminación de los alimentos, que pueden provocar un deterioro de la calidad de vida, 

sobrecargar los sistemas sanitarios e impedir el desarrollo económico. Por ello, la seguridad 

alimentaria es un componente esencial de la salud pública. Comer alimentos inseguros pone en 

riesgo la salud y la vida (OPS, 2022). 

Se calcula que en todo el mundo se producen anualmente 600 millones de casos de 

enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), que representan casi el 10 % de la población; 

420 mil muertes al año, de las cuales 125 mil están relacionadas con intoxicaciones alimentarias 

en niños menores de cinco años; en los países de ingresos bajos y medios, la insalubridad de los 

alimentos provoca pérdidas de productividad y gastos médicos por valor de 110 mil millones de 

dólares al año (OMS, 2020). 

El Ministerio de Salud (MINSA, 2022) del Perú informa que, en los años 2018, 2019 y 

2022 se notificaron en promedio 45 brotes de ETA a través del sistema de vigilancia 

epidemiológica; Lima (20,3 %), Junín (10,1 %) y Cajamarca (9,6 %) fueron las regiones más 

afectadas; los agentes etiológicos identificados fueron Salmonella, Escherichia coli, 

Staphylococcus, Clostridium perfringens y mesophilus; la mayoría de las víctimas reportadas 

fueron niños menores de cinco años. 

Hasta la quinta Semana Epidemiológica (SE), el Gobierno Regional de Cajamarca y la 

Dirección Regional de Salud de Cajamarca (GRC y DIRESA-Cajamarca, 2023) registraron 2574 

episodios de enfermedades diarreicas agudas a nivel regional, siendo Jaén la provincia que cuenta 
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con mayor tasa de incidencia acumulada seguido de Chota con menor cantidad de incidencias 

reportadas, en su mayoría de los casos las enfermedades han sido relacionadas con el consumo de 

alimentos contaminados, y en gran parte los pacientes mencionaron haber consumido alimentos 

expendidos en pollerías, sin embargo, las cifras no son exactas, debido a que existen muchos casos 

de personas que al padecer una enfermedad no buscan ayuda médica, más bien buscan solucionar 

su  problema a través de la automedicación. 

Dentro de la gran variedad de alimentos considerados como riesgosos, se encuentran las 

salsas de pollería, cuyos productos son elaborados sin someterse a un tratamiento térmico 

significativo u otro proceso de conservación, tal es el caso de la salsa de ají, debido a que es un 

producto que es almacenado a temperatura ambiente y sumada la deficiente aplicación de las 

Buenas Prácticas de manufactura, es propenso a contaminarse con Escherichia coli (Hincho y 

Quispe, 2022).  Así también, se sabe que los productos como mayonesa y ensalada y vinagreta, 

que son elaboradas a base de huevo, son altamente propensos a ser el hábitat natural para el 

desarrollo de Salmonella (Maier, 2021). 

Este estudio fue necesario para conocer la calidad microbiológica de las salsas ofrecidas 

en las pollerías de la provincia de Chota en base a evidencias publicadas. 

 

1.2. Formulación del problema 

¿Cuál será la calidad microbiológica de las salsas de mayonesa, ají, ensalada y vinagreta 

que se expenden en las pollerías de la ciudad de Chota, Cajamarca? 
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1.3. Justificación 

El objetivo de este estudio fue realizar análisis microbiológicos para evaluar la calidad 

microbiológica de las salsas de mayonesa, ají, ensalada y vinagreta, en pollerías ubicadas en Chota, 

Cajamarca, Perú. 

En base a manifestaciones verbales e informes del hospital de la provincia de Chota, 

adultos y niños, han relacionado sus problemas gastrointestinales a la ingesta de salsas de pollo, 

por ello, es importante conocer la calidad microbiológica de estos productos. 

Se consideró necesario demostrar si estos establecimientos comerciales aplican 

correctamente las BPM durante la elaboración de sus productos, debido a que existen 

establecimientos con licencia de funcionamiento, muchos de los cuales operan de manera informal 

y no existe una adecuada supervisión por parte de los sectores encargados de esta tarea. 

Con base en los resultados obtenidos en esta investigación, buscamos promover la 

cooperación con los sectores responsables de velar por la salud pública y contribuir a la 

verificación de la calidad microbiológica de las salsas de pollerías que son fuente de contaminación 

microbiana y pueden causar ETAS en nuestra provincia de Chota, lo cual ya ha sido evidenciado 

en los informes del Hospital de Chota. 

De acuerdo a la Resolución Ministerial 591-2008/MINSA (Norma Sanitaria que señala las 

normas microbiológicas para la calidad e inocuidad sanitaria de los alimentos y bebidas destinados 

al consumo humano), este proyecto de investigación se justifica en base a la información antes 

mencionada, ya que ayuda al monitoreo de los indicadores microbiológicos en las salsas de 

pollerías y determina si son aptas para el consumo humano. Por lo tanto, esta investigación 

contribuirá a la seguridad alimentaria en el distrito de Chota al informar a las autoridades 
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competentes sobre el estado microbiológico de los productos de gran demanda mediante la 

divulgación de estos datos. 

 

1.4. Objetivos 

1.4.1. Objetivo general 

Determinar la calidad microbiológica en salsas (mayonesa, ají, ensalada y vinagreta), 

expendidas en pollerías de Chota, Cajamarca. 

 

1.4.2.  Objetivos específicos 

− Determinar la población microbiológica de aerobios mesófilos viables, levaduras, 

Staphylococcus aureus y Salmonella sp en mayonesa expendidas en pollerías de la 

ciudad de Chota. 

− Evaluar la población microbiana de mohos, levaduras y coliformes en salsas picantes 

(ají) expendidas en pollerías de la ciudad de Chota. 

− Determinar la población microbiana de aerobios mesófilos viables, mohos y levaduras, 

E. coli y enterobacterias, S. aureus y Salmonella sp. en ensalada y vinagreta, 

expendidas en pollerías de la ciudad de Chota. 

− Determinar si los productos eran aptos para el consumo humano comparando los 

resultados con las normas más recientes (RM 591-2008/MINSA). 
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CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes 

Se analizó la calidad microbiológica de ensaladas de verduras frescas en Nariño, Colombia. 

Los resultados de este estudio indican que las muestras de ensaladas de verduras frescas sin 

aderezo presentaron una alta contaminación de coliformes totales, mesófilos y Sthapylococcus 

aureus, superior a 300 unidades formadoras de colonias (UFC)/g; no se determinó la presencia de 

Salmonella sp, mientras que las muestras con aderezo mostraron ausencia total de coliformes 

fecales. En conclusión, las verduras crudas son más propensas a contaminarse por 

microorganismos. La adición de vinagre y limón podría tener un impacto positivo en la actividad 

microbiana de las ensaladas al controlar ciertos microorganismos como los coliformes fecales 

(Ortiz, 2021). 

La técnica del Número Más Probable (NMP) fue utilizada por Carrera y Armas (2015) para 

determinar la presencia o ausencia de E. coli, Salmonella y S. aureus en aderezos en la ciudad de 

Guanajuato, México. Se utilizó una metodología señalada en la NOM-112-SSA1-1994 para 

determinar la presencia de S. aureus y Salmonella, y se categorizaron las muestras con base en si 

provenían o no de mayonesa. Concluyeron destacando la necesidad de aplicar un control estricto 

en toda la cadena de producción. Los resultados mostraron que Salmonella y S. aureus estaban 

completamente ausentes en todos los lotes de las muestras analizadas; en cuanto a E. coli, sólo una 

muestra dio positivo en cuanto a la presencia de este microorganismo, obteniéndose un NMP de 

coliformes fecales igual a 40/1 g de muestra. 

Ochoa (2017) identificó las enzimas coagulasa y termonucleasa producidas por 

Staphylococcus aureus en mayonesas de carros de comida del terminal terrestre de Cuenca, 

Ecuador; Empleó técnicas rápidas como Petrifilm y pruebas bioquímicas particulares para verificar 
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la presencia enzimática y bacteriana; En el estudio descubrió contaminación por S. aureus con 

valores superiores a los límites máximos permitidos por las normas INEN y normas de inocuidad 

peruanas. Al utilizar estas enzimas en las pruebas bioquímicas, se verificó la presencia de la 

bacteria porque todas las muestras dieron positivo. Como conclusión, el autor elaboró una guía de 

buenas prácticas de higiene para los establecimientos que expenden alimentos en este terminal 

terrestre. 

Martel et al. (2015) examinaron el grado de contaminación fecal (E. coli) en ensaladas 

vendidas en pollerías de Huánuco, Perú. Emplearon guías de observación además de la 

metodología de filtro de membrana para recopilar datos y evaluar los niveles de contaminación 

por E. coli, por consiguiente, llevaron a cabo el análisis estadístico bivariado usando la prueba 

Chi-cuadrado; Obtuvieron que las ensaladas presentaron contaminación fecal por E. coli del 45,0 

% (27/60); Concluyeron que el valor de contaminación es significativo (P≤0,05), y los causantes 

pudieron ser el agua no potable, exhibición expuesta a contaminación, recipientes no estériles, las 

manos de los manipuladores presentaron heridas infectadas más la falta total de BPM. 

En el distrito limeño de San Martín de Porres, Galindo et al. (2019) evaluaron la calidad 

microbiológica de la salsa de mayonesa vendida en puestos de comida callejeros. Emplearon 

técnicas de análisis microbiológico en placa para conocer la cantidad de UFC/g de aerobios 

mesófilos totales, levaduras, S. aureus y Salmonella sp. Según los parámetros microbiológicos de 

DIGESA, descubrieron que solo el 17,5 % de las muestras de mayonesa de los puestos de comida 

callejeros eran aptas para el consumo humano; las muestras restantes excedían los límites 

permitidos, siendo el microorganismo de aerobios mesófilos totales el que se presentaba con mayor 

frecuencia en el 60 % de las muestras. Llegaron a la conclusión de que los alimentos de venta 

callejera son de baja calidad porque están expuestos a diversas formas de contaminación. 



27 

 

Rosales (2019) realizó un estudio para examinar la calidad e inocuidad sanitaria de las 

salsas picantes servidas en establecimientos comerciales de Santa Anita, Lima. Utilizaron el 

método de placas 3M Petrifilm para el recuento de mohos y levaduras y el método AOAC 99.14 

para el recuento de coliformes totales. Descubrieron que el 10 % de los establecimientos 

correspondientes a tenedores de categoría 0 cumplen con los criterios microbiológicos de calidad 

y seguridad sanitaria, el 20 % del total para tenedores de categoría 1, y el 20 % del total de muestras 

analizadas cumplen a cabalidad para tenedores de categoría 2. En base a estos resultados, se puede 

concluir que los establecimientos comerciales del barrio de Santa Anita carecen de una calidad 

microbiológica adecuada. 

En el distrito Mariano Melgar de Arequipa, Hincho y Quispe (2022) investigaron 

coliformes totales y E. coli en salsa de ají de pollerías. Realizaron el recuento de estos 

microorganismos utilizando placas Petrifilm 3M, y luego compararon los datos del análisis con los 

encontrados en la RM N° 591-2008/MINSA. Descubrieron que el 20 % de las muestras no cumplía 

con los criterios de calidad y salubridad, y que el 80 % lo hacía porque no había crecimiento de E. 

coli a niveles inaceptables para ser ingeridos por humanos. En resumen, los establecimientos no 

cumplen la norma de saneamiento. 

 

2.2. Bases teóricos – Científica 

2.2.1. Calidad microbiológica de los alimentos 

La microbiología alimentaria es la ciencia que examina la seguridad de los alimentos, así 

como las condiciones y procedimientos que intervienen en su producción; se fundó a partir de los 

importantes descubrimientos realizados por renombrados eruditos del siglo XIX como Louis 

Pasteur y Robert Koch; Si bien el hombre siempre ha descubierto y aprendido empíricamente 
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algunos fenómenos relacionados con las enfermedades, esto le ha permitido darse cuenta de que 

la alimentación tiene una gran responsabilidad y es también la causa de enfermedad o muerte 

después del consumo (Maier, 2021). 

De acuerdo con Rodríguez Cavallani et al. (2010), la calidad microbiológica y la vida útil 

de los alimentos se pueden evaluar determinando el número de bacterias aeróbicas y anaeróbicas, 

el número de bacterias lácticas y formadoras de esporas (resistentes a ciertos tratamientos térmicos 

y condiciones ácidas), la presencia de indicadores de contaminación fecal y la higiene (coliformes 

fecales y totales) y patógenos reconocidos como Listeria monocytogenes, Salmonella sp., Bacillus 

cereus, Clostridium perfringens y C. botulinum. 

El número de bacterias aerobias y anaerobias, el número de bacterias lácticas y formadoras 

de esporas (resistentes a tratamientos térmicos específicos y a condiciones ácidas), la presencia de 

indicadores de contaminación fecal e higiene (coliformes fecales y totales), y patógenos 

reconocidos como Listeria monocytogenes, Salmonella sp, Bacillus cereus, Clostridium 

perfringens y C. botulinum pueden utilizarse para evaluar la calidad microbiológica y la vida útil 

de los alimentos, según Rodríguez Cavallani et al. (2010). 

Dado que los alimentos no son un producto completamente estéril y que sus poblaciones 

microbianas pueden variar de muy pequeñas a muy importantes, a la hora de evaluar la calidad 

microbiológica de los alimentos se tienen en cuenta dos factores principales: la calidad higiénico-

sanitaria y la calidad comercial. Las enfermedades transmitidas por los alimentos pueden ser 

perjudiciales para la salud, sobre todo si los agentes microbianos son patógenos y contienen 

toxinas; Por otra parte, los objetos de estudio considerados más relevantes de la microbiología 

alimentaria es la determinación de la carga microbiana patógena presente en los alimentos, ya que 

esto representa un riesgo en contra de la salud del consumidor. Además, se evaluarán las prácticas 
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higiénicas empleadas durante el procesado y la manipulación de los alimentos, así como la 

importancia de determinar el momento exacto en que se alteran, ya que esto determinará su vida 

útil (Pascual y Calderón, 2000). 

2.2.2. Contaminación alimentaria 

Los elementos microbiológicos, químicos y físicos que tienen un gran impacto en la vida 

útil de los alimentos se encuentran entre los muchos componentes de la cadena alimentaria que 

están relacionados con los factores de riesgo y los riesgos a los que están expuestas nuestras fuentes 

diarias de alimentos y agua (Gupta, 2017). 

Además, Maier (2021), las bacterias y los virus suelen ser los responsables de la 

contaminación alimentaria, puesto que no pueden alterar las características fisicoquímicas de los 

alimentos, no tienen ningún efecto sobre las cualidades sensoriales de estos; esto se debe 

principalmente a que estos microorganismos se reproducen más lentamente y necesitan dosis 

infecciosas más bajas para ser dañinos para los humanos que los consumen. Además, los alimentos 

no solo pueden estar expuestos a riesgos microbiológicos, sino también a otros dos tipos de 

peligros físicos y químicos, mismos que se mencionan a continuación: Peligros físicos: materiales 

extraños en los alimentos, tales como plásticos, metales, piedras, etc., Peligros químicos: 

sustancias químicas diversas, tales como plaguicidas, aditivos, metales pesados, dioxinas y otras, 

Peligros biológicos: bacterias, virus, hongos parásitos y toxinas. 

Factores de contaminación alimentaria: Factores intrínsecos: Se relacionan con las 

propiedades físicas, estructura química, actividad del agua (Aw), el pH, los nutrientes, el potencial 

redox y la composición del producto alimenticio (Maier, 2021). Factores extrínsecos: son las 

características del ambiente en que se almacena el alimento como: las malas condiciones sanitarias 

básicas, tiempo, temperatura, humedad, oxígeno, tratamiento tecnológico al que ha sido sometido 
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el alimento, físico o químico, que modifica la microflora original y afecta la composición del 

producto final; sumado a esto, el ámbito social también repercute como el escaso conocimiento o 

en algunos casos, incluso el analfabetismo o la escasa de educación salubre, traen consigo riesgos 

de contaminación (Maier, 2021). 

Liao et al. (2023) analizaron el estado higiénico del hielo usado para la conservación de 

diferentes alimentos (verduras (p. ej., lechugas), frutas (p. ej., fresas), productos acuáticos, carne 

de ave, carne de ganado), dichos alimentos se almacenan directamente con el hielo para asegurar 

su frescura y así alargar su vida útil, sin embargo, demostraron que el hielo se contamina fácilmente 

con agentes patógenos de los cuales demostraron la prevalencia en mayor proporción de S. aureus, 

seguido de Salmonella, Vibrio. parahaemolyticus, L. monocytogenes, y Shigella, por lo tanto, el 

hielo resulta ser un vector de contaminación si no se trata correctamente su calidad microbiológica. 

2.2.3. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) 

Concordando con Gupta (2017) una ETA es aquella donde el agente nocivo (que puede ser 

tóxico o infeccioso, inherente a los alimentos o extraño) se transmite al cuerpo humano a través de 

los alimentos. 

2.2.4. Criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos 

De acuerdo al Reglamento Técnico Centroamericano, los criterios microbiológicos de 

alimentos definen si un producto o lote es aceptable en base a la cantidad, ausencia o presencia de 

microorganismo, así como la unidad o área donde se expandan los parásitos y es aplicable a 

productos comercializados (RTCA 67.04.50:08, 2009). 

El uso de procedimientos de control aplicados en toda la cadena productiva y un simple 

muestreo del lote del producto antes de su comercialización garantiza la seguridad alimentaria 

(CAC /GL-21, 1997). 
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2.2.5. Principios generales de los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad de 

los alimentos 

En concordancia con las normas establecidas en el Codex Alimentarius CAC /GL-21 

(1997) para el área de producción y el uso de criterios microbiológicos para productos alimenticios, 

se deben tener en cuenta los siguientes principios: 

− Un criterio microbiológico sebe ser el indicado para cuidar la salud del consumidor y, 

al mismo tiempo garantizar procedimientos adecuados para la venta de alimentos. 

− Los criterios microbiológicos deben ser razonables, viables y solo deben establecerse en 

el tiempo justo. 

− La definición y aplicación de un criterio microbiológico debería ser preciso. 

− Establecer un criterio microbiológico requiere indagación científica, estudio y seguir 

debería estar basado en la información científica, el análisis y una buena organización. 

− Establecer un criterio microbiológico requiere comprender el proceder de los 

microorganismos en cada etapa de la cadena alimentaria. 

− Se deben realizar análisis periódicos de los criterios microbiológicos, para determinar 

que siguen estando controlados. 

2.2.6. Conformación de los criterios microbiológicos 

El Ministerio de Salud (RM N° 591-2008/ MINSA) utiliza criterios microbiológicos 

basados en estadísticas complejas para determinar la seguridad y la calidad de un lote de alimentos 

o de un proceso de fabricación. Estos criterios incluyen el grupo de alimentos al que se aplica el 

criterio. 

− Controlar los criterios microbianos en todos los grupos de alimentos. 

− Realizar el muestreo a los lotes. 
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− Los límites microbiológicos establecidos para los grupos de alimentos 

2.2.7. Criterios microbiológicos para mayonesas y otras salsas a base de huevo 

Para los productos donde uno de sus ingredientes principales para su elaboración son los 

huevos de gallina, es necesario conocer su calidad microbiológica, para garantizar que estos 

productos terminados no representen un riesgo para el consumidor, así también, implementar 

posteriores métodos de manipulación y comercialización más eficientes. 

En la Tabla 1 enumera los requisitos microbiológicos que deben cumplir todas las salsas 

de mayonesa y otros ovoproductos para ser declarados seguros para el consumo humano.  

Tabla 1 

Criterios microbiológicos para mayonesas y otras salsas a base de huevos 

Agente 

microbiano 
Categoría Clase n c 

Límite por g o ml. 

m M 

Aerobios mesófilos 

viables (*) 
2 3 5 2 104 5 x 104 

Levaduras 2 3 5 2 10 102 

Staphylococcus 

aureus 
8 3 5 1 10 102 

Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia/25 g -- 

Nota. Datos tomados de Ministerio de Salud (RM N° 591-2008/ MINSA). 

 

2.2.8. Criterios microbiológicos para salsas picantes y aderezos industrializados 

Las salsas picantes son productos elaborados a base de rocoto, condimentado con aderezos 

industrializados, que se usan como acompañante culinario con el fin de ofrecer al consumidor una 

guarnición a su gusto. Sin embargo, estos productos no están exentos de contaminación y para 

evitar posibles riesgos de contraer ETAS a causa de su consumo, es importante que los insumos 
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y/o condimentos utilizados para la preparación de estos productos, asuman la garantía de que 

cumplen con las normas de calidad especificadas por el MINSA. Ver Tabla 2 que muestra los 

criterios microbiológicos que deben cumplir las salsas picantes como el ají. 

Tabla 2 

Criterios microbiológicos para salsas picantes 

Ají 

Agente 

microbiano 
categoría clase n c 

Límite por g o ml. 

m M 

Mohos (*) 2 3 5 2 102 103 

Levaduras 2 3 5 2 102 103 

Coliformes 5 3 5 2 102 103 

Nota. Datos tomados de Ministerio de Salud (RM N° 591-2008/ MINSA). 

 

2.2.9. Criterios microbiológicos para hortalizas frescas (lavadas, desinfectadas, peladas, 

cortadas, y/o precocidas) 

Las hortalizas utilizadas en las ensaladas, son plantas que se cultivan al aire libre en 

biohuertos, su consumo de la gran mayoría de estas plantases en estado fresco porque su condición 

no permite someterlas a ningún tipo de tratamiento térmico, es por ello que, se infiere que están 

expuestas a contaminarse y ser portadoras de microorganismos patógenos si no se le realiza una 

óptima limpieza y desinfección antes de ser consumidas. Para conocer si estuvieron aptas para ser 

consumidas, se analizó la calidad microbiológica de acuerdo a lo que rige la norma. 
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Tabla 3 

Criterios microbiológicos para Hortalizas Frescas (Lavadas, Desinfectadas, Peladas, 

Cortadas, y/o Precocidas. 

Ensalada 

Agente microbiano categoría clase n c 
Límite por g o ml. 

m M 

Aerobios Mesófilos 

viables 
1 3 5 3 104 106 

Escherichia coli 5 3 5 2 10 102 

Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ---- 

Nota. Datos tomados de la RM N° 591-2008/ MINSA). 

 

2.2.10. Grupos de microorganismos presentes en los alimentos 

Como dice la RM Nº 615-2003 SA/DM, 2003, existen grupos de microorganismos que 

están adheridos de manera espontánea o han sido contraídos por contaminación y que se han 

desarrollado dentro de los alimentos debido a las condiciones favorables para su crecimiento y, se 

encuentran agrupados en distintas categorías: 

Microorganismos indicadores de alteración. Pertenecen a las categorías 1,2 y 3, aquí se 

clasifican los microorganismos relacionados con el tiempo de duración y deterioro de los 

productos, los tipos de microorganismos que se encuentran en este grupo son los aerobios 

mesófilos, mohos y levaduras, lactobacilos, bacterias lipolíticas. 

Microorganismos indicadores de higiene. Están en las categorías 4,5 y 6, suelen 

pertenecer microbios no patógenos, conocidos como coliformes y enterobacteriáceas. 

Microorganismos patógenos. Se clasifican en 15 categorías los pertenecientes a las 

categorías 7, 8 y 9 son los nocivos para el hombre, se hallan los Staphylococcus aureus, Bacillus 
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cereus y Clostridium perfringes, por otra parte, en las categorías 10 en adelante, corresponde a 

Listeria monocytogenes, Salmonella sp, Escherichia coli 0157:H7 y Vibrio Cholerae y otros 

microorganismos dañinos. 

2.2.11. Microorganismos transmitidos por alimentos como mayonesa, ají, ensalada y vinagreta 

La RM Nº 591-2008/ MINSA define normas microbiológicas según la clase de alimento o 

bebida, los cuales deben cumplir con todos los criterios para ser catalogados como buenos para la 

salud de los humanos. Por consiguiente, se describe todos los microorganismos que han sido 

evaluados según lo determina la norma referida, para cada tipo de alimentos estudiados. 

Aerobios mesófilos viables. Son aquellas bacterias aeróbicas (dependientes de oxígeno), que 

se desarrollan a temperaturas promedio de entre 30 ºC y 37 ºC y su cultivo se puede realizar en 

cualquier medio de agar; este tipo de microorganismos no siempre son patógenos porque 

involucran a todos los microorganismos en alimentos; es por ello que se usa como un indicador de 

características higiénicas del alimento, por otra parte, cuanto mayor sea la presencia de estos 

microorganismos totales, mayor es el degrado de la calidad alimentaria (González, 2018). 

Importancia de cuantificar aerobios mesófilos viables. Determinar el número de aerobios 

mesófilos viables, es sustancial porque el número de UFC/g existentes en la muestra indica el 

grado de contaminación y las circunstancias que han contribuido para la degradación de la calidad, 

así mismo, la microflora encontrada refleja la calidad higiénica del alimento, la presencia de 

microbios  en alimentos que tienen larga vida útil es un indicio de contaminación cruzada o fueron 

procesadas de manera ineficiente, mientras que, en el caso de productos que tienen vida útil corta 

significa parámetros de conservación inadecuados (Castillo y Andino, 2010). 

Estaphylococcus aureus. Es un coco gram positivo, inmóvil, pero capaz de producir 

enterotoxinas formadas en los alimentos, por consiguiente, al ser ingeridas, tres horas después 
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aparecen síntomas como diarreas explosivas acompañadas de vómitos, no presentan fiebre, por lo 

general no duran más de 48 horas y no requieren hospitalización, debido a que el período de 

incubación es muy corto, lo cual es común con las intoxicaciones (Maier, 2021). Así también, 

necesitan  nitrógeno para crecer, normalmente se alojan en órganos como la nariz y piel, también, 

en heridas infectadas de las personas y animales (González, 2018). 

Generalmente, son eliminados con tratamientos térmicos, por lo que su llegada a los 

productos se da después, sin embargo, su presencia en cantidades extralimitadas infiere que hay 

existencia de enterotoxinas, estas a su vez no se destruyen con el calor por el hecho de que son 

pequeñas proteínas que pueden plegarse y desplegarse fácilmente, por lo que es importante, evitar 

su propagación con la práctica de higiene y desinfección, para ello, se debe aplicar una cadena de 

frío constantemente, ya que la toxina se prolifera a partir de una temperatura ambiente de 10 °C 

(Maier, 2021). 

Salmonella sp. Se trata de pequeñas bacterias gram negativas con forma de bastón 

pertenecientes a la familia enterobacteriácea, que incluye más de 2.500 serotipos con diferentes 

grados de patogenicidad y la infección causada por estos se caracteriza por síntomas 

gastrointestinales agudos que suelen ir acompañados de fiebre, sin embargo, en las poblaciones 

más vulnerables como los lactantes, las embarazadas y los ancianos, la enfermedad puede tener 

consecuencias más graves e  incluso provocar la muerte; la forma más fácil de prevenir la infección 

por Salmonella enteritidis es comer huevos y carne bien cocida, especialmente aves (pollo o pavo). 

El hábitat natural de Salmonella sp, son los productos como Huevos, aves, carne de res, 

leche o jugos no pasteurizados, quesos, frutas y verduras crudas contaminadas (FDA, 2022). Otros 

medios que transmiten esta bacteria son los animales como gatos, perros y tortugas, (OMS, 2018). 

Mohos y levaduras. Cuando el hongo se encuentra en forma filamentosa se le llama moho, 
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estos se reproducen asexualmente y a su forma de reproducción se alude su color, los aparatos 

sexuales aparecen con aparecen hifas de polaridad distinta, normalmente se proliferan las 

estructuras extremas denominados esporóforos (Carrillo et al., 2007). 

Las levaduras son hongos no filamentosos, unicelulares, que se encuentran en los 

alimentos, algunos son beneficiosos y otros lo contrario, las benéficos son empleados para elaborar 

cerveza, en panadería, en diferentes tipos de vino, vinagre y los quesos que requieren maduración, 

también, se usan para obtener enzimas y alimentos, en cambio son dañinas cuando causan 

alteración de los alimentos; tienen diferentes morfologías; se reproducen a través de gemación 

multicelular, un mecanismo en el que una parte del protoplasma emerge de la pared celular se 

desprende como célula de levadura neoformada (Frazier y Westhoff, 1993). 

Importancia de cuantificar mohos y levaduras. Resulta importante determinar mohos y 

levaduras, pues, teniendo un recuento de estos, obtenemos puesto que, al determinar la cantidad 

de estos microorganismos, se obtiene un indicador de la calidad higiénica que hubo durante el 

proceso y almacenamiento de los alimentos, así como, las BPM que se utilizó en el resto de la 

cadena productiva, tal como lo establece la Norma Oficial Mexicana NOM-111-SSA1-1994 

(Diario Oficial de la Federación, 1995). 

Coliformes. Se refiere a las bacterias gram negativas que utilizan a la lactosa como medio 

para obtener carbono y generar gases cuando se somete a incubación con temperaturas de 35-37 

°C/48 h,  si se encuentran en los alimentos es porque existe contaminación fecal (Cerra et al., 

2013). 

Importancia de cuantificar coliformes. Los coliformes como indicador microbiológico, 

puede aplicarse para: detectar deficiencias higiénicas en la manufactura de alimentos; dentro de 

los vehículos contaminantes con coliformes son el agua y el hielo que normalmente se utilizan 
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para la producción y conservación de los, por otra parte, la numeración de coliformes se puede 

realizar utilizando medios selectivos líquidos o sólidos para determinar la cantidad de colonias 

presentes en la muestra (Maranto, 2020). 

Enterobacterias y E. coli. Las enterobacterias comprenden el grupo más grande de bacilos 

gram negativos, que viven en el intestino de personas y animales, se clasifican en dos grupos: 

patógenas (Salmonella entérica, Shigella spp., Yersinia spp., E. coli) que producen enfermedades 

gastrointestinales e infecciones, por otro lado, las enterobacterias simbiontes no perjudiciales, las 

cuales se hallan presentes en la flora intestinal de los mamiferos, no son dañinas sino al contrario 

ayudan a la buena digestión (Zotal, 2023). El E. coli, un microorganismo comúnmente encontrado 

en los intestinos, normalmente es inofensiva, pero en el caso de la toxina Shiga, causa graves 

enfermedades cuando se transmite al hombre a través de alimentos contaminados (OMS, 2018). 

2.2.12. Condiciones sanitarias generales para restaurantes y servicios afines 

Como lo determina la RM Nº 822-2018/MINSA, existen requisitos específicos que se 

deben cumplir por los establecimientos de manera obligatoria, para contribuir a la buena salud de 

la población.  

Ubicación y distribución física. Un restaurante debe estar ubicado lejos de otros ambientes 

para evitar contaminación cruzada, las estructuras deben mantenerse bien limpios, deben ser 

anticorrosivos, con superficies lizas para facilitar el lavado y sin grietas para que no almacenen 

suciedad. 

Ambientes. Los ambientes deben permitir la fácil circulación de los trabajadores; en cuanto 

a pisos, paredes, ventanas, techos y puertas todos deben ser lavables y contar con buena 

ventilación. 
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Abastecimiento de agua. Tener suficiente provisión de agua con un mínimo de cloro (0,5 

ppm); los materiales donde se alacena el agua deber ser limpiados y desinfectados. 

Tratamiento de aguas residuales y de residuos sólidos. Se debe recoger los aceites usados 

utilizando trampas de grasa de no contar con ello se debe implementar; la basura colocar en 

depósitos adecuados con tapa que permita el aislamiento de agentes contaminantes y debe 

mantenerse alejado de los alimentos. 

Servicios higiénicos y vestuarios. Esta área debe estar retirada del área de cocina y de donde 

haya alimentos, contar con flujo constante de agua; los lavatorios e inodoros deben estar siempre 

lavados y desinfectados además de contar un papel desechable y jabón; los ambientes de vestuarios 

deben contar con ropa de trabajo distinta al de uso diario. 

Instalaciones para el lavado de manos. Debe haber un lavadero en el lugar donde se elaboran 

los alimentos, proporcionado de jabón y agua potable más secador de manos además de mensajes 

instructivos sobre el correcto lavado de manos, estos deben ser diferentes a los lavaderos de 

alimentos. 

De los Principios Generales de Higiene (PGH). Se deben poner en práctica las BPM Y PGH. 

Licencia de funcionamiento. Es la aprobación que emite el municipio, donde permite que se 

lleven a cabo diversos negocios ya sea como forma natural o jurídica, representa el derecho que 

tienen las personas para efectuar sus actividades. 

Importancia de la licencia de funcionamiento. Es importante porque facilita efectuar 

actividades económicas legalmente permitidas sin correr riesgos ni peligros; también, acredita la 

seriedad de un negocio público o privado ya que favorece su ingreso al círculo de los negocios. 

Así mismo, tener una licencia de fruncimiento indica que en establecimiento o cualquier otro 
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negocio se puede encontrar un servicio de calidad el cual conlleva a obtener la fidelidad de los 

consumidores tal como lo decreta el Poder Legislativo según la Ley N.º 28976-2007. 

2.3. Marco Conceptual 

Inocuidad alimentaria 

Se refiere a que un alimento es de calidad y no atenta contra el bienestar del consumidor ni 

antes ni después de ser consumidos (RM N° 624-2015/MINSA, 2015). 

Alimento elaborado 

Alimentos hechos en cocina, crudas, semi crudas o cocidas totalmente, elaborados a partir 

de uno o más materias primas, pueden contener diferentes insumos o no, siempre y cuando no sean 

dañinos para las personas (RM N° 157-2021/MINSA, 2021). 

Calidad sanitaria 

Esto consiste en todas las cualidades físicas, químicas y sensoriales que deben presentar de 

forma obligatoria todos los productos destinados a ser consumidos por seres humanos (RM N° 

624-2015/MINSA, 2015). 

Coliformes totales 

Estas bacterias son indicativos de polución posterior al tratamiento térmico; entre ellos el 

E. coli que se encuentran comúnmente en las heces de animales y el hombre, también existe otras 

coliformes (Enterobacter, Erwinia. etc) que se hallan en el suelo, agua y frutos que han crecido 

cerca de la tierra, también, en la leche cruda, carne, aves, etc., estos organismos son destruidos 

fácilmente al someteros a temperaturas altas, en cambio, a temperaturas bajas los coliformes están 

sujetos a un estrés sub letal de acuerdo con la Administración Nacional de medicamentos alimentos 

y tecnología (ANMAT, s.f.). 

 



41 

 

Criterios microbiológicos 

Determina la aprobación de un producto o un grupo de alimentos, en función a la ausencia, 

presencia o número de microbios en una muestra de producto (RM N° 624-2015/MINSA, 2015). 

Enterobacterias 

Son huéspedes usuales de la microflora humana y animal, sin embargo, algunas tienen 

esporas que resultan perjudiciales para la salud, sobre todo cuando son ingeridas a través de 

alimentos mal lavados como frutas, carnes, derivados lácteos y otro medio que no ha sido lavado 

adecuadamente (Flores Moya et al., 2019). 

Factores de riesgo 

Corresponde a los agentes que permiten que se produzca la contaminación cruzada, 

haciendo factible el contagio biológico, físico y químico, resultantes de la de la deficiencia 

higiénica y sanitaria, dando por consiguiente la aparición de ETAS si no se detienen en el tiempo 

oportuno (RM N°157-2021/MINSA, 2021). 

Infección alimentaria 

Son las ETAS causadas por agentes patógenos como bacterias, virus, hongos y parásitos, 

que al ingresar al cuerpo, causan reacciones dañinas a los  sistemas del  y órganos vitales (OPS y 

OMS, 2015). 

Intoxicación alimentaria 

Son las ETAS producidas por las toxinas, o por alimentos contaminados, por sustancias 

químicas que hayan llegado de manera de alguna manera en cualquier etapa de la cadena de 

producción (OPS y OMS, 2015). 
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Mayonesa 

Es una emulsión fría; de origen español; en la actualidad, se utiliza como acompañante en 

una gran variedad de platos culinarios, sobre todo con verduras y pescados; sirve como aglutinante 

en ensaladas y para la preparación de algunas salsas; está hecha principalmente de huevos enteros, 

aceites vegetales comestibles e ingredientes acidificantes (INEC, s.f.-b). 

Método de muestreo 

Se basa en escoger una o más muestras representativas de forma aleatoria, previamente 

calculados estadísticamente (Pascual y Calderón, 2000). 

Muestra 

Parte representativa de la población, con las mismas características generales de la 

población (Arias, 2020). 

Número Más Probable (NMP) 

Metodología utilizada para analizar muestras liquidas, para determinar el número de 

coliformes totales y fecales por mililitro, como E. coli y Salmonella sp; bacterias patógenas que 

causan problemas gastrointestinales y pueden llevar a la muerte ocasionando pérdidas económicas 

en la producción (Divaagen, 2021). 

Patógeno 

Son microorganismos patógenos que causan daño incluso inducir a la muerte, su existencia 

en el organismo, y en conjunto con las bacterias provocan perjuicios en diferentes partes y órganos 

internos al cuerpo de los humanos (Montaño et al., 2010). 

Población 

Para (Arias, 2020) la población viene a ser los elementos disponibles o unidades de análisis 

pertenecientes a un área específica donde se desarrolla el estudio.  
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Resolución Ministerial Nº 591-2008/MINSA 

Norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad 

para los alimentos y bebidas de consumo humano (Ministerio de Economía y Finanzas [MEF], 

2023). 

Resolución Ministerial Nº 624-2015/MINSA, 2015 

Norma sanitaria que establece la lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR). 

Resolución Ministerial Nº 822-2018/MINSA 

Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines; 

Resolución Ministerial Nº 157-2021/MINSA, 2021 

Norma sanitaria para los servicios de alimentación colectiva. 

Salmonella sp 

Importante patógeno de las enterobacteriaceaes; son anaerobios facultativos 

gramnegativos; miden de 0,7-1,5×2,0-5,0 μm de diámetro, en forma de bastoncillo; se desarrollan 

de 5 a 45 °C, con una temperatura óptima de 35-37 °C y actividad de agua de 0,95 o más [3-6]. 

Entre las fuentes de propagación están la carne de aves y los huevos (Telsaç y Tuncay, 2022). 

Salsa 

Palabra proveniente del latino saliere, que se entiende como salar o dar sabor, es una 

mezcla de varios ingredientes, que se usa para mejorar la apariencia y dar realce a las 

características organolépticas de los preparados alimenticios (Díaz, 2021). 

Salsa de ají 

Según el Instituto Nacional de Estadística y Censos [INEC] (s.f.) indica que es “un 

producto elaborado a partir de jugo, pulpa o concentrado de ajíes” al que se le pueden añadir 
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tomates, pimientos, edulcorantes, especias, conservantes y colorantes aprobados por la autoridad 

competente. 

Toxi infección 

Como afirma la Organización Panamericana de la Salud [OPS] (2014) ocurre cuando se 

ingiere alimentos que están contaminados con algún agente químico o toxinas producidas por 

ciertos gérmenes, lo cuales se hallan presentes en niveles nocivos para la salud humana; las toxinas 

son generalmente inodoras o insípidas e incluso pueden causar enfermedades aun después de ser 

eliminadas. 

Unidades formadoras de colonias (UFC) 

Es un término utilizado en microbiología que sirve para calcular la cantidad de bacterias y 

hongos presentes en la muestra escogida, su medición requiere de observación durante un período 

controlado, (ufc/ml), UFC por mililitro (Labster Theory, 2021). 

Vinagreta 

La vinagreta (del diminutivo del francés "vinaigre" que significa vinagre) es una salsa tipo 

emulsión elaborada con un líquido ácido como ingrediente principal (jugo de limón), también, 

contiene agentes grasos que puede ser aceite o mayonesa, seguido de una verdura, el más común 

pepinillo, en cuanto a acentuar su sabor a las vinagretas se le añade hierbas aromáticas como 

orégano, ajo, etc., es acompañante de vegetales, pero, puede también degustarse en pescados, 

mariscos, carne blanca, carne roja; en conclusión, la vinagreta puede utilizarse para aliñar 

cualquier tipo de comida (López et al., 2008). 

 

2.4. Hipótesis 

De acuerdo a la naturaleza del proyecto, no se generó hipótesis. 
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2.5.  Operacionalización de variables 

Tabla 4 

Operacionalización de variables 

Variables Dimensión Indicador Método 

Mayonesa 

 

Población de aerobios mesófilos viables 

UFC/g Recuento en Placa Población de levaduras 

Población de S. aureus 

Ausencia/presencia de Salmonella sp. Ausencia /25 g ISO 6579:2007 

   

Ají 

Mohos 
UFC/g Recuento en Placa 

Levaduras 

Coliformes totales 

NMP/g NMP Coliformes termotolerantes 

E. coli 

   

Ensalada y 

Vinagreta 

Población de aerobios mesófilos viables 
UFC/g Recuento en Placa 

Población E. coli 

Ausencia/presencia de Salmonella sp. Ausencia /25 g ISO 6579:2007 

Población de levaduras 

UFC/g Recuento en Placa Población de S. aureus 

Población de enterobacterias 
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CAPÍTULO III. MARCO METODOLÓGICO 

 

3.1. Tipo y nivel de investigación 

3.1.1. Tipo 

Esta investigación es de tipo descriptiva, porque se desarrolló en un tiempo determinado, 

donde se observó la evolución de los indicadores de calidad microbiológicos de las salsas de 

pollerías. 

3.1.2. Nivel 

Es de nivel descriptivo con un enfoque cuantitativo, debido a que se contabilizó la 

población microbiana, la cual a su vez se comparó con los parámetros establecidos por la (RM 

591-2008/ MINSA). 

 

3.2. Diseño de investigación 

Se efectuó diseño no experimental, transversal. 

3.3. Métodos de investigación 

Las metodologías empleadas son: analítica y cuantitativa, debido a que se ha determinado 

el número de microorganismos existentes en cada salsa de pollería. 

 

3.4. Población, muestra y muestreo 

3.4.1. Población 

Estuvo concretada por 25 pollerías de Chota, de las cuales 12 cuentan con licencia de 

funcionamiento y las restantes se hallan funcionando de manera informal, según información 

obtenida del área de licencias de la municipalidad local. 
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3.4.2. Muestra 

La muestra estuvo compuesta por 25 g de las salsas (mayonesa, ají, ensalada y vinagreta) 

compradas en las 25 pollerías, para un total de 74 muestras a analizar (n = 24 mayonesas, n = 25 

ají y n = 25 vinagretas). Excepto una pollería donde no se ha analizado la mayonesa. 

3.4.3. Muestreo 

Un muestreo convencional no probabilístico de muestras representativas fue lo que se 

aplicó. 

 

3.5. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.5.1. Adquisición de salsas de pollerías 

Este procedimiento se realizó durante 5 semanas (enero – febrero 2024), comprando las 

muestras entre las 20:00 y 22:00, ya que son los horarios de mayor afluencia. Para transportar las 

muestras, se colocaron en una caja de tecnopor con gel a temperatura de refrigeración (6 °C ± 2), 

las salsas se mantuvieron en sus propios envases hasta su análisis en el laboratorio de 

Microbiología y Biotecnología Agroindustrial de la Universidad Nacional Autónoma de Chota. 

3.5.2. Preparación de muestras para análisis microbiológicos 

Primero se desinfectó el área de trabajo, la cual incluía una mesa, tijera, balanza y vasos 

donde se colocaron las muestras, se utilizaron bolsas herméticas esterilizadas, luego se pesaron 25 

g de cada muestra, se añadió como diluyente 225 ml de agua peptonada estéril (H2Op 0,1 %), 

teniendo así la dilución número uno (10-1), en base a esta, se obtuvieron otras diluciones sucesivas 

hasta 10-5, estas diluciones se realizaron a cada una de las muestras (mayonesa, ají y ensalada y 

vinagreta). Cabe señalar que se utilizaron diluciones en H2Op para determinar aerobios mesófilos 

viables, coliformes, E. coli y enterobacterias, S. aureus, mohos y levaduras. 
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3.5.3. Análisis de aerobios mesófilos viables por el método de recuento en placa  

Se utilizó el método clásico recomendado por la American Public Health Association 

(APHA) (Da Silva et al., 2010). 

Una vez obtenidas las diluciones (ítem 3.5.2), se realizó el proceso de siembra por 

profundidad, donde se colocó con una micropipeta 1 ml de 10-3, 10-4 y 10-5, con las placas Petri 

estériles debidamente rotuladas, se añadió el Plate Count Agar (PCA), y en seguida se mezcló el 

inóculo y el agar con movimientos en forma de ocho, después de secar se incubó a 35 + 1 °C / 48 

+ 2 h; Finalmente, se efectuaron recuentos de colonias y el cálculo correspondiente para obtener 

en UFC/g. 

El esquema general de este procedimiento se muestra en la Figura 1 de los Anexos. 

3.5.4. Análisis de Staphylococcus aureus por el método de recuento directo en placa 

Se utilizó la metodología de APHA (Da Silva et al., 2010). 

La siembra se realizó en superficie, para lo cual, se inocularon 100 ul de la dilución 10-1 

sobre las placas con agar Baird-Parker (BP) + Huevo con Telurito, se analizaron muestras de 

mayonesa, ensalada y vinagreta; luego, se incubaron, invertidas, a 35-37 °C / 45 – 48 h; después, 

con colonias típicas (círculos de color negro rodeadas por un halo claro), al final, se sembró una 

colonia típica en caldo Infusión Cerebro Corazón (BHI) y se confirmó la presencia de este 

microorganismo mediane pruebas bioquímicas. 

El esquema general para el recuento de S. aureus se presenta en la Figura 2 de la sección 

de Anexos. 

3.5.5. Análisis de Salmonella sp. por el método ISO 6579:2007  

Método descrito por APHA (Da Silva et al., 2010). 
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Para ello se inició con un pre-enriquecimiento tomando 25 g de muestra con 225 ml de 

Caldo Lactosa, se llevó a incubación a 37 ± 1 °C / 24 ±  2 h; posterior a ello, se inocularon 100 ul 

de la mezcla en 10 ml de caldo Rappaport Vassiliadis Soja, se incubaron a 41,5 ± 1 °C / 24 ± 3 h, 

luego de lo cual se verificaron los tubos positivos (turbidez, cambio de color del medio) estos 

fueron sembrados en placas de agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD) y Agar salmonella – 

Shiguela (SS) que son medios selectivos, se incubaron a 37 ± 1 °C / 24 ±3, se concluyó, al observar 

presencia de colonias típicas (negras). 

El esquema de análisis se encuentra en la Figura 3 en la sección de Anexos. 

3.5.6. Análisis de mohos y levaduras por el método de recuento en placa 

Se utilizó el método establecido por APHA (Da Silva et al., 2010). 

De las diluciones obtenidas en el ítem 3.5.2, se sembraron 100 ul, de 10-1 y 10-2 en placas 

con Agar Batata Dextrose (PDA) + Ácido Tartárico, se incubaron a 22 – 25 °C / 5 días, después, 

se contó por separado mohos y levaduras según su morfología; Finalmente se hizo la sumatoria de 

ambos, para concluir con el recuento total en UFC/g. 

El esquema del análisis se encuentra en la Figura 4 en la sección de Anexos. 

3.5.7. Análisis de coliformes totales por el método del Número Más Probable (nmp)  

Se utilizó el mismo método que los procedimientos anteriores de APHA descrito por (Da 

Silva et al., 2010). 

Se inoculó un 1 ml de 10-1, 10-2, 10-3 por triplicado en tubos con 8 ml de Caldo Lauril 

Sulfato Triptose (LST) correctamente rotulados y se incubó a 35 ± 0,5 °C / 24 – 48 ± 2 h, después 

de separar los tubos positivos (gas + turbidez), se sembraron 15 ul en Caldo Verde Brillante estéril 

(VB) 2 %, se incubaron a 35 ± 0,5 °C / 24 – 48 ± 2 h, para determinar el NMP/g se tomó la 

combinación de tubos y se utilizó la tabla para series de 3 tubos (ver figura 7 de anexos). 
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El esquema de análisis del Número más probable APHA para coliformes totales se 

encuentra en la Figura 5 de la sección de Anexos. 

3.5.8. Análisis de coliformes termotolerantes y E. coli por el método del Número Más 

Probable (NMP). 

De los tubos positivos (gas + turbidez) en V. B, se inocularon 15 ul, en tubos con Caldo 

EC-MUG (E.coli – 4-metilumbeliferil-β-D-glicuronídeo)y se incubaron a 44,5 ± 0,2 °C / 24 ± 2 h, 

para comprobar coliformes termotolerantes. Los tubos positivos (gas + turbidez) en Caldo EC-

MUG se observaron a través de una lámpara UV de 6 W - 365 nm, comprobando la emisión de 

fluorescencia como indicador positivo de presencia de E. coli. Para determinar la población en 

NMP/g se tomó la combinación de tubos y se utilizó la tabla para series de 3 tubos (ver figura 7 

de anexos). El diagrama de análisis del NMP para coliformes totales se encuentra en la Figura 5 

de la sección de Anexos. 

3.5.9. Análisis de enterobacterias y E. coli por el método de recuento en placa  

Método establecido por APHA descrito por (Da Silva et al., 2010). 

Se sembró por profundidad y doble capa en agar Violeta Rojo y Bilis Glucosa (VRBG), 

utilizando 1 ml de las diluciones 10-2 y 10-3, descritas en el ítem (3.5.2), usando placas estériles 

previamente rotuladas, se incubaron a 35 ± 1 °C / 18 – 24 h, por último, se hizo el recuento de 

enterobacterias y E. coli, de acuerdo a sus características morfológicas, los resultados se 

expresaron en UFC/g. El esquema de análisis se encuentra en la Figura 6 en la sección de Anexos. 

 

3.6. Técnicas de procesamiento y análisis de datos 

La recopilación de cifras obtenidas después de los análisis microbiológicos, se organizaron 

en tablas de Microsoft Excel 2019, los cálculos de UFC/g y NMP/g de cada una de las muestras 
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se compararon con RM.591–2008/MINSA para determinar si estuvieron aptas para el consumo 

humano. 

3.7. Aspectos éticos 

Esto no puso en riesgo ni dañó la integridad de las personas, el bienestar animal no se vio 

comprometido, ya que estos seres vivos no participaron en el estudio, ni el medio ambiente se vio 

afectado, porque las muestras de salsas y materiales contaminados, se autoclavaron previo a ser 

desechados, tampoco se vulneró la propiedad intelectual, por lo que el (los) autor (es) son 

reconocidos al citar las diversas informaciones, la identidad de los establecimientos de donde se 

obtuvieron y procesaron las muestras se manejaron con cautela respetando sus derechos.  
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CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES 

 

4.1. Resultados 

Se muestran por tipo de salsa analizada, primero mayonesa, luego ají y finalmente los 

resultados de ensalada y vinagreta, los datos obtenidos se muestran según el indicador 

microbiológico definido por la norma (RM N° 591–2008/MINSA), también se comprobó si la 

población microbiana estuvo comprendida dentro del límite máximo aceptable (M). 

 

4.1.1. Resultado del análisis microbiológico en mayonesa 

Tomando como referencia lo definido en la RM N° 591-2008/MINSA, para muestras de 

mayonesa y otras salsas a base de huevo como la vinagreta, límites mínimos (m) y máximo (M) 

para cada criterio microbiológico fueron: aerobios mesófilos viables (m = 104 y M = 5 x 104 

UFC/g), para levaduras (m = 10 y M = 102 UFC/g), además, S. aureus (m = 10 y M = 102 UFC/g) 

y Salmonella sp. (ausencia en 25 g). Criterios microbiológicos para mohos no están estipulados en 

la normativa vigente, sin embargo, se consideró oportuno determinar su población para tener 

mayor alcance de su calidad microbiológica. 

Además, se ve si los establecimientos cuentan o no con licencia de funcionamiento, porque 

se creyó importante conocer si la formalidad influye en la calidad del servicio ya que sabemos que 

para obtener una licencia se han respetado uno de los requisitos que es la licencia sanitaria. 
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Tabla 5 

Análisis microbiológico en mayonesa 

Licencia Código 

Aerobios 

mesófilos 

viables UFC/g 

Levaduras 

UFC/g 

S. 

aureus 

UFC/g 

Salmonella 

sp. en 25g 

Mohos 

UFC/g 

Según RM Nº 

591–2008/MINSA 

Apta/no apta 

SL P1M 2,8 x 104 1 x 104 <10 Ausencia <10 No apta 

SL P2M 2,9 x 104 1 x 104 <10 Ausencia <10 No apta 

SL P3M 1,1 x 106 1 x 104 <10 Ausencia <10 No apta 

CL P4M 1,3 x 106 2,1 x 105 <10 Ausencia 5 x 103 No apta 

CL P5M 7,8 x 104 1,1 x 105 <10 Ausencia 2,3 x 104 No apta 

CL P6M 5,6 x 104 3 x 103 <10 Ausencia 1,5 x 103 No apta 

SL P7M 6,7 x 104 4 x 102 <10 Ausencia 1,2 x 103 No apta 

SL P8M 6,8 x 105 1,6 x 104 <10 Ausencia 1 x 102 No apta 

SL P9M 3,7 x 105 6,7 x 103 <10 Ausencia 2 x 103 No apta 

SL P10M 4,8 x 104 7 x 103 <10 Ausencia 6,3 x 103 No apta 

CL P11M 1,2 x 104 5 x 103 6 x 102 Ausencia 5 x 102 No apta 

CL P12M 3 x 103 5,2 x 104 1 x 102 Ausencia <10 No apta 

SL P13M 8 x 103 5 x 102 <10 Ausencia 5 x 102 Apta 

CL P14M 6,8 x 105 4,8 x 104 <10 Ausencia 3 x 103 No apta 

CL P15M 4,7 x 104 1,9 x 103 <10 Ausencia 5 x 103 No apta 

SL P16M 8,7 x 105 2 x 104 <10 Ausencia 3 x 103 No apta 

SL P17M 3 x 103 8,8 x 103 <10 Presencia 7 x 103 No apta 

SL P18M 2,8 x 105 1,2 x 103 <10 Ausencia 9 x 103 No apta 

SL P19M 2,9 x 105 2,7 x 103 <10 Ausencia 7 x 103 No apta 

CL P20M 1,6 x 107 2 x 105 <10 Presencia <10 No apta 

CL P21M 1,5 x 107 2,5 x 104 <10 Presencia 2 x 102 No apta 

SL P22M 8,6 x 106 7,3 x 105 <10 Ausencia <10 No apta 

SL P23M 8,7 x 106 1,3 x 103 <10 Ausencia 7 x 102 No apta 

SL P24M 9,8 x 106 1,5 x 105 <10 Presencia 4 x 102 No apta 

Nota. SL = Sin licencia de funcionamiento, CL = Con licencia de funcionamiento, P = 

pollería, M = mayonesa. 
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La Tabla 5, de los aerobios mesófilos viables, vemos que el 37,5 % de las muestras 

analizadas estuvieron dentro del límite aceptable según la normativa vigente, mientras que para 

las levaduras el 100 % de las muestras excedieron los límites aceptables. Entre tanto, para S. 

aureus, el 4,2 % de las muestras presentaron una población microbiana aceptable y el 83,3 % de 

las muestras analizadas estuvieron con ausencia de Salmonella sp. Se encontró que sólo el 4,17 % 

(1/24) de las mayonesas analizadas son aptas para el consumo. Asimismo, se observa que la 

licencia de funcionamiento no tiene efecto en los resultados, porque la única muestra de mayonesa 

que era apta procedía de una pollería que no cuenta con licencia. 

 

4.1.2. Resultado del Análisis Microbiológico en Ají 

Según la RM Nº 591-2008/MINSA, para muestras de ají, los indicadores microbiológicos 

establecidos por la normativa vigente deben respetar los siguientes límites: mohos y levaduras m 

= 102 y M = 103 UFC/g y para coliformes totales m = 102 y M = 103 NMP/g. 

 

 

 



 

 

Tabla 6 

 Análisis microbiológico en ají 

Licencia Código 
Mohos 

UFC/g 

Levaduras 

UFC/g 

Coliformes 

Totales NMP/g 

Coliformes 

Termotolerante

s NMP/g 

E. coli 

NMP/g 

Según RM N° 591–

2008/MINSA Apta/no 

apta 

SL P1A 2 x 102 6,3 x 103 >1100 >1100 NR No apta 

SL P2A 1 x 104 2,1 x 104 >1100 >1100 NR No apta 

SL P3A 2 x 103 8,3 x 104 >1100 >1100 NR No apta 

CL P4A 2 x 102 2,4 x 104 >1100 27 15 No apta 

CL P5A 1 x 102 1,8 x 104 290 210 210 No apta 

CL P6A 3 x 102 1 x 104 93 3,6 <3,0 No apta 

SL P7A 1 x 105 1,2 x 103 >1100 1100 150 No apta 

SL P8A 3 x 102 3,2 x 104 120 3,6 43 No apta 

SL P9A 2,6 x 103 5,6 x 103 28 9,2 9,2 Apta 

SL P10A 2 x 102 8,9 x 105 1100 9,2 9,2 No apta 

CL P11A 2 x 103 9,7 x 105 120 75 75 No apta 

CL P12A 3,7 x 103 4,10 x 103 >1100 >1100 >1100 No apta 

SL P13A 3,6 x 104 2,2 x 105 23 23 23 No apta 

CL P14A 9 x 102 5,9 x 105 >1100 1100 290 No apta 

CL P15A 1,2 x 102 6,9 x 105 >1100 36 28 No apta 

SL P16A 2,8 x 104 5,6 x 103 >1100 75 15 No apta 

SL P17A 1,2 x 104 4 x 105 1100 120 11 No apta 

SL P18A 3,5 x 103 7,6 x 105 >1100 >1100 150 No apta 

SL P19A 5 x 102 7 x 105 240 240 16 No apta 

CL P20A 9 x 103 1,9 x 105 >1100 240 93 No apta 

CL P21A 1 x 102 6,6 x 104 >1100 290 210 No apta 

SL P22A 2 x 102 3,7 x 104 >1100 >1100 210 No apta 

SL P23A <10 1,8 x 105 210 1100 36 No apta 

SL P24A 1 x 102 7,9 x 104 29 29 16 No apta 

SL P25A 2 x 102 3,6 x 104 1100 210 7,2 No apta 

Nota. SL = Sin licencia de funcionamiento, CL = Con licencia de funcionamiento, P = pollería, A = ají, NR = no se realizó el análisis.



 

 

En la Tabla 6, en cuanto a mohos, notamos que el 76 % de las pollerías, estuvieron dentro 

de los límites aceptables según la norma vigente, por otra parte, para levaduras, el 20 % de las 

muestras presentaron una población microbiana dentro del límite aceptable; entre tanto, para 

coliformes totales, el 36 % también se encontraba dentro de los límites. Por otro lado, entre los 

coliformes termotolerantes, el 64 % mostró un crecimiento dentro del límite aceptable. Finalmente, 

respecto a E. coli, el 84 % de las muestras analizadas tuvieron presencia de estos microorganismos. 

Se determinó que sólo el 4 % (1/25) de los ajíes analizados son aptos para el consumo. De todos 

modos, se comprueba que la pollería que tuvo ají apto para consumo humano no cuenta con 

licencia de funcionamiento. 

 

4.1.3. Resultados del Análisis Microbiológico en Ensalada y Vinagreta 

De acuerdo con la normativa vigente para la ensalada, los indicadores a evaluar son 

aerobios mesófilos viables (m = 104 y M = 106 UFC/g), para E. coli (m = 10 y M = 102 UFC/g), y 

Salmonella sp. (Ausencia en 25 g). Sin embargo, como la muestra analizada contenía vinagreta, se 

agregaron a los análisis, indicadores para salsas hechas a base de huevo, S. aureus: m = 10 y M = 

102 UFC/g y levadura: m = 10 y M = 102 UFC/g, también se analizó la población de 

enterobacterias. 
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Tabla 7 

Análisis microbiológico en ensalada y vinagreta 

Nota. SL = Sin licencia de funcionamiento, CL = Con licencia de funcionamiento, P = pollería, E = ensalada y vinagreta, UFC/g = Unidades 

formadoras de colonias /gramo, NR = no se realizó el análisis. 

Ensalada y Vinagreta 

Licencia Código 

Aerobios 

mesófilos viables 

UFC/g 

E. coli 

UFC/g 

Salmonella 

sp. En 25g 

S. aureus 

UFC/g 

Mohos 

UFC/g 

Levaduras 

UFC/g 

Enterobact

erias 

UFC/g 

Según RM N° 591–

2008/MINSA 

Apta/no apta 

SL P1E 6,5 x 105 - Ausencia <10 2 x 102 2 x 102 NR Apta 

SL P2E 5,6 x 105 - Presencia <10 3 x 102 1,3 x 104 NR No apta 

SL P3E 2,9 x 105 - Presencia <10 <10 1,7 x 103 NR No apta 

CL P4E 1,0 x 107 1,9 x 105 Ausencia <10 4 x 102 1,4 x 105 1,1 x 106 No apta 

CL P5E 1,1 x 106 7,5 x 102 Ausencia <10 9 x 102 6,8 x 103 4 x 105 No apta 

CL P6E 2,8 x 107 2,7 x 103 Ausencia 3 x 102 2 x 102 1,5 x 104 1,6 x 106 No apta 

SL P7E 4,4 x 106 8 x 103 Ausencia 1 x 102 4 x 102 2 x 104 4,5 x 104 No apta 

SL P8E 7,5 x 106 1,3 x 105 Ausencia 1,3 x 103 <10 4,1 x 104 6,5 x 105 No apta 

SL P9E 6,2 x 106 9,5 x 102 Ausencia 1 x 102 5 x 102 1,1 x 105 2,1 x 105 No apta 

SL P10E 5,7 x 104 2,1 x 105 Ausencia 1 x 102 3 x 103 1,2 x 105 1,9 x 105 No apta 

CL P11E 4,4 x 106 1,6 x 105 Ausencia 7 x 102 <10 3,4 x 104 1,1 x 106 No apta 

CL P12E 1,7 x 105 2,2 x 104 Ausencia 1,5 x 103 1 x 102 5,2 x 104 2,7 x 104 No apta 

SL P13E 5,4 x 106 2,5 x 106 Ausencia 1,2 x 102 4 x 103 1,2 x 106 3,4 x 106 No apta 

CL P14E 2,4 x 106 1,8 x 105 Ausencia <10 1,1 x 103 5,9 x 105 5,9 x 104 No apta 

CL P15E 5,2 x 105 <10 Ausencia 4 x 102 2,1 x 104 2,6 x 102 <10 Apta 

SL P16E 2,5 x 107 2,6 x 104 Ausencia <10 1 x 103 9,9 x 105 3,2 x 105 No apta 

SL P17E 5,5 x 106 6,2 x 103 Ausencia <10 2 x 103 1,5 x 104 1,7 x 105 No apta 

SL P18E 3,9 x 106 5,2 x 102 Ausencia <10 1 x 102 1,6 x 102 1,6 x 105 Apta 

SL P19E 4,4 x 106 2,0 x 102 Ausencia <10 7 x 102 1,1 x 102 2,1 x 105 Apta 

CL P20E 6,3 x 106 1,5 x 104 Ausencia <10 7 x 103 8,5 x 105 2,9 x 104 No apta 

CL P21E 8,3 x 105 6,8 x 103 Presencia <10 3 x 102 2,4 x 104 2,8 x 104 No apta 

SL P22E 1,7 x 106 8,2 x 104 Ausencia <10 2,3 x 103 4,6 x 104 4,7 x 105 No apta 

SL P23E 4,4 x 107 6,0 x 103 Ausencia <10 9,9 x 102 9,9 x 102 2,7 x 106 No apta 

SL P24E 4,3 x 106 1,4 x 104 Ausencia <10 1 x 103 9,6 x 104 1 x 106 No apta 

SL P25E 1,9 x 107 8,1 x 103 Ausencia <10 2 x 103 1,1 x 105 5,7 x 105 No apta 
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En la Tabla 7, se observa los resultados para ensalada y vinagreta; para aerobios mesófilos 

viables, el 80 % (20/25) y para E. coli, solo el 16 % (4/25) de las muestras estuvieron dentro del 

límite aceptable. Ya que, para Salmonella, el 88 % (22/25) de las muestras no presentó crecimiento 

alguno. Así, sólo el 16 % (4/ 25) de muestras analizadas resultaron buenas para el consumo de 

personas. 

4.1.4. Tabla de Resultados Conglomerado de Salsas Expendidas en Pollerías 

La Tabla 8, presenta los resultados de las 74 muestras en total que fueron analizadas. 

Tabla 8 

Tabla de resultados conglomerado de salsas expendidas en pollerías 

Tipo de muestras 
Aptas Según RM N° 591–

2008/MINSA (%) 

No aptas Según RM N° 591–

2008/MINSA (%) 

Mayonesa 

(n = 24) 
4 96 

Ají (n = 25) 4 96 

Ensalada y 

vinagreta (n = 25) 
16 84 

Nota. Para ser aptas, todos los indicadores microbiológicos analizados debieron estar 

comprendidos dentro de los límites permitidos. 

La única muestra (P13M) que resultó apta para consumo humano en lo que respecta a 

mayonesa y la muestra (P9A) referente a salsa de ají fueron provenientes de pollerías que 

funcionan de manera informal es decir no cuentan con licencia de funcionamiento, de igual forma, 

las muestras aptas de ensalada y vinagreta (P1E, P18E y P19E) también pertenecieron a 

establecimientos informales, en cambio, la muestra (P15E) fue la única muestra apta proveniente 

de una pollería que labora de manera formal, se puede decir que una licencia no determina la 

calidad microbiológica de los alimentos, sino que vendría a ser solamente un documento, por lo 
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tanto, la confiabilidad de un producto debería ser garantizada por los involucrados en su 

producción. 

 

4.2. Discusiones 

Respecto a los aerobios mesófilos viables en las muestras de mayonesa analizadas, se 

determinó que el 37,5 % (9/24), cumplieron con la normativa peruana vigente (M = 5 x 104 UFC/g), 

resultados superiores fueron obtenidos por Galindo et al. (2019), donde el 39 % (47/120) muestras 

de mayonesa superaron el límite aceptable; por su parte, Taipe (2019), presentó resultados donde 

el 100 % (16/16) de salsas de pollo analizadas se encontraron dentro de los límites aceptables como 

indica la normativa nacional vigente. Un elevado número de aerobios mesófilos viables se debe a 

que las condiciones de manufacturación han hecho posible su proliferación, como lo demuestra el 

Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA, 2016). Podemos concluir que en las pollerías 

donde se efectuó el muestreo, no se realizó acataron correctamente la importancia de la higiene y 

desinfección del establecimiento como de los utensilios y muy probablemente no se respeta la 

cadena de frío. 

Para el recuento de levaduras en mayonesa, resultó que el 100 % (24/24) de las muestras 

analizadas no eran aptas, porque superaron a M=102 UFC/g, comparando con lo proporcionado 

por Galindo et al. (2019), mostraron que el 47,5 % (57/120) de las muestras analizadas cumplían 

con la normativa. La mayonesa es una emulsión (agua-aceite) que por sí sola puede conservarse 

debido a su bajo pH y al contener concentraciones de sal entre 5–10 % que ayudan a reducir la 

actividad del agua (Aw), la contaminación con levaduras puede estar relacionado con la adición 

de especias y otros ingredientes de origen vegetal, ya que allí crece fácilmente esta especie de 

microorganismos (Orberá, 2004). De igual forma pudo estar sujeto elementos ambientales o 
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externos de temperatura y humedad relativa (HR), de estos fenómenos se aprovechan los mohos y 

levaduras para su desarrollo (Vásquez, 2003). 

Si bien, para S. aureus en mayonesa, el 100 % (24/24) de las muestras cumplieron con el 

estándar, Galindo et al., (2019) que analizaron mayonesa de puestos de comida de la vía pública, 

demostraron que 34,2 % (41/120) de mayonesas analizadas no cumplían con la norma. Por su 

parte, Ochoa (2017) analizó S. aureus en mayonesa de puestos de comida en un terminal de 

Cuenca, y halló que el 19,24 % (5/26) de las muestras sobrepasaron los límites antes mencionados. 

En este sentido, según dicen Halbinger y Enriqueta (1982), la ausencia de S aureus puede deberse 

a los ingredientes principales de la mayonesa, el aceite que encapsula los microorganismos en 

glóbulos de grasa y detiene su proliferación, y el vinagre mezclado con especias que por su bajo 

pH se convierten en una cómoda herramienta para inhibir ciertas bacterias. A esto se le suma el 

hecho de que otros microorganismos crecen más rápido y en mayor cantidad, lo que ha provocado 

recuentos bajos o nulos en algunos casos de los S. aureus (Martínez 2005). 

En cuanto a Salmonella sp, en las muestras de mayonesa, el 83 % (20/24) de las muestras 

analizadas presentaron ausencia del microorganismo en cuestión, resultados distintos, determinó 

Ruiz (2014), donde el 100 % (75/75) de muestras de mayonesa de pollerías no tuvieron crecimiento 

de las bacterias mencionadas. De igual forma, otro estudio realizado en sándwiches de quioscos 

de Arequipa, Perú, reveló 100 % (17/17) tuvieron ausencia de Salmonella sp. (Zevallos, 2018). 

Por lo que se refiere a mohos en la mayonesa, el 50 % (12/24) de las muestras analizadas 

superó las 102 UFC/g. El alto nivel de crecimiento de moho estaría relacionado con la humedad y 

la materia orgánica, que son estratos esenciales para la proliferación de estos microorganismos, 

sabemos que la mayonesa es un producto muy propenso a la contaminación microbiana (New York 

State, 2023). La Agencia de Protección Ambiental de Estados Unidos [EPA] (2023) dice, los 
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mohos se encuentran casi en todas partes y pueden crecer en la mayoría de las superficies del 

medio ambiente o sustancias, aunque existen muchos tipos de mohos, todos crecen siempre y 

cuando haya agua o humedad. 

En cuanto a la salsa de ají, para los indicadores microbiológicos mohos y levaduras, 

respectivamente el 76 % (19/25) y 20 % (5/25) de las muestras analizadas cumplieron con la norma 

(M = 103 UFC/g). Si bien Delzo (2021), realizó estudios microbiológicos en pastas de ají en el 

mercado de Satipo, Junín, sus resultados respecto a mohos fueron menores a 10 UFC/g y para 

levaduras 1,0 x 10 UFC/g, ambos cumplieron con la normativa vigente. Los números más bajos 

los obtuvo Rosales (2019), en establecimientos de Santa Anita, Lima, donde 10 % (1/10) muestras 

de ají analizadas correspondiente a la categoría 0 tenedor, el 20 % (2/10) de la categoría 1 tenedor 

y el 20 % (2/10) de la categoría 2 tenedores cumplieron con los criterios de calidad microbiológica. 

Los mohos y las levaduras suelen desarrollarse favorablemente en pH ácido entre 3,8 y 5,6, y las 

levaduras soportan normales rangos de 2,0 y 8,0 (Romero et al., 2018). Es por eso que la salsa de 

ají proporciona un ambiente favorable para el crecimiento de estos microorganismos. 

Respecto a coliformes totales en ají, se determinó que el 36 % (9/25) cumplieron con la 

normativa (M = 103), mientras que el 56 % (14/25) de las muestras analizadas para coliformes, los 

termotolerantes superaron los 1000 NMP/g y una muestra (1/25) tuvo recuentos > 1100 NMP/g 

para E. coli. Comparando con los resultados obtenidos por Hincho y Quispe (2022) quienes 

analizaron las salsas de ají de las pollerías del distrito de Mariano Melgar, Arequipa, sus resultados 

mostraron que para coliformes totales 90 % (9/10) de las muestras y el 40 % (4/10) evidenciaron 

crecimiento de E. coli, se observa que estos alimentos se encontraban más limpios en comparación 

a las de la presente investigación, sin embargo, analizó un número menor de muestras. 
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De igual forma, Palacios (2019) determinó la inocuidad de los alimentos preparados sin 

tratamiento térmico en Huacho y demostró que, el 80 % (12/15) de muestras de ají amarillo, el 

66,7 % (10/15) de ají mirasol y el 40 % (6/15) de ají panca, tuvieron presencia de coliformes fuera 

de los límites aceptables, a su vez, el 26, 7 % (4/15) de las muestras de ají amarillo, 26, 7 % (4/15) 

de ají mirasol y el 33,3 % (5/15) de muestras de ají panca denotaron presencia de E. coli, lo que 

significa que no cumplieron con la normativa. Los coliformes presentes probablemente se deban 

a que el ají sufrió contaminación cruzada, con alimentos que contenían coliformes, a la falta de 

desinfección de los utensilios utilizados para la elaboración de las salsas o la calidad 

microbiológica del agua, así como es probable que se deba a los manipuladores no entrenados y 

sin la indumentaria correspondiente. 

Sobre el análisis microbiológico de ensalada y vinagreta, para aerobios mesófilos, 80 % 

(20/25) de las muestras fueron aptas (M=106). Como encontró Taipe (2019) para aerobios 

mesófilos, el 100 % (16/16) de las muestras que analizó correspondieron a la normativa peruana. 

Considerando los resultados observados, se puede decir que un bajo número de aerobios mesófilos 

significa que la materia prima estuvo un poco limpia, el tratamiento adecuado durante la 

elaboración, redujo la presencia de microbios perniciosos, por lo tanto, el producto tendría mayor 

tiempo de vida útil (ANMAT, 2014). 

Concerniente a E. coli en ensalada y vinagreta, el 16 % (4/25) fueron aptas (M = 102), 

resultados distintos encontraron Martel et al. (2015) en ensaladas de pollerías de Huánuco, el 45 

% (27/60) de las muestras estaban contaminadas con coliformes fecales (E. coli), indicando que el 

agua utilizada, las manos de los manipuladores y el ambiente desordenado, fueron fuentes de 

contaminación visible. Por otro lado, según los hallazgos publicados por Soberón (2017), quien 

hizo estudios en pollerías del distrito de Los Olivos, el 24,10 % (20/83) de las muestras estuvieron 
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por encima de 10 NMP/g para E. coli. Según otro estudio realizado en Lima sobre verduras frescas 

por Muñoz (2005), el 18,9 % (34/180) y el 56,7 % (102/180) del total de verduras muestreadas 

tuvieron coliformes termotolerantes en extralimitados según la ICMSF (100) y el MINSA. 

Respecto a Salmonella sp en ensalada y vinagreta, el 88 % (22/25) de muestras arrojaron 

ausencia de dicha bacteria. Comparando con lo reportado por Taipe (2019), el 100 % (16/16) de 

sus muestras analizadas no mostraron presencia de Salmonella sp. No obstante, Soberon (2017) 

pudo identificar que el 14,46 % (12/83) de muestras de ensalada de las pollerías de Lima 

presentaron la presencia de Salmonella sp. Investigadores de la Universidad de Leicester, en 

Inglaterra quisieron comprobar cómo reacciona la salmonella en una bolsa de ensalada para 

comprender su peligrosidad ante su consumo, determinaron que la contaminación proviene de 

diversas fuentes, como insectos, excrementos de aves y el abono orgánico, seguido del tipo de 

envases (bolsas) que permiten la proliferación de las bacterias sobre los jugos que se han eliminado 

de las hojas de lechuga (ClikiSalud, 2016). 

Sin embargo, debido a que la ensalada contenía vinagreta, fue necesario analizar los 

indicadores correspondientes a salsas hechas a base de huevos y se tomó como referencia los 

límites definidos para la mayonesa por ser productos afines, y los resultados fueron: el 92 % 

(23/25) para S. aureus que cumplió con lo determinado en la norma (límite máximo = 102 UFC/g), 

datos diferentes para S. aureus reveló Taipe (2019), el 75 % (12/16) de las muestras sobrepasaron 

los límites establecidos; en contraste, Soberón, (2017) encontró que el 21,69 % (18/83) de las 

muestras superaban los 10 UFC/g, en cuanto a la población de S. aureus. 

 Es común encontrar S. aureus en alimentos que se consumen crudos, como las ensaladas, 

incluso cuando permanecen refrigerados durante mucho tiempo; los riesgos se evitan 

teniendo buenas prácticas de higiene y tratamientos térmicos adecuados de esterilización y 

https://higieneambiental.com/tags/buenas-practicas-de-higiene
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conservando por debajo de 6 °C , tal y como considera la Asociación Española de Normalización, 

UNE (2022). El principal portador de S. aureus es el hombre, ya que este microorganismo se 

encuentra en la piel y superficies mucosas, convirtiéndose en el mayor agente transmisor de 

contaminación durante la manipulación de alimentos (Salina et al., 2018). 

Respecto a mohos en ensalada y vinagreta, el 48 % (12/25) cumplió con la norma (102 

UFC/g), en el caso de las levaduras, el 16 % (4/25) cumplió con la norma, se deduce que hubo un 

alto nivel de contaminación de ambos microorganismos, especialmente levaduras porque casi 

todos se extralimitaron. Martínez (2007) encontró resultados contrastantes en ensaladas de puestos 

de comida de la vía pública en Esperanza, Sonora, México, con recuentos de hongos y levaduras 

que están entre 9 x 10 a 1,8 x 104 UFC/g. donde el recuento de hongos por sí solo fue de 10 a 2100 

UFC/g, el autor afirma que los resultados encontrados demuestran que hubo buena higiene en las 

ensaladas, aunque no están especificadas en la norma sanitaria mexicana. La menor cantidad de 

moho con respecto a levadura, en vegetales mínimamente procesados, se debe a las propiedades 

intrínsecas, tales como un pH ligeramente ácido a neutro que favorece el desarrollo de levaduras 

y bacterias (Manzanera, 2019). 

Referente a la población de enterobacterias en ensalada y vinagreta, el 100 % (25/25) fue 

mayor a 104 UFC/g, se observó que el número de enterobacterias encontradas supera con creces el 

límite aceptable, si lo tomamos como referencia a lo dicho por González (2018), quien menciona 

que un número aceptable de colonias de enterobacterias en ensaladas preparadas sería 1,6 x 102 

UFC /g.  De igual manera, si comparamos con la normativa chilena (Decreto Supremo 977/96) 

para frutas y otros vegetales comestibles preparadas, listas para el consumo que establece que el 

límite máximo para enterobacterias es de 5 x 104 UFC/g, el recuento que obtuvimos en la presente 

investigación no se ajusta a dicha normativa (Vidal et al., 2011). 

https://higieneambiental.com/tags/c
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Vera y Martínez (2000) en su estudio dirigido a mejorar la higiene de las ensaladas de 

comedores colectivos de Murcia, demostraron que el lavado preciso y la adición de cloro (0,05 

ppm) para lavar las lechugas fueron efectivos ya que al inicio de la preparación la ensalada tenía 

un número elevado de enterobacterias de 2,6 x 105 UFC/g, estos niveles se redujeron  

drásticamente mediante el proceso de lavado y cloración, alcanzando niveles mucho más bajos de 

enterobacterias 1,8 x 10 UFC/g en el producto final. 
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CAPÍTULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5.1. Conclusiones 

Se determinó mediante análisis la calidad microbiana de 74 muestras compuestas por 

mayonesa, salsas de ají y ensalada y vinagreta obtenidas de pollerías existentes en la ciudad de 

Chota. 

Se analizó la mayonesa y se determinó la población microbiana de aerobios mesófilos 

viables, levaduras, S. aureus y Salmonella sp en 24 muestras y se encontró que sólo el 4,2 % (1/24) 

de las muestras eran aptas para el consumo humano según los criterios definidos por la (RM 591-

2008/ MINSA). 

Se analizó la población microbiana de mohos, levaduras y coliformes a partir de 25 

muestras de salsa de ají vendidas en pollerías de la ciudad de Chota y se concluyó que únicamente 

el 4 % (1/25) fue apta porque todos sus indicadores estuvieron del rango máximo establecido. 

Se determinó la población microbiana de aerobios mesófilos viables, mohos, levaduras, E. 

coli, enterobacterias, S. aureus y Salmonella sp. en 25 muestras de ensalada y vinagreta y se obtuvo 

que el 16 % (4/25) de las muestras estuvieron aptas para el consumo. 

Se comparó los resultados obtenidos con la RM Nº 591-2008/MINSA, donde el 8,1 % (6/ 

74) de muestras analizadas cumplieron con dicha normativa, es decir, todos los indicadores 

microbiológicos estuvieron dentro de los límites aceptables, evidenciando que sólo 6 pollerías de 

la ciudad de Chota estarían aplicando de mejor manera, las normas de higiene y saneamiento. 
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5.2. Recomendaciones 

Es fundamental que las entidades comprometidas con el bienestar de la población: 

Dirección General de Salud (DIGESA) a nivel nacional, la Dirección Regional de Salud (DIRESA) 

y Gerencia Regional de Salud (GERESA) o quien realice eta labor en el Gobierno Regional, y el 

Gobierno Local a través de la municipalidad; deberían realizar controles frecuentes y más estrictos 

de higiene y salubridad de los lugares donde se venden alimentos, porque en esta ciudad los 

resultados son significativos en términos de mala calidad higiénica. 

Esta investigación fue muy interesante, por lo que se recomienda hacer otras 

investigaciones similares para determinar el estado en que se expenden otros productos 

alimenticios. 

De manera similar, en base a estos resultados, se deberían implementar programas para 

proporcionar información sobre el impacto en la salud tras el consumo de alimentos contaminados, 

comenzando por las pollerías, para las cuales ya existen datos sobre las condiciones higiénicas. 
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CAPÍTULO VII. ANEXOS 

Anexo 1. Criterios microbiológicos para salsas a base de huevo y hortalizas frescas 

(RM.591-2008/MINSA). 

 

Figura 1 

Criterios microbiológicos para salsas a base de huevo y hortalizas frescas (RM.591-

2008/MINSA) 
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Anexo 2. Esquemas utilizados para el análisis microbiológico de salsas de pollería 

Figura 2 

Esquema general de recuento total de microorganismos aerobios mesófilos viables en 

placas 
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Figura 3 

Esquema general de análisis de S. aureus por el método de Recuento en Placa 
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Figura 4 

Esquema de análisis de Salmonella sp. por el método ISO 6579 (2007) 
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Figura 5 

Esquema de análisis general para contar mohos y levaduras en placas 
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Figura 6 

Esquema de análisis para coliformes totales por método del Número Más Probable 
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Figura 7 

Esquema para el análisis de enterobacterias y E. coli 
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Figura 8 

Tabla del Número Más Probable para serie de 3 tubos 
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Anexo 3. Registro fotográfico de los procedimientos realizados para el análisis de salsas 

de pollería. 

 

Figura 9 

Adquisición de muestras de las pollerías 

 

Figura 10  

Pesado de muestras para el análisis respectivo 
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Figura 11 

Método de siembra en placa 

 

Figura 12 

Pre enriquecimiento con caldo lactosado y preparación de diluciones seriadas con agua 

peptonada  
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Figura 13 

Recuento de la población de aerobios mesófilos viables 

 

Figura 14  

Incubación de medios de cultivo inoculados 
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Figura 15 

Recuento de la población de mohos y levaduras 

 

Figura 16  

Colonias presuntivas de S. aureus (negras con halo blanco), en agar Baird Parker 
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Figura 17  

Siembra de colonias presuntivas de S. aureus en caldo BHI 

 

Figura 18  

Siembra de Salmonella sp. en caldo Rappaport Vassiliadis 
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Figura 19  

Pruebas bioquímicas para la confirmación de Salmonella sp. 

 

Figura 20 

Confirmación de Salmonella sp. en Agar XLD 
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Figura 21  

Recuento de colonias de enterobacterias y E. coli en agar VRBG 

 

Figura 22  

Tubos positivos para coliformes totales en caldo Verde Brillante 2% 
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Figura 23  

Tubos positivos para coliformes termotolerantes en caldo EC + MUG 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 24  

Determinación de E. coli por la emisión de fluorescencia, mediante la luz ultravioleta 

 


