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Resumen 

Introducción: La calidad microbiológica 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 microbiológica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no 

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

Materiales y Métodos: Se diseño 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 mesófilos 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 concentración 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 mesófilos 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. No se obtuvieron recuentos 

en agua no carbonatada. En total 4 (16.6%), 13 (54.2%) y 18 (75%) bebidas tuvieron 

recuentos positivos de mesófilos, coliformes, y levaduras y hongos.  

Conclusiones: Estos resultados demostraron la presencia de microorganismos en una 

proporción significativa en bebidas de venta libre en Lima, afectando la calidad 

microbiológica y que depende del tipo de bebida. 

 

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

levaduras. 
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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. 
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CAPITULO I 

  EL PROBLEMA 

1.1. Planteamiento del problema  

La sociedad contemporánea 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 

contaminación poblacional reduciendo su riesgo de contener potenciales sustancias 

de daño 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 límites permisibles alimentarios, así se asegura su uso seguro (2).  

Sin embargo, investigaciones previas en países 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 preparación 

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 

intoxicación alimentaria, a través de la contaminación microbiana y la contaminación 

ambiental a través de fómites, 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 microbiológica, ha mostrado 
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compromiso con su inocuidad al poseer carga microbiana de microrganismos 

patógenos para la salud humana (6,7).   

Estimar estos componentes microbiológicos 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 transmisión de microrganismos patógenos 

para la salud humana (8).  

Ante esta situación nos planteamos el siguiente problema de investigación:  

1.2. Formulación del problema 

1.2.1. Problema general 

¿Cuál será la calidad microbiológica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no 

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

 

 

1.2.2. Problemas específicos  

1. ¿Cuál será el recuento de mesófilos aerobios en bebidas no 

carbonatadas, jarabeadas y no jarabeadas de venta libre en el distrito 

del Cercado de Lima, 2023? 

2. ¿Cuál será 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. ¿Cuál será 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 microbiológica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no 

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

 

1.3.2. Objetivos Específicos  

1. Estimar el recuento de mesófilos 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. Justificación 

1.4.1. Teórica 

Para generar un entorno de calidad, principalmente se requiere de sujetos sanos. 

Este objetivo mundial de promover la salud y promoción implica el cumplimiento 
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de diversos requerimientos de calidad en todos los campos de acción humana. La 

justificación teórica del estudio se fundamente en el desarrollo del conocimiento 

y la cuantificación de bebidas con baja calidad microbiológica ya que se 

reportarán las cargas que superen los límites establecidos por los organismos 

gubernamentales de seguridad alimentaria. 

 

1.4.2. Metodológica  

El aporte metodológico del presente proyecto radica en la aplicación de técnicas 

microbiológicas modernas y estandarizadas para el análisis de la calidad 

microbiológica de las bebidas, estas permitirán un abordaje cuantitativo de datos 

estimando las cargas microbiológicas de cada microorganismo presente en la 

unidad de análisis.  

 

1.4.3. Práctica   

La alimentación mundial, es una de las principales actividades humanas. Esta no 

está 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 economía. Este estudio se fundamente en la importancia 

práctica de conocer la calidad microbiológica 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.  El conocer 

la cantidad de microorganismos presentes en las bebidas no jarabeadas y 

jarabeadas que se expenden en un distrito de Lima nos permitirá promover 

políticas de prevención sanitaria a través de las autoridades pertinentes, en el afán 
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de disminuir el riesgo de infección microbiológica con actividades de prevención. 

Estas actividades podrían incluir fiscalización de estas bebidas de venta 

ambulatoria, promoción de la salud a través de actividades de información 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 investigación se desarrolló durante el año 2023.  

 

1.5.2. Espacial  

El presente estudio se desarrollará en el Laboratorio Clínico del Policlínico ROAL 

Lab., en Los Olivos, Lima, Perú. 

 

1.5.3. Recursos 

La tesis cuenta con recursos humanos para la recolección de las muestras y su 

análisis. También el presente proyecto cuenta con recursos financieros para cubrir 

los costos del estudio en todas sus fases que serán cubiertas enteramente por el 

autor de este trabajo de tesis. Finalmente, este estudio cuenta también con los 

implementos, materiales, equipos e insumos para el análisis de calidad 

microbiológica.  
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CAPITULO II 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Antecedentes 

2.1.1. Antecedentes internacionales 

Banda et al., (2021) – Zambia estudio titulado “Calidad bacteriológica y análisis de 

metales pesados del agua envasada producida en Lusaka, Zambia y medidas de 

control de calidad asociadas” evaluaron la calidad bacteriológica y el análisis 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, así como concentraciones de plomo, cromo y cadmio. Los resultados 

del estudio indicaron que el 33,5% del agua envasada producida en Lusaka no cumplía 

con el estándar para agua potable sobre calidad bacteriológica. Los autores 

concluyeron que la mayoría de las marcas de agua envasada no cumplían con los 

estándares para agua potable del país, 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 “Evaluación de calidad bacteriológica 

y perfil de antibiograma de bacterias asociadas con bolsitas de agua potable vendidas 

en Zaria, norte de Nigeria” tuvieron por objetivo evaluar la calidad bacteriológica y 

el perfil de antibiograma de las bacterias asociadas con el agua potable de productos 

plásticos 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 



17 

 

transversal y recolectaron para ello 10 muestras de diferentes marcas y se analizaron 

de manera aséptica utilizando el recuento heterótrofo y la técnica de número más 

probable. Las bacterias aisladas se caracterizaron microscópicamente y 

bioquímicamente, y luego se confirmaron utilizando el kit de prueba E. coli 

Quantitube™ Box® Easygel®. Sus resultados determinaron que el recuento total de 

bacterias heterótrofas varió de 1.0×102 a 3.0×102 UFC/ml, con valores de NMP/100 

ml de <0.03 a 1.2. La temperatura osciló 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 relación estadística entre las cargas microbianas y la 

temperatura (p=0.454) del agua analizada. Además, no hubo una relación estadística 

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 registró 

resistencia a la amoxicilina, y Proteus vulgaris que registró resistencia a múltiples 

fármacos. La mayoría de las 9 (90%) del agua analizada se hallaron dentro de los 

límites legales. Mientras que el 1 restante (10%) se encontraba dentro del nivel de 

contaminación, que registró altos recuentos de bacterias sobre el estándar 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 indicación de que, si no se revisa rápidamente el marco normativo 

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

 

Özşavlı et al. (2018) – Turquia estudio titulado “Investigación del agua potable de 

Kilis en términos de bacterias coliformes” Tuvieron por objetivo investigar la 
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contaminación fecal en 6 fuentes diferentes de agua potable pública en Kilis, Turquía. 

Diseñaron un estudio observacional de los coliformes totales se evaluaron por 

estaciones (octubre, enero, abril y julio) analizándose con el método del número más 

probable. Sus resultados demostraron que el número total de coliformes detectados 

como fuente de agua potable varió de 3 a 1100/100 ml, pero la contaminación 

aumentó en las muestras tomadas en julio (83%) para la determinación de 

contaminación fecal, Citrobacter freundii, Enterobacter aerogenes, Klebsiella 

pneumoniae spp. Se determinó la resistencia a los antibióticos 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 “Evaluación 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 correlación de estos indicadores con la 

presencia de patógenos transmitidos por el agua. Desarrollaron un estudio 

observacional y las identificaciones de E. coli, Salmonella y Vibrio se realizaron 

mediante pruebas bioquímicas, mientras que para enterococos se aplicó la 

identificación por el método de PCR. De acuerdo con la regla de ajuste de la USEPA 

para el análisis de una sola muestra, la concentración máxima de 235 E. coli o 62 

enterococos por UFC/100 ml se considera un estándar seguro para aguas recreativas 

o 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 

en y alrededor de la ciudad de Dhaka, 13 cruzaron el límite para E. coli y 10 cruzaron 
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el límite para enterococos. Por otro lado, todos los cuerpos de agua superficiales 

mostraron un número extremadamente alto de bacterias coliformes totales, 

independientemente de la presencia o ausencia de patógenos. Por otro lado, E. coli y 

enterococos mostraron una mejor correlación en número con la presencia de 

patógenos. Los autores concluyen que este estudio sugirió que para la evaluación de 

la calidad microbiológica 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 región subtropical 

(12). 

 

Mills et al., (2017) – Ecuador estudio titulado “Contaminación bacteriana del agua 

potable embotellada reutilizable en Ecuador” tuvieron por objetivo determinar laca 

raga microbiológica de las aguas expendidas para el consumo humano. Diseñaron un 

estudio observacional y usaron para el análisis microbiológico 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 comparación, 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 contenían coliformes, lo que sugiere 

que la mayoría de la contaminación bacteriana observada se produjo debido a una 

limpieza inadecuada de las botellas reutilizables entre usos. La contaminación por 

coliformes puede suponer un riesgo para la salud de la población de Esmeraldas. Los 

autores concluyeron que el estudio puede ser indicativo de situaciones similares en 
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países 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 “Determinación de la calidad microbiológica de jugo 

de naranja (Citrus sinensis L.), de los puestos de venta ambulatoria en los mercados 

de la plataforma Andrés Avelino Cáceres, Arequipa, 2019” tuvo por objetivo evaluar 

la calidad microbiológica en seis puestos de venta ambulatoria en los principales 

mercados de la localidad. Diseñaron un estudio observacional y determinaron la 

presencia de coliformes totales, mesófilos aerobios, mohos y levaduras siguiendo 

métodos bacteriológicos clásicos según 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 estándares para aerobios mesófilos. Los mismo para 

Coliformes totales, a excepción el mercado Señor del Gran Poder que no tuvo 

presencia de contaminantes y cumplido con la norma y no se reportó E. coli en 

ninguno de los mercados. Las bacterias más frecuentes fueron Enterobacter sp. y 

Citrobacter sp. Los autores concluyen que los mercados tienen una baja calidad 

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

 

Quenta (2019) estudio titulado “Evaluación de la calidad fisicoquímica, 

microbiológica y sensorial del agua de mesa embotellada que se expenden en la 

ciudad de Tacna” tuvieron por objetivo evaluar las características microbiológicas y 

otras de aguas de mesa de venta libre en Tacna. Diseñaron un estudio experimental 
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aleatorizado en siete marcas de agua. Realizaron réplicas según el tipo de medición 

efectuado siguiendo la norma de DIGESA. Sus resultados hallaron que 6/7 agua 

tuvieron características tuvieron un pH que cumple la normativa nacional (entre 6.5 a 

8.5) y 2/7 marcas incumplieron los límites de la norma solo en aerobias mesófilas. En 

conclusión un pequeño grupo de aguas embotelladas no ha cumplido los lineamientos 

de la normatividad local para asegurar la calidad del producto hallándose cambios en 

la composición física, sensorial y microbiológica (15). 

 

Castillo (2018) estudio titulado “Calidad bacteriológica del agua embotellada (bidon 

20l), producida y comercializada en el distrito de Castilla – Piura” tuvo por objetivo 

determinar la calidad bacteriológica 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 según 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 bacteriológica en el agua 

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

 

2.2. Bases teóricas  

2.2.1. Salud alimentaria 

Por lo general, los alimentos no hechos en casa no son higiénicos, para mantener 

la atención del cliente y ganar más 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 menú 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 artículos 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 menú 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 países en 

desarrollo, las personas con ingresos bajos o medios son más altas que las que tienen 

ingresos altos, por lo que básicamente la carga de clientes es más alta en los 

restaurantes de nivel medio, ya que los alimentos de buena calidad son más 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 más preparación (18).  La población de bajos ingresos de los países en 

vías de desarrollo cumple con sus requisitos nutricionales al consumir alimentos 

callejeros asequibles que tienen un sabor único y convincente (19). En general, los 

vendedores ambulantes o vendedores ambulantes venden los alimentos callejeros en 

la vía pública, en el carro o en un puesto pequeño al lado de la calle. Los vendedores 

ambulantes suelen ser pobres, sin educación, falta de conocimiento sobre higiene de 
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los alimentos, manipulación, 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 microbiológica en la comida ambulatoria 

La calidad microbiológica representa uno de los principales temas para la 

prevención sanitaria según las estrategias de Prevención de la Enfermedad de la 

Organización Mundial de la Salud. Sin embargo, en varios países se han reportado 

reportes con diversos grados de asiduidad sobre la contaminación microbiana de 

alimentos. En 1995 se informó 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 disentería. 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 tenían menores conteos 

microbianos. Los alimentos en restaurantes de cinco estrellas no siempre son seguros 

para el consumo en comparación con los alimentos caseros y de restaurantes, informó 

también Kampen en 1998 en Yakarta (20). Otros reportes informaron la comparación 

de alimentos caseros frente a los de venta callejera. En 2012, Odu NN y Akano UM 

informaron que el 'Shwarma' casero (sándwich de estilo árabe 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 

preparación 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 recolectó de un carro de la calle de diferentes áreas y también de los 

caseros para comparar el entérico. Microorganismos y carga microbiana 

demostrándose que tenía alto conteo microbiológico principalmente para coliformes 

(21).   

 

El estudio de Dave en Rajkot, India el 2011 y también informaron que los caseros 

mostraron menos carga microbiana debido a la adecuada preparación higiénica de 

pan blanco (22). El 2014, Nazin y Jaganathan, informaron que varios productos 

alimenticios de la calle en Estambul, Turquía, mostraron un conteo microbiano más 

viable (para esporas, levadura, para estreptococos), que los mismos alimentos hechos 

en casa, debido a una preparación de alimentos poco higiénica y almacenamiento a 

temperaturas apropiadas, exposición 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 

fenómeno de rápido crecimiento en los países urbanizados. El alto desempleo, bajos 

salarios y oportunidades de trabajo, menos programas sociales son comunes en países 

en vías de desarrollo y países 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 fácil acceso. Principalmente, las personas de bajo nivel socioeconómico y los 

estudiantes son los consumidores más populares de alimentos callejeros (25). La falta 

de infraestructura y servicios básicos y la expansión incontrolada de las operaciones 

de venta ambulante de alimentos causan un riesgo importante para la salud pública. 
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Las bajas calificaciones educativas, el estatus socioeconómico, 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 pública (26). Los alimentos de venta callejera se preparan y almacenan en un 

ambiente sucio, cerca de fuentes contaminadas y, en la mayoría de los casos, los 

alimentos de venta callejera están 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 patógenos de la basura, las aguas residuales y el 

drenaje sobrecargado durante su ingesta de nutrientes. La contaminación de los 

alimentos de la calle persiste a través de la preparación y la cocción 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, África, y América del Sur 

(24). La contaminación de los utensilios a menudo ocurre en el sitio de venta debido 

a que se toca la comida después de tocar los paños de lavado del plato y el agua 

después del lavado del plato y el lavado de las manos, lo que indica contaminación 

cruzada del agua del plato, las superficies de preparación de alimentos, y los 

alimentos vendidos en la calle (29).  

 

2.2.3. Calidad microbiológica en la comida ambulatoria 

Hay una variedad desconcertante de refrescos y jugos de frutas a la venta, y 

muchos métodos para su fabricación. Los refrescos pueden ser no carbonatados, 

carbonatados, con o sin jugo de fruta agregado, a menudo con la adición de 

conservantes de ácidos orgánicos. La mayoría 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 tecnología reciente que utiliza 

presión ultra alta, para producir 'frío pasteurizado' de jugos de fruta. Estas tienen la 

ventaja por la destrucción de patógenos y la mayoría de agentes de deterioro, que 

aumentan la vida útil de un producto esencialmente fresco (30).  

Refrescos simples como naranjada y limonada son demasiado ácidos para el 

crecimiento de la mayoría de los organismos, por lo que el deterioro es generalmente 

por las especies de carbonatación-resistentes tales como Dekkera anómala (31).  Las 

levaduras generalmente requieren una fuente de carbono, como un azúcar de hexosa, 

una fuente de nitrógeno, como aminoácidos o sales de amonio, sales simples (fosfato, 

sulfato, potasio y iones de magnesio), traza de minerales y vitaminas. Algunas 

levaduras tienen requerimientos particulares de azúcar, por ejemplo, Z. bailii y Z. 

rouxii no pueden utilizar sacarosa (32).  

Los azúcares tienen un efecto protector sobre la resistencia al calor de las 

levaduras y bacterias. Esta es una consideración importante a concentraciones más 

altas de azúcar. Los refrescos a menudo son pobres en nitrógeno y, por lo tanto, la 

adición 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 

más 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 ácido y con poco 

oxígeno. Las levaduras son el grupo más significativo de microorganismos asociados 

con el deterioro de los refrescos y los jugos de frutas. El deterioro será visto como el 

crecimiento y producción de metabólico en los subproductos, para ejemplo, CO2, 
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ácido, y compuestos contaminantes. Como se señaló anteriormente, la mayor parte 

del deterioro es, por lo tanto, de las levaduras y las especies de mohos, siendo las 

levaduras las más importantes, y un poco de deterioro es de las bacterias tolerantes a 

los ácidos (33).  

Los jugos de Fruta son comúnmente contaminados con levaduras y mohos a 

menudo por daños de insectos. Por lo tanto, la fruta caída debe evitarse siempre que 

sea posible, para todos los riesgos descritos. Los azúcares y concentrados de azúcar 

están contaminados comúnmente con levaduras osmofílicas, por ejemplo, el 

crecimiento es lento en soluciones concentradas, pero una célula por contenedor de 

stock diluido es suficiente para causar deterioro (34). Hay más de 800 especies de 

levaduras actualmente descritas, pero solo unas 10 se asocian comúnmente con el 

deterioro de los alimentos preparados en fábricas, operando bueno normas de 

higiene, y utilizando correctamente aplicados conservantes químicos (35).   

En los reportes de Davenport (1996, 1997, 1998) describe un esquema de 

clasificación simple para las levaduras que causan deterioro en la industria de los 

refrescos, encontró que las levaduras aisladas podían dividirse en cuatro categorías: 

Grupos 1–4. Las levaduras del grupo 1 se describen como organismos de deterioro 

que están bien adaptados a crecimiento en bebidas jarabeadas porque deterioro desde 

muy bajo números de conteo de microorganismos (33).  

 

2.2.4. Definición de términos básicos  

Microbiología: Rama de la biología encargada del estudio de los microbios (37). 

Bebida: Líquido que se bebe (37). 

Ambulatorio: Perteneciente o relativo a la práctica 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 características bioquímicas en común e 

importancia relevante como indicadores de contaminación del agua y los alimentos 

(37). 

Anaerobios: Relacionada a un microrganismo que tiene la capacidad de vivir o 

desarrollarse en un medio sin oxígeno (37). 

Levadura: Hongo unicelular de forma ovoide, que se reproduce por gemación o 

división, forma cadena y produce enzimas capaces de descomponer diversos cuerpos 

orgánicos (37). 

Moho: relacionado a varias especies de hongos de tamaño muy pequeño que viven 

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

 

 

2.3. Hipótesis  

 

2.3.1. Hipótesis general 

 

H0: No existe una baja la calidad microbiológica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas 

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

 

H1: Existe una baja la calidad microbiológica de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y 

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

DISEÑO METODOLÓGICO 

 

3.1. Método de investigación  

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

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

 

3.2. Enfoque de investigación 

El enfoque del estudio es cuantitativo, ya que el manejo de datos se realizó 

cuantitativamente para la determinación de la calidad microbiológica de las bebidas (38). 

 

3.3. Tipo de investigación  

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

delimitados para la determinación microbiológica de la calidad de las bebidas (38). 

 

3.4. Diseño de investigación  

Según la manipulación de la variable 

Estudio Observacional: Este estudio es observacional ya que no se realizó una 

manipulación intencionada de las variables del estudio (38).  

 

Según el número 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). 

 

Según la fuente de toma de datos  

Retrospectivo: Este estudio es prospectivo debido a que la recolección y análisis 

microbiológicos de las bebidas se realizó desde la ejecución del proyecto hacia adelante 

(38). 

 

3.5. Población, muestra y muestreo 

 

3.5.1. Población 

La población 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 población 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 selección definidos previamente: 

 

3.5.2.1. Criterios de inclusión 

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 plástico o vidrio. 

 

3.5.2.2. Criterios de exclusión 

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 probabilístico por conveniencia 

de tipo censal (38). Por esa razón se consideró como unidad de análisis sietes muestras 

analizadas a duplicada por cada tipo de bebida. 

 

3.6. Variables y operacionalización 

 

3.6.1. Variable dependiente 

Variable 1: Bebidas de venta ambulatoria 

 

3.6.2. Variable independiente 

Variable 2: Calidad microbiológica 

 

3.6.3. Operacionalización de variables 
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3.7. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.7.1. Técnica 

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

libre. 

 

3.7.2. Descripción de instrumentos 

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

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

las bebidas, y también los datos microbiológicos hallados.  

 

3.7.3. Validación 

VARIABLE DEFINICIÓN 

CONCEPTUAL 

DEFINICIÓN 

OPERACIONAL 

DIMENSIÓN INDICADOR ESCALA 

 

 

Bebidas de 

venta 

ambulatoria 

Bebidas de consumo 

humano 

comercializadas en las 

calles. 

Bebidas de consumo 

humano 

comercializadas en 

las calles sin permiso 

sanitario. 

Bebidas no 

carbonatadas 
 

Bebidas 

jarabeadas  

 

Bebidas no 

jarabeadas  

Unidad/por 

lugar de 

procedencia 

 

 

Categórica 

Calidad 

microbiológica 

Análisis 

microbiológico de 

muestras mediante el 

cultivo de muestras. 

Análisis 

microbiológico de 

muestras de 

alimentos como 

bebidas de 

consumo humano. 

Aerobios 

mesófilos. 

Mohos 

Levadura. 

Coliformes. 

 

 

UFC/mL 

 

 

102  

 

 

10 

 

  

10 

 

 

<2.2  
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La Ficha de recolección de datos será sometida a una evaluación de validez 

externa a través del juicio de jurados expertos (38). Al finalizar la validación se 

emitió 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 análisis de datos  

3.8.1. Lugares de recolección de muestras 

La recolección de muestras se realizó en el Distrito del Cercado de Lima, en la Provincia 

de Lima, Perú durante marzo-mayo de 2023. Se realizó 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. Evaluación microbiológica  

Según la reglamentación nacional (39) para el cultivo de microorganismos en bebidas 

jarabeadas y no jarabeadas no carbonatadas se cultivaron los siguientes microrganismos:  

1) Mesófilos aerobios. 

2) Mohos. 

3) Levadura. 

4) Coliformes. 
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La evaluación microbiológica se realizó con los medios de cultivo PetriFiIm 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 

según la normativa nacional (39).  

 

 

 

Las muestras fueron transportadas hacia los laboratorios de Microbiología del Policlinico 

ROAL donde se realizó 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 producción, que fue verificado internamente por el fabricante. Adicionalmente, se 

desarrolló 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 análisis de datos 

Para la recolección se utilizó una ficha de colección de datos (Anexo 3) que resumió los 

principales componentes del estudio. Desde esta se codificaron los cultivos según el lugar 
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de colección de muestra y los tipos de bebidas evaluadas. Esta codificación se tabuló a 

una hoja de datos en MS-Excel 2013 (Redmond, USA).  

El análisis de datos se realizó en IBM SPSS v23.0 (Armonk, USA) para Linux. Se utilizó 

estadística descriptiva y la distribución de frecuencias absolutas, relativas, y acumuladas. 

Para comparar las diferencias entre los lugares de muestre se utilizó T-chi Cuadrado 

considerando un valor de p<0.05 y un intervalo de confianza de 95% como significativo. 

La construcción de tablas y gráficos se realizaron en IBM SPSS v23.0 MS-Excel para 

Linux. 

 

3.9. Aspectos éticos  

Los aspectos éticos de este estudio están fundamentados en el hecho que los autores 

resguardaran la información 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 información obtenida, la cual se mantiene en anonimato y solo 

se usó para esta investigación. Además, este estudio tiene la utorización y aprobación 

por la gerencia del policlínico (Anexo 6) y la aprobación por el Comité de ética e 

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

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

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). El promedio de precio fue de 1.6±3.9 soles (rango 1 

a 2 soles), el promedio de la concentración 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.  Características físicas, químicas y descriptivas de las bebidas seleccionadas 

para el estudio. N=24 

Características         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   Creación propia 

 

El total de resultados del análisis de aguas para mesófilos 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 límite por lo que no fue considerado 

como positivo real. No reportamos recuentos de mesófilos en muestras de agua no 
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carbonatada. De los 4 resultados de recuentos de mesófilos positivos, 2 (50%) fueron 

hallados en bebidas jarabeadas. 

 

Tabla 2.  Estadigráfos descriptivos del recuento de mesófilos en muestras de bebidas. 

Mesófilos (UFC/ml) 
Bebidas 

Jarabeada No jarabeada 

Promedio 84.8 116.3 

Desviación estándar 34.7 121.7 

Valor mínimo 50 11 

Valor máximo 118 230 

Fuente: Primaria   Creación propia 

 

El total de resultados del análisis 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.  Estadigráfos descriptivos del recuento de coliformes muestras de bebidas. 

Coliformes (UFC/ml) 

Bebidas* 

Jarabeada No jarabeada 

Promedio 21,477.5 20,039.1 

Desviación estándar 37,767.7 42,143.1 

Valor mínimo 14 20 

Valor máximo >100,000 >100,000 

*Se hallo también recuento en 1 agua no carbonatada 

 

Fuente: Primaria   Creación propia 
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El total de resultados del análisis 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 mesófilos 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.  Estadigráfos descriptivos del recuento de mohos y levaduras muestras de 

bebidas. 

Coliformes (UFC/ml) 
Bebidas* 

Jarabeada No jarabeada 

Promedio 77,334.9 75,013.4 

Desviación estándar 42,776.1 42,717.2 

Valor mínimo 15 17.5 

Valor máximo >100000 >100000 

 

Fuente: Primaria   Creación propia 

 

La distribución de los recuentos de cada microorganismo según el tipo de bebida se 

muestra en la Figura 2. El promedio de reccuento global de mesófilos 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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Fuente: Primaria   Creación propia 

Figura 2.  Distribución de los recuentos microbianos según el tipo de bebdida. 
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Fuente: Primaria   Creación propia 

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

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

Recuento de mohos y levaduras. D. Recuento de mesófios 

  

A B 

C D 
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4.2. DISCUSIÓN 

En este estudio, se investigaron la calidad microbiológica 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 proporción significativa de las 

muestras, lo que puede tener implicaciones para la seguridad y calidad de estas bebidas y 

para la Salud Pública. 

Estos resultados proporcionan una visión detallada de la calidad microbiológica de las 

bebidas analizadas en el distrito del Cercado de Lima de amplio consumo, en ese sentido 

esta investigación orienta el desarrollo de áreas de microbiología 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 

demostró que el 33.5% del agua envasada no cumplía con los estándares de calidad 

bacteriológica (9). En comparación, el estudio de Lima muestra que una proporción 

menor de bebidas presenta recuentos positivos de coliformes, sin embargo nosotros 

hallamos alta carga de microorganismos mesófilos y mohos y levaduras que son 

significativos en cuanto al control microbiológico ambiental y atentan contra la sanidad 

pública y el comercio ambulatorio. Ambos estudios destacan la importancia de la calidad 

microbiológica en bebidas embotelladas. 

Por otra parte, el estudio de Umar et al. (2019) centrado en la calidad bacteriológica del 

agua en bolsitas de agua potable en Nigeria (10). Nuestros resultados demuestra una 

proporción considerable de bebidas presentó recuentos positivos de coliformes, pero a un 

nivel más bajo en comparación 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 bacteriológica del agua de consumo humano, incluyendo el agua 

potable y las bebidas derivadas para su preparación y venta pública. 

El estudio de Özşavlı et al. (2018) investigó la contaminación fecal en fuentes de agua 

potable en Turquía (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 comparación con el agua 

potable en Turquía. Ambos estudios se centran en la contaminación de agua potable, 

aunque se aplican a diferentes tipos de fuentes de agua lo que en conjunto explica la 

cadena de uso y producción de agua de manera comercia. En Bangladesh, Nayma et al., 

(2017) evaluó la calidad del agua superficial y su correlación con patógenos 

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. Además, nuestro estudio en El 

Lima muestra un menor porcentaje de bebidas con recuentos positivos de coliformes en 

comparación con las muestras de agua en Bangladesh. 

En latinoamerica el estudio ecuatoriana de Mills et al., (2017) demostró  la contaminación 

bacteriana en agua embotellada reutilizable en Ecuador. Nuestros resultados evalúa una 

variedad de bebidas, pero también se preocupa por la contaminación bacteriana, 

especialmente en bebidas reutilizables. Sin embargo, ambos estudios destacan la 

importancia de la limpieza adecuada de envases reutilizables. En ese contexto es clave 

que se puedan desarrollar actividades de prevención de enfermedades alimentarias con el 

uso de microbiologia ambiental aplicada a alimentos. 
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CAPITULO V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

4.1. Conclusión 

Este estudio tuvo por objetivo determinar la calidad microbiológica de bebidas no 

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

2023, demostrando que: 

o La calidad microbiológica 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 bacteriológicos. 

o Existe un bajo recuento de mesófilos 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 más 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 amplíen los distritos de Lima para la evaluación microbiológica de bebidas de venta 

ambulatoria que pueden ser potenciales agentes de enfermedades en la población 

usuaria. 

2. Se desarrollen estudios descentralizados y multicéntricos que permitan conocer y 

comparar las diferencias en la calidad microbiológica de las bebidas en diferentes 

provincias del Perú, ya que pueden tener diferente calidad en la preparación de las 

mismas y por tanto diferentes patrones de contaminación.  

3. Se desarrollen estudios de seguimiento entre periodos de venta según modificaciones 

estivales, ya que existe un incremento en la producción 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 preparación de las bebidas. 

4. A partir de nuestros resultados es importante que se evalúen otros marcadores 

microorganismos que también pueden estar relacionados con enfermedades humanas 

basadas en aguas contaminadas. 

5. Se recomienda que a partir de nuestros estudios se planteen estudios sobre 

susceptibilidad antibiótica, ya que los microorganismos pueden adaptarse a las 

medidas de eliminación y desinfección utilizadas rudimentariamente por los 

vendedores ambulatorios. 

6. También se sugiere que se desarrollen estudio de geo-referenciación a fin de poder 

establecer zonas de alta contaminación para lograr implementar medidas de 

prevención y control de productos contaminados. 
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Anexo 1 

 “DETERMINACIÓN DE LA CALIDAD MICROBIOLÓGICA EN BEBIDAS NO CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA 

LIBRE EN EL DISTRITO DEL CERCADO DE LIMA, 2023” 

 

PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 
OBJETIVOS DE LA 

INVESTIGACIÓN 
HIPOTESIS 

VARIABLES 

 
METODOLOGÍA 

Problema general: 

¿Cuál será la calidad microbiológica de 

bebidas no carbonatadas, jarabeadas y 

no jarabeadas de venta libre en el 

distrito del Cercado de Lima, 2023? 

 

Objetivo general: 

Determinar la calidad microbiológica de 

bebidas no carbonatadas, jarabeadas y 

no jarabeadas de venta libre en el 

distrito del Cercado de Lima, 2023. 

Hipótesis general: 

Existe una baja la calidad microbiológica 

de bebidas no carbonatadas, jarabeadas y 

no jarabeadas de venta libre en el distrito 

del Cercado de Lima, 2023. 

VARIABLE 1: 

Bebidas de venta 

libre 

 

ENFOQUE DE LA INVESTIGACIÓN: 

Cuantitativo. 

 

TIPO DE LA INVESTIGACIÓN: Aplicada. 

  

DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN: 

Observacional. 

 

MÉTODO DE LA INVESTIGACIÓN: No 

experimental 

  

POBLACIÓN:   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. 

 

TÉCNICAS DE PROCESAMIENTO DE 

DATOS:   

Técnica observacional directa.  

Instrumento ficha de recolección de datos.  

Cultivo en Placas Petri Film 3M para mesófilos 

aerobios, mohos, levaduras, y coliformes 

Análisis descriptivo e inferencial. 

 

1. ¿Cuál será el recuento de 

mesófilos aerobios en bebidas no 

carbonatadas, jarabeadas y no 

jarabeadas de venta libre en el distrito 

del Cercado de Lima, 2023? 

2. ¿Cuál será 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. ¿Cuál será el recuento de 

coliformes en bebidas no carbonatadas, 

jarabeadas y no jarabeadas de venta 

libre en el distrito del Cercado de Lima, 

2023? 

 

Objetivos específicos: 

 

1. Estimar el recuento de 

mesófilos 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. 

Hipótesis específicas: 

1. El recuento de mesófilos aerobios en 

bebidas no carbonatadas, jarabeadas y no 

jarabeadas de venta libre en el distrito del 

Cercado de Lima, 2023, se encuentra 

fuera del límite 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 límite 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 límite 

permisible. 

VARIABLE 2: 

Calidad 

microbiológica  
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Anexo 2 

FICHA DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

“DETERMINACIÓN DE LA CALIDAD MICROBIOLÓGICA EN BEBIDAS NO 

CARBONATADAS, JARABEADAS Y NO JARABEADAS DE VENTA LIBRE EN 

EL DISTRITO DEL CERCADO DE LIMA, 2023" 

 

LUGAR DE RECOLECCIÓN………………………. FECHA : …………… 

CÓDIGO : ………………..      NÚMERO DE FICHA : ………………....... 

1. DATOS BEBIDA 

NO CARBONATADA    :      ……… 

JARABEADA     :      ……… 

NO JARABEADA    :      ……… 

REGISTRO SANITARIO   :     ………… 

PRECIO      :  ……………     

 

2. CALIDAD MICROBIOLOGICA 

RESULTADO    UFC/ml   

MICROORGANISMO AISLADO 

(    ) _____________________________  (    ) __________________________  

(    ) _____________________________  (    ) __________________________ 

(    ) _____________________________  (    ) __________________________ 
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Anexo 3  

FICHA DE VALIDACIÓN DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION 

 

 



 

 55  
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Anexo 4 

RESULTADOS DE ANÁLISIS DE CONFIABILIDAD DE INSTRUMENTO 

 

Resumen de procesamiento de casos 

 N % 

Casos Válido 55 100,0 

Excluidoa 0 0,0 

Total 55 100,0 

a. La eliminación por lista se basa en 

todas las variables del procedimiento. 

 

 

Estadísticas de fiabilidad 

Alfa de 

Cronbach 

N de 

elementos 

,0877 7 
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Anexo 5 

PROTOCOLOS DE CULTIVO PETRIFILM 3M POR CADA MICROORGANISMO 
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Anexo 6 

AUTORIZACIÓN PARA REALIZACIÓN DE TESIS POR EL POLICLINICO 
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Anexo 7 

APROBACIÓN DEL COMITÉ DE ÉTICA – UNIVERSIDAD NORBERT WIENER 
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Anexo 8 

REPORTE DE SIMILITUD – TURNITIN Originality - oid:14912:281111613 
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Anexo 9 

EVIDENCIA DEL TRABAJO DE CAMPO 
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Reporte de similitud

5% de similitud general
Principales fuentes encontradas en las siguientes bases de datos:

5% Base de datos de Internet 0% Base de datos de publicaciones

Base de datos de Crossref Base de datos de contenido publicado de Crossref

2% Base de datos de trabajos entregados

FUENTES PRINCIPALES

Las fuentes con el mayor número de coincidencias dentro de la entrega. Las fuentes superpuestas no se
mostrarán.

1
repositorio.uwiener.edu.pe 3%
Internet

2
repositorio.unid.edu.pe <1%
Internet

3
Submitted on 1689262004864 <1%
Submitted works

4
pesquisa.bvsalud.org <1%
Internet

5
docplayer.com.br <1%
Internet

6
worldwidescience.org <1%
Internet

7
bolsa-trabajo.upads.edu.pe <1%
Internet

8
es.slideshare.net <1%
Internet

Descripción 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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