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Resumen

Introduccion: La calidad microbiol6gica alimentaria es importante para asegurar la salud
humana, sin embargo hay productos de venta callejera que no tienen un control adecuado
y por tanto representan un importante riesgo sanitario. El objetivo de este estudio fue
determinar a calidad microbioldgica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023.

Materiales y Métodos: Se disefio un estudio observacional de corte transversal con 24
bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas. Se evaluaron en cultivos por
duplicado en placas PetriFilm 3M el recuento de de mesdéfilos aerobios, mohos, levadura
y coliformes.

Resultados: Se incluyeron 11 (45.8%) bebidas jarabeadas, 10 (41.7%) bebidas no
jarabeadas y 3 (12.5%) no carbonatadas. El promedio de precio fue de 1.6+3.9 soles, el
promedio de la concentracion de pH fue de 0.4+30.8, y el promedio de PPM fue de
618.1+416.8. El promedio de reccuento global de mesofilos fue de 100.5+61.6 UFC/m,
el recuento de coliformes promedio global fue de 20,758.3£3093.9 UFC/ml, y el recuento
de mohos y levaduras global fue de 76,174.2+41.6 UFC/ml. No se obtuvieron recuentos
en agua no carbonatada. En total 4 (16.6%), 13 (54.2%) y 18 (75%) bebidas tuvieron
recuentos positivos de mesdfilos, coliformes, y levaduras y hongos.

Conclusiones: Estos resultados demostraron la presencia de microorganismos en una
proporcion significativa en bebidas de venta libre en Lima, afectando la calidad

microbioldgica y que depende del tipo de bebida.

Palabras claves: microbiologia alimentaria, coliformes, agua, bebidas, calidad,

levaduras.



Abstract

Introduction: Food microbiological quality is important to ensure human health,
however there are street products that do not have adequate control and therefore
represent a significant health risk. The objective of this study was to determine the
microbiological quality of non-carbonated, syrupy and non-syruped drinks for sale in the
Cercado district of Lima, 2023.

Materials and Methods: A cross-sectional observational study was designed with 24
non-carbonated drinks. syruped and not syruped. The counts of aerobic mesophiles,
molds, yeast and coliforms were evaluated in duplicate cultures on 3M PetriFilm plates.
Results: 11 (45.8%) syruped drinks, 10 (41.7%) non-syruped drinks and 3 (12.5%) non-
carbonated drinks were included. The average price was 1.6+3.9 soles, the average pH
concentration was 0.4+30.8, and the average PPM was 618.1+416.8. The average global
mesophile count was 100.5£61.6 CFU/ml, the global average coliform count was
20,758.3£3093.9 CFU/ml, and the global average mold and yeast count was
76,174.2+41.6 CFU/ml. No counts were obtained in noncarbonated water. In total, 4
(16.6%), 13 (54.2%) and 18 (75%) drinks had positive counts for mesophiles, coliforms,
and yeasts and fungi.

Conclusions: These results demonstrated the presence of microorganisms in a significant
proportion in over-the-counter drinks in Lima, affecting the microbiological quality and

depending on the type of drink.

Keywords: food microbiology, coliforms, water, beverages, quality, yeasts.



CAPITULO I

EL PROBLEMA
1.1.  Planteamiento del problema
La sociedad contemporénea globalmente es una sociedad de consumo masivo que
demanda una gran cantidad de alimentos para abastecer las necesidades propias de
estas sociedades. Estos alimentos, sobre todo los preparados para la venta
ambulatoria deben de contar con diversos controles para evitar sean focos de
contaminacion poblacional reduciendo su riesgo de contener potenciales sustancias
de dafio para el ser humano (1). Aunque, es deseable que estos alimentos presenten
esterilidad, los alimentos presentan una carga microbiana que debe establecerse
debajo de los limites permisibles alimentarios, asi se asegura su uso seguro (2).
Sin embargo, investigaciones previas en paises con bajos y medianos ingresos han
demostrado que entre el 20-25% de gastos alimentarios en los hogares se preparan
fuera de casa, y que gran parte de estos dependen completamente de los alimentos
que se venden en las calles (3). Esto nos hace repensar sobre la seguridad de los
alimentos que consumimos diariamente, sobre su la inocuidad y correcta preparacion
de los alimentos de venta callejera. Varios estudios previos han demostrado
previamente que la calidad de estos alimentos es limitada, siendo preparada muchas
veces condiciones poco higiénicas (4). Esta posibilidad genera un alto riesgo de
intoxicacion alimentaria, a través de la contaminacién microbiana y la contaminacion
ambiental a través de fémites, forontes, entre otros (5)
Las bebidas jarabeadas y/o carbonatadas son instrumentos de venta ambulante poco
controlados y fiscalizados. En varios estudios estas bebidas preparadas bajo

condiciones limitadas en recursos de calidad microbioldgica, ha mostrado
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compromiso con su inocuidad al poseer carga microbiana de microrganismos
patdgenos para la salud humana (6,7).

Estimar estos componentes microbioldgicos en bebidas durante los meses de verano,
donde la tasa de consumo de bebidas en general se incrementa, tiene una crucial
importancia para la Salud Publica ya que existe la posibilidad de que estas no
cumplan con los requisitos nacionales para asegurar su calidad, y el alto consumo
diario constituyan posibles mecanismos de transmisién de microrganismos patégenos
para la salud humana (8).

Ante esta situacion nos planteamos el siguiente problema de investigacion:

1.2.  Formulacion del problema
1.2.1. Problema general
¢Cual sera la calidad microbioldgica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no

jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023?

1.2.2. Problemas especificos
1. (Cudl sera el recuento de mesofilos aerobios en bebidas no
carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito
del Cercado de Lima, 2023?
2. ¢Cual sera el recuento de mohos y levaduras en bebidas no
carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito

del Cercado de Lima, 2023?
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3. ¢Cual sera el recuento de coliformes en bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de

Lima, 2023?

1.3. Objetivo:
1.3.1. Objetivo General
Determinar la calidad microbioldgica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no

jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023.

1.3.2. Objetivos Especificos

1. Estimar el recuento de mesofilos aerobios en bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de
Lima, 2023.

2. Estimar el recuento de mohos y levaduras en bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de
Lima, 2023.

3. Estimar el recuento de coliformes en bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de

Lima, 2023.

1.4. Justificacion
1.4.1. Teodrica
Para generar un entorno de calidad, principalmente se requiere de sujetos sanos.

Este objetivo mundial de promover la salud y promocion implica el cumplimiento
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de diversos requerimientos de calidad en todos los campos de accién humana. La
justificacion teorica del estudio se fundamente en el desarrollo del conocimiento
y la cuantificacion de bebidas con baja calidad microbiolégica ya que se
reportaran las cargas que superen los limites establecidos por los organismos

gubernamentales de seguridad alimentaria.

1.4.2. Metodoldgica

El aporte metodoldgico del presente proyecto radica en la aplicacion de técnicas
microbiologicas modernas y estandarizadas para el analisis de la calidad
microbiologica de las bebidas, estas permitiran un abordaje cuantitativo de datos
estimando las cargas microbioldgicas de cada microorganismo presente en la

unidad de andlisis.

1.4.3. Préctica

La alimentacion mundial, es una de las principales actividades humanas. Esta no
estd exenta de contaminantes que pueden promover inconmensurablemente
problemas de salud que repercuten no solamente en los individuos afectados si no
en la sociedad y la economia. Este estudio se fundamente en la importancia
practica de conocer la calidad microbioldgica de bebidas de consumo masivo en
Lima, ya que esta al no tener un control estricto de calidad, debido a las
condiciones en las que se preparan y generarse en condiciones con pobres medidas
higiénicas, transita como un riesgo permanente para los consumidores. EI conocer
la cantidad de microorganismos presentes en las bebidas no jarabeadas y
jarabeadas que se expenden en un distrito de Lima nos permitird promover

politicas de prevencion sanitaria a través de las autoridades pertinentes, en el afan
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de disminuir el riesgo de infeccion microbioldgica con actividades de prevencion.
Estas actividades podrian incluir fiscalizacion de estas bebidas de venta
ambulatoria, promocion de la salud a traves de actividades de informacion sobre
los riesgos, y control de la venta ambulatoria (o el establecimiento de productos
que cumplan con los criterios de salubridad nacional e internacional) que

beneficiaran a la sociedad en general.

1.5. Delimitaciones
1.5.1. Temporal

La presente investigacion se desarrolld durante el afio 2023.

1.5.2. Espacial

El presente estudio se desarrollara en el Laboratorio Clinico del Policlinico ROAL

Lab., en Los Olivos, Lima, Pera.

1.5.3. Recursos

La tesis cuenta con recursos humanos para la recoleccion de las muestras y su
analisis. También el presente proyecto cuenta con recursos financieros para cubrir
los costos del estudio en todas sus fases que seran cubiertas enteramente por el
autor de este trabajo de tesis. Finalmente, este estudio cuenta también con los
implementos, materiales, equipos e insumos para el analisis de calidad

microbiologica.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
2.1.1. Antecedentes internacionales

Banda et al., (2021) — Zambia estudio titulado “Calidad bacteriologica y analisis de
metales pesados del agua envasada producida en Lusaka, Zambia y medidas de
control de calidad asociadas” evaluaron la calidad bacterioldgica y el analisis de
metales pesados del agua envasada. Desarrollaron un estudio transversal en mayo de
2019 en el que se analizaron 18 marcas de agua envasada para detectar coliformes
fecales y totales, asi como concentraciones de plomo, cromo y cadmio. Los resultados
del estudio indicaron que el 33,5% del agua envasada producida en Lusaka no cumplia
con el estandar para agua potable sobre calidad bacteriologica. Los autores
concluyeron que la mayoria de las marcas de agua envasada no cumplian con los
estandares para agua potable del pais, pero estos eran de venta y acceso relativamente

libre por las comunidades poniendo en riesgo su salud (9).

Umar et al. (2019) — Nigeria estudio titulado “Evaluacion de calidad bacteriologica
y perfil de antibiograma de bacterias asociadas con bolsitas de agua potable vendidas
en Zaria, norte de Nigeria” tuvieron por objetivo evaluar la calidad bacterioldgica y
el perfil de antibiograma de las bacterias asociadas con el agua potable de productos
plasticos con el fin de determinar la carga bacteriana y la calidad del agua para

consumo humano vendida en el Norte de Nigeria. Desarrollaron un estudio
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transversal y recolectaron para ello 10 muestras de diferentes marcas y se analizaron
de manera aseptica utilizando el recuento heterétrofo y la técnica de nimero mas
probable. Las bacterias aisladas se caracterizaron microscopicamente y
biogquimicamente, y luego se confirmaron utilizando el kit de prueba E. coli
Quantitube™ Box® Easygel®. Sus resultados determinaron que el recuento total de
bacterias heterétrofas varié de 1.0x102 a 3.0x10? UFC/ml, con valores de NMP/100
ml de <0.03 a 1.2. La temperatura oscil6 entre 8-18°C, en el rango de pH de 5.0 a 7.6.
Los hallazgos mostraron que las altas temperaturas y el pH se asociaron con altos
recuentos de bacterias. No hubo relacion estadistica entre las cargas microbianas y la
temperatura (p=0.454) del agua analizada. Ademaés, no hubo una relacion estadistica
entre las cargas microbianas y el pH (p=0,446) del agua de botellas de plastico. Las
bacterias aisladas fueron Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Salmonella sp.,
Citrobacter freundii y Proteus vulgaris, todos susceptibles a medicamentos excepto
Enterobacter aerogenes, Salmonella sp. y Citrobacter freundii que registrd
resistencia a la amoxicilina, y Proteus vulgaris que registrd resistencia a multiples
farmacos. La mayoria de las 9 (90%) del agua analizada se hallaron dentro de los
limites legales. Mientras que el 1 restante (10%) se encontraba dentro del nivel de
contaminacion, que registré altos recuentos de bacterias sobre el estandar de agua
potable segura establecido por los organismos reguladores del agua y los alimentos.
Los autores concluyeron que el aislamiento de E. coli y Salmonella sp. las muestras
de estudio es una indicacion de que, si no se revisa rapidamente el marco normativo

de saneamiento ambiental, podria ocurrir un brote en un futuro cercano (10).

Ozsavh et al. (2018) — Turquia estudio titulado “Investigacion del agua potable de

Kilis en términos de bacterias coliformes” Tuvieron por objetivo investigar la

17



contaminacion fecal en 6 fuentes diferentes de agua potable publica en Kilis, Turquia.
Disefiaron un estudio observacional de los coliformes totales se evaluaron por
estaciones (octubre, enero, abril y julio) analizdndose con el método del nGmero mas
probable. Sus resultados demostraron que el nimero total de coliformes detectados
como fuente de agua potable vari6 de 3 a 1100/100 ml, pero la contaminacion
aumentd en las muestras tomadas en julio (83%) para la determinacion de
contaminacion fecal, Citrobacter freundii, Enterobacter aerogenes, Klebsiella
pneumoniae spp. Se determind la resistencia a los antibiéticos amoxicilina (77.5%),
ampicilina (100%), cefazolina (65%) y cefoxitina (65%). Los autores concluyen que
las aguas bebibles fueron contaminadas por muestras en Enterobacterias con perfiles

de resistencia variados (11).

Nayma et al., (2017) — Bangladesh estudio titulado “Evaluacion Comparativa de
Escherichia coli Termotolerante, Enterococos y Coliformes Totales como Indicadores
de la Calidad del Agua” tuvieron por objetivo evaluar los conteos de Salmonella y
Vibrio de forma concomitante para conocer la correlacion de estos indicadores con la
presencia de patdgenos transmitidos por el agua. Desarrollaron un estudio
observacional y las identificaciones de E. coli, Salmonella y Vibrio se realizaron
mediante pruebas bioguimicas, mientras que para enterococos se aplico la
identificacion por el método de PCR. De acuerdo con la regla de ajuste de la USEPA
para el analisis de una sola muestra, la concentracion maxima de 235 E. coli 0 62
enterococos por UFC/100 ml se considera un estandar seguro para aguas recreativas
o0 de superficie para cuerpos de agua dulce. Sus resultados identificaron que de las 22
muestras de agua superficial estudiadas de 12 cuerpos de agua de superficie diferentes

eny alrededor de la ciudad de Dhaka, 13 cruzaron el limite para E. coli y 10 cruzaron
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el limite para enterococos. Por otro lado, todos los cuerpos de agua superficiales
mostraron un numero extremadamente alto de bacterias coliformes totales,
independientemente de la presencia o ausencia de patdgenos. Por otro lado, E. coli y
enterococos mostraron una mejor correlacion en namero con la presencia de
patdgenos. Los autores concluyen que este estudio sugirié que para la evaluacion de
la calidad microbioldgica de las aguas superficiales y de las aguas de la ciudad de
Dhaka, el coliforme total ha perdido su credibilidad. Los autores concluyen que
aparte de E. coli en las pruebas de calidad del agua se deben incluir enterococos u
otros indicadores alternativos de calidad del agua adecuados para la region subtropical

(12).

Mills et al., (2017) — Ecuador estudio titulado “Contaminacion bacteriana del agua
potable embotellada reutilizable en Ecuador” tuvieron por objetivo determinar laca
raga microbioldgica de las aguas expendidas para el consumo humano. Disefiaron un
estudio observacional y usaron para el analisis microbioldgico PetriFilm 3M para
cada microorganismo evaluado. Sus resultados demostraron que el 73% (n=94/128)
del agua vendida en recipientes reutilizables en la provincia de Esmeraldas en
Ecuador estaba contaminada con bacterias coliformes. En comparacion, el 25%
(n=9/36) de botellas no reutilizables y el 9% (n=2/22) de las muestras de agua tomadas
directamente del sistema de tratamiento de agua contenian coliformes, lo que sugiere
que la mayoria de la contaminacion bacteriana observada se produjo debido a una
limpieza inadecuada de las botellas reutilizables entre usos. La contaminacién por
coliformes puede suponer un riesgo para la salud de la poblacion de Esmeraldas. Los

autores concluyeron que el estudio puede ser indicativo de situaciones similares en
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paises de bajos y medianos ingresos en todo el mundo, dado el uso generalizado de

botellas reutilizables para agua (13).

2.1.2. Antecedentes nacionales
Canaza (2021) estudio titulado “Determinacion de la calidad microbiologica de jugo
de naranja (Citrus sinensis L.), de los puestos de venta ambulatoria en los mercados
de la plataforma Andrés Avelino Céceres, Arequipa, 2019” tuvo por objetivo evaluar
la calidad microbioldgica en seis puestos de venta ambulatoria en los principales
mercados de la localidad. Disefiaron un estudio observacional y determinaron la
presencia de coliformes totales, mesofilos aerobios, mohos y levaduras siguiendo
métodos bacterioldgicos clésicos segn la norma Norma Técnica Sanitaria establecida
por DIGESA. Analizaron 18 muestras, tres veces por semana. Sus resultados
demostraron que todas las muestras de jugo de naranja (Citrus sinensis L.) tuvieron
un recuento fueron de los limites estandares para aerobios mesdfilos. Los mismo para
Coliformes totales, a excepcion el mercado Sefior del Gran Poder que no tuvo
presencia de contaminantes y cumplido con la norma y no se reportd E. coli en
ninguno de los mercados. Las bacterias mas frecuentes fueron Enterobacter sp. y
Citrobacter sp. Los autores concluyen que los mercados tienen una baja calidad

microbioldgica en la venta de jugos de naranja comercializados (14).

Quenta (2019) estudio titulado “Evaluacion de la calidad fisicoquimica,
microbioldgica y sensorial del agua de mesa embotellada que se expenden en la
ciudad de Tacna” tuvieron por objetivo evaluar las caracteristicas microbioldgicas y

otras de aguas de mesa de venta libre en Tacna. Disefiaron un estudio experimental
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aleatorizado en siete marcas de agua. Realizaron réplicas segun el tipo de medicion
efectuado siguiendo la norma de DIGESA. Sus resultados hallaron que 6/7 agua
tuvieron caracteristicas tuvieron un pH que cumple la normativa nacional (entre 6.5 a
8.5) y 2/7 marcas incumplieron los limites de la norma solo en aerobias meséfilas. En
conclusién un pequefio grupo de aguas embotelladas no ha cumplido los lineamientos
de la normatividad local para asegurar la calidad del producto hallandose cambios en

la composicion fisica, sensorial y microbioldgica (15).

Castillo (2018) estudio titulado “Calidad bacteriologica del agua embotellada (bidon
201), producida y comercializada en el distrito de Castilla — Piura” tuvo por objetivo
determinar la calidad bacteriologica de agua de 10 litro embotellada, producida y
expedida en una localidad de Piura. Desarrollo un estudio transversal en 10 marcas
de agua que fueron analizados segiin la norma 071-2008- Minsa en cuatro muestreos
consecutivos. Sus resultados demostraron que el total de marcas cumplieron con la
norma sin detectarse presencia de microorganismos con potencial riesgo para la salud
humana. El autor concluye que existe una alta calidad bacterioldgica en el agua

embotellada de 20 litros producidas y vendidas en Piura (16).

2.2. Bases teoricas
2.2.1. Salud alimentaria
Por lo general, los alimentos no hechos en casa no son higiénicos, para mantener
la atencion del cliente y ganar mas dinero con menos esfuerzo, los vendedores
comprometen con la calidad de los alimentos y ponen en duda la seguridad de cada
alimento que se expende a los consumidores diariamente. Por ello, las personas

sufren mucho debido al consumo de alimentos antihigiénicos (17). En ese contexto
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el precio de los alimentos también es un factor indispensable en la venta ambulante.
El precio de la comida del restaurante de alto nivel es alto, el menu es diferente del
de los restaurantes de nivel medio o bajo. En los restaurantes de alto nivel, hay una
variedad de alimentos disponibles que los restaurantes de nivel medio no poseen. En
los restaurantes de nivel medio se cocinan articulos fijos y limitados, ya sea que en
los restaurantes de alto nivel se ofrezcan diferentes paquetes de comida, incluido un
sistema de buffet donde se incluyen en el ment mil alimentos. En los restaurantes
intermedios no hay tales instalaciones disponibles para las reuniones o eventos. Las
personas vienen a comer una comida regular. Por lo general, el nivel de higiene no
se mantiene estrictamente como restaurantes de alto nivel. En los paises en
desarrollo, las personas con ingresos bajos o medios son mas altas que las que tienen
ingresos altos, por lo que bésicamente la carga de clientes es mas alta en los
restaurantes de nivel medio, ya que los alimentos de buena calidad son mas baratos
que los restaurantes de gama alta. Los alimentos se preparan de vez en cuando para
servir al cliente. En este estudio, la calidad microbiana de los alimentos de los
restaurantes de nivel medio es mejor que la comida de alto nivel y de los puestos
callejeros. La calidad microbiana de los alimentos de alto nivel de los restaurantes es
mejor que los alimentos de la calle. Los alimentos se definen como alimentos y
bebidas listos para el consumo que se preparan en el hogar o en la calle y se consumen
en la calle sin mas preparacion (18). La poblacion de bajos ingresos de los paises en
vias de desarrollo cumple con sus requisitos nutricionales al consumir alimentos
callejeros asequibles que tienen un sabor Unico y convincente (19). En general, los
vendedores ambulantes o vendedores ambulantes venden los alimentos callejeros en
la via publica, en el carro o en un puesto pequefio al lado de la calle. Los vendedores

ambulantes suelen ser pobres, sin educacion, falta de conocimiento sobre higiene de
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los alimentos, manipulacién, saneamiento, medio ambiente, servicio de alimentos,
lavado de manos, fuente de materias primas y agua potable. Alimentos microbianos

transmitidos enfermedad es mayor salud problema asociado con calle alimentos.

2.2.2. Calidad microbioldgica en la comida ambulatoria

La calidad microbiologica representa uno de los principales temas para la
prevencion sanitaria segin las estrategias de Prevencion de la Enfermedad de la
Organizacion Mundial de la Salud. Sin embargo, en varios paises se han reportado
reportes con diversos grados de asiduidad sobre la contaminacion microbiana de
alimentos. En 1995 se inform6 que Hanoi, Vietnam se encontraron grandes
cantidades de recuentos microbianos en alimentos caseros y de restaurantes en varios
restaurants de la zona central de esta ciudad, causando una gran epidemia relacionada
con disenteria. Sin embargo, no hubo diferencias significativas entre los recuentos
microbianos de alimentos caseros y de restaurantes en reportes de otras ciudades
cercanas. Por otra parte, los alimentos de los restaurantes tenian menores conteos
microbianos. Los alimentos en restaurantes de cinco estrellas no siempre son seguros
para el consumo en comparacion con los alimentos caseros y de restaurantes, informo
también Kampen en 1998 en Yakarta (20). Otros reportes informaron la comparacion
de alimentos caseros frente a los de venta callejera. En 2012, Odu NN y Akano UM
informaron que el 'Shwarma' casero (sdndwich de estilo arabe del Medio Oriente)
compuesto de carnes mixtas de cordero, pollo, pavo, ternera y cabra con pan, ha
mostrado un recuento menos viable que los de la calle de tres diferentes lugares de
Port Hurcourt en Nigeria y en Georgia, debido a la falta de saneamiento en la
preparacion de Shwarma de la calle. Otro alimento 'Panipuri' (bocadillos) compuesto

de pani (sopa de tarmarind agridulce), puri (bola de harina frita crujiente), masala
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(especias) se recolectd de un carro de la calle de diferentes areas y también de los
caseros para comparar el entérico. Microorganismos y carga microbiana
demostrandose que tenia alto conteo microbioldgico principalmente para coliformes

Q1)

El estudio de Dave en Rajkot, India el 2011 y también informaron que los caseros
mostraron menos carga microbiana debido a la adecuada preparacion higiénica de
pan blanco (22). El 2014, Nazin y Jaganathan, informaron que varios productos
alimenticios de la calle en Estambul, Turquia, mostraron un conteo microbiano mas
viable (para esporas, levadura, para estreptococos), que los mismos alimentos hechos
en casa, debido a una preparacion de alimentos poco higiénica y almacenamiento a
temperaturas apropiadas, exposicion a moscas, polvo, viento y otros contaminantes
(23). Otro estudio fue realizado por Nkere et al., en 2011, donde comparan tres
métodos diferentes de recuento de coliformes de alimentos recolectados de
vendedores ambulantes y restaurantes (24).

Los alimentos listos para el consumo o los alimentos de la calle son preparados
y vendidos por vendedores ambulantes. El consumo de alimentos en la calle es un
fenémeno de rapido crecimiento en los paises urbanizados. El alto desempleo, bajos
salarios y oportunidades de trabajo, menos programas sociales son comunes en paises
en vias de desarrollo y paises pobres y el consumo de alimentos en la calle también
es alto en este tipo de empresas, ya que estos tipos de alimentos son baratos, sabrosos,
y de facil acceso. Principalmente, las personas de bajo nivel socioecondémico y los
estudiantes son los consumidores mas populares de alimentos callejeros (25). La falta
de infraestructura y servicios basicos y la expansion incontrolada de las operaciones

de venta ambulante de alimentos causan un riesgo importante para la salud publica.
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Las bajas calificaciones educativas, el estatus socioecondémico, la falta de
conocimiento sobre el manejo seguro de los alimentos, la movilidad de los
proveedores, la diversidad y la naturaleza temporal también contribuyen al riesgo de
salud publica (26). Los alimentos de venta callejera se preparan y almacenan en un
ambiente sucio, cerca de fuentes contaminadas y, en la mayoria de los casos, los
alimentos de venta callejera estan cubiertos, y expuestos a las moscas y el polvo que
causan las enfermedades transmitidas por los alimentos debido al consumo (27). Los
insectos y roedores transportan patégenos de la basura, las aguas residuales y el
drenaje sobrecargado durante su ingesta de nutrientes. La contaminacion de los
alimentos de la calle persiste a través de la preparacion y la coccidon debido a la
calidad de las materias primas (28). Por falta de agua potable para diversas
actividades, los vendedores reutilizan el agua para limpiar utensilios y platos usados;
Esto se ha informado en varios continentes como Asia, Africa, y América del Sur
(24). La contaminacion de los utensilios a menudo ocurre en el sitio de venta debido
a que se toca la comida después de tocar los pafios de lavado del plato y el agua
después del lavado del plato y el lavado de las manos, lo que indica contaminacién
cruzada del agua del plato, las superficies de preparacion de alimentos, y los

alimentos vendidos en la calle (29).

2.2.3. Calidad microbiolégica en la comida ambulatoria

Hay una variedad desconcertante de refrescos y jugos de frutas a la venta, y
muchos métodos para su fabricacion. Los refrescos pueden ser no carbonatados,
carbonatados, con o sin jugo de fruta agregado, a menudo con la adiciéon de
conservantes de acidos organicos. La mayoria de estas bebidas son jugos de fruta, o

zumo de frutas concentrados, y fruta de néctares fresco, sin pasteurizar,
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pasteurizados, o limpiados asépticos. Se ha usado tecnologia reciente que utiliza
presion ultra alta, para producir 'frio pasteurizado' de jugos de fruta. Estas tienen la
ventaja por la destruccion de patogenos y la mayoria de agentes de deterioro, que
aumentan la vida util de un producto esencialmente fresco (30).

Refrescos simples como naranjada y limonada son demasiado acidos para el
crecimiento de la mayoria de los organismos, por lo que el deterioro es generalmente
por las especies de carbonatacion-resistentes tales como Dekkera anomala (31). Las
levaduras generalmente requieren una fuente de carbono, como un azuicar de hexosa,
una fuente de nitrégeno, como aminoacidos o sales de amonio, sales simples (fosfato,
sulfato, potasio y iones de magnesio), traza de minerales y vitaminas. Algunas
levaduras tienen requerimientos particulares de azicar, por ejemplo, Z. bailii y Z.
rouxii no pueden utilizar sacarosa (32).

Los azlcares tienen un efecto protector sobre la resistencia al calor de las
levaduras y bacterias. Esta es una consideracion importante a concentraciones mas
altas de azucar. Los refrescos a menudo son pobres en nitrogeno y, por lo tanto, la
adicion de jugo de fruta aumenta enormemente el potencial de deterioro. Algunas
levaduras, por ejemplo, Dekkera bruxellensis, pueden usar nitrato. Los niveles de
fosfato a menudo son bajos, los minerales en traza son satisfactorios, particularmente
en agua con bajos valores de pH tanto para bebidas y Fruta con pH 2.5-3.8, inhibe
mas bacterias, pero las levaduras se ven inafectadas. Muchos microorganismos se
encuentran en los refrescos como contaminantes ambientales o de materias primas,
pero relativamente pocos pueden crecer dentro del ambiente &cido y con poco
oxigeno. Las levaduras son el grupo mas significativo de microorganismos asociados
con el deterioro de los refrescos y los jugos de frutas. El deterioro sera visto como el

crecimiento y produccion de metabolico en los subproductos, para ejemplo, CO?2,
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acido, y compuestos contaminantes. Como se sefialo anteriormente, la mayor parte
del deterioro es, por lo tanto, de las levaduras y las especies de mohos, siendo las
levaduras las mas importantes, y un poco de deterioro es de las bacterias tolerantes a
los acidos (33).

Los jugos de Fruta son cominmente contaminados con levaduras y mohos a
menudo por dafios de insectos. Por lo tanto, la fruta caida debe evitarse siempre que
sea posible, para todos los riesgos descritos. Los azucares y concentrados de azucar
estdn contaminados comunmente con levaduras osmofilicas, por ejemplo, el
crecimiento es lento en soluciones concentradas, pero una célula por contenedor de
stock diluido es suficiente para causar deterioro (34). Hay mas de 800 especies de
levaduras actualmente descritas, pero solo unas 10 se asocian comtinmente con el
deterioro de los alimentos preparados en fabricas, operando bueno normas de
higiene, y utilizando correctamente aplicados conservantes quimicos (35).

En los reportes de Davenport (1996, 1997, 1998) describe un esquema de
clasificacion simple para las levaduras que causan deterioro en la industria de los
refrescos, encontrd que las levaduras aisladas podian dividirse en cuatro categorias:
Grupos 1-4. Las levaduras del grupo 1 se describen como organismos de deterioro
que estan bien adaptados a crecimiento en bebidas jarabeadas porque deterioro desde

muy bajo numeros de conteo de microorganismos (33).

2.2.4. Definicion de términos basicos
Microbiologia: Rama de la biologia encargada del estudio de los microbios (37).
Bebida: Liquido que se bebe (37).

Ambulatorio: Perteneciente o relativo a la practica de andar o de venta libre (37).
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Coliforme: Derivado de coli, refiérase a la primer Escherichia coli, es un grupo de
especies bacterianas que con ciertas caracteristicas bioquimicas en comun e
importancia relevante como indicadores de contaminacion del agua y los alimentos
(37).

Anaerobios: Relacionada a un microrganismo que tiene la capacidad de vivir o
desarrollarse en un medio sin oxigeno (37).

Levadura: Hongo unicelular de forma ovoide, que se reproduce por gemacion o
division, forma cadena y produce enzimas capaces de descomponer diversos cuerpos
organicos (37).

Moho: relacionado a varias especies de hongos de tamafio muy pequefio que viven

en los medios organicos ricos en materias nutritivas (37).

2.3. Hipdtesis

2.3.1. Hipotesis general

HO: No existe una baja la calidad microbioldgica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas

y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023.

HI1: Existe una baja la calidad microbioldgica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y

no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023.
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CAPITULO 111

DISENO METODOLOGICO

3.1. Método de investigacion

No experimental, porque en este estudio no se realizo una manipulacion directa de las

variables del estudio, limitdndose a observarlas y medirlas (38).

3.2. Enfoque de investigacion
El enfoque del estudio es cuantitativo, ya que el manejo de datos se realizd

cuantitativamente para la determinacion de la calidad microbioldgica de las bebidas (38).

3.3. Tipo de investigacion

Corresponde a la investigacion aplicada, ya que es el que usa protocolos y procesos ya

delimitados para la determinacion microbioldgica de la calidad de las bebidas (38).

3.4. Disefo de investigacion
Segtin la manipulacion de la variable
Estudio Observacional: Este estudio es observacional ya que no se realizO una

manipulacion intencionada de las variables del estudio (38).

Segun el numero de mediciones
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Transversal: Este estudio es de corte transversal ya que los datos fueron recolectados y

analizados en un solo momento (38).

Segun la fuente de toma de datos
Retrospectivo: Este estudio es prospectivo debido a que la recoleccion y andlisis
microbioldgicos de las bebidas se realizo desde la ejecucion del proyecto hacia adelante

(38).

3.5. Poblacion, muestra y muestreo

3.5.1. Poblacion

La poblacion de estudio la constituyeron todas las bebidas no carbonatadas, jarabeadas y
no jarabeadas expendidas para la venta ambulatoria en el distrito del Cercado de Lima,

durante el 2023.

3.5.2. Muestra

La poblacion de estudio la constituyeron todas las bebidas no carbonatadas, jarabeadas y
no jarabeadas expendidas para la venta ambulatoria en el distrito del Cercado de Lima,
durante el marzo-mayo de 2023. Estas muestras de bebidas cumplieron los siguientes

criterios de seleccion definidos previamente:

3.5.2.1. Criterios de inclusion
1. Bebidas jarabeadas de venta ambulatoria

2. Bebidas no jarabeadas de venta ambulatoria
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3. Bebidas no carbonatadas de venta ambulatoria
4. Bebidas preparadas y vendidas en el distrito del Cercado de Lima.

5. Bebidas distribuidas en botellas de plastico o vidrio.

3.5.2.2. Criterios de exclusion
1. Bebidas carbonatadas de venta ambulatoria
2. Bebidas comerciales embotelladas de venta ambulatoria.

3. Bebidas preparadas y vendidas fuera del distrito del Cercado de Lima.

3.5.3. Muestreo
El muestreo realizado para este estudio fue muestreo no probabilistico por conveniencia
de tipo censal (38). Por esa razon se consideré como unidad de analisis sietes muestras

analizadas a duplicada por cada tipo de bebida.

3.6. Variables y operacionalizacion

3.6.1. Variable dependiente

Variable 1: Bebidas de venta ambulatoria

3.6.2. Variable independiente

Variable 2: Calidad microbiologica

3.6.3. Operacionalizacion de variables

31



VARIABLE DEFINICION DEFINICION | DIMENSION | INDICADOR | ESCALA
CONCEPTUAL OPERACIONAL
) Bebidas no
Bebidas de consumo carbonatadas
Bebidas de i humano ) Categorica
Tenta Beblda;]s de consumo ' Unidad/por g
: umano comercializadas en Bebidas lugar d
ambulatoria | comercializadas en las jarabeadas ugarde
calles las calles sin permiso procedencia
sanitario. Bebidas no
jarabeadas
2
Aerobios 10
Analisis mesofilos
Analisis microbiologico de ' 10
' Cal;da’d . mlcroblologl_co de muestras de Mohos UEC/mL
microbioldgica | muestras mediante el alimentos como
cultivo de muestras. bebidas de Levadura. 10
consumo humano.

Coliformes. 9

3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.7.1. Técnica

Técnica de observacional directa de las fuentes primarias de las bebidas de venta

libre.

3.7.2. Descripcion de instrumentos

El instrumento fue la ficha de recoleccion de datos creada para el estudio (Anexo

2). Con esta ficha se recolectaron datos sobre la procedencia y caracteristicas de

las bebidas, y también los datos microbioldgicos hallados.

3.7.3. Validacion
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La Ficha de recoleccion de datos sera sometida a una evaluacion de validez
externa a través del juicio de jurados expertos (38). Al finalizar la validacion se

emitié un certificado de validez por cada jurado consultado (Anexo 3).

3.7.4. Confiabilidad

El instrumento en este estudio fue evaluado para estimar su confiabilidad (Anexo

4) usando la prueba de alfa de Crombach (38).

3.8. Plan de procesamiento y analisis de datos

3.8.1. Lugares de recoleccion de muestras

La recoleccion de muestras se realizo en el Distrito del Cercado de Lima, en la Provincia
de Lima, Perd durante marzo-mayo de 2023. Se realizé el muestreo en siete puntos
estratégicamente seleccionados por la cantidad de vendedores ambulatorios y asistencia
de los usuarios. Se colectaron las bebidas por cada punto de muestreo, tanto no
carbonatada, una jarabeada y otra no jarabeada. Las bebidas no carbonatadas son

usualmente expendidas en frasco de vidrio

3.8.2. Evaluacion microbioldgica
Segun la reglamentacion nacional (39) para el cultivo de microorganismos en bebidas
jarabeadas y no jarabeadas no carbonatadas se cultivaron los siguientes microrganismos:
1) Mesofilos aerobios.
2) Mohos.
3) Levadura.

4) Coliformes.
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La evaluacion microbioldgica se realizd con los medios de cultivo PetriFilm 3M
(Maplewood, MI Estados Unidos) para cada microrganismo (Anexo 5). Los limites por
ml para cada microrganismo fueron analizados como se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 1. Detalles para el cultivo de microrganismo en bebidas como limites permisivos

segun la normativa nacional (39).

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por mL
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <22 -

Las muestras fueron transportadas hacia los laboratorios de Microbiologia del Policlinico
ROAL donde se realizé el cultivo conforme el protocolo del fabricante (Anexo 6). La

lectura de los medios fue realizada 24 horas después del sembrado.

3.8.3. Control de calidad

El control de calidad de los medios PetriFilm estuvo dada por la ficha de calidad de cada
kit de produccion, que fue verificado internamente por el fabricante. Adicionalmente, se
desarroll6 un control de calidad externo mediante el uso de cepas de control ATCC como
controles positivos y agua ultra-pura (Merck, Darmstadt, Alemania) como control
negativo. Las cepas de control positivo fueron Escherichia coli ATCC 25922,

Peptostreptococcus anaerobius ATCC 27337, y Candida albicans ATCC 10231.

3.8.4. Plan de procesamiento y analisis de datos

Para la recoleccion se utiliz6 una ficha de coleccion de datos (Anexo 3) que resumi6 los

principales componentes del estudio. Desde esta se codificaron los cultivos segun el lugar
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de coleccion de muestra y los tipos de bebidas evaluadas. Esta codificacion se tabul6 a
una hoja de datos en MS-Excel 2013 (Redmond, USA).

El andlisis de datos se realizd en IBM SPSS v23.0 (Armonk, USA) para Linux. Se utiliz6
estadistica descriptiva y la distribucion de frecuencias absolutas, relativas, y acumuladas.
Para comparar las diferencias entre los lugares de muestre se utilizd T-chi Cuadrado
considerando un valor de p<0.05 y un intervalo de confianza de 95% como significativo.
La construccion de tablas y graficos se realizaron en IBM SPSS v23.0 MS-Excel para

Linux.

3.9. Aspectos éticos
Los aspectos éticos de este estudio estdn fundamentados en el hecho que los autores
resguardaran la informacion de los vendedores de bebidas jarabeadas y no jarabeadas
en el Distrito del Cercado de Lima, en ese sentido la confiabilidad que tuvo el
investigador sobre la informacion obtenida, la cual se mantiene en anonimato y solo
se uso para esta investigacion. Ademas, este estudio tiene la utorizacion y aprobacion
por la gerencia del policlinico (Anexo 6) y la aprobacion por el Comité de ética e

Investigacion de la Universidad Norbert Wiener (Anexo 7).
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

En total se incluyeron 24 bebidas muestreadas en diferentes puntos del cercado de Lima.
Se incluyeron 11 (45.8%) bebidas jarabeadas, 10 (41.7%) bebidas no jarabeadas y 3
(12.5%) no carbonatadas (Tabla 1). EI promedio de precio fue de 1.6£3.9 soles (rango 1
a 2 soles), el promedio de la concentracion de pH fue de 0.4+30.8 (rango 2.5 a 5.5), y el

promedio de PPM fue de 618.1+416.8 (17 a 1801 ppm).

Tabla 1. Caracteristicas fisicas, quimicas y descriptivas de las bebidas seleccionadas

para el estudio. N=24

Caracteristicas N (%) / X(DS)
Bebidas

11 45.8

10 41.7

3 12.5
Precio 1.6+3.9
PH 0.4+30.8
PPM 618.1+416.8
Fuente: Primaria Creacion propia

El total de resultados del analisis de aguas para mesoéfilos se muestra en la Tabla 2. Del
total, 5 (8.3%) tuvieron resultados de cultivo positivo para mesofilos, sin mebargo, uno
(2 UFC/ml) de las muestras estuvo por debajo de limite por lo que no fue considerado

como positivo real. No reportamos recuentos de mesoéfilos en muestras de agua no

36



carbonatada. De los 4 resultados de recuentos de mesdéfilos positivos, 2 (50%) fueron

hallados en bebidas jarabeadas.

Tabla 2. Estadigrafos descriptivos del recuento de meséfilos en muestras de bebidas.

_ Bebidas
Meséfilos (UFC/ml) )
Jarabeada No jarabeada

Promedio 84.8 116.3
Desviacion estandar 34.7 121.7
Valor minimo 50 11
Valor maximo 118 230
Fuente: Primaria Creacion propia

El total de resultados del analisis de aguas para coliformes se muestra en la Tabla 3. Del
total, 13 (54.2%) tuvieron resultados de cultivo positivo para recuento de coliformes. Solo
hallamos 1 (%) muestra con recuento de coliformes en agua no carbonatada (promedio
130 UFC/ml), mientras que en las bebidas jarabeadas y no jarabeadas hallamos 7 (53.8%)

y 5 (38.5%) muestras positivas, respectivamente.

Tabla 3. Estadigrafos descriptivos del recuento de coliformes muestras de bebidas.

Bebidas*
Coliformes (UFC/ml) Jarabeada No jarabeada
Promedio 21,4775 20,039.1
Desviacion estandar 37,767.7 42,143.1
Valor minimo 14 20
Valor maximo >100,000 >100,000

*Se hallo también recuento en 1 agua no carbonatada

Fuente: Primaria Creacion propia
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El total de resultados del anlisis de aguas para mohos y levaduras se muestra en la Tabla
3. Del total, 18 (75%) tuvieron resultados de cultivo positivo para recuento de mohos y
levaduras. No reportamos recuentos de mesofilos en muestras de agua no carbonatada.
Once (61%) las muestras de bebidas jarabeadas tuvieron recuentos positivos y en el caso

de las bebidas no jarabeadas 6 (33.3%) fueron positivas.

Tabla 4. Estadigrafos descriptivos del recuento de mohos y levaduras muestras de

bebidas.

_ Bebidas*
Coliformes (UFC/ml) )
Jarabeada No jarabeada

Promedio 77,334.9 75,013.4
Desviacion estandar 42,776.1 42,717.2
Valor minimo 15 17.5
Valor maximo >100000 >100000
Fuente: Primaria Creacion propia

La distribucion de los recuentos de cada microorganismo segun el tipo de bebida se
muestra en la Figura 2. EI promedio de reccuento global de mesoéfilos fue de 100.5+61.6
UFC/ml, el recuento de coliformes promedio global fue de 20,758.3£3093.9 UFC/ml, y
el recuento de mohos y levaduras global fue de 76,174.2+41.6 UFC/ml. El promedio de

muestras de bebidas con recuento positivo de microorganismos fue de 12+5.4 UFC/ml.
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Figura 2. Distribucion de los recuentos microbianos segun el tipo de bebdida.
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Fuente: Primaria Creacion propia

Figura 2. Resultados de cultivo con placas petriFilm 3M en bebidas de venta

ambulatoria. A. cultivo de mesofilos. B. Resultados de recuento de coliformes. C.

Recuento de mohos y levaduras. D. Recuento de mesoéfios
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4.2. DISCUSION

En este estudio, se investigaron la calidad microbioldgica de bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023,
demostraron la presencia de microorganismos en una proporcion significativa de las
muestras, lo que puede tener implicaciones para la seguridad y calidad de estas bebidas y

para la Salud Publica.

Estos resultados proporcionan una vision detallada de la calidad microbioldgica de las
bebidas analizadas en el distrito del Cercado de Lima de amplio consumo, en ese sentido
esta investigacién orienta el desarrollo de areas de microbiologia ambiental que permitan
el monitoreo y control de productos con alto contenido microbiano que puede atentar
contra la salud humana. El estudio de Banda et al., (2021) desarrollado enZambia
demostro que el 33.5% del agua envasada no cumplia con los estandares de calidad
bacteriolégica (9). En comparacion, el estudio de Lima muestra que una proporcion
menor de bebidas presenta recuentos positivos de coliformes, sin embargo nosotros
hallamos alta carga de microorganismos mesofilos y mohos y levaduras que son
significativos en cuanto al control microbiol6gico ambiental y atentan contra la sanidad
publica y el comercio ambulatorio. Ambos estudios destacan la importancia de la calidad

microbioldgica en bebidas embotelladas.

Por otra parte, el estudio de Umar et al. (2019) centrado en la calidad bacterioldgica del
agua en bolsitas de agua potable en Nigeria (10). Nuestros resultados demuestra una
proporcidn considerable de bebidas presentd recuentos positivos de coliformes, pero a un
nivel mas bajo en comparacién con las muestras de agua en Nigeria donde se hallaron

niveles significativos de contaminantes. Ambos estudios subrayan la importancia de
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evaluar la calidad bacterioldgica del agua de consumo humano, incluyendo el agua

potable y las bebidas derivadas para su preparacion y venta publica.

El estudio de Ozsavli et al. (2018) investigd la contaminacion fecal en fuentes de agua
potable en Turquia (11). Nuestros resultados en muestras de Lima evidencian un menor
porcentaje de bebidas con recuentos positivos de coliformes (como Citrobacter freundii,
Enterobacter aerogenes, Klebsiella pneumoniae spp.) en comparacion con el agua
potable en Turquia. Ambos estudios se centran en la contaminacion de agua potable,
aunque se aplican a diferentes tipos de fuentes de agua lo que en conjunto explica la
cadena de uso y produccion de agua de manera comercia. En Bangladesh, Nayma et al.,
(2017) evalué la calidad del agua superficial y su correlacion con patdgenos
contaminantes como E. coli y Salmonella (12). Si bien nuestros resultados fueron en
bebidas embotelladas y no en fuentes de agua superficial, ambos resaltan la importancia
de considerar indicadores adecuados de calidad del agua. Ademas, nuestro estudio en El
Lima muestra un menor porcentaje de bebidas con recuentos positivos de coliformes en

comparacion con las muestras de agua en Bangladesh.

En latinoamerica el estudio ecuatoriana de Mills et al., (2017) demostrd la contaminacion
bacteriana en agua embotellada reutilizable en Ecuador. Nuestros resultados evalda una
variedad de bebidas, pero también se preocupa por la contaminacion bacteriana,
especialmente en bebidas reutilizables. Sin embargo, ambos estudios destacan la
importancia de la limpieza adecuada de envases reutilizables. En ese contexto es clave
gue se puedan desarrollar actividades de prevencion de enfermedades alimentarias con el

uso de microbiologia ambiental aplicada a alimentos.

42



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusién

Este estudio tuvo por objetivo determinar la calidad microbiol6gica de bebidas no
carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima,
2023, demostrando que:

o La calidad microbioldgica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023, esta
afectada por un importante recuento de microorganismos hallados con
métodos bacterioldgicos.

o Existe un bajo recuento de mesofilos aerobios en bebidas jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023.

o Nuestros resultados sugieron que la mayoria de bebidas tuvieron un alto
de mohos y levaduras en bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima, 2023.

o Hallamos que mas de la mitad de bebidas tuvo un recuento importante de
coliformes en bebidas jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el

distrito del Cercado de Lima, 2023.
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4.2. Recomendaciones

Este estudio ha determinado recuentos importantes de microorganismos en bebidas no

carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito del Cercado de Lima,

2023, en base a sus resultados se recomienda que:

1.

Se amplien los distritos de Lima para la evaluacion microbioldgica de bebidas de venta
ambulatoria que pueden ser potenciales agentes de enfermedades en la poblacion
usuaria.

Se desarrollen estudios descentralizados y multicéntricos que permitan conocer y
comparar las diferencias en la calidad microbioldgica de las bebidas en diferentes
provincias del Per(, ya que pueden tener diferente calidad en la preparacion de las
mismas y por tanto diferentes patrones de contaminacion.

Se desarrollen estudios de seguimiento entre periodos de venta segun modificaciones
estivales, ya que existe un incremento en la produccion y venta de las bebidas
conforme las estaciones y la demanda de las mismas. Es posible que se encuentren
variaciones conforme la demanda en la preparacion de las bebidas.

A partir de nuestros resultados es importante que se evallen otros marcadores
microorganismos que también pueden estar relacionados con enfermedades humanas
basadas en aguas contaminadas.

Se recomienda que a partir de nuestros estudios se planteen estudios sobre
susceptibilidad antibidtica, ya que los microorganismos pueden adaptarse a las
medidas de eliminacién y desinfeccion utilizadas rudimentariamente por los
vendedores ambulatorios.

También se sugiere que se desarrollen estudio de geo-referenciacién a fin de poder
establecer zonas de alta contaminacion para lograr implementar medidas de

prevencion y control de productos contaminados.
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Anexo 1

“DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN BEBIDAS NO CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA
LIBRE EN EL DISTRITO DEL CERCADO DE LIMA, 2023~

- OBJETIVOS DE LA VARIABLES -
PROBLEMA DE INVESTIGACION INVESTIGACION HIPOTESIS METODOLOGIA
Problema general: Objetivo general: Hipétesis general: )
¢Cual serd la calidad microbiologica de Determinar la calidad microbiologica de Existe una baja la calidad microbioldgica VARIABLE 1- ENFOQUE DE LA INVESTIGACION:

bebidas no carbonatadas, jarabeadas y
no jarabeadas de venta libre en el
distrito del Cercado de Lima, 2023?

bebidas no carbonatadas, jarabeadas y
no jarabeadas de venta libre en el
distrito del Cercado de Lima, 2023.

de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y
no jarabeadas de venta libre en el distrito
del Cercado de Lima, 2023.

Bebidas de venta
libre

1. (Cual serd el recuento de
meso6filos aerobios en bebidas no
carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito
del Cercado de Lima, 2023?

2. (Cual serd el recuento de
mohos y levaduras en bebidas no
carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito
del Cercado de Lima, 2023?

3. ¢Cual serda el recuento de
coliformes en bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta
libre en el distrito del Cercado de Lima,
2023?

Objetivos especificos:

1. Estimar el recuento de
mesofilos aerobios en bebidas no
carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito
del Cercado de Lima, 2023.

2. Estimar el recuento de mohos y
levaduras en bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta
libre en el distrito del Cercado de Lima,
2023.

3. Estimar el recuento de
coliformes en bebidas no carbonatadas,
jarabeadas y no jarabeadas de venta
libre en el distrito del Cercado de Lima,
2023.

Hipotesis especificas:

1. El recuento de mesdéfilos aerobios en
bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito del
Cercado de Lima, 2023, se encuentra
fuera del limite permisible.

2. El recuento de mohos y levaduras en
bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no
jarabeadas de venta libre en el distrito del
Cercado de Lima, 2023, se encuentra en
el limite permisible.

3.El recuento de coliformes en bebidas no
carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas
de venta libre en el distrito del Cercado de
Lima, 2023, se encuentra fuera del limite
permisible.

VARIABLE 2:
Calidad
microbioldgica

Cuantitativo.
TIPO DE LA INVESTIGACION: Aplicada.
INVESTIGACION:

DISENO DE LA
Observacional.

METODO DE LA INVESTIGACION: No
experimental

POBLACION: conformada todas las bebidas
no carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas
expendidas para la venta ambulatoria en el
distrito del Cercado de Lima, durante el 2023.

TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE
DATOS:

Técnica observacional directa.

Instrumento ficha de recoleccion de datos.
Cultivo en Placas Petri Film 3M para mesdfilos
aerobios, mohos, levaduras, y coliformes
Anélisis descriptivo e inferencial.
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Anexo 2 )
FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

“DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN BEBIDAS NO
CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA LIBRE EN
EL DISTRITO DEL CERCADO DE LIMA, 2023"

LUGAR DE RECOLECCION.....cciveieeeeneearnaenns FECHA S ereeeeeeeenens

CODIGO  eeeereeinenenanannn NUMERO DE FICHA

1. DATOS BEBIDA
NO CARBONATADA L

JARABEADA

NO JARABEADA

REGISTRO SANITARIO

PRECIO

2. CALIDAD MICROBIOLOGICA

RESULTADO UFC/ml

MICROORGANISMO AISLADO

—~~ A~~~
~— — —
—~ A~
~— — —
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Anexo

3

FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Anexo 3 - FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

“DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN BEBIDAS NO CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA LIBRE EN EL DISTRITO
DEL CERCADO DE LIMA, 2023

NY DIMENSIONES / items Pertinencia' |Relevancia? | Claridad’ ‘i Sugerencias I
Variable 1: Bebidas de venta ambulatoria Si| No Si No | Si | No | |
1 [DIMENSION 1: Bebidas no carbonatadas i X Bl ‘ |
| 2 [DIMENSION 2: Bebidas jarabea R ¥ ¥ | \ |
3 [DIMENSION 3: Bebidas no jarabeadas 'Y = N | |
Variable 2: Calidad microbioldgica Si No Si No | Si | No | |
6 DIMENSION 1: Aerobios mesofilos Y X > | l
7 [DIMENSION 2: Mohos e s X [ — |
8 |[DIMENSION 3: Levaduras = < ¥ \ \
9 |DIMENSION 4: Coliformes 4 B4 | |
Observaciones: .
Opinién de aplicabilidad:  Aplicable [<] gir{ 1 No aplicable [ ]

Apellidos y nambr
NI . LR LS5,
Especialidad del validador:.. M

plicable despugs de cor
an.Caxts s, ?fmﬁﬁ s

AN

del juez validador. Dr/ Mg:

Syer 00 Geadyg en Tpueth@chy Spidamtslggieey

ipertinencia:El item corresponde al concepto tedrico formulado.
3laridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunclado delitem,

dimensién

Bode . detz02z ¢ 1‘&\
2 (-
m&:'lﬂms

L abreatoos O

C.T.M.P. 14330
Firma del Experto Inforrante.

pelevancia: Fl ltem es apropiado para representar al componente o dimensionespecifica del canstructo
s conciso,exacto y directo. Nota: Suficlencia, se dice suliclancia cuando los items planteados son suficientespara medir |a
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Anexo 3 - FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

“DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN BEBIDAS NO CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA LIBRE EN EL DISTRITO
DEL CERCADO DE LIMA, 2023"

N DIMENSIONES / items Pertinencia' |Relevancia’® | Claridad® Sugerencias
| Variable 1: Bebidas de venta ambulatoria Si | No Si_ | No | Si | No
1_[DIMENSION 1: Bebidas no cart d: 3 ¥ X
2 IDIMENSION 2: Bebidas jarabeadas X v ¥
3 IDIMENSION 3: Bebidas no jarabead v % v
Variable 2: Calidad microbiologica Si No Si No | Si | No
6 [DIMENSION 1: Aerobios mesofilos . X ~
7 [DIMENSION 2: Mohos ¥ 2 X
8 [DIMENSION 3: Levaduras ¥ o X
9 [DIMENSION 4: Coliformes ¥ V) ol
Observaciones: K) W GuUns.
Opinién de aplicahllidad:“’ Aplicable [ ¥ ] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
[ Apellldgs y nombres del juez validador. Dr/ Mg: ... \7x44, Eﬁﬁ.....&&ék: ...... Tamia,..Ans.. Cecilia
DNI: .. 3239.2L20........ % L , ;
Especialidad del validad Maesliie. de Gevelnin N .G eamaicfoss.,
P / 73,
Firma del EXfleftd taformante.
*Pertinencia:€l item corresponde al concepto tesrico 3 El item para representar al componente o dimensiénespecifica del constructo
iClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso,exactoy directo. Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuanda los items planteados son suficientespara medir la
dimensién
Anexo 3 - FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
“DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN BEBIDAS NO CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA LIBRE EN EL DISTRITO
DEL CERCADO DE LIMA, 2023"
N° DIMENSIONES / items Pertinencia' |Relevancia® | Claridad® | Sugerencias
Variable 1: Bebidas de venta ambulatoria Si No Si No | Si | No
1 _|DIMENSION 1: Bebidas no cart d ¥ X Yo
2 [DIMENSION 2: Bebidas jarabeadas »r x v
3 DIMENSION 3: Bebidas no jarabead: * X %
Variable 2: Calidad microbiologica Si No Si No | Si | No
6 _|DIMENSION 1: Aerobios mesofilos ¥ % ¥
7 _IDIMENSION 2: Mohos X X >
| 8 [DIMENSION 3: Levaduras Y x )
9 [DIMENSION 4: Coliformes x x ¥
Observaciones: N IN GUNT>
Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [)( ] Aplicaple después de corregir [ ] No aplicable [ ]
\ Apellidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: ... S0MLA... SUze2en! “Jucvo ST
[ T £
DNI: .08 Do A U dnt
Especialidad del validad T(g : CeriLn . UNtikasumite
Ipertinencia:El item corresponde al concepto teérico K €1 ftem es apropiado para rep al ° ifica del
IClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso,exactoy directo. Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientespara medir fa

dimensién
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Anexo 4

RESULTADOS DE ANALISIS DE CONFIABILIDAD DE INSTRUMENTO

Resumen de procesamiento de casos

N %

Casos  Valido 55 100,0
Excluido? 0 0,0

Total 55 100,0

a. La eliminacién por lista se basa en

todas las variables del procedimiento.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
,0877 7
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Anexo 5

Colocar la placa Petrifilm en
una superficie plana. Levantar
el film superior.

Con una pipeta colocada de
forma perpendicular a la placa
Petrifilm, colocar 1 ml. de la
muestra en el centro del film
inferior.

10 Incubar las placas cara arriba

en pilas de hasta 20 placas.
El tiempo e incubacién varia segln
el método.

Métodos aprobados més usuales :
Coliformes totales

* Métodos Oficiales 986.33 y 989.10
(leche, leche cruda, otros productos
lacteos) :

Incubar 24h + 2h a 32°C + 1°C.

* Método Oficial AOAC 991.14
(todos los alimentos) : Incubar 24h +
2ha35°C + 1°C.

* Método NMKL 147.1993 :

Incubar 24h + 2h a 37°C + 1°C.

* Métodos validados AFNOR 3M
01/2-09/89Ay B :

Incubar 24h + 2h a 30°C + 1°C.

Coliformes termotolerantes (fecales)
* Método validado AFNOR

3M 01/2-09/89C :

Incubar 24h + 2h a 44°C + 1°C.

Para esta alta temperatura, es necesario
una humidificacién del incubador.

1

()

Bajar el film superior con Con la cara lisa hacia abajo,
cuidado evitando introducir colocar el aplicador en el film
burbujas de aire. superior sobre el inéculo.

No dejarlo caer. Con cuidado, ejercer una presion

sobre el aplicador para repartir

el indculo sobre el area circular
antes de que se forme el gel.

No girar ni deslizar el aplicador.
Levantar el aplicador. Esperar al
menos un minuto a que solidifique
el gel.

Las placas Petrifilm pueden leerse Las colonias pueden aislarse
con un contador de colonias para una posterior identificacion.
standard u otra lente de aumento Levantar el film superior y
iluminada. Para leer los resultados, seleccionar la colonia del gel.

consultar la Guia de Interpretacion.

PROTOCOLQOS DE CULTIVO PETRIFILM 3M POR CADA MICROORGANISMO
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P do bacterl bias = 162

€l timte indicader 100 que se encuentra en
la placs colores les colomias pars su
identificacion. Cuente todes las colonies
::w-whmdbohmum

la Placa Petrifilm AC estd entre 25-250
colonias. Obsérvese la figura 4.

R deob " bias = O
La Placa Petrifilm para Recuento de
Aercbios es de ficil interpretacién. La
figura 2 muestra una placa sin crecimiento
de colonias.

5]

Recuento de bacteries serobies = 560
“estimado”

Cuando el nd de colonias es mayor
@ 250 (como se puede cbservar en la
figura 5), por su excesivo crecimiento,
los recuentos deben ser estimados.
Determine el promedio de colonias en un
cuadrado {1 cm?) y multipliquelo por 20
para obtener el recuento total por placa.
El drea de inoculacién de Petrifilm AC es
de 20 cm?®.

3M™ Placas Petrifilm™ para el Recuento de Aerobios AC

B

Recuento de bacterias aerobias = 16
La figura 3 muestra una Placa Petrifilm AC
con crecimiento bajo de colonias.
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Reouento total = 20
Recuento de levaduras = 168
Recuento de mohos =4

La Placa Petrifim YM de la 1
contiene colonias tanto de mohos como
de levaduras.

)

A

.o‘:

. -

.‘
>

Recuento estimado total 500

Recuento estimado de levaduras 480
Recuentos de mohos = 21

Cuando el nimero de colonias es mayor
a 150, el recuento debe ser estimado.
Determine el promedio de colonias en un
cuadradode la placa (1cm?®) y multipliquelo
por 30 para obtener el recuento total por
placa. El droa de inoculacién de Petrifilm
YM es de 30 cm’.

El color de las colonias de levaduras
puede variar desde beige (como se ve en
esta foto) hasta rosa, o azul verdoso.

.

2|

Recuento de mohos y levaduras = 0

En la figura 2 se muestra una Placa
Petrifilm YM sin crecimiento de mohos ni
levaduras.

3M™ Petrifilm™ para el Recuento de Mohos y Levaduras

Reouento de levaduras * MNPC
Recuento estimado de levaduras >10*
La figura 3 corresponde a una Placa

Recuento estimado de mohos - 64
Las colonias de mohos de la figura S estin
empezando a unirse y sobreponerse una
encima de otra en la placa. Cuente cada
mnd-oolomoodoqn.uphc-n
dividir en para facilitar el
m&mmhuhm
aproximadamente ' de la placa, y luego
se multiplicé este valor por 4 para obtener
el recuento estimado de la placa. La
seccién resaitada contiene 16 mohos.
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3M™ Placas Petrifilm™ para el Recuento de Coliformes

Recuento estimado total de coliformes
=220

El drea de crecimiento circular es de cerca
de 20 om?. Los estimados pueden hacerse
en placas que tienen mds de 150 colonias,
como resultado de contar las colonias en

Observe el cambio de color del gel en las
figuras 2 a 5. Mientras el recuento de los
cofiformes aumenta, el color del gel se
oscurece.

Las burbujas del fondo son caracteristicas
del gel y no son un resultado del
crecimiento de los coliformes.

Las Placas Petrifilm CC con colonias Muy
Numerosas Para Contar (MNPC) tienen
una o méds de las siguientes caracteristicas:
muchas colonias pequefias, muchas
burbujas de gas y un oscurecimiento del
color del gel.

L4
v Y

Recuento total de coliformes = 79

El rango de recuento para la poblacidn
total en las Placas Petrifilm CC es entre
15 y150.

No cuente las colonias que aparecen
sobre la barrera de espuma, ya que han
sido idas de la influencia del medio
selectivo. Vea el circulo 1.
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Anexo 6

AUTORIZACION PARA REALIZACION DE TESIS POR EL POLICLINICO

AUTORIZACION DEL MINISTERIO DE SALUD N° 0094-20041145-090 S. 8
MEDICINA GENERAL - PEDIATRIA - GINECOLOGIA - MMW GASTROENTEROLOGIA ENDOSCOPIAS
CARDIOLOGIA ELECTROCARDIOGRAMA - PSICOLDGIA - NEBULIZACIONES - TOPICO - DENTAL

LABORATORIO DE ANALISIS - CLINICOS ECOGRAFIAS - RAYOS X

“Ano de Ia unidad, la paz y el desarrollo™
Lima, 15 de mayo de 2023

CONSTANCIA DE EJECUCION DE PROYECTO DE
INVESTIGACION

El presente documento da comstancia que el bachiller FANNY LISSETTE TORREJON
QUEZADA de la Universidad Norbert Wiener, ha desarrollado el proyecto de tesis tirulado
“DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN BEBIDAS NO
CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA LIBRE EN EL
DISTRITO DEL CERCADO DE LIMA. 2023” en colaberacién satisfactoria con el Policlinico
ROAL durante el 2023

El laboratorio ha brindado todas las facilidades y apoyo en las diversas etapas del proyecto.
Asimismo, el proyecto ha sido revisado y ha tenido la asesoria de los profesionales de la institucion.

Se expide la siguiente constancia para los requenimientos solicitados

}os{e{u:s RAYMUNDO FLORES
CMP 018374 RNE 011857

Atentamente,

Mz.7 L( 23 Laura Caller Los Olives - 1er Plso(costado centro salud Laura Caller)Telf.: 544-3988
: )3 0 Domingos de 8:00 am A 2:00 pm
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Anexo 7

APROBACION DEL COMITE DE ETICA — UNIVERSIDAD NORBERT WIENER

b d) . .

COMITE INSTITUCIONAL DE ETICAPARA LA
Uiversicia INVESTIGACION
Norbrt Wianor CONSTANCIA DE APROBACION

Lima (2 de abril de 2023

Investizador|a)
Fanny Lissette Torrejon Quezada
Exp. N*: 0384-2023

Es grato expresarle mi cordial salndo ¥ 3 1a vez informarle que &l Comité Instimcional de
Etica para la investizacion de la Universidad Privada Norbert Wiener (CIEI-UPNW)
evalno ¥ APROBO los siguientes documentos:

# DProtocole tifulade: “Determinscion de la calidsd microbicldgica bebidas
carbpnatadas, jarabesdas ¥ no jarabesdas de venta libre en el distrito del Cercado
de Lima 2023™ Versiom 01 con fecha 10,02/2023.

» Fommmlanio de Consentimisnto Informadoe (no aplica)

El cual tiens como investizador principal 2l Snja) Faony Lissette Torrejon Quezada v a los
imvestigadores colaboradores (no aplica).

La APROBACION comprende el cumplimiento de las buenas pricticas éticas, el balance
riesgo/beneficio, la calificacion del squipo de imvestigacion v la confidencialidad de los
datos, entre omos.

El investigador debera considerar los siguientes puntos detallados a continuscion:

1. La vigencia de la aprobacion es de dos ahos (24 meses) a partir de |a emision
de este doumento.

1. El Informe de Avances se presentsra cada § meses, v el informe final una vez
concnido el estodio.

3. Toda enmienda o adenda se debera presentar al CIEIUPHNW ¥ no podra
implementarss sin lz debida aprobacion.

4. 5i aplica, la Removacion de sprobacion del proyecto de imvestigacion debera
inicisrse treinta (30) dias antes de la fecha de vencimiento, con su respectivo
informe de avance.

Es cuanto informo 3 usted para su conocimiento ¥ Gnes pertinentas.

Atentamenie, i,
-,
., |5 R ,!i
- {,1- far:

an-r-.___
r . . i g
Tenny Marisol Bellido Fuent it
Presidenta del CTEI- UFNW
Anenids Ropablica de Chile M432 Tows Mara

Telafono: TH-I555 anamn 3350 Cel. PE1-NH-G98

S —
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Anexo 8

REPORTE DE SIMILITUD — TURNITIN Originality - 0id:14912:281111613

Reporte de similitud
NOMBRE DEL TRABAJD AUTOR

INFORME FIMAL DE TESIS FANNY TORREJON QUEFADA

RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES

10042 Words 55851 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMARD DEL ARCHIVO

65 Pages 18.9MB

FECHA DE ENTREGA FECHA DEL INFORME

Oct 28, 2023 12:59 AM EDT Oct 28, 2023 1:00 AM EDT

® 5% de similitud general
El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada base

+ 5% Base de datos de Intemet + % Base de datos de publicaciones
+ Base de datos de Crossref + Base de datos de contenido publicado de Cross
+ 7% Base de datos de trabajos entregados

® Excluir del Reporte de Similitud

+ Material bibliografico = Matenal citado
+ Matenial citado + Coincidencia baja (menos de 10 palabras)
+ Blogues de texto excluidos manualmente

Resumen
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Anexo 9

EVIDENCIA DEL TRABAJO DE CAMPO

NN N q. PROG CAPITALE”
‘ A I
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® 5% de similitud general
Principales fuentes encontradas en las siguientes bases de datos:

» 5% Base de datos de Internet

» Base de datos de Crossref

* 2% Base de datos de trabajos entregados

FUENTES PRINCIPALES

Las fuentes con el mayor nimero de coincidencias dentro de la entrega. Las fuentes superpuestas no se
mostraran.

repositorio.uwiener.edu.pe

Internet

repositorio.unid.edu.pe

Internet

Submitted on 1689262004864

Submitted works

pesquisa.bvsalud.org

Internet

docplayer.com.br

Internet

worldwidescience.org

Internet

bolsa-trabajo.upads.edu.pe

Internet

es.slideshare.net

Internet

Reporte de similitud

» 0% Base de datos de publicaciones

» Base de datos de contenido publicado de Crossr

3%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Descripcion general de fuentes


http://repositorio.uwiener.edu.pe/bitstream/handle/123456789/3764/TESIS%20ARRIETA%20-%20BARRIAL.pdf?isAllowed=y&sequence=3
http://repositorio.unid.edu.pe/bitstream/handle/unid/347/T117_41700625_T.pdf?isAllowed=y&sequence=3
https://pesquisa.bvsalud.org/gim/?lang=es&q=au%3A%22Garc%C3%ADa+Balaguera%2C+C%C3%A9sar%22
http://docplayer.com.br/50486986-Adriana-luiza-ferreira-qualidade-de-diferentes-marcas-de-aguas-minerais-comercializadas-na-cidade-de-assis-sao-paulo.html
https://worldwidescience.org/topicpages/v/valencia+letourneuxi+valenciidae.html
http://bolsa-trabajo.upads.edu.pe/bitstream/handle/UPADS/276/TESIS%20HINCHO%20VELIZ-QUISPE%20TORRES%20%281%29.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://es.slideshare.net/LuisGuevara5/gua-fundamental-para-la-gestin-de-proyectos-pmbok-tercera-edicion-traducida
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