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RESUMEN

Introduccion: El ceviche de chochos, patrimonio alimentario de la ciudad de Riobamba-Ecuador, se expende en
puestos de venta fijos y ambulantes. Este producto de consumo masivo es preparado a base de jugo de tomate,
cuero de chancho, especias y chochos desamargados. Objetivo: Evaluar la calidad microbioldgica de los ceviches
de chochos, comercializados en la via publica en sitios de mayor concurrencia de la ciudad de Riobamba. Méto-
dos: Estudio observacional, descriptivo de corte transversal. Para esto se realizd el recuento de bacterias indi-
cadoras de calidad microbiolégica (Aerobios mesofilos, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. y Coliformes
totales) y el anélisis parasitolégico de muestras obtenidas por duplicado de 14 puestos de venta, utilizando las
normas técnicas ecuatorianas pertinentes. Resultados: Los resultados muestran deficiente calidad sanitaria del
producto, los recuentos sobrepasan los limites establecidos en el Reglamento Sanitario de los Alimentos-Chile
Dto. N° 977/96 y Norma sanitaria NTS N° 071- MINSA/DIGESA-V.01.2008 del Perd. El 100% de las muestras pre-
sentd recuentos altos de aerobios meséfilos, el 85.7 % para S. aureus, 42.8% para coliformes totales, en cuanto a
Samonella spp. en el 35.7% de las muestras se confirmd su presencia hasta pruebas bioquimicas. Finalmente, en
el 71.42% se observaron parasitos. Conclusiones: Los ceviches de chochos pueden convertirse en un potencial
transmisor de enfermedades. Sugiriendo a las autoridades de control sanitario, la vigilancia sanitaria, en la elabo-
racion de estos productos, asi como la capacitacion y concienciacion a los manipuladores de la aplicacion de las
practicas correctas de higiene.
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ABSTRACT

Introduction: The “Ceviche de chochos”, a food heritage of the city of Riobamba-Ecuador, is sold both in
restaurants and street stalls. This mass consumption product is prepared with tomato juice, pork skin, spices and
debittered South American Lupini beans. Objective: Evaluate the microbiological quality of this typical dish, com-
monly sold on very concurred places in Riobamba. Methodology: This is a cross-sectional, observational descrip-
tive research. This has been done by analyzing the Microbial count in terms of sanitary quality indicators
(mesophilic aerobes, S. aureus, Salmonella spp. and total coliforms) and the parasitological analysis of samples
collected twice from 14 food stalls, using the applicable Ecuadorian technical standards. Results: The results
show poor sanitary quality of the product, the microbial counts exceed the limits established in the Food Sanitary
Regulation-Chile Dto. N ° 977/96 and Sanitary Standard NTS N ° 071- MINSA / DIGESA-V.01.2008 of Peru. 100% of
the samples presented a high number of mesophilic aerobes, 85.7% for S. aureus, 42.8% for total coliforms. Sal-
monella spp. was confirmed at 35.7% in the samples under biochemical tests. Finally, in 71.42% of the samples
parasites. Conclusions: The “ceviche de chochos” could become a potential source of foodborne illness. The re-
sults obtained in this analysis show the urgent need for better hygiene control, surveillance from the sanitary au-
thorities, especially during the preparation of this delicacy, providing food sellers to attend Food Safety Training,
as well as creating awareness among street food entrepreneurs on food handling protocols.

Keywords: Ceviche de chochos, bacteria, microbiological quality, parasites, food heritage
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1. Introduccién

El Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecua-
dor, ha categorizado al ceviche de chochos co-
mo patrimonio alimentario del pais.(1) Este es
consumido de manera masiva, elaborado a base
de jugo de tomate, cuero de cerdo, especias y
chochos desamargados y es expendido en pues-
tos de venta fijos y ambulantes.

La preparacidn y expendio de alimentos en la via
plblica es una actividad que se ha venido desa-
rrollando desde hace muchos afios y representa
la cultura alimentaria de los pueblos. Esta forma
de expender alimentos provee al consumidor
ventajas como: facil acceso, rapidez en su venta,
sabor y buen precio. Es importante resaltar que
este tipo de negocio ofrece trabajo a una pobla-
ciéon denominada vendedores informales, que
conocen muy poco acerca de las normas higiéni-
co-sanitarias para la preparacién de alimentos,
convirtiéndose en fuente potencial de enferme-
dades transmitidas por alimentos (ETA).(2)

En Ecuador, segun la Subsecretaria de Vigilancia
de la Salud Publica, durante el 2018, las enfer-
medades transmitidas por agua y alimentos al-
canzaron alrededor de 24 000 casos. En el afo
2019 se reportaron mas de 12000 casos, mien-
tras que en el 2020 fueron 3 130 casos por into-
xicaciones alimentarias bacterianas. La provincia
de Chimborazo con su capital Riobamba (524
004 habitantes, proyeccion 2020) ocupa el se-
gundo lugar con el mayor nimero de intoxica-
ciones alimentarios después de Pichincha,
provincia con 3 228 233 habitantes.(3,4)

La falta de inocuidad en los alimentos expendi-
dos en la calle tiene diversas causas entre las
mas comunes estan: el bajo nivel educativo y de
comprensién de la seguridad alimentaria por
parte de los vendedores en la via publica, la baja
calidad de las materias primas, el reciclaje del
agua de lavado, la higiene del puesto de venta,
entre otros.(5)

Siendo relevante el control de la calidad micro-
bioldgica de los alimentos expendidos en la via
publica, como una herramienta que permita a
los organismos de control analizar estos resulta-
dos en funcién de disminuir las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA). Esta inves-
tigacién busca evaluar la calidad microbiolégica

de los ceviches de chochos, comercializados en
la via publica en los sitios de mayor concurrencia
de la ciudad de Riobamba. Se realizd el recuento
de microorganismos indicadores de calidad sani-
taria y el analisis parasitoldgico.

2. Metodologia
2.1. Disefio y contexto

Estudio observacional descriptivo de corte
transversal realizado desde diciembre de 2019
hasta febrero de 2020, en la ciudad de Riobam-
ba. Para la determinacidn de los sitios de mues-
treo se aplicé un muestreo no probabilistico por
conveniencia. Se utilizé la informacién del catas-
tro de la Direccién de Gestion Ambiental, Salu-
bridad e Higiene Municipal de Riobamba. En
dicha fuente constan 44 puestos de ventas ca-
tastrados al afio 2019. Los 14 sitios selecciona-
dos fueron los de concurrencia masiva (P1-P14).

2.2. Evaluacion de la calidad microbioldgica

Se tomd por duplicado muestras de ceviche cho-
chos de cada uno de los puestos establecidos,
manteniendo el envase que utilizan para su co-
mercializacion (Foto 1). Se trasladaron en cade-
na de frio al laboratorio de Microbiologia de la
Facultad de Ciencias de la Escuela Superior Poli-
técnica de Chimborazo, siguiendo lo establecido
en la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1529-
2 (Tabla 1), para el Control microbioldgico de los
alimentos, toma, envio y preparacion de mues-
tras para el analisis microbiolégico.(6)

Foto 1. Ceviche de chochos. Se muestra una foto de una
de las muestras
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Microorganismos Medios de cultivo

Normativa

Aerobios mesofilos

Agar Plate count (PCA) DIFCO 77052. Método de

NTE INEN 1529-5 (7)

inoculacion vertido en placa (30°C, 48-75h)

Coliforme Totales

bilis brillante MERCK 105454

S. aureus

Técnica del nUmero mas probable (NMP). Caldo verde

Agar Baird-Parker OXOID CM1127. Recuento en placa

NTE INEN 1529-6 (8)

NTE INEN 1529-14 (9)

siembra por extension en superficie (35 -37°C, 24h)

Salmonella spp.

Agar Salmonella Shigella OXOID CM0533. Siembra por

NTE INEN 1529-15 (10)

estria en superficie (37°C, 24h)

Presencia de pardsitos

Método de flotacién y centrifugacion de Willis

Referencia (11)

Tabla 1. Técnicas utilizadas para el analisis microbioldgico. Se muestra medio de cultivo y normativa para cada microorganis-
mo estudiado. Junto a la normativa se muestra la referencia correspodiente.

Las muestras fueron homogeneizadas utilizando
un equipo Stomacher ® durante 3 min para to-
mar la cantidad requerida en funcién de las téc-
nicas de cultivo microbioldgicas convencionales
de los microorganismos indicadores de calidad
sanitaria: Aerobios mesoéfilos, S. aureus, Salmo-
nella spp., Coliformes totales y parasitos. La Ta-
bla 1 evidencia la Normativa INEN de referencia
para cada microorganismo estudiado, el medio
de cultivo especifico utilizado y las condiciones
de cultivo.

2.3. Andlisis de datos

Se utilizo estadistica descriptiva para el analisis
de los datos, estos se presentan organizados en
tablas con los parametros estadisticos bdsicos
promedio y desviacion estandar.

3. Resultados

En la Tabla 2 se presenta los resultados del ana-
lisis de las bacterias indicadoras de la calidad
microbioldgica: aerobios meséfilos y S. aureus
como promedio y desviacion estdndar en log
UFC/g. Coliformes totales en nimero mas pro-
bable NMP/g ; ausencia o presencia en el caso
de Salmonella spp. y se especifica el parasito en-
contrado, por puesto de venta.

Los resultados de aerobios mesdfilos sobrepa-
san en todas las muestras los limites permitidos
tomando como referencia el Reglamento Sanita-

rio de los Alimentos-Chile Dto. N° 977/96
(2018). (12), y la norma peruana NTS N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01.2008.(13) En cuanto a S.
aureus, las muestras obtenidas de dos puestos
ventas 4 y 6, estan dentro de los limites permisi-
bles para este indicador. Cinco puestos de venta
superan los limites para coliformes totales y Sal-
monella spp. y en cuatro puestos (1, 4, 11, 13)
no se encontrd la presencia de parasitos.

4. Discusion

En Ecuador no existe una norma técnica ecuato-
riana (NT INEN), para comida preparada, por es-
to se tomd como referencia la normativa
Peruana y Chilena en las que se observa requisi-
tos microbiolégicos para comidas y platos mix-
tos con ingredientes crudos o cocidos.(12, 13)

El incumplimiento de los requisitos microbiold-
gicos de las muestras analizadas tomadas de los
14 puestos de venta ambulantes sugiere una
inadecuada manipulacién durante su prepara-
cién y comercializacion. Para reducir estos nive-
les es necesario mejorar la aplicacion de las
correctas practicas de higiene.

Los microorganismos aerobios mesofilos, consti-
tuyen la carga microbiana cultivable, su cuantifi-
cacion es importante para evaluar la inocuidad
del ceviche. Segun la normativa peruana recuen-
tos superiores a 106 UFC /g (6 log UFC/g) para
este tipo de alimento elaborado con ingredien-
tes crudos y cocidos se considera como inacep-


http://revistas.espoch.edu.ec/index.php/cssn

CSSN (Ene - Jun 2021) Vol. 12 Num. 1

Calidad microbioldgica del ceviche de chochos

Aerobios mesdfilos S. aureus Coliformes totales ***Salmonella

Presencia de parasitos por/g

Puesto de venta (log UFC/g) (log UFC/g) (NMP/g) (ausencia o presencia/25g)

LP* 6 LP* 2,7 LP** 100 LP** Ausencia LP Ausencia

1 6.40+0.03 4.32+0.04 460 Presencia Ausencia

2 6.12+0.29 4.91+0.28 150 Presencia Entamoeba coli (+)

3 6.14+0.19 4.43+0.28 210 Ausencia Entamoeba coli (+)

4 6.03+0.47 <2 28 Ausencia Ausencia

5 6.11+0.11 4.89+0.92 75 Ausencia Entamoeba coli (++)

6 6.45 +0.02 <2 20 Ausencia Entamoeba histolytica (+)

7 6.55+0.16 5.01+0.01 11 Ausencia Entamoeba histolytica (+)

8 6.79+0.03 5.96 £0.18 210 Ausencia Entamoeba coli (+)

9 6.81+0.35 6.38 £ 0.04 150 Ausencia Entamoeba histolytica (++)
Entamoeba coli (+)

10 6.83+0.24 6.15+0.01 75 Ausencia Entamoeba histolytica (++)
Entamoeba coli (+)

11 6.88 £0.015 6.15 +0.05 150 Ausencia Ausencia

12 6.76 £ 0.03 5.86 +0.02 210 Presencia Entamoeba histolytica (+)
Entamoeba coli (+)

13 6.76 £0.18 6.61+0.34 210 Presencia Ausencia

14 6.87 £0.04 6.66 = 0.09 1100 Presencia Entamoeba histolytica (+)

Entamoeba coli (++)

Tabla 2. Resultados del analisis microbiolégico del ceviche de chochos. Abreviaturas: Log UFC/g, Logaritmo de Unidades
formadoras de colonia por gramo de alimento; NMP/g, Nimero mas probable por gramo de alimento; LP, limite permitido; *,
Reglamento Sanitario de los Alimentos-Chile Dto. N° 977/96 (2018) (12); **, Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de Calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de Consumo humano NTS N° 071- MINSA/

DIGESA-V.01.2008 (13), ***, Confirmado pruebas bioquimicas.

table y constituye un problema para la salud,
debido a que niveles elevados potencian el ries-
go de presencia de microorganismos patogenos
en el producto.

Los altos recuentos en los ceviches pueden de-
berse a la naturaleza de las materias primas,
principalmente el chocho desamargado. Este in-
grediente constituye un foco de contaminacion
asociado al empleo de agua no potabilizada del
proceso que se realiza para la disminucion del
contenido de alcaloides (desamargado).(14) El
encurtido (cebolla, tomate y cilantro) podria su-
mar microorganismos al ceviche, debido a que
no pasan por un tratamiento que elimine o dis-
minuya la carga microbiana, solamente son lava-
dos y cortados. El cuero también puede ser una
fuente de microorganismos, ya que, a pesar de
ser cocido, le agregan un colorante natural
(achiote) sin tomar las debidas precauciones pa-
ra evitar contaminacion cruzada.

En referencia a S. aureus, en el 85.7 % de los ce-
viches muestreados, existi6 crecimiento. Este
microorganismo patégeno es indicador especifi-
co de contaminacién debido a la mala manipula-
cién y falta de higiene, su presencia puede
provenir de las manos, nariz, ojos cabello y gar-
ganta del vendedor sano y/o enfermo.(15, 16,
17) S. aureus representa también un agente pro-
ductor de enterotoxinas estafilocdcicas termoes-
tables potencialmente peligrosas en la
transmisién de enfermedades.(18)

Los coliformes totales son un grupo de microor-
ganismos no categorizados taxondmicamente,
pero ampliamente distribuidos en el ambiente.
Se encontrd en los ceviches recuentos fuera de
los limites permisible en el 42.8% de las mues-
tras. Este alto recuento puede asociarse directa-
mente a las materias primas, chocho
desamargado y el encurtido que se prepara con
tomates, cebollas y cilantros que se cultivan cer-
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ca del suelo y se espera contengan una gran
cantidad de bacterias y esporas vegetativas. Esto
coincide con un estudio donde evaluaron la co-
mida callejera a las afueras de una Universidad
Colombiana en el cual reportaron, la presencia
de coliformes en el 50% de las muestras analiza-
das.(19)

En el estudio realizado por Kharel N, 2016 eva-
luaron los alimentos étnicos expendidos en la
via publica en el Himalaya, realizaron el recuen-
to de coliformes totales por el método de nu-
mero mas probable, y todas las cepas ensayadas
por este método fueron identificadas como
Echerichia coli. (15) Siendo el patégeno predo-
minante en los productos investigados, dicho
microorganismo contamina con frecuencia los
alimentos y se considera un buen indicador de
contaminacion fecal.

Salmonella spp., una enterobacteria patdgena,
su presencia indica malas practicas de prepara-
cion y manipulacion de alimentos, como coccién
inadecuada. Este microorganismo puede sobre-
vivir en las manos desnudas del manipulador
por mas de dos horas, siendo util el uso de
guantes limpios durante la manipulacion.(20,21)
Para este microorganismo la normativa estable-
ce el requisito de ausencia /25g.(12,13), sin em-
bargo, se encontrd una prevalencia del 35.7%.
Esto fue confirmado Unicamente con pruebas
bioguimicas clasicas, la confianza de este resul-
tado se podria fortalecer a través de pruebas se-
rolégicas y moleculares. La presencia de este
microorganismo también fue detectada en un
estudio realizado en 2018 en el que analizan la
calidad microbioldgica de ensaladas crudas que
se expenden en puestos ambulantes de comida
rdpida de la ciudad de Maracaibo- Venezuela,
encontrando una prevalencia de salmonella en
el 13.3 % de las muestras analizadas.(22)

Un estudio similar a la presente investigacion se
realizd en la Universidad de Tribhuvan, Nepal
encontrando en el 70% de las muestras de comi-
da callejera (panipuri) altas cargas de microorga-
nismos patdgenos bacterianos como E. coli,
S.aureus , Klebsiella spp , Pseudomonas spp. y
Bacillus spp. Lo que demuestra que los alimen-
tos que se expenden en la calle estan altamente
contaminados con bacterias patdgenas que pue-
den causar riesgo a la salud del consumidor.(23)
Los alimentos que se preparan mucho antes del
momento de la venta y se almacenan a tempe-

ratura ambiente pueden haber proporcionado
un entorno adecuado para la multiplicacién de
patogenos.

En relacién al resultado de la presencia de para-
sitos, muchos protozoarios y helmintos pueden
ser transmitidos al ser humano, por agua y ali-
mentos contaminados y causar infecciones con
alta morbilidad, asi como brotes de enfermeda-
des diarreicas. (24,25) No se multiplican en el
alimento a diferencia de las bacterias. En el pre-
sente estudio se observd la presencia de los pa-
rasitos E. histolytica y E. coli, estos protozoos se
asocian al intestino y a las heces, siendo el hom-
bre su principal reservorio. E. histolytica puede
invadir la mucosa del colon provocando un cua-
dro diarreico que en la mayoria de los casos es
leve, sin embargo, puede llegar a una colitis ful-
minante.(25) Su presencia reflejaria una mala
conducta de higiene por parte de los manipula-
dores de los alimentos, o el uso de aguas conta-
minadas.(21)

Un estudio de 2016 revela que la transmision
alimentaria de pardsitos protozoarios es un pro-
blema emergente en muchos paises y que la im-
plementacion de medidas de control antes y
después de la cosecha, asi como a nivel de ma-
nipulador / consumidor de alimentos, sera cru-
cial para minimizar la transmision de los
parasitos a través de los alimentos.(26)

Dentro de las limitaciones del presente estudio
esta el muestreo por conveniencia lo que impo-
sibilita la generalizacion de resultados en todos
los puestos de venta catastrados. Los resultados
presentados en este trabajo evidencian que los
productos evaluados no cumplen con la norma-
tiva sanitaria y debido al impacto en la salud pu-
blica ningin puesto de venta debe expender
productos no inocuos. Por lo anterior la fort-
aleza de este estudio radica en que los resulta-
dos obtenidos sirven de base para la toma de
decisiones de las autoridades de control y vigi-
lancia sanitaria de alimentos. Considerando que
este producto lleva una mezcla de ingredientes
de origen animal y vegetal, crudos y cocidos, es
posible que alguno de estos contribuya en ma-
yor grado a la carga microbiana del producto
final, se recomienda realizar el analisis por in-
gredientes para determinar los métodos de de-
sinfeccion apropiados que permitan mejorar la
calidad microbioldgica del producto
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