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RESUMEN

Se determind la frecuencia de Listeria monocytogenesy el comportamiento de los factores
de riesgo de contaminacién en tomate, zanahoria, espinaca, lechuga y rabanito que se
expenden en la ciudad de Trujillo, Perd, durante los afios 2010 y 2011, con la finalidad de
evidenciar la calidad sanitaria de las hortalizas. Se evalué un total de 240 muestras,
obtenidas en forma proporcional en los mercados de abastos, Palermo, La Unién vy La
Hermelinda, segin la Norma Técnica Peruana NTP ISO 2859-1:2009; asi mismo, se
realiz6 una encuesta a través de la ficha de vigilancia sanitaria del Ministerio de Salud a
cada uno de los comercializadores de hortalizas. Las muestras de hortalizas se sembraron
en medios de cultivo de pre-enriquecimiento, enriquecimiento y selectivos para el
aislamiento de L. monocytogenes y luego se realiz6 la respectiva identificacién, de
acuerdo a la técnica descrita en el Bacteriological Analitycal Manual de la Food and
DrugAdministration. L. monocytogenes estuvo presente en un 25,4% 10,4% en tomate;
31,3% en zanahoria; 23,0% en espinaca; 29,2% en lechuga y 33,3% en rabanito. Asi
mismo, se determiné que el 57% de los puestos de venta expenden hortalizas en mal
estado de conservacién, el 84% de los manipuladores de hortalizas no aplican las buenas
précticas de manipulacién, el 81% de manipuladores no cumplen con las reglas higiénicas
personales y el 77% de los puestos de venta de hortalizas presentan condiciones higiénicas
sanitarias no aceptables. Se concluye que L. monocytogenes present6 una alta frecuencia
en las hortalizas que se expenden en los mercados de la ciudad de Trujillo y el
comportamiento de los factores de riesgo de contaminacién es altamente inadecuado.
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ABSTRACT

We determined the frequency of Listeria monocytogenes and behavior of the risk factors
of pollution in tomato, carrot, spinach, lettuce and radish that are sold in Trujillo city, Peru,
during the years 2010 and 2011 with the aim of demonstrating the sanitary quality of
vegetables. We evaluated a total of 240 samples, obtained in proportion at Palermo
markets, La Union and La Hermelinda, according to the Peruvian Technical Standard ISO
2859-1:2009 NTP, likewise a survey through medical records of health Departament was
applied to each of the traders of vegetables. Samples of vegetables were grown in crop
means of pre-enrichment, enrichment and selectives for the isolation of L. monocytogenes
and then followed the appropriate identification, according to the technique described in
the Bacteriological Analytical Manual of the Food and Drug Administration. L.
monocyfogeneswas presented in vegetables that are sold in the markets of Trujillo city, a
25.42% (10.42% in tomato, 31.25% in carrot, 22.92% in spinach, 29.17% in lettuce and
radish 33.33%). It also was determined that 57% of stalls expended vegetables in poor
condition, 84% vegetables handlers do not apply the good handling practices, 81% of
handlers do not comply with the rules of personal hygiene and 77% of the vegetables stalls
present unacceptable sanitary conditions. Finally, L. monocytogenespresented a high
frequency in vegetables that are sold in the markets of Trujillo city and the behavior of the
risk factors of pollution is highly inadequate.
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I. INTRODUCCION

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) informa anualmente miles de casos de enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETAs) y, pese al elevado nimero de estas enfermedades, tan sélo
reflejan el 10% de los casos que se producen. La contaminacién de los alimentos se produce tanto en
paises desarrollados como en vias de desarrollo, debido a que las circunstancias que favorecen esta
contaminacién, se presentan en todo el mundo (Mossel y Moreno, 2003: 8).

En Per, las ETAs afectan principalmente a los sectores mas necesitados de la poblacidn,
origindndose aproximadamente el 90% de las mismas, por el consumo de comidas en restaurantes,
pollerias, escuelas, venta callejera e incluso en el propio hogar, como consecuencia de la mala
practica durante la obtencién, recepcién, almacenamiento, preparacién y suministro final de los
alimentos (Prompyme, 2007: 4).

Las ETAs son uno de los principales problemas de salud publica a nivel mundial y causa importante
de reduccién en el crecimiento econémico; sin embargo, en la mayoria de los casos se desconoce el
origen de estas enfermedades (Bueno, 2005: 3; Bolafios-Acufa et al., 2005: 206). En Perq, asi como
en otros paises en desarrollo, a la par con la economia formal del estado, existe una economia
informal, entre cuyas actividades se encuentra la produccién, comercializacién y expendio de
alimentos en forma incorrecta, lo que eleva el riesgo sanitario, ya que las condiciones en que se
procesan y expenden los alimentos no son las apropiadas y por el contrario favorecen la
contaminacién microbioldgica.

Cuando existe riesgo sanitario en la industria alimentaria, todos los alimentos pueden actuar como
vehiculos de transmision de enfermedades. Estas enfermedades son producidas por diversos
microorganismos, siendo los de mayor incidencia e importancia: Escherichiacoli, Salmonellasp.,
Vibrio cholerae, Listeria monocytogenes, que estan presentes en la gran variedad de alimentos de
consumo diario (Vasquez, 2003: 50). De estos microorganismos, L. monocytogenes esta emergiendo
como una importante bacteria patégena transmitida por los alimentos. Las explicaciones de esta
emergencia comprende cambios importantes en la produccién (riego con aguas servidas),
procesamiento y distribucién de los alimentos, la utilizacién cada vez mayor de la refrigeracién como
medio de conservacién primaria de los alimentos, los cambios en los habitos de alimentacién de la
poblacién, particularmente respecto a la comodidad de los alimentos ya preparados y un incremento
del nimero de personas consideradas con alto riesgo de sufrir enfermedades, como ancianos,
gestantes, recién nacidos e inmuno deprimidos (Organizacién Mundial de Salud Animal, 2004: 1223;
Madigan et al., 2004: 953).

L. monocyfogenes, bacilo grampositivo, asporégeno, acapsulado y halotolerante, presenta una
amplia distribucién en el medio ambiente; se aisla a partir del suelo, materia vegetal en putrefaccién,
aguas residuales, comida animal, pollo fresco y congelado, hortalizas frescas y procesadas, queso,
leche, desechos de los mataderos; asi como en el tracto digestivo de humanos y mamiferos
(portadores asintomaticos), aves, peces, crusticeos e insectos. Su principal héabitat es el suelo y la
materia vegetal en descomposicién, en la cual sobrevive y crece como sapréfito. Debido a su amplia
distribucién, este microorganismo tiene muchas oportunidades de contaminar los alimentos en las
distintas etapas de la cadena alimentaria, siendo esta la via mas frecuente por la que el ser humano
adquiere la infeccién (Oteo y Alos, 2007: 1; Carrasco, 2007: 72).

A partir de los anos 80 se la consideré a L. monocytogenes como patégeno humano que podia
transmitirse a través de los alimentos, debido a que en Estados Unidos y Europa se demostrd
mediante estudios epidemioldgicos que la misma cepa de L. monocytogenes causante de infecciones
en humanos, también fue aislada en los alimentos (Restrepo et al., 2004: 242; Gonzales y Suérez,
2007: 58; Schobitz et al., 2009: 2-3). La listeriosis tiene una tasa de mortalidad entre el 20 v 30%,
siendo mas alta que la de casi todas las demas ETAs. Reportes epidemiolégicos afirman que en
Estados Unidos anualmente se presentan unos 2,500 casos de listeriosis (Murray et al., 2006: 241).
En Europa la incidencia anual esta entre 0,1 y 11,3 casos por millén de habitantes (Koneman et al.,
2008: 645). En Chile durante los meses de enero y mayo del afio 2009 se han reportado 27 casos de
listeriosis, con una mortalidad del 26% (Ministerio de Salud de Chile, 2009: 1) y en el Perq, sélo en
la Regién La Libertad, se han reportado 42 casos de listeriosis entre los anios 2001 al 2008 (Ministerio
de Salud del Perd, 2009: 1).
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L. monocytogenes ha sido aislada en diversas hortalizas, tales como tomates, zanahorias, lechugas,
repollos, espinacas, pepinos, judias, coliflores, brdcolis, entre otras, en las cuales la contaminacién es
variable y se ve influenciada por el lugar de cultivo, la zona de recoleccién, los abonos, la
temperatura, los procedimientos de lavado, el contacto con el suelo y las condiciones higiénicas
durante el expendio (Carrasco, 2007: 76).

La produccién de hortalizas tanto para consumo nacional como para la exportacién ha mostrado un
importante crecimiento en muchos paises tales como Venezuela, México y Perii(Centurién y
Takahara, 2004: 20). A nivel mundial se producen anualmente 450 millones de toneladas de
hortalizas, con un crecimiento del 3% al afio; debido a que el hombre en busca de una mayor
capacidad de supervivencia y preocupado por controlar su peso corporal, estd adoptando cambios
en su dieta diaria, aumentando asi el consumo de vegetales frescos y crudos, como son las hortalizas
que se sirven en las ensaladas, las cuales acompanan de forma infaltable a los diversos potajes que
son consumidos masivamente por la poblacién; destacando en el Peri el consumo de pollo a la
brasa, parrillas, chicharrones y diversas comidas que llevan como agregados a las hortalizas (Ferrato
vy Mondino, 2008: 1456). De igual forma en la industria alimentaria uno de los rubros que esta
alcanzando gran desarrollo es el de las hortalizas frescas crudas empacadas en cortes, que se han
hecho populares en los supermercados; sin embargo, las nuevas técnicas de procesamiento y
envasado han aumentado el riesgo asociado con L. monocytogenes, debido a su caracter ubicuo y su
gran adaptacién a las condiciones del medio (De Curtis et al., 2002: 283).

Estudios realizados en diferentes regiones geogréficas indican que L. monocytogenes ha sido aislada
hasta en un 36,50% en las hortalizas, las mismas que actan como vehiculos de transmisién de
listeriosis humana (Monge y Arias-Echandi, 1999: 30; Centurién y Takahara, 2004: 29; Martin, 2007:
16; Luna et al., 2008: 267; Ramirez et al., 2009: 321). Por ello resulta importante realizar estudios
dirigidos a determinar la presencia de L. monocyfogenes en las hortalizas, como el tomate, zanahoria,
espinaca, lechuga y rabanito, que permita evidenciar su calidad sanitaria y, a la luz de los resultados,
proponer a las autoridades de salud las medidas de control sanitario, a fin de disminuir el riesgo
sanitario al que esta expuesta la poblacion.

Por las consideraciones anteriormente expuestas, la presente investigaciéon tiene como objetivo:
determinar la frecuencia de Listeria monocyfogenes en tomate, zanahoria, espinaca, lechuga y
rabanito expendidos en los mercados, Palermo, la Unién y La Hermelinda (Trujillo — Perd) durante
los afios 2010 y 2011; asimismo, los factores de contaminacién asociados.

Il. MATERIAL Y METODOS

2.1 OBJETO DE ESTUDIO

El objeto de estudio fueron las hortalizas, tomate “Lycopersicumesculentum”, zanahoria “Daucus
carota’, espinaca “Spinaciaoleracea’, lechuga “Lactuca sativa” y rabanito “Raphanussativus’
expendidos en los mercados Palermo, La Unién y La Hermelinda de Trujillo — Perq.

La muestra estuvo representada por 240 hortalizas, obtenidas en forma proporcional (48 de cada
hortaliza: tomate, zanahoria, espinaca, lechuga yrabanito), en los mercados Palermo, La Unién y La
Hermelinda.
El tamanio de la muestra se determiné aplicando la siguiente férmula: (Fuentelsaz, 2004: 7)
2
_Z°(p.9)
n= 2
T
Dénde:
Z = 1,96 (para una seguridad de 95%),

p = 0,1825 (prevalencia esperada, que se obtuvo del promedio de los resultados de
investigaciones afines),

13



Revista “Ciencia y Tecnologia”, Escuela de Postgrado - UNT

q=1-p

T = 0,05 (precisién deseada).

Al aplicar la férmula se determiné que el nimero necesario de muestras, fue de 230; sin embargo al
aplicar las proporcionalidades, se opté por trabajar con 240 muestras en total.

2.2 MEDIOS

Fichas técnicas:
- Ficha de vigilancia sanitaria del Ministerio de Salud del Per(, para evaluacién sanitaria de los
puestos que expenden hortalizas en mercados de abasto (Resolucién Ministerial N° 282-

2003-SA/DM, 2003: 246775).

Equipos y materiales estandar de laboratorio, medios de cultivo y suplementos, reactivos,
indicadores y colorantes

2.3 METODOS Y TECNICAS
Toma de muestra para cultivo:

Se realiz6 la obtencién proporcional de 240 muestras de tomate, zanahoria, espinaca, lechuga v
rabanito, en los mercados Palermo, La Unién y La Hermelinda, de la ciudad de Trujillo, Peri,
durante los meses de setiembre de 2010 a junio de 2011. El muestreo se realiz6 segiin la Norma
Técnica Peruana NTP ISO 2859-1: 2009 (2009: 14). Cada muestra estuvo constituida por 200 g en
el caso de tomate y zanahoria y por una planta en el caso de espinaca, lechuga y rabanito. Las
muestras se colectaron asépticamente en bolsas de polietileno de primer uso (estériles), se rotularon
en forma correcta e inmediatamente se las trasladé al Laboratorio de Bacteriologia de la Facultad de
Ciencias Biol6gicas de la Universidad Nacional de Trujillo. Asi mismo, se realiz6 una encuesta a los
comercializadores de hortalizas, a través de la ficha de vigilancia sanitaria del Ministerio de Salud del
Peri (Resolucién Ministerial N° 282-2003-SA/DM, 2003: 246775), para determinar el
comportamiento de los factores de riesgo de contaminacion.

Aislamiento de Listeria monocytogenes.

El procesamiento de las muestras de tomate, zanahoria, espinaca, lechuga y rabanito se realizé
siguiendo la técnica descrita en el BacteriologicalAnalitycal Manual (Hitchins, 2008) de la Food and
DrugAdministration.

Pre enriquecimiento:

Se pes6 asépticamente 25 g por cada muestra de tomate, zanahoria, espinaca, lechuga y rabanito,
obtenida de diversas areas de la unidad muestral y cortada en pequefios trozos con la ayuda de un
cuchillo v una bandeja estériles, en seguida se colocé la muestra en una bolsa de
Stomacherconteniendo 225 ml de caldo de Enriquecimiento Base Listeria (LEB), luego se
homogeneizé en un agitador Stomacher, durante un minuto y se procedié a incubar a 30 °C durante
cuatro horas (Hitchins, 2008).

Enriquecimiento:

A cada muestra pre-enriquecida en caldo LEB, se adicioné 0,9 ml de suplemento selectivo para caldo
LEB, continuando con la incubacién a 30 °C hasta completar 24 a 48 horas (Hitchins, 2008).

Aislamiento:
A partir del caldo LEB enriquecido e incubado por 24 a 48 horas, se sembré un inoculo en placas
con agar Oxford y agar Palcam, mediante la técnica de estria en cuatro cuadrantes y se incub6 a 35

°C por 24 - 48 horas, procediendo luego a realizar la lectura: En agar Oxford, la presencia de
colonias pequerias, redondas, color gris azulado rodeadas de un halo negro y con una depresién
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central, se las consideré compatibles con el género Listeria. En agar Palcam, la presencia de colonias
pequenias, redondas, color verde grisaceo rodeadas de un halo marrén-negro, se las considerd
compatibles con el género Listeria. Las colonias aisladas compatibles con el género Listeria se
repicaron en agar tripticasa soya — extracto de levadura 0,6% (TSAYE) v en caldo tripticasa soya —
extracto de levadura 0,6% (TSBYE), obteniendo cultivos puros a los cuales se les realiz6 la
identificacién de L. monocytogenes (Hitchins, 2008).

Identificacién de Listeria monocytogenes:

A las cepas aisladas, se les realiz6 las pruebas de identificacién para L. monocytogenes, las que
reaccionan de la siguiente forma: coloracién Gram (bacilos Gram +), catalasa (+), hidrdlisis de la
esculina (+), RM/VP (+/+), oxidasa (-), ureasa (-), reduccién de nitratos (-), movilidad a 25 °C (+),
hemdlisis (8), CAMP (+), fermentacién de xilosa (-) y fermentacién de ramnosa (+) (Jawetz et al.,
2005: 205; Murray et al., 2006: 241; Koneman et al., 2008: 648).

Analisis de datos:

Por la naturaleza del estudio se utilizé estadistica descriptiva usando el procesador SPSS, versién 13
para Windows, presentédndose los resultados en tablas y figuras de distribucién de frecuencias.

. RESULTADOS Y DISCUSION

De la evaluaciéon realizada a 240 muestras de hortalizas (tomate, zanahoria, espinaca, lechuga y
rabanito) que se expenden en los mercados Palermo, La Unién y La Hermelinda de la ciudad de
Trujillo, se aislé Listeriamonocytogenes en un 25,42% (Tabla 1 y 2); resultados que se asemejan a los
encontrados por Martin(2007: 16), en un estudio realizado en repollo y lechuga en la ciudad de
Trujillo durante los afios 2006 y 2007, donde encontré que el 22,22% de estas hortalizas presentaron
L. monocytogenes. De forma similar, los resultados del presente estudio son cercanos a los
reportados por Monge y Arias-Echandi(1999: 30), quienes analizaron muestras de ensaladas de
vegetales frescos, en el Instituto Costarricense de Investigacién y Ensefianza en Nutricién y Salud,
determinando que L. monocytogenes estuvo presente en un 20%.

Tabla 1. Frecuencia de Lisferia monocyfogenes, en tomate, zanahoria, espinaca, lechuga y
rabanito, que se expenden en tres mercados de la ciudad de Trujillo, Perd, durante los anos
2010y 2011

Frecuencia de Listeria monocytogenes

Mercados Casos positivos Casos negativos N° c}e
NG % NG % hort.ahzas
analizadas
Palermo 20 25,00 60 75,00 80
La Unién 19 23,75 61 76,25 80
La Hermelinda 22 27,50 58 72,50 80
TOTAL 61 25,42 179 74,58 240

Otros investigadores reportan resultados con menor aproximacién a los obtenidos en la
presente investigacién. Asi por ejemplo, De Curtis (2002: 285) encontré que L. monocytogenes
estuvo en un 9% en muestras de mezcla de verduras (lechuga, repollo y zanahoria), procedentes de
la ciudad de Caracas, Venezuela, durante el afio 2002. De manera similar, Centurién y Takahara
(2004: 29), en un estudio realizado con verduras frescas (lechuga, col, apio, esparrago y espinaca),
obtenidas durante los anos 2003 y 2004 en diversos mercados y centros de abasto de Lima
Metropolitana, Perd, aislaron L. monocyfogenes sélo en un 2% de las muestras analizadas.

Sin embargo, otros estudios discrepan mas significativamente, como los de Martino et al.
(2008), quienes en una investigaciéon realizada en hortalizas frescas (cebollino, col, zanahoria,
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lechuga vy frijolitos chinos), entre los afios 2000 al 2006 en el Instituto de Nutricién e Higiene de los
Alimentos de la Habana, Cuba, no lograron aislar L. monocytogenes, esto posiblemente debido a
que en este pais, las condiciones higiénicas sanitarias involucradas desde la produccién hasta el
consumo final de las hortalizas, se realizan de una manera adecuada, previniendo de esta manera, no
solo la listeriosis, sino también las demas ETAs.

El centro de abastos donde se presenté mayor incidencia de L. monocyfogenes en hortalizas, fue el
mercado La Hermelinda con un 27,50%, seguido del mercado Palermo (25,00%) v La Unién
(23,75%); resultados que se asemejan a los reportados por Martin (2007: 15), quien determiné que
L. monocytogenes estuvo presente en hortalizas que se expenden en el mercado Palermo en un 25%
y en el mercado La Hermelinda en un 22,22%. La elevada frecuencia de L. monocytogenes en los
tres mercados investigados refleja pues las bajas condiciones higiénicas sanitarias que presentan estos
centros de abasto en la ciudad de Trujillo.

Por tipo de hortaliza, L. monocytogenes estuvo presente en 10,42% en tomate; 31,25% en
zanahoria; 22,92% en espinaca; 29,17% en lechuga y 33,33% en rabanito (Tabla 2). En un estudio
realizado por Ramirez et al. (2009: 321), en tres supermercados, ubicados en el Municipio de
Valencia, Estado Carabobo, durante el afno 2009, determinaron que la frecuencia de L.
monocytogenes en muestras de tomate fue de 25%, resultados que difieren a los encontrados en la
presente investigacién. Sin embargo Pingulkar et al., (2001: 19), reporté que L. monocytogenes
estuvo presente en tomates en un 11,2% en una evaluacién realizada a hortalizas en mercados de
Munbay, India; resultados que son muy similares a los del presente trabajo.

Martin (2007: 15), en la ciudad de Trujillo, encontré que L. monocytogenes estuvo presente en un
16,67% en lechugas, resultados que difieren a los reportados en el presente estudio. Sin embargo la
alta frecuencia de L. monocytogenes en lechugas, fortalece lo indicado por Tapia y Diaz (2004: 236),
quienes indican que L. monocytogenes puede sobrevivir en lechuga fresca y también preparada en la
forma de un producto listo para servir al consumidor.

De Curtis (2002: 285), en una evaluacién realizada a muestras de vegetales minimamente
procesados durante el ano 2002, encontré que las zanahorias de los servicios de comida de la ciudad
de Caracas, Venezuela, presentaron L. monocyfogenes en un 9%. Martino et al.(2011), en otro
estudio realizado en la ciudad de La Habana, Cuba, en el afio 2006, determinaron que Listeriaspp.
no estuvo presente en zanahorias; lo que indica que hay discrepancia en cuanto a la frecuencia de L.
monocytogenes en hortalizas, de una regién geogréfica a otra.

Tabla 2. Frecuencia de Listeria monocytogenes, en hortalizas que se expenden, en los
mercados Palermo, La Unién y La Hermelinda de la ciudad de Trujillo, Perd, durante los

afos 2010y 2011
Frecuencia de Listeria monocytogenes
Mercados Casos positivos Casos negativos N° de hortalizas
N° % N° % analizadas
Tomate 5 10,42 43 89,58 48
Zanahoria 15 31,25 33 68,75 48
Espinaca 11 22,92 37 77,08 48
Lechuga 14 29,17 34 70,83 48
Rabanito 16 33,33 32 66,67 48
TOTAL 61 25,42 179 74,58 240

En un estudio realizado por Luna et al.(2008: 267), reportaron que las espinacas comercializadas en
la Sabana de Bogota, Colombia, presentaron Listeriasp en un 16,63%; sin embargo, no se aislé L.
monocytogenes. De igual manera, Centurién y Takahara (2004: 29), informaron que las espinacas
que se expendian en los mercados de Lima Metropolitana, durante los afios 2003 y 2004, no
contenian L. monocytogenes. Ambos resultados difieren significativamente con los encontrados en el
presente estudio.

No se ha encontrado reportes de estudios especificos que indiquen la presencia de L. monocytogenes
en rabanito, ya sea en ensaladas o en forma individual; sin embargo, al ser también una hortaliza de
la cual se consume la parte de la rafz, el riesgo de contaminacién por patdégenos como L.
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monocytogenes es latente, lo cual se confirma con los resultados de la presente investigacién
(33,33%).

Respecto a los factores que contribuyen a la contaminacién microbiolégica de las hortalizas, los
cuales fueron estudiados de acuerdo a la ficha de vigilancia sanitaria del Ministerio de Salud del Pert
(Resolucién Ministerial N° 282-2003-SA/DM, 2003: 246775), se obtuvo que el 57% de los puestos de
los mercados de la ciudad de Trujillo, expendian hortalizas en mal estado (Fig. 1), indicando los
propietarios que la mayoria de hortalizas provienen de lugares aledarfios a la ciudad de Trujillo;
también presentaban un aspecto anormal, con restos de tierra, lastimadas y en muchos casos con
formas evolutivas de parasitos; asi mismo en la mayoria de puestos, vendian hortalizas picadas listas
para ensaladas, junto a las hortalizas enteras, lo que desfavorece la eliminacién de la carga
microbiana; pues lo correcto es primero lavar y desinfectar las hortalizas enteras, para eliminar los
microorganismos presentes y luego recién cortarlas o picarlas.

BE
B ME

Fig. 1. Estado de conservacién de las hortalizas en los mercados de la ciudad de
Trujillo. BE: buen estado; ME: mal estado.

En la Fig. 2, se aprecia que el 84% de los manipuladores de hortalizas, no aplican las buenas
practicas de manipulacién, como son almacenar las hortalizas a una altura minima de 0,20 m del
piso, la mayoria usa agua que no contiene cloro residual en cantidad necesaria (0,05 ppm), para
refrescar las hortalizas; exhiben sus productos en forma desordenada y en recipientes de dificil
limpieza; y no utilizan bolsas plésticas transparentes o blancas, tolo lo cual contribuye a incrementar
la contaminacién de las hortalizas.

SA
ENA

Fig. 2. Aplicacién de las buenas préacticas de manipulaciéon en los puestos de
mercados de la ciudad de Trujillo donde se expenden hortalizas. SA: si aplica;
NP: no aplica.
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De manera similar, el 81% de los vendedores de hortalizas no cumplen con las reglas higiénicas
personales (Fig. 3), es decir, presentan las manos sucias, con joyas, unas largas, sucias y con esmalte;
cabello sin recoger; con maquillaje facial; sin uniforme, y los que tienen uniforme, esté sucio y es de
color oscuro. Otros factores que contribuyen a la contaminacién microbiolégica de las hortalizas, son
las condiciones higiénicas sanitarias de los puestos donde se expenden estos productos, ya que el
77% de estos, son no aceptables (Fig. 4); lo que involucra que los puestos estén ubicados en una
zona del mercado donde existe contaminacién cruzada, los puestos se encuentren sucios y
desordenados, los residuos sdlidos se dispongan de manera inadecuada, exista la presencia de
vectores, roedores u otros animales o signos de su presencia.

SC
ENC

Fig. 3. Manipuladores que cumplen con las reglas higiénicas personales en los
puestos de mercados de la ciudad de Trujillo, donde se expenden hortalizas. SC:
si cumple; NC: no cumple.

ENA

Fig. 4. Condiciones higiénicas sanitarias de los puestos de mercados de la ciudad
de Trujillo, donde se expenden hortalizas. A: aceptable; NA: no aceptable.

Las medidas de control positivas que se adopten frente a estos factores de riesgo de contaminacién
de las hortalizas, conduciran a la reduccién de la frecuencia de L. monocytogenes en estos alimentos;
pues la inmensa mayoria de los casos de listeriosis estd asociada al consumo de alimentos que no
cumplen las normas vigentes relativas a la presencia de L. monocytogenes en alimentos; y en nuestro
medio, el control sanitario que esta a cargo de las Municipalidades, es deficiente lo que contribuye al
incremento de las ETAs.

En el presente estudio, la alta frecuencia de L. monocyfogenes en tomate, zanahoria, espinaca,
lechuga y rabanito, puede deberse en gran parte al agua de regadio, ya que la mayoria de estas
hortalizas son regadas con aguas servidas provenientes de los alcantarillados de la ciudad de Trujillo
y en estos efluentes se encuentra la L. monocytogenes, que es eliminada a través de las heces de las
personas infectadas y de los portadores asintomaéticos. Esto explica que en el tomate, L.
monocytogenes presente la méas baja frecuencia, debido a que la parte comestible de esta hortaliza,
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se cultiva a una distancia prudente del suelo, existiendo menor contaminacién con el mismo; por el
contrario la lechuga y espinaca son plantas cuyas hojas que son la parte comestible, crecen en
contacto con el suelo y en el caso de la zanahoria v el rabanito, la parte comestible (raiz) se produce
dentro de la tierra; por lo que el suelo junto con las aguas servidas serian la principal fuente de
contaminacién de las hortalizas con L. monocytogenes. Otro punto a considerar es la contaminacién
post cosecha tal como: traslado, manipulacién y almacenamiento de las hortalizas (Rivera et al.,
2009: 47). Esto significa un gran riesgo para la poblacién, va que las hortalizas son cosechadas,
comercializadas, lavadas y preparadas, con una inadecuada calidad sanitaria (no se someten a una
correcta manipulacién higiénica o a una correcta coccién o se destinan a un periodo largo de
congelamiento o refrigeracién), factores que hacen que aumente el riesgo potencial, sobre todo
teniendo en cuenta que la dosis infectante de L. monocytogenes no ha sido claramente definida y
estd demostrada su capacidad de sobrevivir en las hortalizas frescas, con las que se prepara las
ensaladas (Monge vy Arias-Echandi, 1999: 30).

Por lo tanto, es necesario continuar realizando investigaciones microbiolégicas periédicas, tanto en
las hortalizas estudiadas, asi como en otras, dada la demanda cada vez mayor de estos productos;
para asegurar la calidad sanitaria de los mismos y evitar el peligro potencial para el consumidor y un
posible problema de salud publica por este tipo de contaminacién microbioldgica.

IV. CONCLUSIONES

Segun los resultados obtenidos se concluye que:

- Las hortalizas (tomate, zanahoria, espinaca, lechuga y rabanito), que se expenden en los
mercados Palermo, La Unién y La Hermelinda de la ciudad de Trujillo, estuvieron
contaminadas con L. monocyfogenesse en una alta frecuencia (25,42%) lo que representa
un riesgo para la salud de los consumidores.

- L. monocytogenesse se presenté con mayor frecuencia (33,33%) en las hortalizas rabanitos,
que se expenden en los mercados Palermo, La Unién y La Hermelinda de la ciudad de
Trujillo.

- El mercado La Hermelinda, es el centro de abastos de la ciudad de Trujillo, que comercializé
hortalizas con mayor contaminacién de L. monocytogenes (27,50%).
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