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RESUMEN

La investigacion tuvo por objetivo general, determinar la presencia de Staphylococcus
aureus en alimentos comercializados alrededor del terminal terrestre de Piura, 2020.
El estudio fue de tipo basica y disefio no experimental - transversal y descriptivo. La
Poblacién estuvo conformada por los ambulantes que expenden alimentos alrededor
del terminal terrestre de Piura, cuya muestra fue 20 ambulantes del terminal terrestre
de Piura. La muestra fue no probabilistica intencional. Como técnica se utilizo la
observacion y como instrumentos la ficha de recoleccién de datos. Los resultados
fueron que el 40% de alimentos analizados resultaron positivos a la bacteria
Staphylococcus aureus, el 65% de los negocios fueron de tipo ambulante, y los
alimentos con mas contaminacion fueron, pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas en
12.5%, papa rellena con 12.5%, ensalada de verduras (12.5%), pescado frito con
12.5%, empanadas (12.5%), arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5%.
Finalmente, se concluye que la informacion obtenida es relevante para las autoridades
y la poblacidn, en consumir alimentos de dudosa preparacion y procedencia ya que el

65% fueron ambulantes y un 35% puestos fijos.



ABSTRACT

The general objective of the research was to determine the presence of Staphylococcus
aureus in foods marketed around the Piura bus terminal, 2020. The study was of a basic
type and non-experimental design - cross-sectional and descriptive. The Population
was made up of street vendors that sell food around the Piura bus terminal, whose
sample was 20 street vendors from the Piura bus terminal. The sample was intentional
non-probabilistic. Observation was used as a technique and the data collection form
was used as instruments. The results were that 40% of the foods analyzed were positive
for Staphylococcus aureus bacteria, 65% of the businesses were mobile, and the foods
with the most contamination were mostly cakes in 12.5%, fruit salads in 12.5%, stuffed
potato with 12.5%, fruit salad (12.5%), fried fish with 12.5%, empanadas (12.5%), rice
with chicken (12.5%) and stuffed cause with 12.5%. Finally, it is concluded that the
information obtained is relevant for the authorities and the population, in consuming
food of dubious preparation and origin since 65% were street vendors and 35% fixed

positions.

Xi



INTRODUCCION

1. Antecedentes y fundamentacion cientifica

En el ambito internacional se cuenta con Bagua (2021) en su tesis con relacion al
microorganismo Staphylococcus aureus, el estudio se realizé en un parque de Quito,
con el fin de ver la presencia del microorganismo en el agua, mediante una recoleccion
de muestras de 17 lugares de toma de agua se evidencid que, el 43% tuvo presencia de
S. aureus mientras que el otro 57% no la tuvo, esto debido a que no existe un apropiado
control de limpieza, causando méas contaminacion al tocar cosas después de lavarse
como los alimentos, por lo que se recomendd urgentemente a las autoridades que
realicen planes de limpieza para evitar enfermedades en la poblacion. Asi también
Ferrin et al. (2020) en su articulo que habla sobre el Staphylococcus aureus, el estudio
se realiz6 en un mercado municipal en Manabi, con el fin de determinar la presencia
del microorganismo en queso artesanal, mediante analisis a una muestra de 51 quesos
se hallé que, el 100% de muestras tuvieron la presencia de Staphylococcus aureus,
siendo un riesgo para la salud de los clientes debido a la escaza higiene brindada a sus
alimentos, por ende recomendd capacitacion para evitar infecciones a los

consumidores.

También se cuenta con Taus et al. (2020) en su articulo con el objetivo de ver la
presencia de S. aureus en manipuladores de comida, siendo el estudio de tipo
descriptivo hecho en Argentina y mediante un analisis en muestras de mano a 43
elaboradores y 49 expendedores se evidencio que, el 47% de elaboradores y el 39% de
los expendedores presentaron presencia de Staphylococcus aureus, por lo que no
existié higiene correcta en la manipulacion y elaboracion de la comida, por ello se
plante6 un programa de concientizacion y buenas practicas de higiene a la poblacion
para evitar la contaminacion de los suministros. De igual manera Acosta y Roenes
(2019) en su estudio que guarda relacion a la Staphylococcus aureus, el estudio se
realiz en Valledupar — Colombia, con el objetivo de establecer la presencia de S.
aureus en quesos costefios, el estudio fue descriptivo y mediante un anélisis de 12

muestras de encontrd que, el 75% tuvo presencia del microorganismo en los quesos,



por lo que por distintos factores desde su fabricacion hasta el punto de venta se pudo
infectar por una mal aseo y malas practicas de higiene de aquellos que tuvieron

contacto con los productos.

Finalizando el lado internacional se tiene a Salina et al. (2018) nos comenta en su
articulo cientifico relacionado a la presencia de S. aureus en manipuladores de
alimentos, el estudio fue de tipo descriptivo y mediante un analisis a 30 manipuladores
se encontro que, un dato importante es que el 30% tuvieron las ufias sucias al momento
de manipular los alimentos y un 14% estornudaba en donde se fabrica el alimento, por
lo que un 34% tuvo presencia de S. aureus, sin embargo carecian de buenas practica
de higiene, por lo que se recomendd uso de tapabocas, mandiles y manos limpias, para

evitar riesgos a las personas que consumen los alimentos.

En el dmbito nacional se cuenta con Mio y Preciado (2022) en su investigacion
relacionada al Staphylococcus aureus, el estudio fue descriptivo y tuvo el objetivo de
determinar patrones de resistencia del microorganismo, mediante un andlisis a 45
muestras se determin0 que el 62.22% de muestras tuvieron presencia de S. aureus,
luego mediante pruebas se determind que todas las cepas fueron sensibles al
ciprofloxacino y a la gentamicina y el 33.3% fueron fuertes contra la penicilina, la
presencia de este microorganismo se debid por falta de higiene y malo habitos de
limpieza. Por su parte Alba, Ramos y Lopez (2021) en su investigacion acerca del S.
aureus, el trabajo se realiz6 en helados de Ancash, siendo el estudio de tipo descriptivo
se realizd6 un andlisis a 57 muestras, demostrando que, hubo presencia del
microorganismo en un 29.8% de analizados, debido a una falta de higiene e infectando
a los helados pudiendo causar muchisimo dafio a los consumidores, por lo que se
recomendo al gobierno realizar un programa de capacitacion y sensibilizacion sobre el

tema.

De la misma forma Huayta (2021) en su tesis relacionada al microorganismo
Staphylococcus aureus, el objetivo de ver los factores que asocian al S. aureus en
manos de colaboradores que manejan alimentos en un instituto de Huanuco, siendo un
estudio analitico se aplicé una encuesta a 30 personas demostrando que, las practicas

de higiene que tuvieron no era la adecuada, por ello se encontro S. aureus en el 23.3%



y en otro 96.7% enterobacterias, esto fue debido a que el personal no se cubrian la boca
y la nariz, no tenian las ufias cortadas y no eran muy higiénicos, se recomendo realizar
una concientizacion del dafio que ocasionan ademas de mejorar su trabajo con una
capacitacion de higiene. Asi también Curacachi (2020) en su estudio sobre la
Staphylococcus aureus (SA) en quesos, el estudio se realizé en una comercializadora
en Chupaca, el estudio fue de tipo descriptivo y mediante una ficha de recoleccion de
datos de una muestra de 24 unidades se mostrd que, el 100% de la muestra tuvo
presencia de S.A, por lo que se debi6 tomar mas importancia en la higiene e inocuidad

en la comercializacién del queso.

Ademas se tiene a Galindo, Buitron y Vergara (2019) en su tesis con relacion al
Staphylococcus aureus en la mayonesa de un puesto de comida en San Martin de
Porres ubicado en Perd, contando con un estudio descriptivo y a través de métodos de
analisis microbioldgicos a una muestra de 120 porciones de mayonesa se encontré que,
un 34.2% tuvo presencia de Staphylococcus aureus, un 60.8% con Aerobios Mesofilos
y un 52.5% de levaduras, por lo que estas presentaron una fuerte contaminacion sobre
el nivel permitido para poder ser comercializadas teniendo una pobre condicién
higiénica.

Como aporte a la investigacion tenemos los siguientes conceptos, para lo cual
contamos con Vazquez (2021) menciona sobre los estafilococos definiéndolos como
microorganismos aerobios grampositivos, siendo el Staphylococcus aureus el mas
patogénico de todos, este genera infecciones en la piel y en ocasiones osteomielitis,
endocarditis y neumonia, generalmente estd asociada con la creacién de abscesos
(cavidad acumulada de pus), para su tratamiento se debe incluir lactamicos que sean
resistentes a las penicilinasas pero debido a su resistencia es necesario vancomicina o
farmacos actuales, ademas aquellas que estan predispuestos a adquirir esta infeccion
son personas con gripe, leucemia, diabetes, personas drogadictas y madres lactantes y
sus bebes. De igual manera se cuenta con Zendejas, Avalos y Soto (2014) quien
menciona que la Staphylococcus aureus se transformé en la causa primordial de
infecciones en el torrente sanguineo y también de intoxicaciones originadas por

alimentos contaminados, siendo este microorganismo capaz de originar toxinas asi



como producir enzimas extracelulares, siendo estos capaz de causas intoxicaciones
severas dependiendo de que tanto se haya consumidor de dicho alimento, también
mencionando que la lucha contra estas infecciones es cada vez mas complicada de
combatir debido a que va desarrollando diferentes resistencias en contra de los

antibidticos, haciendo que su tratamiento y curacién sea muy dificil.

Por otro lado, Cervantes, Garcia y Salazar (2014) comentaron que el Staphylococcus
aureus esta conformado por cocos gran positivos siendo su diametro de 0.5 a 1.5 um,
este microrganismo fue descubierto por Alexander Ogston en 1880, nombrandolo
Staphylococcus, el cual deriva del griego staphyle, el cual significa racimo de uvas

debido a su forma.

Figura 1. Staphylococcus aureus. (Bertd, 2015)

Ademas, Bertd menciona gue esta bacteria esta presente en aquellos alimentos debido
a una carencia de higiene ademas de lugares comunes del medio ambiente, agua, suelo,
aire y superficies, también puede sobrevivir durante mucho tiempo en lugares que no
tengan humedad, siendo su desarrollo entre los 7 hasta los 47.8 grados, siendo los 35
grados el 6ptimo para su desarrollo. Por su parte Lopez y Del Solar (2022) nos hablan
acerca de las bacterias grampositivas comentando que estas contienen algunos
microorganismos patdgenos, como pueden ser las que pertenecen a la especie
streptococcus, estas cambian de color después de aplicar el proceso quimico llamado
tincién de Gram, siendo rojo gramnegativas y azul grampositivas, este ultimo puede
causar difteria, antrax y también listeriosis. Asi también Pasachova, Ramirez y Mufioz

(2019) tambien aporta comentando sobre el Staphylococcus aureus mencionando que



fue descubierto en 1880 por Ogston ya que not6 que el pus de las heridas quirargicas
fue creado por esa bacteria y encuentra en la piel como en las axilas, por Gltimo,
mencionando que es un microorganismo de complicado tratamiento ya que coloniza

las células del huésped.

Estos microorganismos son originados por una mala higiene en los alimentacion,
Ilegando a contaminarse y para ello se tiene a la Biblioteca Nacional de Medicina
(2019) quien comenta que millones de personas alrededor del mundo se enferman
debido a comer alimentos que estan contaminados, esto causado a baterias y virus,
ocasionando vomitos, fiebre, diarrea, colicos y malestar estomacal, estos pueden venir
en mal estado desde el lugar de procesos o se puede malograr por una falta de cuidado
como el no lavarlas o dejarlas a temperatura ambiente por mas de 2 horas, normalmente

se trata con antibidticos pero en un caso grave se necesita un tratamiento en el hospital.

Por su lado EI Centro para el control y la prevencién de enfermedades (CDC) (2022)
habla las enfermedades que estan asociadas a los alimentos, esto debido a la
contaminacion por microbios que son dafiinos para la salud los cuales pueden enfermar
de manera grave a las personas, ademas menciona que aquellos alimentos de origen
animal los cuales son crudos, tienen mas posibilidades de estar contaminados,
principalmente las aves crudas, las carnes, huevos, leche y mariscos crudos, por otro
lado Gotfried (2021) nos comenta sobre la intoxicacion de alimentos por estafilococos,
la cual es producida por el consumir alimentos contaminados los cuales tienen toxicas
originadas por distintos estafilococos los cuales causan vomitos y diarrea. También
menciona que el estafilococo nace en los alimentos produciendo las toxinas, también
comenta es recomendable lavar los alimentos para quitar las bacterias que estan en la
superficie del alimento, por Gltimo, a pesar de un alimento esta contaminado a veces

suelen tener olor y sabor normal.

Ademas, Elana (2020) quien habla acerca de los gérmenes mencionando que, con
gérmenes hace referencia a hongos, virus, protozoos y bacterias que son microscopicas
y suelen producir enfermedades, por lo que el lavarse las manos a menudo, es o mejor
contra estos gérmenes. Mientras que Martinez et al. (2019) hablan sobre los parasitos,

comentando que estos pueden vivir en el huésped o en su interior sin que estos



muestren algun sintoma, la unica forma es detectarlas mediante un cuadro clinico
tipico y los sintomas llegan de acuerdo a la actividad, numero, toxicidad y tamafio del
parasito, estos varian de acuerdo a la fuerza del parasito y de la capacidad defensiva
del cuerpo humano de la persona, alguno de estos pueden ser helmintos, protozoos,
esquistosomiasis y staphylococcus aureus. Mientras que el Instituto Nacional de
Genoma Humano (NIH) (2022) el cual menciona que el virus es un infeccioso
microorganismo el cual se constituye de &cido nucleico y esta rodeado por cubierta
proteica, estos no son capaces de replicarse solos, si no que infectan las células del
huésped y causar dafio en su organismo, los virus méas conocidos mundialmente son

covidl9, viruela y el sida.

Si bien es cierto los virus y las bacterias son similares estas no son iguales:

DIFERENCIAS ENTRE VIRUS Y BACTERIAS
VIRUS BACTERIA

* NO ES CONSIDERADO UN SER VIVO * CONSIDERADO UN SER VIVO

* MAS PEQUENO QUE LA BACTERIA * MAS GRANDE QUE EL VIRUS

* CUENTA CON UNA CAPSIDE VIRICA * CUENTA CON UNA PARED CELULAR

* INCAPACES DE REPRODUCIRSE SOLOS * REPRODUCCION COMPLEJA Y AUTONOMA
* CAUSA ENFERMEDADES * CAUSAN ENFERMEDADES

* SE TRATA CON VACUNAS * SE TRATA CON ANTIBIOTICOS

Figura 2. Virus y Bacteria. (Roldan, 2022).

Por ultimo se tiene a Gallego (2022) quien hablan sobre las medidas de prevencion de
este microorganismo, recomendando el operar lo menos posible aquellos alimentos
terminados, también afirma que aquellas personas con lesiones sépticas no es
recomendable que manipulen los alimento dado al elevado % de portadores y su alto
contagio, también cuando se quieren conservar los alimentos es necesario un
tratamiento térmico ademas de una adecuada refrigeracion para evitar que se malogre,
por ultimo menciona que para disminuir la contaminacion cruzada de alimentos crudos

y cocinados, ademas de no mezclarlos con utensilios y equipos sucios, para evitar este



tipo de microorganismo el cual tiene un periodo de incubacion de 2 a 4 horas siendo

sus sintomas el vomito, diarrea, palidez, espasmo de estbmago y colapso nervioso.

2. Justificacion

La investigacion nos permite analizar el riesgo de contraer la bacteria Staphylococcus
aureus al consumir alimentos en puestos ambulatorios, identificando que alimentos
son los mas contaminados, de manera que se tenga presente en la sociedad; en el
ambito social, fue de utilidad para todos los clientes de estos negocios brindando
informacion especifica de los riesgos de padecer enfermedades producidas por esta
bacteria, asi como dar a conocer a los duefios de los negocios los peligros de no cumplir
con los criterios de salubridad. Desde el &mbito cientifico, los resultados aportan
informacién para otros investigadores, con los cuales pueden plantearse nuevos
estudios en donde se puedan incluir otras variables y dimensiones de estudio, sobre
dicha bacteria y su implicancia en la salud de los pobladores que acuden a lugares de

comida alrededor del terminal terrestre.

3. Problema

¢ Qué alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020 estan

contaminados con Staphylococcus aureus?



4. Conceptuacion y operacionalizacion de variables

Definicion conceptual de Dimensiones Indicadores | Tipo de
variable (Factores) escala de
medicion

Staphylococcus aureus )
El_genero d(_a este ’ Presencia .
Vazquez (2021) menciona sobre los microorganismo esta Ordinal
estafilococos definiéndolos como | formado por cocos que son | Aysencia
microorganismos aerobios | Gram positivos.
grampositivos, siendo el Mas | Tiene I1a habilidad de
patogénico de todos, este genera
infecciones en la piel y en ocasiones
osteomielitis, endocarditis y
neumonia.

producir diversidad de
toxinas.

Aquellos que contienen
microorganismos como

Gotfried (2021) nos comenta sobre | Pacterias, hongos,
parasitos, virus; o toxinas

Alimentos contaminados

la intoxicacion de alimentos por - ltivo:
: - | producidas por los Cultivo:
estafilococos, la cual es producida . :
. . microorganismos .
por el consumir  alimentos Positivo Ordinal

contaminados los cuales tienen
toxicas originadas por distintos Negativo
estafilococos los cuales causan
vomitos 'y diarrea. También
menciona que el estafilococo nace
en los alimentos produciendo las
toxinas, también comenta es
recomendable lavar los alimentos
para quitar las bacterias que estan en
la superficie del alimento, por
Gltimo, a pesar de un alimento esta
en contaminado a veces suelen tener
olor y sabor normal.

5. Objetivo
Objetivo general

Determinar la presencia de Staphylococcus aureus en alimentos comercializados

alrededor del terminal terrestre de Piura, 2020.



Objetivos especificos
» Determinar el tipo de alimentos més contaminados comercializados en el

terminal terrestre de Piura, 2020.

»  Contribuir con la salud de la poblacion piurana, evitando intoxicaciones

alimenticias



METODOLOGIA

1. Tipoy disefio de investigacion

Tipo

La presente investigacion fue de tipo basica, ya que se oriento al desarrollo de un
conocimiento mas completo comprendiendo los fendmenos, situaciones, relaciones
y hechos observables que puedan tener los objetos de estudio (Registro Nacional
Cientifico, Tecnoldgico y de Innovacion Tecnoldgico, 2019). Enfoque cuantitativo,
porque se realizé la recoleccion de datos para evaluar y analizar las hipotesis,
mediante la representacion numérica y la estadistica con los cuales se probd las
teorias (Hernandez-Sampieri y Mendoza, 2018). Estudio prospectivo, estudio
longitudinal en el tiempo que se disefia y comienza a realizarse en el presente, pero
los datos se analizan transcurrido un determinado tiempo, en el futuro (Alvarez,
2020).

Disefio

De disefio no experimental - transversal y descriptivo, sin manipulacion deliberada
de la variable. Segun Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018) es no experimental
porgue son estudios donde no se manipularon intencionalmente las variables para
ver el efecto sobre otras (p.174). Transversal porque se intervinieron los sujetos de
estudio en una sola oportunidad, se da en el caso de estudios observacionales 0 no
experimentales (Aceituno et al., 2020, p.11). Descriptivo, porque se detallaron las
propiedades de las variables, cuantificando el hallazgo de un fendmeno y contexto
(Alvarez, 2020).

Esquema:

M O
Donde:
M: Muestra
O: Observacién de la muestra
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2. Poblacion y muestra

Poblacion
La Poblacion estuvo conformada por los ambulantes que expenden alimentos
alrededor del terminal terrestre de Piura (Gechiza-Piura).

Se consider6 como muestra a los alimentos recogidos de 20 puestos ambulantes del
terminal terrestre de Piura (Gechiza-Piura), es decir muestra no probabilistica

intencional, teniendo en cuenta lo siguiente

Criterios de inclusion:
Alimentos elaborados y distribuidos al publico consumidor alrededor del terminal

terrestre de Piura (Gechiza-Piura).

Criterios de exclusion:
Los alimentos que no son elaborados en los puestos ambulantes dentro del terminal

terrestre de Piura (Gechiza-Piura).

3. Técnica e instrumentos

Como técnica se utilizo la observacion, mediante el uso de una ficha de recoleccion

de datos.
e Ficha de recoleccién de datos.
e Consentimiento informado, privacidad y confidencialidad, autonomia

y responsabilidad individual.
e Resultados de laboratorio.
Asimismo, se utilizaron algunos elementos como

los siguientes:

1. Equipos y materiales:
» Placas petri de vidrio o plastico de 90 a 100 x 15 mm
» Pipetas graduadas de 1 ml.
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Tubos de ensayo 10 x 75 mm y 150 x 15 mm
Frasco Erlenmeyer de 100 y 300 ml.

Balanza de capacidad no menor 2.500g

Bafio Mariaa45+1°C

Estufa de incubacion a 36 = 1°C

Cuenta colonias

Espatulas de Drigalsky

Asa de nicrom

YV V.V V V V V V V

Homogeneizador
2. Medios de cultivo:

3. Agar manitol salado
4. Agar maconkey

5. Agua peptonada 0.1%

3. Procedimiento:
A. Preparacion de muestra: (SOLIDAS Y SEMISOLIDAS)

Una vez tomada la muestra debe iniciarse el andlisis, pesar 10g representativos de
la muestra total, afiadir 90mL del diluyente Agua peptonada al 0,1% (Dilucion 10-

1). Y homogenizar la muestra por agitacion.

Transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método de incorporacion a Agar

nutritivo.

Transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método recuento microbiano,

mediante la técnica de incorporacion en placa a Agar nutritivo.

Asi mismo transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método recuento
microbiano, mediante la técnica de incorporacion en placa a Agar Manitol Salado

y Agar Mac Conkey. Invertir las placas e incubar a 36 + 1°C durante 72 h.
Proceder a realizar el conteo de las colonias.

B. Preparacion de muestra: (LIQUIDAS)
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Una vez tomada la muestra debe iniciarse el analisis, con ayuda de una pipeta tomar
10 mL representativos de la muestra total, afiadir 90mL del diluyente Agua peptona al
0,1% (Dilucion 10-1).

Y homogenizar la muestra por agitacion.

Transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método de incorporacion a Agar

nutritivo.

Asi mismo transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método recuento
microbiano, mediante la técnica de incorporacion en placa a Agar Manitol Salado y

Agar Mac Conkey.
Invertir las placas e incubar a 36 £ 1°C durante 72 h.

Proceder a realizar el conteo de las colonias.

4. Procesamiento y andlisis de la informacién
La informacion obtenida fue procesada estadisticamente con cuadros
porcentuales y graficos de barras, utilizando el programa Excel 19 y el Software
SPSS version 25.
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RESULTADOS

Tabla 1
Positividad de Staphylococcus Aureus en alimentos comercializados en el terminal
terrestre de Piura, 2020

f %
Presencia Positivo 8 40.0
Staphylococcus
Negativo 12 60.0
Total 20 100.0

Presencia_Staphylococcus

Frecuencia

Fositivo MNegativo

Figura 1. Presencia de Staphylococcus aureus en alimentos comercializados en el
terminal terrestre de Piura, 2020.

De las 20 muestras analizadas, 8 dieron positivo a Staphylococcus aureus (40%).
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Tabla 2

Tipo de negocio existentes en el terminal terrestre de Piura, 2020.

f %
Tipo Ambulante 13 65.0
negocio Puesto fijo 7 35.0
Total 20 100.0

Tipo_negocio

Frecuencia

Ambulante Puesto fijo

Figura 2. Tipo de negocio existente en el terminal terrestre de Piura, 2020.

Las muestras tomadas fueron de 13 comerciantes ambulantes (65%) y de 7

comerciantes de puestos fijos (35%)
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Tabla 3

Tipo de muestras recolectadas de alimentos comercializados en el terminal terrestre
de Piura, 2020.

f %
Tipo Pasteles 1 5,0
muestra Ensalada de frutas 1 5,0
Papas rellenas 3 15,0
Ensalada de verduras 1 5,0
Menestras 1 50
Ceviche 3 15,0
Pescado frito 1 5,0
Cebada 1 5,0
Empanadas 1 5,0
Estofado de pollo 1 5,0
Tallarines verdes 1 5,0
Refrescos 3 15,0
Arroz con pollo 1 5,0
Causa rellena 1 5,0
Total 20 100,0
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Tipo de muestra

Frecuencia

1 1 1 1 1 1 1 1 1
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Figura 3. Tipo de muestras recolectadas de alimentos comercializados en el terminal
terrestre de Piura, 2020.

Fueron 14 tipos de alimentos los que se consideraron como muestras, de los cuales 08

alimentos dieron positivo a Staphylococcus aureus
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Tabla 4

Resultados comparativos de la calidad microbioldgica en tres tipos de componentes de

alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020.

Parametros analizados

Tipo de componente

Sélidos

Liquidos

Semisolidos

Staphylococcus aureus

2.65 x 102

2.97 x 102

2.8x10
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Tabla s

Frecuencia de alimentos contaminados por Staphylococcus aureus en muestras recolectadas de

alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020.

Presencia de

Staphylococcus
Positivo Negativo Total
Tipo Pasteles Recuento 1 0 1
Muestras % Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0%
recolectadas
Ensalada de frutas Recuento 1 0 1
% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0%
Papa rellena Recuento 1 2 3
% Staphylococcus 12,5% 16,7% 15,0%
Ensalada de Recuento 1 0 1
verduras % Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0%
Menestras Recuento 0 1 1
% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0%
Ceviche Recuento 0 3 3
% Staphylococcus 0,0% 25,0% 15,0%
Pescado frito Recuento 1 0 1
% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0%
Cebada Recuento 0 1 1
% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0%
Empanadas Recuento 1 0 1
% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0%
Estofado de pollo  Recuento 0 1 1
% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0%
Tallarines verdes  Recuento 0 1 1
% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0%
Refrescos Recuento 0 3 3
% Staphylococcus 0,0% 25,0% 15,0%
Arroz con pollo Recuento 1 0 1
% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0%
Causa rellena Recuento 1 0 1
% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0%
Total Recuento 8 12 20
% Staphylococcus 100,0% 100,0% 100,0%
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Figura 4.Frecuencia de alimentos contaminados por Staphylococcus aureus de muestras recolectadas
de alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020.

Los alimentos contaminados fueron pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas en 12.5%,
papa rellena con 12.5%, ensalada de frutas (12.5%), pescado frito con 12.5%,

empanadas (12.5%), arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5%
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ANALISIS Y DISCUSION

De los resultados de la tabla 1, el 40% de alimentos analizados resultaron positivos a
la bacteria Staphylococcus aureus, se puede decir que es un riesgo a los cuales la
poblacidn se encuentra expuesta ya que esta bacteria puede encontrarse en el agua,
superficies y residuos en el ambito alimentario, en tal sentido estos pueden trasmitirse
al ser humano a través de alimentos contaminados, donde la higiene y procesos de
preparacion cumplen un rol fundamente para garantizar la salud de las personas, en
este sentido los resultados hallados se asemejan a Bagua (2021), que al estudiar el agua
de un parque en Ecuador en 17 lugares, el 43% presentaron esta bacteria debido a la
falta de limpieza considerando planes de limpieza y desinfeccién; igualmente, Ferrin
et al. (2020) al estudiar el queso artesanal en el mercado Manabi — Ecuador, hall6 en
una muestra de 51 quesos que el 100% estuvieron infectados por esta bacteria, ya que
no se tenian las condiciones de higiene adecuadas, poniendo en riesgo la salud de los
clientes. También, Taus et al. (2020), al analizar 43 manipuladores y 49 expendedores
de comida en Argentina encontraron que, el 47% de elaboradores y el 39% de
expendedores tuvieron Staphylococcus aureus, siendo la razon principal la mala
higiene en la manipulacion y preparacion de las comidas. En este sentido se puede
inferir que no solo la limpieza en el proceso de preparacién es crucial sino también la
calidad de los productos e insumos como los vegetales los cuales en muchos casos
Ilegan directo desde las chacras, donde las autoridades no realizan las inspecciones y
analisis del agua usada, poniendo el riesgo que al ser cultivados pueden infectar las
plantas y verduras a través del regado, igualmente los animales enfermos pueden ser
otro canal de contaminacion en nifios y en adultos de no tener la adecuada
desparasitacion. Otro estudio semejante es el de Costa y Roenes (2019) que, al analizar
12 muestras de quesos costefios colombianos, determinaron la presencia de esta
bacteria en el 75% del producto, determinando que la infeccion pudo realizarse desde

su elaboracion hasta el proceso de traslado al punto de venta por procedimientos de
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higiene y contactos con productos infectados. Salina et al. (2018), también encontrd
en 30 personas que manipularon alimentos el 30% tenian las ufias sucias siendo una
fuente de posibles infecciones, ademas el 14% estornudo en el proceso de fabricacion
de alimentos, evidenciandose que el 34% de personas tuvo presencia de
Staphylococcus aureus, no por falta de higiene ya que estos fueron los adecuados, sino
que fueron trasmisibles por el aire, por lo que se recomendd el uso de tapabocas,

mandiles y limpieza de mano permanente.

De los resultados de la tabla 2, el 65% de los negocios fueron de tipo ambulante, estos
es un problema social y en mi criterio de salud publica, ya que no existe el control
adecuado de las autoridades de salud en su intervencién y evaluacion, es posible que
al ser ambulantes el monitoreo sea mucho mas dificil, por lo que se torna mas riesgoso
para la salud de las poblacidon, debido a que no existe control, no se ha analizado los
productos ni menos por procesos de elaboracién y produccion, estas bacterias pueden
producir una serie de consecuencias como dolores de estomago, vomitos y nauseas
cuyos sintomas mayormente se puede desarrollar entre los dos primeros dias de haber
ingerido los alimentos contaminados, como los estudios encontrados los casos se dan
mayormente por higiene en la preparacion, como los hallados por (Bagua, 2021; Ferrin
etal. 2020; Taus et al., 2020; Acosta y Roenes, 2019; Salina et al., 2018). Es necesario
concientizar a la sociedad sobre los riesgos de comer en lugares no garantizados y de
dudosa procedencia, porque en productos atractivos para el publico podrian estar
presentas estas bacterias, como en el estudio de Alba, Ramos y Ldpez (2021), que, al
analizar 57 muestras de helados, encontro que el 29.8% tuvieron esta bacteria por falta
de higiene y podemos decir también por falta de conocimientos de las personas que
preparan y que consumen dichos alimentos, igualmente, Huayta (2021), al analizar
factores asociados al S aureus, en las manos de manipuladores de alimentos del
Instituto de Huénuco hallé que las précticas de higiene no fueron las adecuadas por lo
que el 23.3% de los alimentos estuvieron infectados y un 96.7% por enterobacterias,
por manos y ufias sucias no se cubrian la boca facilitando la contaminacion. Curacachi
(2020), encontrd en una muestra de 24 quesos que el 100% presentaron S. aureus, por

razones de higiene, ya que puede causar infecciones en la piel, osteomielitis,
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endocarditis, neumonia, diarreas, vomitos, asimismo, es una forma de infeccion por el
torrente sanguineo, intoxicaciones (Vazquez, 2021; Zendejas, Avalos y Soto, 2014;
Gotfried (2021).

De los resultados de la tabla 3 y tabla 5, las muestras recolectadas en su mayoria fueron
papas rellenas, ceviche y refrescos en 15 % cada uno, se puede decir que esta bacteria
puede estar presente en infinidad de productos, podemos identificar en algunos
productos que tienen mayormente la aceptacion de las personas y son parte de nuestra
cultura culinaria, pero también en algunos que quizas no imaginamos como los
pasteles (5%), pescado frito (5%), tallarines verdes (5%), arroz con pollo (5%); se
encontrd que los alimentos contaminados fueron pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas
en 12.5%, papa rellena con 12.5%, ensalada de verduras (12.5%), pescado frito con
12.5%, empanadas (12.5%), arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5%, como
podemos saber son parte del dia a dia en el men0 de los peruanos y en la ciudad de
Piura, es necesario un programa integral de salud conjuntamente con la municipalidad
y el ministerio de salud, realizando campafias de orientacion y capacitacion a los
negocios en materia de higiene e inocuidad de alimentos que incorpora procedimientos
para que puedan ser elaborados de manera adecuada considerando la limpieza,
alimentos crudos y cocinados, que estos productos estén a temperaturas adecuadas,
garantizando la salud de las personas, como se ha mencionado la higiene es el factor
principal para las infecciones, como los encontrados en la mayoria de estudios previos
(Bagua, 2021; Ferrin et al. 2020; Taus et al., 2020; Acosta y Roenes, 2019; Salina et
al., 2018), asi mismo se puede decir que estas bacterias al atacar a ser humano puede
ser resistentes a su tratamiento como en el estudio de Mio y Preciado (2022), que al
analizar la sensibilidad de esta bacteria ésta fue resistente a la penicilina en 33.3%,
coincidiendo con los estudio de Vazquez (2021) donde incluso personas con gripe,
leucemia y madres lactantes pueden contraerlo con facilidad. Otro estudio como
Galindo, Buitron y Vergara (2019), encontraron Staphylococcus aureus en mayonesa
en un puesto de comida, de una muestra de 120 porciones, se hall6 un 34.2%
contaminados con esta bacteria. Ademas, el 60.8% tuvieron Aerobios Mesofilos, y un
52.5% de levaduras. Segun, Pasachova, Ramirez y Mufioz (2019) esta bacteria es de

dificil tratamiento y puede vivir en la piel y axilas colonizando las células de la persona
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infectada, en este contexto el Centro para el control y la prevencion de enfermedades
(CDC) (2022) los alimentos de origen animal crudos son los mas probables de
contaminarse, asi como las carnes, leche, huevos, y mariscos crudos, causando diarreas
y vémitos (Gotfried, 2021). Una gran diferencia establecida por Roldan (2022), entre
los virus y las bacterias es que estas ultimas son tratadas con antibioticos y los
primeros, con vacunas.

De los resultados de la tabla 4, las cantidades mayoritarias de Staphylococcus aureus
fue en los liquidos, se puede establecer que los liquidos como refrescos, limonadas y
bebidas, fueron en donde se encontraron mayor cantidad de esta bacteria, quizas por
el uso de agua sin hervir que es uno de los diferentes factores, conocidos socialmente,
en donde las autoridades lamentablemente no realizan la inspeccion debida. En este
sentido las consecuencias de consumir alimentos contaminados son de alto riesgo en

los alrededores de terminal terrestre de Piura.
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CONCLUSIONES

Se determino la presencia de Staphylococcus aureus en alimentos comercializados
alrededor del terminal terrestre de Piura, 2020, en el 40% de muestras obtenidas,

debido a causas de higiene por parte de los duefios de los negocios.

Los alimentos mas contaminados comercializados en el terminal terrestre de Piura,
2020, fueron los pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas en 12.5%, papa rellena con
12.5%, ensalada de verduras (12.5%), pescado frito con 12.5%, empanadas (12.5%),

arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5%.

Debido a la connotacion de la presente investigacion podemos resaltar que la
informacion obtenida es relevante para las autoridades publicas de salud y poblacién
en general, debido al riesgo que representa consumir alimentos de dudosa preparacion
y procedencia.
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Recomendaciones

Se recomienda al personal de ministerio de salud de Piura, realizar una evaluacién y
analisis exhaustivo de los comerciantes y ambulantes que vende alimentos en los
alrededores del terminar terrestre de Piura, con la finalidad de verificar la forma de
preparacion de alimentos y determinar los riesgos en la salud de la poblacién.

Se recomienda a los pobladores que realizan viajes a distintos lugares desde el terminar
terrestre de Piura, tener las precauciones de consumo ya que una gran cantidad de
diversos alimentos estan contaminados con Staphylococcus aureus por lo tanto, tener

mucha precaucion en su consumo.

Se recomienda a la municipalidad distrital de Piura, realizar las intervenciones
necesarias a los puestos y ambulantes con la finalidad de realizar un programa de
registro y capacitacion sobre higiene y cuidados en la elaboracion de alimentos, con el
objetivo de dar a conocer a los vendedores el riesgo que se da a los compradores y

consumidores, por no tener las consideraciones de salubridad

Se recomienda al Ministerio de Salud que, para extender el carnet sanitario a los
comerciantes, se debe realizar un muestreo nasal para descartar la presencia de

Staphylococcus aureus.

Se recomienda al Ministerio de Salud que, debe muestrear utensilios, bimestralmente
para tener el control de la higiene y evitar se desarrollen bacterias en vasos de las
licuadoras, que muchas veces no se retira la rosca inferior para lavarla, quedando
residuos alimenticios.
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Anexo 1: Matriz de consistencia l6gica y metodoldgi

TITULO

PROBLEMA

HIPOTESIS

OBJETIVOS

METODOLOGIA

Investigacion de
Staphylococcus aureus
en alimentos
comercializados en el
terminal terrestre de
Piura, 2020

¢Estan contaminados
con Staphylococcus
aureus los alimentos
comercializados en
los  puestos  del
mercado de Piura,
20207

No se ha considera por ser una

investigacion de nivel descriptivo.

Objetivo general

Determinar la presencia de Staphylococcus aureos
en alimentos comercializados alrededor del terminal
terrestre de Piura, 2020.

Objetivos especificos

*Determinar el tipo de alimentos mas contaminados
comercializados en el terminal terrestre de Piura,
2020.

Contribuir con la salud de la poblacion piurana,
evitando intoxicaciones alimenticias

Tipo:

La presente investigacion fue de tipo
basica. Enfoque cuantitativo y estudio
prospectivo.

Disefio:
De disefio no experimental - transversal y
descriptivo

Poblacién:

La Poblacién estuvo conformada por los
ambulantes que expenden alimentos
alrededor del terminal terrestre de Piura.
Muestra

Se consideré como muestra a 20
ambulantes del terminal terrestre de
Piura, es decir muestra no probabilistica
intencional

Técnica

Observacién e instrumento ficha de
recoleccién de datos

Procesamiento y analisis de la
Informacion.

La informacién obtenida fue procesada
estadisticamente con cuadros
porcentuales y graficos de barras,
utilizando el programa Excel 19 y el
Software SPSS version 25.
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Anexo 2: Instrumento

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

NO
MUESTRA

TIPO DE
NEGOCIO

TIPO DE
MUESTRA

PRESENCIA DE
STAPHYLOCOCCUS
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Anexo 3: Base de datos

N° Presencia_Staphylococcus | Tipo _negocio | Tipo_muestra_recolectadas
1 1 1 1
2 2 1 11
3 1 2 3
4 2 1 6
5 1 1 2
6 2 2 10
7 2 1 3
8 2 1 6
9 1 2 4

10 2 1 3
11 2 1 5
12 1 1 9
13 2 2 12
14 2 2 6
15 2 1 8
16 1 2 14
17 2 1 12
18 1 2 13
19 2 1 12
20 1 1 7
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Anexo 5: Constancia de Originalidad

@ USP

UNIVERSIDAD SAN PEDRO

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION

CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

El que suscribe, Vicerrector de Investigacion de la Universidad San Pedro:

HACE CONSTAR

Que, de la revision del trabajo titulado “Investigacion de Staphylococcus aureus en
alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020” del (a) estudiante:
Charito Vanessa Garcia Judrez, identificado(a) con Cédigo N2 2512200086, se ha verificado
un porcentaje de similitud del 15%, el cual se encuentra dentro del pardmetro establecido
por la Universidad San Pedro mediante resolucién de Consejo Universitario N2 5037-2019-
USP/CU para la obtencién de grados y titulos académicos de pre y posgrado, asi como
proyectos de investigacién anual Docente.

Se expide la presente constancia para los fines pertinentes.

Chimbote, 13 de Diciembre de 2022

Dr. CARLOS U"INA lANJlNI.

VICERREC

AT

NOTA:
Este documento carece devalor sino tiene adjunta el reporte del Software TURNITIN,

sanpedro.edu.pe

36



Anexo 6: Repositorio Institucional

®USP

REPOS ITORIO INSTITUCIONAL DIG ITAL

].\‘x E ‘-ul ][1.";[ 1O

251 22000B6@usanpedro. edu. pe

Comren Elecindnico

Gir litulo P

-m- Tinuk mm.m.

Titulo del Dy le Inve

Investigacion de Staphylococcus aureus en alimentos comercializados en el terminal terrestre
de Piura, 2020

P A cadémico

I-:I_EI.'II11.'I AL

TECNOLOGIA MEDICA CON ESPECIALIDAD EN LABORATORIO CLINICO Y ANATOMIA PATOLOGICA

Al o o [P Bl 0 . e e v A e A o Ao restrmgd o ¥ F i evreparemnm dnrernirdoret docersl

{*1 Em caso de restningido sustator M Otivo

A Originalidad del Archive Digital

Par el presente dejo constancia que el archive digital que entrego a la Universidad es la versidn final del trabajo de investigaciin
susientacdo yaprobado por el lurado Evaliadaor v Forma parte del proceso que conduce a obtenerel grado scsdémico o tinlo profesional

B. Otorgamiento de unalicencia CREATIVE COMMONS *

El autor, por medio de este documenio, autortea a la Universidad, publicar su trabajo de investigeion en formaio digital enel Repeasitorio

Imstitucional [Mgital, al cual se poded acceder, preservar y difundir de Torma libre y gratuit, de maners integra a todo ol documenta. ®

Luagar D M= Ada
Chimbsote 03 02 2023

Huella Digital

m poriente

r Segun Aesolusidod @ o O weThvg i 000 X0 S CWEDLL: 0 Wi i Do cle W i o skl o T o) o o I I e o s o o e o et i o Tl Prfeiiarealoes A B s o 2
Loy AES5 Loy que ieguiia o' e pos Brka Mackanal B nol de & e e, Taen ofaga o in v dn die Aces o iieerery B8, G < b8 A0A

51 f inar el g of (0 e 00 CERG abie TG O DN IR 0 (0 GiPve rEad 5an P o i 1 @i g encTusig, ang i B8 eda AaceT oo e e e 6 odva y d ind v e e Aep asnario
] o (0 W, R [T i (S (R DN R e i P b BT I e ol o o e vk e e v e Loy A7 2

I s e T I 10 0 1R Y, (B BCUARSEY i (8RN R I G BT Y v (0 T o ik 0 () Wi Y (e N8 00 A VT - (G iasses ol 5 2y 8 i e o
Ao e dn o Ay o o hon of G

Em fbenchm Creatve ¢ osmim FOE | e una orpanracian indemaciona’ wn Fnes de fdcm que pone o dapmkin de (o audore un con kind o de Yomcim Jlenies p de Aerasdmdon decnalopican gue
finci il e i e T i, APeu a8 (0 RSy b RS T o ik, EH R (0 A 0 0 VAN (e U O B 3 8 Enfd T o 3 o

e un A ek 120 lllll ol el a1 A A aven B o A ety o Mok of @ Trod o o in vl g aedn o 0op A o (0 GF e 08 i T oo + FEWAT Tk uil

exanue{E e cllar aCidn i peiar e Coasd o B kin neglEvor rad'os fos rrod oo die | e gac dn p proves oo, Incigendo ine AsmadnaE #n EIE e oSTan o insined anales pracisan de s | s or
B0 R (T O T T (R DR S R T (TR T i o e i o3 il AT 0 rroeve i e s oo 0uR1

Mo~ B ana die fd'sedad enfion dofos, e poc edend deac uerda afey Cay 2040 of 12 niw. 12

UNIVERSIDAD SAN PEDRO | Repositorio Institucional



Apéndice:

Evidencias

38



39



40



