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Resumen

En el Ecuador, las enfermedades alimentarias constituyen un problema importante salud.
El objetivo del trabajo fue determinar la carga microbiana, pH, acidez y grados Brix de jugos
expendidos en los espacios publicos en la ciudad de Cuenca debido a la necesidad por

parte de las autoridades municipales de conocer la calidad del producto.

Para el andlisis se realizé un muestreo segun el registro municipal y el mapeo realizado en
la ciudad, siendo analizados en el periodo de diciembre del 2017- enero del 2018 un total
de 40 muestras de jugos, 26 de naranja y 14 de coco en 17 puestos de venta ambulante.
Los resultados microbiolégicos para ambos tipos de jugos demostraron contaminacién con
microorganismos como Escherichia coli, mohos y levaduras. No se encontré la presencia

de Salmonella.

Los resultados bromatol6gicos demostraron que ambos tipos de jugos cumplieron con los
limites especificados en las normas para pH y acidez; no asi para solidos solubles. Para la
acidez de los jugos de coco se establecieron rangos debido a falta de estudios que indiquen

los limites.

En conclusion, se pudo evidenciar que muchos jugos que se venden en los espacios
publicos de la ciudad de Cuenca no cumplen con los parametros de higiene y calidad. Por
eso, a fin de preservar la salud de la poblacién y como parte del trabajo de titulacién, en
conjunto con el Departamento de Control Urbano del GAD Municipal, se ofrecié a los
vendedores una capacitacion sobre la correcta manipulacién de alimentos pretendiendo

mejorar su calidad.

Palabras claves: JUGOS, VENTA AMBULANTE, GRADOS BRIX, PH, ACIDEZ
TITULABLE, MANIPULACION DE ALIMENTOS, INOCUIDAD ALIMENTARIA.
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Abstract

In Ecuador, foodborne diseases are a major health problem. The objective of this study was
to determine the microbial load, pH, acidity and Brix juice expended in public spaces in the
city of Cuenca, due to the need by the municipal authorities of knowing the quality of the
product.

For the analysis a sampling was carried out according to the municipal registry and the
mapping carried out in the city, being analyzed in the period of December 2017-January of
the 2018 a total of 40 samples of juices, 26 of orange and 14 of coconut in 17 posts of
peddling. Microbiological results for both types of juices showed contamination with
microorganisms such as Escherichia coli, molds and yeasts. The presence of Salmonella

was not found.

Qualitative results showed that both types of juices met the limits specified in the standards
for pH and acidity; not for soluble solids. For the acidity of coconut juices were established

ranges due to lack of studies that indicate the limits.

In conclusion, we were able to demonstrate that many of the juices that are sold in the public
spaces of the city of Cuenca do not comply with the parameters of hygiene and quality. For
this reason, in order to preserve the health of the population and as part of the work of
qualification, in conjunction with the Department of Urban Control of the Municipal GAD,

offered to sellers training on proper food handling pretending to improve its quality.

Key words: JUICES, STREET VENDING, BRIX, PH, ACIDITY, FOOD HANDLING, FOOD
SAFETY.
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Introduccién

En América Latina, los alimentos de venta ambulante constituyen un problema de salud
publica puesto que son el principal motivo por el cual se adquieren enfermedades de
transmisién alimentaria (ETA’s). Estas dolencias son causadas por la ingestion de
alimentos o agua contaminados con grandes cantidades de microorganismos patégenos o
de productos téxicos que provocan efectos nocivos en la salud del consumidor.
Generalmente, estas enfermedades se manifiestan por diarrea, ndusea, vomito, dolor
abdominal, fiebre (OPS, 2016). La mayoria de los casos de ETA’s son consecuencia de
deficiencias en el proceso de obtencion, elaboracién, manipulaciébn o conservacion de
alimentos. Si se elaboran jugos con frutas deterioradas, mal lavadas o mal desinfectadas
se convierten en excelentes medios de cultivo para la proliferacién microbiana. También se
relaciona con la falta de limpieza de los utensilios empleados, con el uso de materias primas
no seguras como el agua no potable o leche cruda y con la mala conservacion del producto
al exponerlo a la luz solar o aire libre por més de una hora sin refrigeracion (OMS, 2017)
(Garcia, 2014).

Se estima que cada afio 600 millones de personas se enferman, de los cuales 1 de cada
10 sufre ETA s y 420.000 fallecen consecuencia de ello, siendo los nifios menores de cinco
afios los mas vulnerables (OMS, 2017). Ademas, el Instituto Nacional de Estadistica y
Censos (INEC) indica que las infecciones diarreicas asociadas al consumo de alimentos
contaminados son la tercera causa de morbilidad tanto en nifios como en adultos (INEC,
2014).

Hoy en dia en la ciudad de Cuenca, Ecuador, existe una gran cantidad de personas que
han decidido ganarse la vida vendiendo jugos por los espacios publicos de la ciudad. El
problema con estos alimentos es que no cuentan con registro sanitario quedando la duda
de saber si la salud de los consumidores se encuentra en riesgo al adquirir un producto que
puede o0 no ser apto para su consumo. Sumado a esto, se tiene las deficientes condiciones
higiénicas y sanitarias que generalmente presentan los puestos de venta que los hace més
propensos a contaminarse con una gran variedad de microorganismos (Arias-Echandi &
Antillén, 2000) (WIEGO, 2015).
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Esta problemética ha conducido a las autoridades municipales a realizar un control sanitario
para conocer el estado de los productos. En el presente trabajo se determiné la carga
microbiana, pH, acidez titulable y grados Brix en muestras de jugos que se expenden en
los espacios publicos de la ciudad de Cuenca. Ademas, con el fin de conocer las
condiciones en las cuales se expenden los jugos y registrar los nuevos puestos de venta
ambulante, se elabor6 un mapa de sus ubicaciones. Ademés, a fin de preservar la salud
de la poblacion; en conjunto con el municipio se ofrecié a los vendedores la capacitacion
sobre manipulacion de alimentos; brindandoles conocimientos enfocados en la prevencion
de la contaminacion, reduccion de riesgo de enfermedades de origen alimentario,
implementacién de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM's) y procedimientos de

limpieza-desinfeccion; con la finalidad de mejorar la calidad de los productos.

1. Marco teoérico

17
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1.1. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’S)

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’S) son causadas por la ingestion de
alimentos o agua contaminados con gérmenes patdgenos o productos toxicos en
cantidades suficientes como para afectar la salud del consumidor. Estas enfermedades son
un problema de salud recurrente en los paises en vias de desarrollo (Campuzano, Mejia,
Madero, & Pabon, 2015) (Pascual, 2005) (Bravo Martinez, 2004).

Las ETA’s pueden provocar:

1.1.1. Infeccion alimentaria: Se produce por el consumo de alimentos o0 agua
contaminados con microorganismo patégenos, que invaden al ser vivo y se
multiplican en el tracto digestivo. Ejemplo: Salmonella, Listeria
monocytogenes (Garcia, 2014) (Pascual & Calderén, 2000) (ANMAT, 2015).

1.1.2. Intoxicacion alimentaria: Es el resultado de la ingestién de alimentos que
contienen toxinas generadas por el microorganismo en la descomposicion del
propio alimento o por restos de pesticidas. Ejemplo: Staphylococcus aureus
(Garcia, 2014) (Pascual & Calderén, 2000) (ANMAT, 2015).

1.1.3. Toxico-infeccién alimentaria: Es una combinacién de las dos anteriores, de
modo que se ingiere alimentos con microorganismos patégenos que no se
multiplican en el tracto digestivo, pero esporulan, colonizan o mueren
liberando toxinas. Ejemplo: Clostridium perfringens (Garcia, 2014) (Pascual &
Calderén, 2000) (ANMAT, 2015).

Estas afecciones se pueden dar en cualquier lugar, especialmente cuando se practican
malos habitos higiénico-sanitarios y se presentan tanto en forma individual como colectiva.
El caso individual se da cuando una persona después de ingerir alimentos y/o agua
presenta un cuadro clinico que es compatible con una ETA y la evidencia epidemiolégica o
la identificacion del agente etiologico en el laboratorio comprueban que los alimentos y/o
agua fueron los vehiculos de la misma. La forma colectiva, llamado brote, se produce
cuando un grupo de personas consume un alimento contaminado del mismo origen y dos
0 mas de ellas contraen la misma enfermedad (OPS, 2016) (Garcia, 2014) (MSP, 2009).
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Los grupos mas vulnerables a sufrir intoxicaciones alimentarias son los nifios, ancianos y
mujeres embarazadas, que por su baja resistencia a las enfermedades desarrollan
sintomas mas severos; sin embargo, las ETA’s se pueden prevenir aplicando el tratamiento
correcto a los alimentos y eliminando los malos hébitos de higiene del manipulador
(Chavarrias, 2016) (MSP, 2009).

1.2. Inocuidad alimentaria

Las enfermedades transmitidas por los alimentos suponen una importante carga para la
salud, ya que de acuerdo a estudios, cada afio 600 millones de personas enferman y 420
mil mueren por consumir alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, parasitos o
sustancias quimicas nocivas (OMS, 2017).

De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius, la inocuidad alimentaria “es la
garantia de que un alimento no causard dafio al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine”, es decir son aptos para el
consumo humano. Se refiere a las acciones encaminadas a preservar la calidad de los
alimentos para prevenir la contaminacion y las enfermedades transmitidas por el consumo
de estos. Un alimento inocuo est4 libre de peligro, es sano, limpio y no producird injuria
alguna (OMS & OPS, 2016).

La calidad de los alimentos es uno de los elementos mas importantes en el ambito
alimentario, ya que si un alimento presenta un estado de descomposicion, contaminacion
con suciedad, olores desagradables disminuiran el valor del producto; en cambio, si posee
caracteristicas positivas como el color, aroma, textura adecuada y una buena manipulacion
de alimentos, haran que el producto sea apetecible para el consumidor (OMS & OPS, 2016)
(Blanco & Carbajal, 2013).

Para saber si el producto que se vende es inocuo, hay que analizar ciertas caracteristicas
organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas, con ello sabremos si el alimento esta
contaminado y podria causar dafios a la salud de las personas que consumen (OMS &
OPS, 2016).
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La OMS, en el 2001, presento un poster con cinco claves para la inocuidad de los alimentos,
incluyendo en este las Diez reglas de oro formuladas por la misma organizacién por los
afios noventa. Los mensajes basicos de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos
son mantener la limpieza, separar alimentos crudos de cocinados, cocinar completamente,
mantener los alimentos a temperaturas seguras y usar agua y materias primas seguras
(OMS, 2007).

1.2.1. Alimento contaminado

Es todo alimento que contiene microorganismos patégenos (virus, parasitos, bacterias y/o
toxinas bacterianas), particulas fisicas peligrosas, sustancias quimicas o radioactivas u
otros agentes nocivos en concentraciones tales que su consumo puede provocar una
enfermedad. La contaminacion puede ocurrir en cualquier etapa de la produccion,
obtencion, transporte, almacenamiento, procesamiento y consumo de los alimentos

(Vergara, Santamaria, Bonilla, Lucas, & Barahona, 2011).
1.2.2. Causas de contaminacién o multiplicacion bacteriana en los alimentos

- Higiene personal deficiente: El principal vehiculo para la transmision de gérmenes
son las manos, por lo que las personas que manipulan alimentos deberan lavarse
tan a menudo como sea necesario (OMS, 2007).

- Contaminacién cruzada: Generalmente se da entre productos cocinados por el
contacto directo con alimentos crudos, utensilios, insectos o0 superficies
contaminadas (OMS, 2007).

- Almacenamiento inadecuado: Los jugos naturales de venta ambulante no se
deben exponer directamente al sol debido que se oxidaran rapidamente y alteraran
el sabor del producto. Ademas, si se conservan en botellas de plastico, los
componentes de estos reaccionan con la luz solar y liberan sustancias toxicas que
pueden causar enfermedades a sus consumidores (OMS, 2007).

- Materias primas inseguras: Los alimentos, incluyendo el agua y el hielo pueden
estar contaminados con bacterias peligrosas, por ese motivo se debe usar frutas en

buen estado y siempre agua potable (OMS, 2007).
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Los jugos deben prepararse aplicando las Buenas Practicas de Manipulacién (BPM’s), no
obstante, estas no siempre son tomadas en cuenta por los manipuladores; por ello, si se
logra una mejor higiene personal como también de los utensilios empleados y de las
materias primas se puede evitar la contaminacion de estos productos y disminuir el riesgo
de contraer enfermedades (FAO & OPS, 2016) (Avila & Fonseca, 2008).

1.3. Microorganismos mas frecuentes
1.3.1. Microorganismos alteradores

Una de las causas principales de la disminucién de la calidad y seguridad de los alimentos
es el desarrollo de microorganismos alteradores. Estos alteran la textura y caracteristicas
organolépticas del alimento y a largo plazo pueden llegar a ser patégenos y provocar

enfermedades alimentarias (Andino & Castillo, 2010) (Pascual & Calderén, 2000).
1.3.1.1. Mohos y levaduras

Son microorganismos ampliamente distribuidos en el ambiente, crecen a 25 °C y se los
puede encontrar como parte de la flora normal de ciertos alimentos o también como

contaminantes en equipos mal sanitizados (Camacho et al., 2009).

Los mohos son microorganismos aerobios mesofilos filamentosos, su crecimiento en la
superficie de los alimentos se reconoce facilmente por su aspecto aterciopelado o
algodonoso, en ocasiones pigmentado. Cualquier alimento enmohecido se considera no
apto para el consumo (NTE INEN 1529, 2013) (Andino & Castillo, 2010).

Las levaduras son hongos también aerobios mesoéfilos, pero generalmente no son
filamentosos, sino unicelulares, forman colonias redondas mate o brillante que crecen en la
superficie del medio, morfolégicamente son muy variables. Estos microorganismos pueden
ser beneficiosos o perjudiciales. Se los utiliza en la elaboracién de pan, cerveza, vinos y
guesos. Sin embargo, son perjudiciales cuando producen alteracién de los zumos de frutas,
jarabes, miel, carnes del vino entre otros alimentos (NTE INEN 1529, 2013) (Andino &
Castillo, 2010).
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Segun la Norma Técnica Colombia denominada NTC resolucion 3929-2013, el jugo 0 zumo
de frutas sin tratamiento térmico congelados o no, para recuento de mohos y levaduras
debe encontrarse dentro de 1x10° a 3x10° UFC/mL (Anexo N° 1) (NTC 3929, 2013).

1.3.2. Microorganismos indicadores de alteracion de higiene y de

contaminacion fecal

Son indicadores de la calidad sanitaria del alimento, de las condiciones de manipulacién y
las condicione higiénicas de la materia prima. La presencia de estos microorganismos va a
determinar si el alimento fue o no procesado en condiciones que aseguren su calidad e

higiene (Franco, Ramirez, Orozco, & Lopez, 2013) (Pascual & Calderén, 2000).
1.3.2.1. Coliformes totales y Coliformes fecales

Un gran numero de enfermedades son transmitidas por via fecal-oral, en donde los
diferentes alimentos son el vehiculo. El grupo de coliformes es abundante y casi exclusivo
de la materia fecal, sin embargo pueden multiplicarse fuera del intestino, contaminando el

agua potable (Giles, Serrano, Velazquez, & Camacho, 2009) (Pascual & Calderén, 2000).

Los coliformes totales comprenden todos los bacilos Gram negativos aerobios o anaerobios
facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con produccién de acido y gas en un
lapso maximo de 48 horas a 35 °C. Son indicadores de contaminacién del agua y de los
alimentos, dentro de este grupo se encuentra los géneros Enterobacter, Escherichia,
Citrobacter y Klebsiella (Pascual & Calderdn, 2000) (Giles et al., 2009).

Los coliformes fecales, son bacterias Gram negativas capaces de fermentar la lactosa con
produccion de gas a las 48 horas a una temperatura de 45 °C y producen indol. Son
indicadores de contaminacion fecal en alimentos. Este grupo no incluye una especie
determinada sin embargo la més prominente es Escherichia coli (Giles et al., 2009) (Pascual
& Calderén, 2000).

Estos organismos se eliminan facilmente por tratamiento térmico, por lo cual su presencia
en alimentos sometidos al calor sugiere una contaminacion posterior al tratamiento térmico

0 que éste ha sido deficiente (Pascual & Calderon, 2000).

1.3.3. Microorganismos patégenos causantes de infeccion
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Estos microorganismos causan enfermedades gastrointestinales al consumidor, por lo tanto

se consideran no aptos para el consumo (Pascual & Calderén, 2000).
1.3.3.1. Escherichiacoli (E. coli)

Son bacterias Gram negativas, lactosa positiva y producen gas a una temperatura de 44-
45 °C. Este microorganismo es capaz de causar una enfermedad diarreica en el hombre y

en los animales (Avila & Fonseca, 2008).

Existen diferentes cepas de E. coli y algunas son patégenas para el hombre tales como E.
coli enteroagregante (EAEC), E. coli enteropatogena (EPEC), E. coli enterotoxigénica
(ETEC), E. coli enteroinvasivo (EIEC) y E coli enterohemorragica (EHEC) (Avila & Fonseca,
2008) (Franco et al., 2013) (Giles et al., 2009).

La EHEC produce los sintomas mas graves, es también conocida como E. coli 0157:H7,
llamada asi por sus antigenos especificos. Su dosis infectiva es de 10-100 bacterias;
generalmente esta asociada a la carne mal cocida, productos lacteos contaminados o
cualquier alimento que haya tenido contacto con animales (ANMAT, 2011) (Franco et al.,
2013).

E. coli se puede eliminar facilmente mediante procesos térmicos. Su presencia en el
alimento que ha sido sometido a temperaturas elevadas significa un proceso deficiente o lo
que es mas comun, una contaminacion posterior al proceso atribuible al equipo,
manipuladores o contaminacién cruzada (ANMAT, 2011) (Franco et al., 2013).

Segun la Norma Técnica Colombiana denominada NTC resolucién 3929-2013, el jugo o
zumo de frutas sin tratamiento térmico congelados o no, para recuento de E. coli, debe ser
menor a 10 UFC/mL (Anexo N° 1) (NTC 3929, 2013).

1.3.3.2. Salmonella spp.

Este género pertenece a la familia Enterobacteriaceae, son bacilos cortos, Gram negativos,
aerobios facultativos, no esporulantes; fermenta la glucosa y otros azucares sencillos con

la produccion de &cido y de gas. Son viables en diferentes condiciones ambientales,
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sobreviven a la refrigeracion y congelacion, mueren por calentamiento cuyas temperaturas
superen los 70 °C (ANMAT, 2011) (Barreto, Castillo-Ruiz, & Retamal, 2016) (Bayona, 2012).

La salmonelosis se puede presentar como una enfermedad no sistémica o gastroenteritis
que se caracteriza por un periodo de incubacion de 12 a 72 horas; la gravedad de los
sintomas puede variar, pero para que se inicie la infeccion se requiere ingerir una cantidad
mayor a 10° células. También se puede presentar como una enfermedad sistémica,
conocida como fiebre entérica o fiebre tifoidea o paratifoidea que presenta un tiempo mayor
de incubacion que va desde los 3 a los 56 dias (ANMAT, 2011) (Barreto et al., 2016).

Los principales reservorios de Salmonella son las aves de corral, el ganado bovino y el
porcino; el hombre también es reservorio de esta bacteria por lo que los manipuladores de

alimentos son una notable fuente de infeccién (Barreto et al., 2016).

Segun la Norma Técnica Colombiana denominada NTC resolucién 3929-2013, el jugo o
zumo de frutas sin tratamiento térmico congelados o no, para deteccién de Salmonella, este

microorganismo debe estar ausente (Anexo N° 1) (NTC 3929, 2013).
1.4. Venta ambulante

La venta ambulante o no sedentaria es un trabajo autbnomo realizado por comerciantes
mejor conocidos como vendedores ambulantes que se desplazan por el espacio publico
autorizado en instalaciones desmontables o transportables. Se considera una actividad
comercial que consiste en la compra o venta licita de productos (CESOP, 2005) (Bayona,
2009).

Los vendedores ambulantes no son un grupo homogéneo; se los puede agrupar de acuerdo
al tipo de producto que venden, lugar en donde venden e incluso al medio que utilizan para
vender sus productos. Estos comerciantes estan expuestos a muchos obstaculos como: la
dificultad de encontrar lugares seguros para la venta, los constantes acosos, exigencias,
desalojos de sus puestos y/o confiscacion de bienes por parte de las autoridades, y
principalmente las deficientes condiciones de higiene, falta de servicios basicos e
infraestructura representan un alto riesgo de contraer enfermedades alimentarias como
también problemas respiratorios por la exposicion constante al humo de los vehiculos, etc.
(WIEGO, 2015) (OIT, 2016) (Arias-Echandi & Antillon, 2000).
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En América Latina, la compra y/o venta de alimentos en la via publica proporciona una
importante fuente de empleo (20 %). Al momento se calcula que existen alrededor de
10.000 vendedores ambulantes en Cuenca, principalmente de alimentos, aunque también
de ropa, enseres domeésticos, etc., que requieren espacios para ejercer su actividad (FAO,
2017) (El Tiempo, 2015).

1.4.1. Alimentos de venta ambulante

Los alimentos que se expende en la calle proporcionan a sus vendedores una valiosa fuente
de ingresos. Estos alimentos y/o bebidas pueden estar listos para su consumo como
también pueden ser preparados en ese momento por los vendedores ambulantes. Tanto
las materias primas como el producto resultante pueden suponer un riesgo para la salud de
quienes los consumen debido a que pudieron o no ser manipulados, elaborados y/o

conservados de manera inadecuada (FAO, 2017) (Campuzano et al., 2015).

Muchos de los productos que se expenden en la calle son considerados alimentos de alto
riesgo que, por sus particulares caracteristicas de humedad, composicion; constituyen un
medio de cultivo ideal para el desarrollo de los microorganismos. Entre los mas frecuentes
estan los alimentos que contienen gran cantidad de agua como las frutas y verduras; y los
ricos en proteinas como carnes, pescados, mariscos, huevos, mayonesa, lacteos, etc.
(Asturias, 2017) (PAE, 2014).

1.4.1.1. Jugos naturales de fruta

Son liquidos obtenidos por procedimientos de extraccidn mecanica a partir de frutas en
buen estado, maduras, frescas, sanas y limpias. Algunos jugos podran elaborarse junto con
sus semillas y pieles cuando no puedan eliminarse mediante las Buenas Practicas de
Fabricacién. Para el jugo de coco se utiliza el agua de la fruta como también la pulpa (NTC
3929, 2013) (NTP 203, 2009). Los jugos de fruta podran ser turbios o claros y podran
contener componentes restablecidos por procedimientos fisicos adecuados de sustancias
aromaticas que deberan proceder del mismo tipo de fruta (NTC 3929, 2013).

Se pueden obtener aplicando extraccion mecanica (exprimiendo) sin diluir o también a partir
de concentrados mediante la reconstitucion con agua potable aplicando los principios de

Buenas Practicas de Manufactura (BPM’s). Un jugo concentrado es aquel en el que se ha
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eliminado fisicamente el agua en cantidad suficiente para elevar los grados Brix en al menos
el 50 % (NTC 3929, 2013).

El producto tendra que ser elaborado teniendo muy en cuenta la higiene de las frutas, del
agua y de los utensilios utilizados; deberd cumplir con las especificaciones requeridas en
cuanto a pH, sdlidos solubles, acidez y microorganismos establecidos en las normas
respectivas (Anexo N°1, 2, 3, 4) (NTC 3929, 2013) (CODEX STAN 240, 2003) (NTE INEN
2 337, 2008) (NTE INEN 437, 1979).

1.5. Calidad microbiolégica de los jugos naturales

Los andlisis microbiol6gicos consisten en la inspeccién de alimentos o sustancias por medio
de pruebas que permiten detectar si presentan o no elementos patégenos. De acuerdo con
la cantidad de agentes patégenos encontrados y el grado de contaminacion que tengan los
alimentos o sustancias analizadas, se puede determinar si es apto o no para su posterior
procesamiento y consumo en humanos o animales (Avila & Fonseca, 2008) (Blanco &
Carbajal, 2013) (Andino & Castillo, 2010).

1.5.1. Determinacidén de microorganismos en placas Petrifilm

Las placas 3M™ Petrifilm™ son medios de cultivo listos para la siembra de la muestra,
estan constituidas por adhesivos, peliculas y nutrientes semejantes a los medios
tradicionales para llevar a cabo pruebas microbiologicas. Estas placas contienen medios
especificos para cada microorganismo y su uso es sumamente sencillo. Permite el control
microbioldgico tanto de materia prima, producto en proceso y de producto terminado (Food
Safety, 2003) (Varacela, 2016).

El recuento de los microorganismos se puede hacer contando toda la placa o por cuadrante,
siguiendo las guias de interpretacion para los diferentes microorganismos (Food Safety,
2003).

1.6. Buenas Précticas de Manufactura (BPM’s)
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Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM’s) son un conjunto de principios y
recomendaciones técnicas que se emplean para la elaboracion de alimentos cuyo fin
permite obtener productos seguros para el consumo, es decir asegura que las personas
que consuman los alimentos no tengan riesgo de adquirir una enfermedad alimentaria (Dias
& Uria, 2009).

Tanto la higiene del manipulador como la higiene de los alimentos, utensilios empleados y
del sitio donde se manipulan alimentos forman parte de las BPM's. La higiene es un
elemento indispensable para el manejo seguro de los alimentos, este proceso comprende

la limpieza, lavado, desinfeccién y enjuague (Barragan, 2015) (FAO & OPS, 2016).
1.6.1. Manipulador de alimentos

Es toda persona que manipula directamente alimentos, equipos, utensilios o superficies que
entran en contacto en la preparacién del producto en cualquiera de las fases de la cadena
alimentaria. El manipulador de los alimentos debe seguir algunas reglas basicas, que si las
cumple a cabalidad, reducira notablemente la probabilidad de contaminacién de los
productos que elabora (OPS, 2015) (OPS, FAO & OMS, 2017).

Es indispensable que el manipulador se encuentre en un estado 6ptimo de salud, que tenga
buenos habitos de higiene personal tales como el lavarse las manos, bafarse, cepillarse
los dientes, tener ufias limpias y cortas, utilizar la ropa limpia y también no debe usar joyeria

ya que estas puede ser una gran fuente de contaminacion (OPS, 2015) (FAO & OPS, 2016).
1.6.2. Manipulacién de alimentos

Cuando se trabaja manipulando alimentos se debe aplicar normas adecuadas en la
obtencion, manejo, conservacion y almacenamiento de estos, a fin de preservar la salud de
la poblaciéon (FAO & OPS, 2016).

La higiene de los alimentos es fundamental y comprende los siguientes aspectos:
- Limpieza: Se basa en eliminar materiales extranos del alimento (OPS, 2015).

- Desinfeccion: Consiste en eliminar adecuadamente los gérmenes de los alimentos
que se consumen crudos, como las frutas y vegetales. Para ello se puede utilizar de

3 a 5 gotas hipoclorito de sodio al 5,25 % diluido en un litro de agua y sumergir los
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productos durante 2 minutos, luego se debe lavar bien con agua fria (OPS, 2015).
1.6.3. Manipulacion de utensilios empleados

Para la preparacién de jugos generalmente se utilizan utensilios como cucharones,
cuchillos, cernidores, exprimidores y tablas para picar. Estos utensilios deben higienizarse
antes, durante y después de su uso, nunca deben dejarse sucios porque favorecen la
proliferacién bacteriana y atraen a animales que también son fuente de contaminacion de
alimentos (OPS, 2015) (OMS, 2007).

1.6.4. Sitio donde se manipulan alimentos

Para evitar contaminacién antes, durante y después de los procesos, se debe mantener la
correcta higiene del lugar donde se van a manipular los alimentos. La superficie en la que
se va a trabajar no debe tener grietas ni orificios y es preferible que sea de acero inoxidable
(OPS, 2015) (OMS, 2007).

1.7. Calidad bromatologica
Entre los factores de calidad en los jugos tenemos el pH, los sélidos solubles y la acidez.
1.7.1. pH

El pH o potencial de hidrégeno es la medida de acidez o alcalinidad de una solucién. Se lo
define también como el logaritmo negativo de base 10 de la actividad de los iones de
hidrégeno. Nos indica la concentracién de iones hidronio 80 5 Qpresentes en determinadas
sustancias (Suh & Rodriguez, 2016) (NTE INEN ISO 1842, 2013).

Los valores del pH estan entre 0 y 14. Una sustancia es acida cuando su pH esta entre 0 a
6, una sustancia es bésica o alcalina cuando su pH esta entre 8 a 14 y una sustancia es
neutra cuando su pH esta en 7, es decir no es ni &cido ni basico. Mientras mas lejos esté el

valor de 7, la sustancia sera mas acida o basica (Blanco & Carbajal, 2013).

La determinacién del pH es uno de los procedimientos analiticos mas importantes porque
nos ayuda a saber qué sustancia es buena para el organismo y cual no. Es indicador de las

condiciones higiénicas como del control de los procesos de transformacion. El pH es un
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factor primordial para la conservacién de los alimentos, ya que a menor pH mayor periodo
de conservacion (Kim, Wilkins, Bowers, Wynn, & Ndegwa, 2018) (MSU Extension, 2001).

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana denominada NTE INEN 437-1979, el valor referencia
de pH para el jugo de naranja es de 3 a 4 y segun el CODEX STAN 240-2003 el valor de
pH minimo para el jugo de coco es de 5,9 (Anexo N° 3,4) (NTE INEN 437, 1979) (CODEX
STAN 240, 2003).

1.7.2. Grados Brix

Es la unidad de medida de densidad que tiene una solucion de sacarosa al 1 % a 20 °C.
Los grados Brix indican la concentracién de sélidos solubles disueltos en una solucion
liguida, expresados como el porcentaje de peso aproximado del contenido de azlcares que
tiene la fruta en mayor cantidad. En el caso de la naranja contiene sacarosa, glucosa y
fructosa en una proporcion 2:1:1, mientras que el coco solo tiene sacarosa (Arévalo Martin,
2013) (Rolle, 2007) (Suh & Rodriguez, 2016). Los °Brix también nos permiten saber
indirectamente el grado de madurez de la fruta (Ubeda-Gallego, 2012).

Existen muchos factores que pueden influir de manera importante en los valores de °Brix
como son la variedad de las semillas, la madurez o etapa de crecimiento de la fruta, las
condiciones ambientales como la luz solar, la temperatura y la humedad. Tanto los sélidos
solubles como los azlcares tienden a aumentar durante el proceso de maduracion,

mientras que los acidos tienden a disminuir (Cobefa & Loor, 2016) (Ubeda-Gallego, 2012).

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana denominada NTE INEN 2 337-2008, el nivel minimo
de grados Brix para el jugo de naranja es del 9 % y para el coco es del 5 % (Anexo N° 2)
(NTE INEN 2 337, 2008).

1.7.3. Acidez titulable

La mayoria de las frutas son ricas en &cidos orgénicos que estan en forma libre o combinada
como sales, ésteres, glucésidos, etc. Entre los acidos que nos enfocaremos esta el acido
citrico (CsHsO7) que se encuentra presente en las frutas citricas como las naranjas y el
acido laurico (C12H2402) que se encuentra en alimentos que contienen grasas saturadas

naturales como el coco (Blanco & Carbajal, 2013) (Rolle, 2007).
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La acidez titulable representa la cantidad de &acidos organicos libres presentes en un
determinado cuerpo de agua o en un residuo liquido y se mide por el método volumétrico
neutralizando los jugos o extractos de frutas con una base fuerte. Su valor es usado como
un pardmetro de calidad en los alimentos, ya que nos indica la cantidad del acido
predominante en las frutas, los cuales influyen en su sabor, color y estabilidad (NTC 3929,
2013) (Blanco & Carbajal, 2013) (Diaz, Garcia, Franco, & Vallejo, 2012).

La acidez de los zumos cambia de manera significativa segun la variedad de las semillas y
la maduracion de la fruta, es decir, si la fruta estd madura, el contenido de sdlidos solubles
aumenta y el de acidos disminuye (Vargas, 1999) (Schvab, Ferreyra, Gerard, & Davies,
2013).

En un inicio, los jugos elaborados con frutas citricas tienen un alto contenido de acidos lo
gue refleja su sabor agrio/acido, pero si estan expuestos al oxigeno por tiempos prolongado
pueden disminuir debido a que los &cidos organicos libres comienzan a oxidarse. Por otra
parte, los jugos frescos o recién preparados con frutas ricos en grasas saturadas contienen
poca cantidad de acidos grasos libres, luego si no estan protegidos de la luz y del aire, la
acidez crece debido a que los &cidos grasos libres (AGL) comienzan a oxidarse a
compuestos que son perjudiciales para la salud si se ingieren constantemente. En el coco
la acidez no puede contener AGL mas alla del limite permisible, debido a que se consideran
impurezas e indican el grado de deterioro hidrolitico o auto oxidacion que ha sufrido la
materia grasa (Vargas, 1999) (Rolle, 2007) (Blanco & Carbajal, 2013).

La importancia de proteger los productos de la oxidacion es porque ocasiona la pérdida del
valor nutricional de los alimentos y favorece la formaciéon de moléculas toxicas que pueden
ser dafiinas; ademas promueve la aparicion de olores y sabores rancios, se altera el color
y la textura (Schvab et al., 2013) (Vargas, 1999).

Segun la Norma Técnica Colombiana denominada NTC resolucién 3929-2013, la acidez
titulable minima expresada como &cido citrico para el jugo de naranja es del 0,5 % (Anexo
N° 1) (NTC 3929, 2013). Para el jugo de coco no se han encontrado normas que reflejen

un valor de referencia para este parametro.
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2. Metodologia

2.1. Tipo de estudio

En el presente trabajo se efectu6 un estudio observacional de tipo transversal descriptivo.

2.2. Area de estudio

La investigacion se llevo a cabo en los diferentes sectores del casco urbano que expenden
jugos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador, exceptuando el centro

historico.

2.3. Universo y muestra
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Poblacion de estudio: Jugos naturales expendidos de los puestos de venta ambulante
ubicados de acuerdo al mapeo y que constan en el registro catastral del Departamento de
Control Urbano del GAD Municipal de la ciudad de Cuenca-Ecuador en el periodo

comprendido entre diciembre del 2017 a enero del 2018.

Muestra: Jugos naturales de naranja y de coco de los puestos ambulantes ubicados de
acuerdo al registro catastral del Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de

Cuenca y al mapeo realizado.

2.4. Toma de muestra

Se tomaron 40 muestras, 26 de jugo de naranja y 14 de jugo de coco en 17 puestos de
venta ambulante. Las muestras fueron recolectadas en su envase original y transportadas
en un envase secundario (cooler) para ser llevadas al laboratorio para su analisis. El analisis
microbioldgico se realizé en las mafanas y el analisis bromatolégico en las tardes por lo
gue las muestras fueron almacenadas en refrigeracion en tubos estériles y correctamente

etiguetados para su posterior analisis.

2.5. Muestreo y tamafio de muestra

En el registro catastral del GAD municipal constan 15 vendedores de jugos, pero de acuerdo
al mapeo se determinaron 2 puestos mas, siendo un total 17 puestos de jugos naturales
analizados los cuales son descritos en el anexo N° 10. Para seleccionar los puestos en los
diferentes sectores se realiz6 un muestreo no probabilistico por conveniencia. Al calcular el
tamafio de la muestra, por ser un numero finito reducido de muestras, para poder realizar
el estudio con un 95 % de nivel de confianza y con el ajuste al 15 % de pérdidas; se optd
por analizar toda la poblacion para obtener un nimero representativo de datos. Se
examinaron en total 40 muestras, tal como lo describe la Tabla N° 1 para cubrir los 17

puestos.

Tabla N° 1. Cronograma de muestreo

12 diciembre 2017 2 enero 2018 8 enero 2018 15 enero 2018
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Control Sur Terminal Control Sur Terminal
Terrestre Terrestre
Parque Paraiso(l) Feria Libre (1) Av. 10 de Agosto Feria Libre (1)
Parque Paraiso (Il) Feria Libre (11) Inmediaciones de la Feria Libre (Il)
escuela Hermano
Miguel
Av. Solano y 12 de Feria Libre (111) Parque Paraiso(l) Feria Libre (111)
Abril
Av. Lojay Primero de Feria Libre (1V) Parque Paraiso (Il) Feria Libre (1V)
Mayo
Inmediaciones de la Mercado 27 de Miraflores (1) Mercado 27 de
escuela Hermano Febrero febrero
Miguel
Av. 10 de Agosto Parque Paraiso Inmediaciones IESS Miraflores(Il)
(11D
Miraflores (1) Miraflores (II) Av. Solanoy 12 de Parque Paraiso
Abril (1
Inmediaciones IESS Av. Lojay
Primero de Mayo

2.6. Materiales, equipos y reactivos
2.6.1. Materiales

- Espatula

- Lampara de alcohol

- Matraz Erlenmeyer

- Pipetas serolégicas 1 mL, 2 mL, 5mLy 10 mL.
- Pipeta automética 1000 uL

- Varillas de vidrio

- Vasos de precipitacion

- Asas desechables

- Tubos de ensayo

- Probetas de 50 mL, 100 mL

33

Ana Belén Morejon
Andrea Viznay



i

UNIVERSIDAD DE CUENCA é

%

- Papelfiltro

- Embudos

2.6.2. Equipos

Autoclave N° serie 91997, marca All American, modelo 930

- Balanza analitica N° serie 14952, marca Ohaus, modelo Scout Il
- Estufa Fanem N° serie 91974

- Refrigerador N° serie 14342, marca PHilco, modelo BR 203

- Potenciémetro

- Refractémetro
2.6.3. Reactivos

3M™ Enriquecimiento para Salmonella spp™
3M™ Suplemento de Salmonella spp™
- Agua de peptona
- Agua destilada
- Placas 3M™ Petrifilm™ para Mohos y levaduras, E. coli y Salmonella
- Hidr6xido de Sodio 0,1 N
- Solucién buffer de pH 4.0, 7.0y 9.0

2.7. Métodos y técnicas de analisis
2.7.1. Calidad microbioldgica
2.7.1.1. Mohosy Levaduras

Las placas 3M™ Petrifilm™ para el recuento de mohos y levaduras contiene un agente
gelificante soluble en agua fria, nutrientes y un tinte colorante de fosfatasa que promueve

el contraste y facilita el recuento de colonias (Food Safety, 2006).

Para la siembra, primero se realizé tres diluciones con agua de peptona tal como se observa
en el anexo N° 5 y de la dltima dilucién se tom6 1 mL con la pipeta automatica. Se levanto
el film de la placa, se coloc6 perpendicularmente la muestra en el centro, después se bajo

el film dejandolo caer y se aplicé presion con el difusor para evitar que se formen burbujas
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de aire. Las placas se incubaron en la estufa de 20 a 25°C por 3-5 dias tal como se observa
en el anexo N° 5 (Food Safety, 2006).

Las levaduras son colonias pequefias, tienen bordes definidos y presentan una coloracion
azul verdoso; mientras que los mohos son colonias grandes con bordes difusos y de una

coloracion variable (Food Safety, 2006).
2.7.1.2. Escherichia coli

Las placas 3M™ Petrifilm™ para el recuento de E. coli/Coliformes, contienen nutrientes de
Bilis Rojo Violeta, un agente gelificante soluble en agua fria, un indicador de actividad de la
glucoronidasa (5-bromo-4-cloro-3-indolil-beta-D-glucorénido) y un indicador que facilita la

enumeracion de colonias (tricloruro de trifenil tetrazoilo) (Food Safety, 2002).

Para la siembra, primero se realizé una dilucién, en la cual se midié 25 mL de muestray se
homogenizé con 250 mL de agua de peptona tal como se indica en el anexo N°5, de la
dilucién se tom6 1 mL con la pipeta automética, se levanto el film de la placa y se coloco
perpendicularmente la muestra en el centro, luego se bajé el film sin dejarlo caer para evitar
que se formen burbujas de aire y se aplicé presién con el difusor. Las placas se incubaron

en la estufa a 35°C por 48 horas tal como se observa en el anexo N° 5 (Food Safety, 2002).

La mayoria de colonias de E. coli producen beta-glucoronidasa la que es responsable de la
precipitacién azul de la colonia, ademas estas colonias también producen gas (Food Safety,
2002) (PROSAC, 2006).

2.7.1.3. Salmonella spp.

El sistema 3M™ Petrifilm™ Salmonella Express, es una prueba cualitativa para la deteccién
rapida y confirmacién bioquimica de Salmonella en muestras enriquecidas de alimentos.
Este sistema consta de una base y suplemento para el enriquecimiento de la muestra que
permiten el desarrollo y recuperacion del microorganismo; también contiene placas cuyo
medio de cultivo cromogénico incluye un agente gelificante soluble en agua fria que es
selectivo y diferencial para Salmonella. En caso de muestras presuntamente positivas, el
sistema también consta de disco de confirmacion, este es un sustrato bioquimico que facilita

la confirmacion bioquimica de ese microorganismo (Food Safety, 2013).
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Previo a la siembra, se preparé el medio enriquecedor con el caldo y el suplemento. Por
consiguiente se coloco 25 mL de muestra con 25 mL del medio enriquecedor y se incubo
por 24 horas. Pasado el tiempo de incubacion, se hidrataron las placas de Salmonella con
2 mL de agua destilada y se las dej6 en reposo en una superficie plana por 1 hora, luego
se tomo con el asa de punta redonda la muestra enriquecida, se levanté el film y se sembro
en la placa hidratada, luego se baj6 el film y se aplic6 un movimiento suave de presion
constante sobre la pelicula para retirar todas las burbujas de aire. Las placas se incubaron

en la estufa a 41°C por 24 horas tal como se observa en el anexo N° 5 (Food Safety, 2013).

Las colonias presuntivas positivas son rojas con zonas amarillas y asociadas a burbujas de
gas, con el disco de confirmacién las colonias se tornan de color azul oscuro/negra con
precipitado azul. Si las colonias son de color rojo sin zona amarilla, sin burbujas de gas y

de color azul verdosas no son colonias de Salmonella spp (Food Safety, 2013).

2.7.2. Calidad bromatoldgica
2.7.2.1. Determinaciéon de pH

El potenciometro mide la diferencia de potencial entre dos electrodos (electrodo referencia
de cloruro de plata y electrodo de vidrio sensible al ion hidrogeno) sumergidos en el liquido
a analizar, es decir mide la diferencia de potencial entre la disolucién interior de referencia
y la concentracion de protones exterior y a través de su calibracion interna la convierte en
una lectura de pH (NTE INEN I1SO 1842, 2013).

Para la determinacién de pH, se calibré el potenciémetro con soluciones buffer de pH 4.0 y
7.0, luego se lavo el electrodo con agua destilada y se sec6 con papel absorbente; por
consiguiente, se coloco la muestra en un vaso de precipitacion y se introdujo el electrodo
en la muestra de jugo sin tocar las paredes del vaso. Finalmente se tomo la lectura. La

lectura se realiza directamente una vez que el resultado se estabilice (Anexo N° 6). Siempre
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después de cada medicion fue necesario enjuagar y secar el electrodo nuevamente (NTE
INEN 1SO 1842, 2013).

2.7.2.2. Determinacion de Grados Brix

Para la valoracion se utiliza el refractometro, cuyo funcionamiento se basa en el principio
fisico de la refraccion de la luz, donde se observa que al aumentar la densidad de una
sustancia aumenta proporcionalmente su indice de refraccion. El refractémetro debe estar
calibrado a 20 °C, asi si a 20 °C una solucién tiene 20 °Brix, significa que la solucién
contiene 20 % de sacarosa 0 20 gramos de azUcar por cada 100 gramos de muestra (NTE
INEN 1SO 2173, 2013) (Blanco & Carbajal, 2013).

Para la determinacién de grado Brix se utilizé el refractdmetro de mano previamente limpio
con algoddén impregnado en alcohol; por consiguiente, se calibré el equipo poniendo una
gota de agua destilada en el prisma. Después se colocé en el prisma una gota de la muestra
de jugo a analizar. Finalmente se realiz6 la lectura de grados Brix orientando el
refractdbmetro hacia la luz para una mejor observacion de la escala (Anexo N° 6) (NTE INEN
ISO 2173, 2013).

2.7.2.3. Determinacion de Acidez Titulable

La acidez titulable representa la cantidad de acidos organicos libres presentes en un
determinado cuerpo de agua o en un residuo liquido y se mide por el método volumétrico
neutralizando los jugos o extractos de frutas con una base fuerte (Blanco & Carbajal, 2013)
(NTE INEN 381, 1986) (NTE INEN-ISO 750, 2013).

Antes de empezar el analisis se lavo el electrodo varias veces con agua destilada hasta
obtener una lectura de pH de aproximadamente 6. Las muestras fueron homogenizadas y
filtradas utilizando papel filtro, se tomaron 25 mL del filtrado y se llevaron a un matraz de
250 mL para diluirlo con agua destilada previamente hervida y enfriada. Se tomaron 25 mL
de la dilucién, se introdujo el electrodo del potenciometro y se esperd a que se estabilice el
resultado, luego se afadié solucion de NaOH 0,1N hasta alcanzar un pH de 6. Se continué
afiadiendo el NaOH hasta alcanzar un pH de 7 y 8,3 aproximadamente anotando los

volumenes correspondientes (Anexo N° 6). Luego se realizo la interpolacion para establecer
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el volumen exacto de solucion de NaOH que se afiadié correspondiente al pH de 8,1.
Finalmente se realizé los célculos respectivos para obtener el valor de la acidez (Anexo
N°8, 9) (NTE INEN 381, 1986) (NTE INEN-ISO 750, 2013).

La acidez se determina mediante la siguiente férmula:

wp00 pm
G

Donde:
A= g de 4cido en 1000 mL de producto
V1= mL de NaOH usados para la titulacion de la alicuota
N= Normalidad de la solucién de NaOH
M= peso molecular del &cido considerado como referencia

V2= volumen de la alicuota tomada para el andlisis

2.7.3. Capacitacion acerca de la manipulacién de alimentos

En coordinacién con el Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de Cuenca,
se realizé la capacitacion a los vendedores ambulantes de jugos el dia martes 6 de marzo
del 2018 en el auditorio de la Quinta Bolivar. Previo a la capacitacion, se elaboré tripticos
los cuales contaron con la aprobacion de las autoridades municipales y fueron entregados
el dia del evento (Anexo N° 11).

2.7.4. Mapeo

Se realizé un mapeo tanto de los lugares que constan en el registro catastral del
Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la ciudad de Cuenca-Ecuador como

de los nuevos lugares localizados. Se utilizo la aplicacion GPS & UTM que da la localizacion
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instantanea de cualquier punto del mapa y el programa informético Google Earth PRO que

permite visualizar las ubicaciones registradas.

Se utilizé el sistema de coordenadas UTM (Universal Transversal de Mercator) debido que
sus valores expresan distancias en metros a nivel del mar, que es la base de la proyeccién
del elipsoide de referencia (Tierra) y son compatibles con las coordenadas del sistema
cartesiano (superficie plana) que ayuda a una mejor representacién visual de la informacion.
Es decir, los ejes cartesianos X e Y se establecen sobre el huso, siendo el eje X el ecuador
(Este) y el eje Y el meridiano (Norte). Ademas, con el fin de obtener la ubicacion satelital de
todos los sitios visitados en el mapa y exponer la informacién visual de los resultados
microbioldgicos y bromatologicos obtenidos se utilizé Google Earth PRO para el ingreso de

coordenadas de los sitios.

Para ello primero se visit6 los lugares que constan en el registro catastral y los dos nuevos
lugares localizados y por medio de la aplicacion GPS & UTM se obtuvieron las coordenadas
UTM (X e Y). Al localizar el sitio, la aplicacién nos brinda dos cifras, la primera de seis
digitos corresponde a la distancia en metros al Este y la segunda cifra de siete digitos indica
la distancia en metros al Norte. Luego se ingresé las coordenadas en el programa Google
Earth PRO para ubicarlos en el mapa. Para ingresar la coordenada especifica se digit6 en
el buscador del programa el valor exacto obtenido de la aplicacion GPS & UTM vy

automaticamente se registro el sitio.

2.7.5. Andlisis Estadistico

Se aplicé la estadistica descriptiva utilizando el programa Microsoft Excel 2010, en el cual

se realizaron los célculos frecuencias absolutas y relativas, puntos maximos y minimos.
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3. Resultados y discusion

El presente estudio se realizé durante el periodo comprendido entre diciembre de 2017
hasta enero de 2018. Se analizaron 40 muestras de jugos, 26 de naranjay 14 de coco en
los diferentes sectores del casco urbano de la ciudad de Cuenca, obteniéndose los

resultados que se presentan a continuacion.

3.1. Resultados de la evaluacion de la calidad de los jugos de naranja
3.1.1. Calidad microbiolégica
3.1.1.1. Mohosy Levaduras

Los resultados obtenidos para recuento de mohos y levaduras indicaron que el 65,4 % de

muestras de jugos de naranja estuvieron contaminadas (Figura N°1). De las 26 muestras
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analizadas, el mayor recuento obtenido es de 9000 UFC/mL, tal como se indica en la Tabla
N°2.

3.1.1.2. Escherichia coli

Los resultados obtenidos para recuento de E. coli, muestran que el 57,7 % de las muestras
de jugos de naranja estuvieron contaminadas (Figura N°1). De las 26 muestras analizadas

el mayor recuento obtenido es de 900 UFC/mL, tal como se indica en la Tabla N°2.
3.1.1.3. Salmonella spp.

La Norma Técnica Colombiana NTC 3929-2013 demanda la ausencia de este patégeno.
De las 26 muestras analizadas de jugos de naranja para recuento de Salmonella spp, el 0

% estuvieron contaminadas, tal como se indica en la Tabla N°2.

Tabla N° 2. Calidad microbioldgica de las muestras de jugos de naranja

Porcentaje de

, . Muestras muestras Recuento Recuento Limite Método de
Parametro Unidad

positivas contaminadas maximo minimo  permitido ensayo
(%)

3M™ Food
1.000-  NTC A Safetpara
Mohos y UFC/ 9000 Recuento
17 65,4 % 0 3.000 3929- .
levaduras mL Réapido de
UFC/mL | 2013
Mohos y
Levaduras
™
N NTC 3M™ Food
Escherichia | UFC/ <10 safety para
_ 15 57,7 % 900 0 3929-
coli mL UFC/ mL Recuento
2013 Réapido de E.
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coli. Lectura
segun la AOAC

International

Sistema 3M™

NTC
. . . Petrifilm™
Salmonella - 0 0 % Ausencia | Ausencia | Ausencia | 3929-
Salmonella
2013
Express
Muestras analizadas 26

3.1.2. Calidad bromatol6gica
3.1.2.1. pH

El estudio indicé que de los resultados obtenidos, el 100 % de las 26 muestras analizadas
de jugos de naranja cumplieron con los valores referenciales establecidos en la Norma
Técnica Ecuatoriana denominada NTE INEN 437-1979. El valor maximo fue de 4,1 tal como

se indica en la Tabla N°3.
3.1.2.2. Grados Brix

Los resultados obtenidos indicaron que el 100 % de las 26 muestras analizadas de jugos
de naranja no cumplieron con el valor de referencia establecido por la Norma Técnica
Ecuatoriana denominada NTE INEN 2 337-2008, siendo el valor maximo de 8°Brix, tal como

se indica en la Tabla N°3.
3.1.2.3. Acidez Titulable

El 100 % de las 26 muestras analizadas de jugos de naranja cumplieron con el valor referido
en la Norma Técnica Colombiana denominada NTC 3929-2013, siendo el valor maximo de

2,7 g de acido citrico por 1000 mL de jugo de naranja, tal como se indica en la Tabla N°3.
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Tabla N° 3. Calidad bromatoldgica de las muestras de jugos de naranja

Muestras Porcentaje de

gue no muestras que Lo Método
. . . . Recuento Recuento Limite
Parametro Unidad  cumplieron no cumplieron L. " - de

maximo minimo permitido

con la con la ensayo
normativa  normativa (%)

INEN INEN
pH - 0 0% 4,1 3,4 3-4 437- 1842-
1979 2013
) ) INEN INEN

Solidos _ Minimo 9
°Brix 26 100 % 8 1 ) 2 337- 2173-

solubles °Brix
2008 2013
INEN
g acido - NTC | 381-1986

; o Minimo

Acidez citrico/ 0 0% 2,7 1.4 . 3929- INEN-
1000 mL ’ 2013 | 1SO 750-
2013
Muestras analizadas 26

3.2. Resultados de la evaluacién de la calidad de los jugos de coco
3.2.1. Calidad microbiol6gica
3.2.1.1. Mohosy Levaduras

El 50 % de las 14 muestras analizadas de jugos de coco se encontraron contaminadas
(Figura N°1), siendo el mayor recuento de 18.000 UFC/mL, tal como se indica en la Tabla

N°4.
3.2.1.2. Escherichia coli

El 64,3 % de las 14 muestras analizadas de jugos de coco se encontraron contaminadas
(Figura N°1), siendo el mayor recuento de 680UFC/ mL, tal como se indica en la Tabla N°4.

3.2.1.3. Salmonella spp.

43

Ana Belén Morejon
Andrea Viznay



UNIVERSIDAD DE CUENCA

El estudio indic6 que los resultados obtenidos de las 14 muestras analizadas de jugos de

coco para recuento de Salmonella spp., cumplieron con la Norma Técnica Colombiana NTC

3929-2013, debido a que ninguno presentd contaminacion (Figura N°1).

Tabla N° 4. Calidad microbiolégica de las muestras de jugos de coco

Porcentaje de

Recuento Recuento Limite Método de
Pardmetro Unidad Mue.sltras mues.tras ) . . Norma
positivas  contaminadas maximo minimo permitido ensayo
(%)
3M™ Food
1.000— @ NTC A Sdfeypara
Mohos y UFC/ 50 % Recuento
7 18.000 0 3.000 3929- .
levaduras mL Réapido de
UFC/ mL 2013
Mohos y
Levaduras
3M™ Food
safety ara
Recuento
Répido de E.
o NTC _
Escherichia UFC/ 64,3 % 680 <10 UFC/ coli. Lectura
) 9 0 3929- ,
coli mL mL segln la
2013 AOAC
International
Sistema
NTC 3IM™
0% : . :
Salmonella - 0 Ausencia | Ausencia | Ausencia | 3929- Petrifilm™
2013 Salmonella
Express
Muestras analizadas 14

3.2.2. Calidad bromatolégica
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3.2.2.1. pH

El estudio indicé que de las 14 muestras analizadas de jugos de coco, el 100 % cumplieron
con los valores referenciales (Figura N°2). El valor maximo de pH para el jugo de coco fue

de 6,2 tal como se indica en la Tabla N°5.

3.2.2.2. Grados Brix

Los resultados obtenidos de las 14 muestras analizadas de jugos de coco reflejaron que el
100 % no cumplieron con los valores establecidos (Figura N°2). Siendo el maximo valor de

4° Brix, tal como se indica en la Tabla N°5.

3.2.2.3. Acidez Titulable

No se han encontrado estudios que indiquen valores referencia para la acidez del jugo de
coco; sin embargo, se establecié rangos maximos y minimos de las 14 muestras analizadas
de jugos de coco obteniéndose valores de 3,04 g de &cido laurico/1000 mL de jugo y 1,04

g de &cido laurico/1000 mL de jugo respectivamente (Tabla N°5).

Tabla N° 5. Calidad bromatoldgica de las muestras de jugos de coco

Porcentaje
Muestras que de muestras
) _ no queno Recuento Recuento Limite Método de
Parametro  Unidad  cumplieron cumplieron . . "
maximo minimo  permitido ensayo
con la con la
normativa normativa
(%)
. CODEX
Minimo INEN
pH - 0 0% 6,2 5,9 STAN
5,9 1842-2013
240-2003
Solidos _ Minimo 5 INEN 2 INEN
°Brix 14 100 % 4 1 ]
solubles °Brix 337-2008 | 2173-2013
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Figura N° 2. Resultados del andlisis bromatoldgico para los jugos de naranja y de coco

3.3. Resultados del mapeo

Con el programa GPS & UTM se obtuvo las coordenadas UTM de los 15 lugares que
constan en el catastro y de los 2 lugares nuevos que se incluyeron; con esos datos se
realiz6 un mapa utilizando Google Earth PRO con la finalidad de ubicar y visualizar de
manera satelital los puestos ambulantes de las muestras analizadas de jugos de naranja y

coco, a su vez se adjuntoé los resultados obtenidos en los andlisis.

Figura N° 3. Ubicacion de los puestos de venta ambulante de jugos de la ciudad de Cuenca- Ecuador

Nota: En el cd se adjunta los resultados del mapeo realizados en el programa Google earth pro.

3.4. Resultados de la Capacitacién

La capacitacion se enfoco en la manipulacion de alimentos comprendiendo temas sobre la
prevencion de la contaminacion, reduccion de riesgo de enfermedades de transmision

alimentaria, implementacion de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM’'s) y
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procedimientos de limpieza-desinfeccion con la finalidad de mejorar la calidad e inocuidad
del producto. El evento contd con la asistencia de 22 participantes y al final de la
capacitacion se realizaron preguntas sobre el tema con la finalidad de confirmar los

conocimientos adquiridos de los participantes (Anexo N° 11).

3.5. Discusioén

Para el estudio microbioldgico de los jugos de naranja y de coco se utilizd la Norma Técnica
Colombiana denominada NTC 3929-2013: Zumos (jugos), néctares, purés (pulpas) y
concentrados; debido a que en el Ecuador no existe una normativa que especifique
claramente los limites permisibles de microorganismos para jugos de frutas frescas, sino
solo existe para jugos congelados o pasteurizados. En cuanto el analisis bromatoldgico,
para los grados Brix se utiliz6 la Norma Técnica Ecuatoriana denominada INEN 2 337:2008
Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales; para el pH de los
jugos de coco se empled la Norma General del Codex para zumos (jugos) y néctares de
frutas denominada CODEX STAN 240 y para los jugos de naranja la Norma Técnica
Ecuatoriana denominada NTE INEN 437-1979. En cuanto a la acidez del jugo de naranja,

la norma que se utilizé fue la Norma Técnica Colombiana denominada NTC 3929-2013.

Referente a los resultados microbiolégicos, las 40 muestras de jugos, 26 de naranja 'y 14
de coco presentaron contaminacion por microorganismos como Escherichia coli y mohos y
levaduras, reflejando una mala calidad microbiolégica.

Una de las principales causas de disminucién de la calidad e inocuidad de los alimentos es
el desarrollo de mohos y levaduras. Estos microorganismos al estar distribuidos
ampliamente en el ambiente pueden alterar facilmente los alimentos desde su sabor hasta
su aroma (Pascual & Calderén, 2000) (Camacho et al., 2009). Los recuentos elevados en
ambos tipos de jugos demuestra que los alimentos no estan siendo manipulados ni
conservados correctamente (Olvera, 2007). Esta contaminacion puede derivarse desde la
eleccion y el manejo de las frutas empleadas para la elaboracion de jugos hasta el
recipiente en el que se almacena el producto terminado o la inadecuada higiene personal
de los manipuladores, siendo las manos sucias el principal vehiculo de transmisién de

microorganismos (Gomez-Sanchez, 2007). También esta contaminacion puede derivarse
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de las materias primas utilizadas para la preparacion de los jugos (FAO & OPS, 2016). Por
otra parte Escherichia coli es considerado como indicador de contaminacion fecal de los
alimentos y del agua (Olvera, 2007) (Franco et al., 2013). Los resultados de este trabajo
coinciden con un estudio de vigilancia microbiolégica de alimentos que se venden en las
calles realizados en 8 ciudades de Latinoamérica, puesto que también presentaron un
elevado nivel de este tipo de contaminacion (Campuzano et al., 2015). E.coli puede estar
presente en las frutas empleadas, en el agua usada para lavarlas, en los utensilios o
equipos que se usen y en las manos sucias del manipulador (Bayona, 2009) (Campuzano
et al.,, 2015). Ademas, el uso de frutas con lesiones mecéanicas facilita la entrada de
microorganismos (Rolle, 2007). Estos resultados demuestran que existe un gran riesgo para
los consumidores de contraer enfermedades si los jugos no se elaboran con las Buenas
Practicas de Manufactura en alimentos. En cuanto a la presencia de patégenos, en este
estudio no se evidencié la presencia de Salmonella spp en las muestras de jugos

analizados.

Con respecto a los resultados bromatolégicos ninguna muestra cumplioé con los parametros

para grados Brix, reflejando una mala calidad bromatolégica.

El pH es un indicador de la medida de acidez o alcalinidad de un alimento, un factor
determinante para controlar el crecimiento bacteriano, ya que en un pH bajo se detiene su
desarrollo (Kim et al., 2018). Las levaduras crecen en un rango de pH de 2 a 9, mientras
gue los mohos crecen en un rango de pH de 2 a 11, siendo su pH 6ptimo aciddfilo entre 3,5
a 6,5; Salmonella spp puede crecer en rangos de pH de 4,2 a 9,5 siendo el 6ptimo neutréfilo
de 7a 7,5y E. coli puede desarrollarse en un medio cuyo rango de pH oscile entre 4,4 a 9,
siendo el 6ptimo cercano a la neutralidad de 6 a 7 (MSU Extension, 2001) (Pascual &
Calderdn, 2000). Segun un estudio realizado en Costa Rica, los jugos de naranja
dificilmente constituyen un peligro para la salud porque poseen un pH acido de
aproximadamente 3 que evita la multiplicacién de bacterias patégenas causantes de toxico
infecciones alimentarias, pero permite el crecimiento de mohos en la superficie de las fruta
ya que toleran un pH desde 2 y si estdn expuestos al aire también se ve favorecido el
crecimientos de levaduras (Vargas, 1999). Sin embargo, a pesar del carcter &cido de los

jugos, se ha visto que Salmonella y coliformes pueden tolerar estas condiciones (Bayona,
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2009). En este estudio la mayoria de las muestras tanto de jugos de naranja como de coco
presentaron contaminacién por mohos y levaduras como también por E. coli, sugiriendo
que el pH de estos alimentos seria propicio para el crecimiento de estos microorganismos
(Calderdn, Jacome, Reyes, Rojas, & Ramirez, 2017) (Diaz et al., 2012). El pH también
refleja las caracteristicas organolépticas, es decir indica el sabor del alimento (Schvab et
al., 2013), sin embargo, en este estudio no se sabe la manera en la que fueron preparados
los jugos, por lo que no se puede asegurar si el sabor caracteristico de cada jugo es
aportado por la fruta en si o por algun aditivo.

La concentracién de azucar disuelto en el producto da la idea del nivel de dulzura,
debido a que indican el contenido de azucar que tiene la fruta. Entre los azlcares presentes
en la naranja esta la sacarosa, glucosa y fructosa en una proporcion 2:1:1; en cambio, en
el coco se ve reflejado solo por la presencia de sacarosa (Ubeda-Gallego, 2012). La
concentracion de grados Brix indican también de manera indirecta el grado de madurez
frutal, ya que los sdélidos solubles tienden a aumentar durante el proceso de maduracion
mientras que los acidos disminuyen cambiando su sabor (Schvab et al., 2013) (Ubeda-
Gallego, 2012). En el presente estudio, el porcentaje de sélidos solubles para los jugos de
naranja y de coco fueron inferiores a los requeridos en la Norma Técnica Colombia
denominada NTC 3929-2013, lo que podria indicar los jugos son diluidos, posiblemente se
agrega agua en cantidad exagerada. Se ha visto que el empleo de cocos que se cayeron
y se fracturaron produce un aumento de acidos grasos libres y una disminucién de sélidos
solubles por el rompimiento del tejido vegetal; a su vez también facilita la entrada de
microorganismos que causarian el deterioro del agua y pulpa que esta en su interior (Rolle,
2007). Estudios indican que el valor de los grados Brix pueden variar de manera importante
segun la variedad de semilla, madurez o etapa de crecimiento, condiciones ambientales
(luz solar, temperatura y humedad), el agua que tiene la fruta y las técnicas de cultivo
(Schvab et al., 2013) (Ubeda-Gallego, 2012). Ademas si existe una gran cantidad de
microorganismos, estos pueden consumir los hidratos de carbono presentes en los jugos

por lo tanto los grados brix disminuiran (Cobefia & Loor, 2016) (Ubeda-Gallego, 2012).

El grado de acidez indica la cantidad de &cidos libres presentes en un alimento
expresados como el porcentaje de un acido organico predominante (Blanco & Carbajal,

2013). El &cido mas abundante en los jugos de naranja es el acido citrico mientras que en
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los jugos de coco es el &cido laurico (Schvab et al., 2013) (Rolle, 2007). Estudios realizados
indican que el nivel de acidos libres es mayor segun la variedad de semillas o cuando la
fruta no tiene el grado de madurez adecuado pues durante la maduracion fisiologica y
organoléptica decae de un modo muy rapido (Arévalo Martin, 2013). Por otro lado, cuando
se utilizan frutas que estan estropeadas por caidas y fracturas liberan gran cantidad de
acidos libres causando un aumento de acidez en el zumo (Diaz et al., 2012) (Rolle, 2007).
En el presente estudio las muestras de jugos de naranja coinciden con los requisitos
establecidos de la Norma Técnica Colombiana denominada NTC 3929-2013. Sin embargo,
en el caso de los jugos de coco no se han encontrado normas ni a nivel nacional ni
internacional que contemplen este parametro, por lo que se reporté un rango (1,04 g a 3,04

g de acido laurico/1000 mL).

Los parametros bromatolégicos pueden verse modificados segun la manera en la que se
elaboren los jugos. Para la elaboracion de los jugos de naranja basta con exprimir la fruta
para obtenerlo y en este se puede o no afadir agua y/o azlcar; sin embargo, al ser jugos
de venta ambulante no cuentan con registro sanitario por lo que no se sabe con exactitud
la forma en la que son preparados, pudiendo ser adulterados con saborizantes,
edulcorantes o aromatizantes artificiales. En cuanto a la preparaciéon de jugos de coco,
existen muchas maneras de hacerlo debido a que no es un jugo puro sino es el resultado
de una mezcla de ingredientes. Para la elaboracion se puede utilizar la pulpa y mezclarla
con leche, azlcar, esencia de vainilla y en algunos casos con leche condensada. En el
presente estudio, al no conocer exactamente los ingredientes que se emplearon para la
preparacion de los jugos analizados y por los resultados obtenidos se puede tener una idea

de que los jugos no son como los vendedores lo dicen, 100 % naturales.
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4. Conclusiones y recomendaciones

4.1. Conclusiones

En este estudio se realizé la evaluacion microbiolégica y la determinacion del pH, acidez y
grados brix de jugos expendidos en los espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador

durante el periodo comprendido entre el 12 de diciembre del 2017 y 15 de enero del 2018.

Los resultados de la evaluacion microbiolégica de los jugos de naranja y de coco
demostraron que no cumplieron con los limites permisibles efectuados en la Norma Técnica
Colombia NTC resolucion 3929-2013 para microorganismos como Escherichia coli, mohos
y levaduras y por lo tanto no son aptos para su consumo. No se encontro la presencia de
Salmonella en las muestras, por lo que cumplieron con este parametro de la normativa para

ambos jugos.

Los resultados de la evaluacién bromatoldgica de pH y acidez (expresada como %
de &cido libre predominante del jugo), demostraron que los dos tipos de jugos cumplieron
con los limites especificados en las normas NTE INEN 437-1979 para el pH de jugos de
naranja, Codex Stan 240 para el pH de jugos de coco y Norma Técnica Colombiana NTC
3929-2013 para acidez de la naranja. Para la acidez de los jugos de coco se establecieron
rangos (1,04g a 3,04g de acido laurico/1000 mL) debido a falta de estudios que indigquen
los limites. Los resultados para s6lidos solubles para ambos jugos no cumplieron con los

requisitos reportados en la norma NTE INEN 2337-2008.

Al realizar el mapeo en los diferentes sectores del caso urbano de la ciudad de Cuenca, se
registré dos puestos de venta ambulante de jugos que no constaban en el registro catastral
del Control Urbano del GAD Municipal.
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Con la finalidad de mejorar la calidad del producto y de evitar el riesgo de contraer
enfermedades alimentarias a los consumidores, se capacitd a los vendedores ambulantes
sobre las Buenas Practicas de Manipulacién alimentaria (BPM’s).

4.2. Recomendaciones
- Brindar una mayor informacién y capacitaciones a los vendedores ambulantes de
jugos sobre la manera correcta de manipular los alimentos.

Realizar monitoreos de los jugos que se expenden en la calle para asegurar su
calidad e inocuidad.

- Realizar seguimientos sobre los conocimientos adquiridos y su aplicacién a los
vendedores ambulantes que ya fueron capacitados.
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Anexo N° 1. Norma técnica colombiana denominada NTC 3929: Zumos (jugos),

néctares, purés (pulpas) y concentrados de frutas

Anexo N° 1. 1. Requisitos microbioldgicos de jugos o zumos de frutas segun la NTC

: ) |[Recuento E. Coli ufc/goml B .
sin  tratamiento | Recuento de mohos y levaduras ufc /g o ; |
térmico m B _ [ 5 1.000
e Salmonella/ 25 g

e T

Anexo N° 1. 2. Acidez Titulable minima en jugos o zumos de frutas segun la NTC
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: i e " Acidez titulable ~ |+ Porcentaje minimo de

Hnmbﬂwmdnﬂnh _minm expresada | sélidos disusitos por
“fruta’ | ‘como icldanlulgu howmwhmﬂﬁc- a

Gt e S R anhidido %mim ] 20°C (*Brix)

Andn . 2,48 B _ 20

Araza 2.1 3.4 H
Badea _ s 85

| Banano / Platano _ 0,3 18,0

| Chirimoya . 13 o 202

Chontaduro - 16,4

Ciruela 0,52 ! 12,0

Corozo 3,62 201

Curuba A 1o | 8.0

Durazno 0.3 11,5

Fresa | o085 | 85 |

Granadilla 1,86 ' 10,3

Guanabana 0.5 13,0

| Kiwi L 0.9-2.5 | 12,0 B

Limén B Lo 45 6,0

Mandarina 05 5.0

Mango 0.3 12,5

| Manzana 04 ) 10,0

Naranja 0,5 9,0

Melon o - e < ]

Mora 20 | 6.0

Anexo N° 2 . Norma técnica ecuatoriana denominada NTE INEN 2 337:2008 para
jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Requisitos:

Soélidos solubles minimos en jugos 0 zumos
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FRUTA Mombre Botdnico Solidos Solubles
Minimao
NTE INEM
qma COCoS MUCHBNa L. 5.0 |
Tulla Fragars spp A
Frambuesa roja Rubirs dapus L, 7.0
Frambuess negra Rubus pocicpniais L 11,0
Guandbang Angna muricats L 11.0
Gudyaba Pidhurn guaiiva L. 5.0
Kiwi Actinidia delciosa a.0
Litchi Litchi chinensis 11.0
Lima Gilrus aurantiola 4.5
Lirmdn Citrus fmon L. 4.5
Mandarina Gitrus reticulata 10.0
Mango Mangifara indica L. 11,0
Manzana Makis domestica Borkh 6.0
Maracuya (Parchila) Passifiora eduls Sims 12.0
Marafidn Anacardium occioantaks L. 11.5
Ivaldn Cucurmis mailo L. 50
Mora Rubis 3po. 6,0
mus: T a ]

Anexo N° 3. Norma general del codex para zumos (jugos) y néctares de frutas
denominada CODEX STAN 240: pH para productos acuosos de coco

pH
Producio

{a) Leche de coco ligeral 5.9

ik Leche de coon AL
{ed  Crema de coco %48
(dy Concentrado de 54

crema de coop

Anexo N° 4. Norma técnica ecuatoriana denominada NTE INEN 437 para jugos de
naranja. Requisitos: pH para los productos zumo de naranja
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] ) METODO DE

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX.
ENSAYO
pH ~ 3.0 4.0 INEN 389
[Densidad relativa a 20°720°C | _ 1.040 — INEN 351
Solidos en suspension oV _ 10 INEM 358
Arsenico Maglkg _ 0.2 INEM 265
Cobre Mglkg _ 50 INEN 270

Anexo N° 5. Metodologias utilizadas para el analisis microbiolégico

Anexo N° 5. 1. Procedimiento para las diluciones de muestras de jugo de naranja y coco
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25mL de muestra + 250mL de agua de
peptona, homogenizar (Diluciéon 1/10)

Tomar 1mL de la dilucion 1/10 y adicionar
9mL de agua de peptona en un tubo de
ensayo, homogenizar (Dilucién 1/100)

Tomar 1mL de la dilucién 1/100 y afadir
9mL de agua de peptona en un tubo de
ensayo, homogenizar (Dilucion 1/1000)

250ml
peptona

1710 1/100 171000
muestra

Anexo N° 5. 2. Procedimiento de siembras en placa Petrifiim: Mohos y Levaduras
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Inocular 1ImL de la Bajar el film
dilucion1/1000en | i) | DEJANDOLO
la placa CAER

\ 4

Colocar el difusory
presionar
suavemente

Incubar de 3 -5
dias entre 20-25°C

!

Anexo N° 5. 3. Procedimiento de siembras en placa Petrifilm: E.coli
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Inocular 1mLde la dilucion
1/10 enla placa

Bajar el film SIN DEJARLO
CAER

Colocarel difusory
presionar suavemente

4

Incubar
Coliformes: 24h a 35°C
E. Coli:48ha 35°Co
24ha 42°C

Anexo N° 5. 4. Procedimiento de siembras en placa Petrifilm: Salmonella spp.

23mL de muestra + . Afadir 2ZmL H,05
25mL de caldo de ‘ Mﬁz%ag s ;gc;l]g&i{ha ‘ destilada en la placa
enriquecimiento de Salmonella

4

Hidratar en una
superficie plana por
1h a 20-25°C

Tomar la muestra
. enriquecida y
Incubaro ra.?ﬂl +1°C . sembrar con el asa
p de 10uL en la placa
hidratada

ol &

ke

Anexo N° 5. 5. Identificaciéon de microorganismos
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microorganismo, determinar su presencia o0 ausencia

IS S

[ Despues del periodo de incubacion respectivo para cada }

[ Salmonella spp ]

[ Mohos y levaduras ]
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Anexo N° 6. Metodologias utilizadas para el andlisis bromatolégico

Anexo N° 6. 1. Procedimiento para determinacion pH

Colocarlas muestras en
vasos de precipitacion

Encenderel potenciémetro

4

Lavar el electrodo conagua
destilada

.4

Colocarel electrodoen el
vaso con la muestra, sin tocar
las paredes de vidrio

Esperar que se estabilize y
anotar el resultado
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Anexo N° 6. 2. Procedimiento para determinacion de sélidos solubles (Grados Brix)

Colocarla muestra en un vaso de precipitacién

-

Homogenizar y colocaruna gota en el prisma previamente
limpioc

Cerrar la cubierta y leer el resultado

Anexo N° 6. 3. Procedimiento para determinacion de acidez titulable (g &cido predominante/1000 mL muestra)

Lavar electrddo con agua destilada hasta
llegar a un pH de 6 aprox

Colocar en un vaso de precipitacion 25mi
de muestra y sumergir electrodao

-

[ Afiadir NaOH 0,1N hasta llegar a un pH de
§

[ Sequir afiadiendo NaOH hasta llegar a un

pH de 7 y 8,3 aproximadamente. Anotar
_volumenes

[ Por interpolacion establecer el volumen de |

NaOH empleado correspondiente al pH de
8.1

Realizar céalculos respectivos
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Anexo N° 7. Preparacidn de reactivos

Anexo N° 7. 1. Preparacion del agua de peptona

Pesar 15g de Su;gféw%%rsﬁlggé_yde Esterilizar 121°C por
peptona homogenizar 15min

Anexo N° 7. 2. Preparacion del suplemento para enriquecimiento de Salmonella spp.

Afadir 37g de Diluiren 1L de
fosar x90mg o¢ Base y agua destilada y
I:-a?anza analitica homogenizar esterilizar en el

autoclave
Anexo N° 7. 3. Preparacion de 1000 mL de NaOH 0,1N
NaOH 0,1N

AN  40g 1000 mL
0,IN x=? 1000 mL

X=4g

Afadir 1000mL
Pesar cﬁJNaOH agua destilada y 1000g1li|\r:]laOH
homogenizar '
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Anexo N° 8. Calculos para cuantificar la cantidad en gramos de acido citrico

presente en las muestras de jugos de naranja

Volumen gastado de NaOH en la titulacion (mL) Acidez (%
(0]

Interpolacién | Acido citrico)
H6 H 7,36 H 7,75 H 8,89
P pH 7, pH 7, pH S, apH8,1

1n 3,10 0,50 0,35 0,15 0,30 2.30

Interpolacion a pH 8,1

Volumen de NaOH consumdos a pH 8,1

pH

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5
Volumen de NaOH consumidos (mL)

Figura N° 4. Volumen de NaOH consumidos a pH 8,1 para el jugo de naranja

La acidez se determina mediante la siguiente férmula:

6p - o 1, @nip . G ici i . . . - o
"6 - pn "'1’ . POAIC P T o pgei WE L ITHE T OEHH Y H

Donde:
A= g de acido en 1000 mL de producto
V1= mL de NaOH usados para la titulacién de la alicuota
N= Normalidad de la soluciéon de NaOH
M= peso molecular del &cido considerado como referencia (acido citrico anhidro 192g/mol)

V2= volumen de la alicuota tomada para el andlisis
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Anexo N° 9. Calculos para cuantificar la cantidad en gramos de acido laurico

presente en las muestras de jugos de coco

Volumen gastado de NaOH en la titulacion (mL) _ .
Acidez (% acido

Interpolacién laurico)
apH81

2¢ ‘ 0,30 ‘ 0,20 ‘ 0,10 ‘ 0,17 1.36

pH 7 ’ pH 7,75 ’ pH 8,4 ‘

Interpolaciéon a pH 8,1

Volumen de NaOH consumidos a pH de 8,1
10

pH

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3 0,35
Volumen de NaOH consumidos (mL)

Figura N° 5. Volumen de NaOH consumidos a pH 8,1 para el jugo de coco

La acidez se determina mediante la siguiente férmula:

6 - DX , orip . i . . i . oo
A 96 c pm TP X @mf U,@c @Gl Ip h  "H'EHI "#l " i THI THH 1 "Hi

Donde:

A= g de 4cido en 1000 mL de producto

V1= mL de NaOH usados para la titulacién de la alicuota

N= Normalidad de la solucién de NaOH

M= peso molecular del &cido considerado como referencia (acido laurico: 200g/mol)

V2= volumen de la alicuota tomada para el analisis
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Anexo N° 10. Cédigos designados alos puestos de venta ambulante

CODIGO CONTROL SECTOR

1 Control Sur

2 Av. 10 de Agosto

3 Inmediaciones de_la escuela
Hermano Miguel

4 Av. Solano y 12 de Abril

5 Av. Loja y Primero de Mayo

6 Parque Paraiso (I)

7 Inmediaciones IESS

8 Parque Paraiso (Il

9 Terminal Terrestre

10 Mercado 27 de Febrero

11 Feria Libre (1)

12 Feria Libre (II)

13 Feria Libre (IIl)

14 Feria Libre (1V)

15 Miraflores (1)

16 Miraflores (II)

17 Parque Paraiso (lll)
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Anexo N° 11. Capacitacién sobre manipulacion de alimentos

I.  Plan de capacitacién para vendedores ambulantes de jugos en los espacios
publicos de la ciudad de Cuenca

1. Introduccidon

Las ETA"s son un problema de salud publica generalizado y creciente tanto en los paises
desarrollados como en los que estan en via de desarrollo; son causadas por bacterias,
virus, parasitos o sustancias quimicas que penetran en el organismo a través del agua o
los alimentos contaminados. Los alimentos insalubres plantean amenazas para la salud a
escala mundial y ponen en peligro la vida de todos, especialmente de los lactantes, nifios
pequefios, embarazadas, personas mayores y personas con enfermedades subyacentes
ya que ellos son los mas vulnerables (OMS, 2017) (OPS, FAO, & OMS, 2016).

La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquiera de las etapas del
proceso de fabricacibn o de distribucién; sin embargo, una buena parte de las
enfermedades transmitidas por los alimentos son causadas por alimentos que han sido
preparados o manipulados de forma incorrecta. No todos los manipuladores y
consumidores de alimentos entienden la importancia de adoptar practicas higiénicas
basicas al comprar, vender y preparar alimentos para proteger su salud y la de la poblacion
en general (OPS, FAO, & OMS, 2016) (PAE, 2014).

Las medidas para evitar la contaminacion son muy sencillas, cualquier persona que
manipule los alimentos puede aplicarlas ya que la adecuada manipulacién de los alimentos,
desde que se producen hasta que se consumen inciden directamente sobre la salud de la
poblacién (OMS, 2017) (OPS, 2015).

2. Propdsito de la capacitacion

El propésito de esta capacitacion es brindar informacion, a todas las personas que

manipulan alimentos, acerca de las pautas correctas que deberian aplicar en su trabajo

75
Ana Belén Morejon
Andrea Viznay



_;le'ﬂ rssceery

UNIVERSIDAD DE CUENCA

diario para asi poder reducir el riesgo de contaminacién de sus alimentos y por ende
disminuir la propagacion de enfermedades en la poblacion.

3. Objetivos
Objetivo General:

- Brindar informacion, a los vendedores ambulantes de jugos de la ciudad de Cuenca,

acerca de las normas correctas de higiene e inocuidad alimentaria.
Objetivos de Aprendizaje:

- El'manipulador podra conocer los roles y responsabilidades que posee para prevenir
una ETA.
- El' manipulador tendra la capacidad de aplicar las correctas hormas de higiene para

elaborar alimentos inocuos para el consumo humano.

4. Estrategias metodoldgicas
4.1. Descripcion de la capacitacion

Se brindara informacién acerca de la contaminacion alimentaria y como ésta puede generar
enfermedades en la poblacién; ademas se dara a conocer cuales son las enfermedades
mas comunes trasmitidas por alimentos, también se describira las normas correctas de
higiene y de manipulacién que deben seguir los vendedores para obtener productos

seguros para el consumo humano.
4.2. Desarrollo de la capacitacion

La capacitacion se la realizard mediante una exposicion presencial, se emplearan
diapositivas con el fin de obtener la atencidn de los participantes y también se les entregara
un triptico con toda la informacién necesaria. La capacitacion contara con la presencia de
17 personas aproximadamente que ha participado de este estudio, pero la invitacion esta
abierta para personas afines que deseen conocer acerca de la correcta higiene y

manipulacion de alimentos.
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4.3. Estrategias Didacticas

Se elaboraran diapositivas cuyo contenido sea claro y conciso; se permitira la participacion
de los asistentes para responder cualquier duda que presenten y se entregara un triptico

con la informacién méas importante de la capacitacion.

Al final de la capacitacién se realizaran preguntas para corroborar los conocimientos
adquiridos después de recibir la capacitacion, también con el fin de hacer mas amena la

interaccion se sorteara un libro acerca de la Manipulacion de Alimentos.
4.4. Fechay duracion de la capacitacion

La fecha de la capacitacion sera coordinada con los responsables del Departamento de
Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca Ecuador; esta tendra una

duracién maxima de 2 horas.
4.5. Responsabilidades
Del Director(a) de la Capacitacién

- Verificacién del cumplimiento del horario y la aprobacién de la capacitaciéon a

desarrollarse por parte de la Dra. Maria Augusta Idrovo.
Del Director(a) del Proyecto de Titulacién

- Verificacién y aprobacién de los temas a tratarse en la capacitacion por parte de la

directora del proyecto de titulacién, Dra. Silvana Donoso.
De los Facilitadores
- Informar a los participantes el programa de actividades a realizar.

- Rendir informes sobre los avances, decisiones que se tomen durante el proceso y

finalizacion de la capacitacion.
De los Participantes
- Participar en la capacitacion completa y cumplir con el horario establecido.

- Participar activamente en el desarrollo de la capacitacion.
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II. Invitacién ala capacitacién sobre manipulacién de alimentos: Jugos

cuenca

LA UNIVERSIDAD DE CUENCA Y
LA DIRECCION DE CONTROL MUNICIPAL

INVITA A LOS VENDEDORES DE JUGOS NATURALES QUE REALIZAN SU
ACTIVIDAD COMERCIAL EN EL ESPACIO PUBLICO DEL CANTON CUENCA
A LA CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

FECHA: 06 DE MARZO DE 2018
LUGAR: AUDITORIO DE LA QUINTA BOL‘VAR/(A/\/. 24 DE MAYO Y AV. GAPAL)

ARQ. CARLOS ALVAREZ HERMIDA
DIRECTOR DE CONTROL MUNICIPAL ' .

lll.  Triptico entregado a los participantes de la capacitacion

RECUERDA: Solo por que algo parezca limpio, no
significa que lo esté.

2. Usar agua y alimentos seguros

- Utilizar agua potable.

- Seleccionar alimentos sanos y frescos.

- Consumo de alimentos ya procesados, como leche
pasteurizada, en lugar de leche cruda.

- Lavar las frutas con agua potable.

¢Por qué?

Los alimentos, he incluso el agua y el hielo, pueden
estar contaminados con bacterias peligrosas. Se
debe realizar una cuidadosa seleccion de los alimen-
tos y la aplicacion de algunas medidas simples como
lavar y pelar, que disminuyen el riesgo.

cuenca Ak

ALCALDIA
UNIVERSIDAD DE CUENCA

MANIPULACION DE ALIMENTOS:
COMO PREVENIR SU CONTAMINACION

Jugosnaturales

Recomendaciones

para obtener jugos aptos para el consumo humano

1. Mantener la higiene personal.

2. Evitar el uso de frutas estropeadas o podridas.

3. Utilizar leche hervida o procesada.

4, Utilizar agua potable.

5.Almacenar los jugos de botellas pldsticas, evitan-
do su exposicion al sol.

6. No envasar en botellas de pldstico reciclado.

7. Proteger los coches con sombrillas, ya que si los
jugos se almacenan en botellas plasticos, los
componentes de estos recipientes reaccionan con
la luz solar y liberan sustancias toxicas que
causan cdncer a los consumidores.

cuenca

ALCALO(A

g UNIVERSIDAD DE CUENCA

con la gente, siempre
 f]v]

www.cuenca.gob.ec

ﬂ DIRECCION MUNICIPAL
'DE CONTROL MUNICIPAL
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Manipulacion de alimentos

Cuando se trabaja manipulando alimentos se debe
aplicar normas adecuadas para el manejo, conser-
vacién y almacenamiento, garantizando asi un
producto saludable para el consumidor.

Jugos naturales

Son obtenidos a través del extracto de la fruta o de
la mezcla con agua y/o leche.

Deben ser elaborados teniendo en cuenta la higie-
ne de la fruta, el agua y de los utensilios que se

utilizan.

¢Por qué es importante la higiene en la

preparacion de jugos naturales?

- Evita la contaminacion de gérmenes peligrosos a
los alimentos.

- Previene enfermedades.

¢Por qué es importante la higiene en la
preparacion de jugos naturales?
- Evita la contaminacion de gérmenes peligrosos a

los alimentos.
- Previene enfermedades.

Enfermedades causadas por alimentos
Pueden generarse a partir del consumo de un
alimento o agua contaminada.

Si en la elaboracién de jugos:
Las frutas no son lavadas y desinfectadas correcta-

mente.
- El agua empleada esta contaminada o no es potable.
- No son elaborados bajo normas correctas de higiene.
- Causa intoxicaciones alimentarias.

Causa Intoxicaciones alimentarias
Fiebre, ndusea y vémito, deshidratacién, malestar
estomacal, calambres, diarrea.

Es importante la buena manipulacién de alimen-
tos para evitar enfermedades.

¢Como pueden evitar los vendedores/as la
contaminacion de los alimentos ?

1. Mantener buena higiene personal,
utensilios y coches

+ Lavarse las manos con agua y jabén antes de
preparar los alimentos y varias veces durante la
preparacion de los mismos.

+ Mantener urios cortas y limpias.

-Vestirse con ropa adecuada y siempre limpia

+ Lavar ydesinfectar todas las superficies, utensilios
y equipos usados en la preparacién de alimentos.

+ Proteger los alimentos de insectos, mascotas y de
otros animales.

¢Por qué?

Las bacterias se encuentran en el ambiente, suelo,
agua, animales, manos sucias del manipulador, uten-
silios sucios; que pueden entrar en contacto con los
alimentos, contaminarlos y provocar enfermedades.

IV.  Certificado entregado en la capacitacion

?()/'///(4////('

LA ALCALDIA DE CUENCA
¥ LA UNIVERSIDAD DE CUENCA
)

cuenca

e e

Mst STvERG Doroso
DIRECTORA DEL AUMENTACION,

Arg. Carlos Marez
DIRECTOR DE CONTROL MUNICIPAL
DEPARTAMENTO DE BIOCIENCIAS
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V. Diapositivas sobre manipulacién de alimentos
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VI.  Convenio establecido entre el GAD municipal y la Universidad de Cuenca
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cuemca DESARROLLO INSTITUCIONAL
"GAD MUNICIPAL Y TALENTO HUMANO

CONVENIO DE COOPERACION INTERINSTITUCIONAL ENTRE LA UNIVERSIDAD ESTATAL
DE CUENCA Y EL GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA PARA EL TRABAJO DE
TITULACION “CONTROL MICROBIOLOGICO Y DETERMINACION DE pH, ACIDEZ, GRADOS
BRIX DE JUGOS EXPEDIDOS EN LOS ESPACIOS PUBLICOS DE LA CIUDAD DE CUENCA-
ECUADOR”

En la ciudad de Cuenca, a los 01 dias del mes de noviembre del afio 2017, comparecen a la
celebracién del presente Convenio, por parte de la Universidad Estatal de Cuenca, el Dr.
Pablo Fernando Vanegas Peralta en calidad de Rector, y por parte del GAD Municipal del
cantén Cuenca, el Dr. Leonardo Fabian Ochoa Andrade, delegado del sefior Alcalde, Ing.
Marcelo Cabrera Palacios.

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

El Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del cantén Cuenca y la Universidad
Estatal de Cuenca mediante convenio Marco de Practicas Pre-Profesionales suscrito el 01
de enero del 2017, por el Ing. Marcelo Cabrera Palacios y el Dr. Pablo Fernando Vanegas
Peralta, acordaron como objeto del mismo organizar, desarrollar y avalar proyectos y
actividades de interés para las partes, en el ambito académico, investigativo, cientifico y
tecnolégico de conformidad con la Ley, en especial con la Ley Orgénica de Educacion
Superior, y normativa conexa aplicable y para instrumentar las actividades a las que se hace
referencia, las partes se comprometieron a suscribir convenios especificos de cooperacién
para colaborar en tareas de mutuo interés, los cuales deberan ser aprobados por ambas
instituciones en base del convenio marco suscrito.

SEGUNDA.-OBJETO:

La Universidad Estatal de Cuenca y el GAD Municipal del cantén Cuenca, comparten
intereses y objetivos en asuntos de intereses académico e investigacion cientifica; por lo
que, suscriben el presente convenio especifico para desarrollar el trabajo de titulacion
denominado: “Control Microbioldgico y determinacién de pH, Acidez, Grados Brix de jugos
expedidos en los espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador”, de los estudiantes Ana
Belen Morejon Quezada y Andrea de los Angeles Viznay Parra.

TERCERA.-OBLIGACIONES DE LAS PARTES:
De la Universidad Estatal de Cuenca:

e Remitir al GAD Municipal del cantén Cuenca el disefio del proyecto de trabajo de
titulacién y su aprobacién; asi como, el nombre del docente-director del mismo.
DIRECCION MUNICIPAL DE

DESARROLLO
Y TALENTO H

M 2
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Ana Belén Morejon
Andrea Viznay

84



UNIVERSIDAD DE CUENCA

DIRECCION MUNICIPAL DE
Cueﬂco DESARROLLO INSTITUCIONAL
GAD MUNICIPAL Y TALENTO HUMANO

e Remitir al GAD Municipal del cantén Cuenca, la solicitud de realizar el trabajo de
titulacién Control Microbioldgico y determinacién de pH, Acidez, Grados Brix de
jugos expedidos en los espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador.

Por el GAD Municipal del cantén Cuenca:

e Brindar el apoyo logistico al estudiante para la elaboracion de su trabajo de
titulacion.

e Designar un administrador o responsable del convenio, que sera el encargado de
velar por su estricto cumplimiento.

e Permitir a los estudiantes el acceso a la informacién correspondiente para el
desarrollo de su trabajo.

e Dar las facilidades para que los estudiantes de la Universidad Estatal de Cuenca
realice el trabajo de titulacion.

CUARTA.- PLAZO

El presente Convenio tendra un plazo de cinco meses y entrara en vigencia a partir de la
fecha de suscripcion del mismo. El plazo podra ser prorrogado de mutuo acuerdo o por
causas de fuerza mayor o caso fortuito.

QUINTA.- DE LA ADMINISTRACION DEL CONVENIO

La coordinacién y control de la ejecucién del Convenio estara a cargo del tutor Ing. Maria
Augusta Idrovo, por parte del GAD Municipal del canton Cuenca. En tanto que por la
Universidad Estatal de Cuenca estara a cargo de la Dra. Silvana Donoso, Docente de la
Universidad Estatal de Cuenca.

Todas las comunicaciones se haran por escrito y deberan remitirse a sus personeros, para
lo cual se sefialan como sus domicilios los siguientes:

Universidad Estatal de Cuenca
Direccion: Av. 12 de Abril y Av. Loja
Teléfono: (07) 405-1005

GAD Municipal del canton Cuenca
Direccidn: Calle Sucre entre Benigno Malo y Luis Cordero, edificio Municipal.
Teléfono: 2845499 ext-1316
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SEXTA.- PROPIEDAD INTELECTUAL:

De los estudiantes sera la responsabilidad de los criterios, conceptos e ideas constantes en
su trabajo de titulacién. La propiedad intelectual que derive del trabajo de titulacion
realizado por los estudiantes de la Universidad Estatal de Cuenca, bajo el marco de este
convenio, estard sujeta a las disposiciones legales aplicables, a las normas del Cédigo de
Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacién y las Resoluciones del
Consejo de Educacién Superior y a la normativa interna de la Universidad y del GAD
Municipal del cantén Cuenca, otorgando el reconocimiento correspondiente a quienes
hayan intervenido en la ejecucién de dicho trabajo de titulacion.

No obstante lo indicado en razén de la firma del presente convenio y las facilidades que el
GAD Municipal del cantén Cuenca brinda para el desarrollo del presente trabajo de
titulacién, puede utilizar los resultados del mismo en el cumplimiento de su objeto social y
sus procesos internos, sin que esto implique se le faculte para la comercializacién del
mismo.

Adicionalmente; y de ser necesario, los estudiantes suscribirdn una carta de
confidencialidad por la que se comprometa a mantener la confidencialidad de la
informacion recibida del GAD Municipal del cantén Cuenca para la elaboracion de su trabajo
de titulacion.

Las partes aceptan que la autoria de los trabajos objeto del presente acuerdo corresponde
a los estudiantes de la Universidad Estatal de Cuenca, quienes lo ejecutaran como Trabajo
de Titulacién para la culminacion de su carrera.

El GAD Municipal de Cuenca podra hacer uso de toda la informacién técnica entregada a
ellos, y podra, modificarla o cambiarla de acuerdo a sus intereses, sin que para esto deba
solicitar permiso a los autores o a la Universidad Estatal de Cuenca, sin embargo, se
compromete a respetar los derechos de autor.

SEPTIMA.- DE LA NO EXISTENCIA DE RELACION LABORAL:

Seran de cuenta exclusiva del GAD Municipal del cantén Cuenca y de la Universidad Estatal
de Cuenca todas las obligaciones patronales que se originen con el presente con el personal
que estas requieran para la ejecucion del presente convenio, de manera que el GAD
Municipal del cantén Cuenca y la Universidad Estatal de Cuenca, no tendran responsabilidad
laboral alguna, con los colaboradores, empleados o dependientes de cada una de las partes,
ni siquiera a titulo de solidaridad, aspecto aceptado por las partes expresamente.

Se deja expresa constancia que no existe relacion laboral alguna entre los estudiantes de la
Universidad Estatal de Cuenca aceptada en el marco del presente convenio y el GAD

Ana Belén Morejon
Andrea Viznay

86



UNIVERSIDAD DE CUENCA

CUENCQ R w

GAD MUNICIPAL Y TALENTO HUMANO

Municipal del cantén Cuenca, sino un relacion de desarrollo de trabajos de titulacion en el
marco de este acuerdo, de las disposiciones legales aplicables del Reglamento de Régimen
Académico y de la normativa de la Universidad Estatal de Cuenca.

OCTAVA.-PROHIBICION DE CESION:

Se prohibe a las partes transferir o ceder a cualquier titulo todo o en parte la ejecucion del
presente convenio, caso contrario sera causal para resolver la terminacion anticipada y
unilateral del mismo.

Los términos de este Convenio pueden ser modificados, ampliados o reformados de mutuo
acuerdo durante su vigencia, siempre que dichos cambios no alteren su objeto ni
desnaturalicen su contenido, para lo cual las partes suscribiran los instrumentos que sean
necesarios; sin ello no surtiran efecto alguno.

NOVENA.-TERMINACION DEL CONVENIO:

El presente convenio especifico de desarrollo de trabajo de titulacion se terminara por los
siguientes motivos:

e Porel cumplimiento del plazo establecido por el desarrollo del trabajo de titulacion;

e Por mutuo acuerdo de las partes;

e Por abandono de desarrollo del trabajo de titulacion;

e Por muerte de los estudiantes;

e Por incumplimiento e inobservancia del convenio o de las fases del trabajo de
titulacion, previa comunicacién escrita con treinta dias de anticipacion a la fecha en
la terminacion sea efectiva.

DECIMA.- INTERPRETACION Y DEFINICION DE TERMINOS:

Los términos del presente convenio deben interpretarse en sentido literal, en el contexto
del mismo, y cuyo objeto revela claramente la intencion de los comparecientes. En todo
caso su interpretacién sigue las siguientes normas: 1) Cuando los términos se hallan
definidos en las leyes ecuatorianas, se estara a tal definicion. 2) Si no estén definidos en las
leyes ecuatorianas se estara a lo dispuesto en el convenio en sentido literal y obvio, de
conformidad con el objeto del acuerdo y la intencién de los comparecientes.

a, Ecuador
uenca.gob.ec
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DECIMA PRIMERA.- DOCUMENTOS HABILITANTES:

Se agregan al Convenio especifico como parte integrante del mismo los documentos que
habilitan a cada uno de los representantes de las instituciones como intervinientes:
e Copia certificada del nombramiento del Rector de la Universidad Estatal de Cuenca.
e Copia certificada de la delegacion otorgada al Dr. Leonardo Fabian Ochoa Andrade.

DECIMA SEGUNDA.- CONTROVERSIAS:

Las partes convienen que el presente instrumento es producto de la buena fe, por lo que
toda controversia e interpretacién que se derive del mismo, respecto a su operacion,
formalizacién y cumplimiento, serd resuelta por ambas partes de manera directa y
mediante el didlogo. De no llegar a un acuerdo los comparecientes, de forma expresa
renuncian fuero y domicilio, y acuerdan expresamente acudir el tramite de mediacion en el
Centro de Arbitraje y Mediacién, no obstante, de no solucionarse la controversia mediante
este proceso, se someten al Arbitraje en Derecho, el cual se sustanciara, en el Centro de
Arbitraje y Mediacion de las CAmaras de la Produccion del Azuay, de conformidad con la Ley
de la materia y los Reglamentos del Centro.

DECIMA TERCERA.- ACEPTACION:
Los comparecientes en representacién de sus representadas aceptan el contenido de las
clausulas estipuladas en este Convenio, por cuanto responden a sus intereses

institucionales.

Para constancia y fe de todo lo expresado, suscriben en cuatro ejemplares de igual tenory

( \F—ove——ec

= |
Dr. Pablo Fernando Vanegas Peralta

RECTOR DE LA  UNIVERSIDAD
GAD MUNICIPAL DEL(CANTON CUENCA ESTATAL DE CUENCA
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