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RESUMEN

- El presente trabajo de investigacion, fue realizado con el propésito de
evaluar la relacion entre la calidad sanitaria de los puestos de venta y la
calidad microbioldgica del yogurt artesanal expendido en los puestos de
los mercados, Zonal Palermo y Santa Rosa. Se trabajé un disefio no
experimental, correlacional. Para la recoleccion de datos el trabajo se
dividio en tres etapas, en la primera etapa se realizaron visitas durante dos
semanas, una semana por cada mercado reconociendo el lugar de los
puestos y analizando mediante la observacion la forma como se sirve y
conserva el yogurt artesanal. En la segunda etapa, se realizé evaluacion
de la calidad sanitaria de los puestos de venta mediante una lista de cotejo,
y la tercera etapa, se llevé a cabo la obtencién de muestras de yogurt
artesanal, con el fin de analizar la calidad microbiolégica mediante los
recuentos de Coliformes, Mohos y Levaduras. Se observé qué los puestos
de venta no cumplen al 100% con los requisitos de la calidad sanitaria
establecidos en la lista de cotejo, y en cuanto a la calidad microbiolégica,
los recuentos de mohos y coliformes se encuentran en el limite de
Aceptable, mientras los recuentos de levaduras se encuentran como No
Aceptable para el consumo humano, por lo que se concluye existe una
relacion significativa entre la calidad sanitaria y la calidad microbioldgica
del yogurt artesanal en los mercados zonales de Palermo (p = 0.003) y
Santa Rosa (p = 0.001).

Palabras Clave: Calidad Sanitaria, Calidad microbiolégica, Yogurt Artesanal
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ABSTRACT

The present research work was carried out with the purpose of evaluating the
relationship between the sanitary quality of the stalls and the microbiological quality
of the artisanal yogurt sold in the market stalls, Zonal Palermo and Santa Rosa. A
non-experimental, correlational design was used. For data collection the work was
divided into three stages, in the first stage visits were made for two weeks, one week
for each market recognizing the place of the posts and analyzing by observation the
way it is served and preserved artisanal yogurt . In the second stage, an evaluation
of the sanitary quality of the stalls was carried out through a checklist, and the third
stage was the sampling of artisanal yogurt, in order to analyze the microbiological
quality through the Coliform, mold and yeast counts. It was observed that the stalls
do not comply 100% with the health quality requirements established in the
checklist, and in terms of the microbiological quality, the mold and coliform counts
are within the Acceptable limit, while the Yeast counts are not acceptable for human
consumption, so it is concluded that there is a significant relationship between the
quality of health and the microbiological quality of artisanal yogurt in the zone
markets of Palermo (p = 0.003)and Santa Rosa (p = 0.001).

Key Words: Health quality, Microbiological quality, Handmade yogurt



INTRODUCCION

1.1 Realidad Problematica

La nutricion es un proceso que se da desde el inicio de la vida, y de ella
depende la supervivencia de la especie humana y el desarrollo de su
potencial. En muchos paises carecen de normas nacionales completas en
materia de calidad e inocuidad de los alimentos por lo que ha conllevado,
ha aumentado el interés cientifico y social en la relacion directa de la
nutricion y el funcionamiento del cuerpo humano encontrandose indicios
gue el consumo de alimentos en este caso yogurt es beneficioso para la
vida humana (1). El beneficio de éste producto, esta estrechamente
relacionado con la calidad sanitaria de los puestos de venta para que los
productos que se expenden presenten una buena calidad microbioldgica y
para evitar poner en riesgo la salud de los consumidores.

El mercado Zonal Palermo de Truijillo tiene una poblacion aproximada de
400 puestos de venta los cuales destacan abarrotes, pescados y mariscos,
frutas y verduras, entre otros, de toda esta poblacion se encontré un
aproximado 15 puestos que se dedican a la venta de yogurt artesanal, los
cuales no se encontraron en condiciones adecuadas de limpieza e higiene,
lo que expone al consumidor a contraer infecciones gastrointestinales.

Por otro lado el mercado Santa Rosa tiene una poblacién aproximada de
150 puestos de ventas, de los cuales 9 puestos se dedican al rubro de venta
de yogurt artesanal, los que comparten algunas de las caracteristicas
probleméticas ya mencionadas anteriormente, en cuanto a la higiene, se
puede observar que es mejor a la de los puestos de venta del mercado

zonal Palermo, pero no en gran medida (2):

1.2 Trabajos Previos

En el Ministerio de Salud (3), en el afio 1999, se realiz6 una investigacion
con el objetivo principal de educar y capacitar a manipuladores de
alimentos y asi identificar la inocuidad alimentaria de restaurantes, se
trabajo teniendo como poblacion objetiva a restaurantes de las localidades

de Callao, Ilquitos y Cuzco. Emplearon un disefio de investigacién no



experimental, teniendo como instrumento una ficha de cotejo. Los
resultados indican que los restaurantes no cuentan con un programa de
inocuidad y mucho menos con manipuladores de alimentos que sepan del
tema.

En la DIGESA (4), en el afio 1996, se realiz6 una investigacion con el
objetivo de identificar la calidad de los puestos de venta, de las ciudades
de Arequipa, Cuzco, lquitos y Chincha. Para la evaluacion se utilizé, la
norma técnica segun Resolucion Ministerial N°282-2003-SA/DM para asi
poder evaluar su condiciéon. Se dio como resultado que la condicién de los
puestos no es la adecuada con respecto al almacenamiento y manipulacion
del mismo, por lo que se planted mejorar en limpieza, y orden.

Caballero et al (5), en el afio 1996, realizaron investigaciones en varios
paises de Centro y Sudamérica, con el objetivo principal de implementar
medidas de proteccion al comercio interno de alimentos. Aplicaron estas
medidas en restaurantes en Cuba, donde se observo un incremento en la
calidad, reflejada por el comportamiento de indicadores microbiolégicos a
la vez que disminuia el niumero de pacientes por enfermedades diarreicas
agudas en los consultorios médicos, se recomendd capacitar a los
manipuladores para asi mejorar la calidad del puesto y del insumo.
Palomino et al (6), en el afio 1985, en la direccion General de Salud
Ambiental (DIGESA) en cooperacion con la International Commission on
Microbiological Specifications for Foods, formularon en el Perd un estudio
gue tuvo como objetivo principal la regulacion sobre alimentos
comercializados en puestos de ventas. Se evalu6 alimentos fermentados,
determindndose que estos permitian la proliferacion de bacterias presentes
tanto por contaminacién endégena (desde los centros de Produccién) como
por contaminacién cruzada (Durante su comercializacion por malas
practicas de manipulacion).

En la DIGESA (4) en el afio 1997, se realiz6 una investigacion teniendo
como objetivo general, identificar condiciones de expendio en los centros
de abasto del Distrito de San Miguel — Lima, donde se concluy6 el riesgo
microbiolégico que representan los productos derivados de lacteos, podian

venir con una contaminacién enddgena, lo cual se agravaba en el caso de



algunas preparaciones como “ocopa”, “salsa huancaina” y especialmente
en “lacteos fermentados”, pues carecian de refrigeraciéon durante el
expendio. En dicho estudio se validaron los formatos de evaluacion.

Castelldne (7) en el afio 2001, en la Universidad Michoacana de México,
realizaron una investigacion en bebidas lacteas que tiene como objetivo
principal comprobar que a pH cercano a la neutralidad, crece un mayor
namero de microorganismos que cuando el PH es menos de 4, en este
caso, los determinantes son los lactobacilos, para esto se usaron los
acidos como, &cido citrico, clorhidrico, fosférico y tartarico, utilizando la
técnica de analisis y formulacién pH= -log10 (h+), dando como resultado
gue las 60 muestras analizadas, 45 de ellas no estaban con pH 6ptimo y
15 con pH adecuadas, se da por concluido que el pH es la es la parte

fundamental del grado de acidez.

1.3 Teorias Relacionadas al Tema
1.3.1 Sistemas de calidad e inocuidad alimentaria
Los sistemas de calidad y saneamiento en los alimentos se basan
en Principios Generales del Codex de Higiene de los Alimentos, que
generan las garantias necesarias en la higiene de los alimentos,
conformando una cadena alimentaria que va de la produccion primaria
al consumidor final, sobre todo en los controles claves de higiene para
cada etapa. Ademas se recomienda utilizar una metodologia basada
en el APPCC, como la que se describe en el Sistema de Analisis de
Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC) y Directrices para
su Aplicacién (8) donde se logra reconocer internacionalmente que
tales controles son esenciales para asegurar la inocuidad y aptitud de
los alimentos para el consumo, y los principios generales se
recomiendan tanto a los gobiernos como a la industria y los
consumidores.
Es asi que se manejan las siguientes definiciones en sistemas de
calidad alimentaria:
- Contaminacién: La entrada de un contaminante en el medio ambiente

de los alimentos y en los propios alimentos.



Contaminante: Cualquier activo biolégico, quimico, materia extrafia u
otras sustancias que no haya sido incorporado conscientemente a los
alimentos y que ponga en riesgo la calidad de los alimentos.
Desinfeccion: La disminucion de la cantidad de microorganismos
presentes en el medio ambiente, mediante el uso de componentes
quimicos y/o métodos fisicos, no poniendo en duda la inocuidad o
aptitud del alimento.

Higiene de los alimentos: Todas las situacion o accion requerida para
asegurar la inocuidad de los alimentos en las fases de la cadena
alimentaria.

Idoneidad de los alimentos: Respaldar y confirmar que los alimentos son
aptos para el consumo humano, de acuerdo al uso que se le destinara.
Inocuidad de los alimentos: Avalar que los alimentos no provocaran
dafio al consumidor durante su preparacion y su consumacion, siempre
y cuando esté de acuerdo a su uso destinado.

Instalacidn: Cualquier territorio o edificio donde se manipulen alimentos,
se considera dentro del concepto las inmediaciones del lugar, o los
sectores que se encuentren bajo el control de una sola direccion.
Limpieza: El descarte de residuos de alimentos, grasa, suciedad, tierra
u otro tipo de materia extrafa.

Manipulador de alimentos: Aquella persona que mantenga contacto
directo con alimentos envasados o0 no envasados, utensilios y equipo
empleado para los alimentos, o areas que estén en contacto con los
alimentos, motivo por el cual se espera cumpla con los requisitos de
higiene de los alimentos.

Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico que se encuentre en el
alimento, o bien se presente algun tipo de condicién que pueda causar
un efecto negativo para la salud.

Produccion primaria: ElI cumplimiento de todas las fases de la cadena
alimentaria hasta completar el ciclo, por ejemplo, la cosecha, el
sacrificio, el ordefio, la pesca inclusive.

Sistema de APPCC: Un sistema que permite identificar, evaluar y

controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos. (8)



Se debe de tener en cuenta las posibles fuentes de contaminacion del
hébitat. Se debe considerar que la produccion primaria de alimentos no
puede llevarse a cabo en territorio que presente sustancias de riesgo o
peligro que conlleven a la existencia de un nivel inaceptable de
sustancias nocivas en los productos alimenticios.

Se ha de tener en cuenta los posibles efectos de las actividades de
produccion primaria sobre la inocuidad y la aptitud de los alimentos. Es
necesario especificar la identificacion de todos los puntos concretos de
aquellas actividades en que pueda hallarse un riesgo elevado de
contaminacion y su vez se tiene que adoptar acciones especificas para
reducir al minimo el riesgo identificado.

Se debe aplicar medidas por parte de los productores para controlar la
contaminacion procedente del suelo, agua, aire, fertilizantes (incluidos
los abonos naturales), plaguicidas y los medicamentos veterinarios, o
cualquier otro agente utilizado en la produccion primaria; asi mismo
conservar el estado de salud de animales y plantas, de manera que no
supongan ninguna amenaza para la salud humana durante el consumo
de alimentos o perjudiquen la aptitud del producto, deben adoptar
medidas para la proteccion de las materias primas alimentarias de la
contaminacién fecal y de otra indole. Deberan establecerse
procedimientos para seleccionar los alimentos y sus ingredientes con el
fin de clasificar el material que evidencie no ser apto para el consumo
humano; Suprimir de manera higiénica toda materia rechazada,
proteger los alimentos y los ingredientes propios de los alimentos, de la
contaminacién quimica, fisica, microbiolégica, plagas y de otras
sustancias extrafias durante la manipulacién, el almacenamiento y el
transporte de los mismos. Se tendra cuidado en contener, en la medida
en gue sea razonablemente posible, el deterioro y la descomposicion,
aplicando actividades como el control de la temperatura y la humedad
y/lu otros controles; ademas de disponerse de construcciones y
procedimientos apropiados que aseguren gque toda operacion necesaria
de saneamiento y mantenimiento se lleve a cabo de manera eficaz y un

grado apropiado de higiene personal (9).



1.3.2 Calidad sanitaria

Conjunto de requisitos sanitarios, que deben cumplir para ser
considerado aceptable para el consumo humano. Una visidbn ampliada
de la calidad implica varios aspectos como la calidad que nos otorga
primigeniamente la naturaleza, la seguridad alimentaria y el valor
afiadido (este ultimo, una especie de calidad adicionada; ver gréafico). El
consumidor demanda calidad en términos de apariencia, frescura,
presentacion, oportunidad, asi como valor nutritivo, sanidad e inocuidad
(9). Este conjunto de caracteristicas que conforman los atributos de la
calidad, pueden agruparse de la siguiente manera (los dos primeros son
atributos organolépticos):
Atributos externos. Los aspectos externos de un alimento son
apreciados basicamente a través de la vista y el tacto, constituyendo el
primer encuentro con el producto, y deciden usualmente la primera
compra (presentacion, apariencia, uniformidad, madurez, frescura), la
gue normalmente es tomada cuando el consumidorl4 ve la mercaderia
exhibida en el local de venta.
Atributos internos. Tienen que ver con el olfato y el gusto, percibiéndose
los compuestos quimicos a través de la nariz, la lengua y la boca (sabor,
aroma, textura, valor nutritivo, ausencia de contaminantes biéticos y
abioticos). La calidad interna esta vinculada a aspectos generalmente
no perceptibles pero no por ello menos importante para los
consumidores. Atributos escondidos: Dificiles de percibir directamente.
Tienen que ver con la frescura del producto, las cualidades nutritivas,
con los componentes Utiles para la vida, asi como la seguridad de que
al ser ingerido no se afectara la salud del consumidor, o con el derecho
gue tenemos de que no se nos engafie o que nos mal-informen sobre
lo que queremos adquirir (10).

1.3.3 Calidad microbiologica

La aceptacion de un producto siempre va por su contenido nutritivo y su
propagacion de bacterias en altas temperaturas (11). La calidad
microbiolégica de los alimentos es esencial ya que es un importante

activo en el proceso de conservaciéon y vida de anaquel y, sobre todo,



porque los microorganismos presentes en los alimentos pueden ser
desencadenantes de enfermedades transmitidas por estos 6 ETA’s (en
inglés se denominan “foodborne iliness” 6 FBI) (12). La deteccidn de los
microorganismos patdégenos por un laboratorio, suele ser muy
complicada, lenta y/o resulta demasiado costosa para ser una actividad
de rutina. Resulta concluyente cuando se encuentra un microorganismo
patégeno sin embargo existen casos donde no se detecte por razones
circunstanciales como el clima o el nimero de individuos infectados que
estan contaminando, a pesar de que el manejo del alimento tiende a
implicar el riesgo de que el patdgeno aparezca en cualquier momento.
En todo caso, la investigacibn de microorganismos patdégenos en
alimentos no se considera un enfoque preventivo. Motivo por el cual, las
normas en materia de alimentos, estadn enfocados en establecer la
calidad microbiolégica en términos de microorganismos indicadores.
Estos son organismos (0 grupos) que advierten oportunamente de un
manejo inadecuado o contaminacion que incrementan el riesgo de
presentar microorganismos patdgenos en alimentos. Considerando que
su deteccion en el laboratorio es mas sencilla, rapida y/o econémica, los
microorganismos indicadores permiten un enfoque de prevencion de
riesgos, puesto que advierten el manejo inadecuado y/o contaminacion
del producto.

Los principales microorganismos indicadores en alimentos son (13):

- Indicadores de condiciones de manejo o de eficiencia de proceso:
mesofilos aerobios (o cuenta total) cuenta de hongos y levaduras cuenta
de coliformes totales

- Indicadores de contaminacion fecal: coliformes fecales, E. coli
enterococos, Cl. perfringens

La seleccion de indicadores en un alimento depende fundamentalmente
de los riesgos implicados y de lo que se requiera saber para liberar,

controlar o mejorar el alimento, manteniendo el enfoque preventivo.



1.3.4 Preparacion del yogurt

En el Cddigo Alimentario se refiere a las leches fermentadas como los
productos obtenidos por la accién de algunos tipos de bacterias,
denominadas bacterias lacticas, que utilizan la lactosa presente en la
leche y la convierten en acido lactico. Existe una gran variedad de
leches fermentadas, entre las que se encuentran el kéfir, la leche
acidificada y el yogur. Estas variedades se diferencian principalmente
en la especie de microorganismos utilizada para su elaboracion (3).

El yogurt es un producto popular entre los consumidores, que se
obtiene de la fermentacién de la leche por microorganismos especificos
(Streptococcus thermophilus y Lactobacillus vulgaricus). Tiene la
caracteristica de ser altamente nutritivo sabroso y facil digestion; el
yogurt artesanal, como su nombre lo indica, es elaborado
artesanalmente, sin un proceso altamente quimico, sin maquinarias, sin
aditivos, algunos sin registros sanitarios, y muchas veces sin una
higiene y manipulacion correcta. Entre las caracteristicas del yogurt
destacan; superficie, suave como porcelana, sin separacion de suero,
color, natural de la leche, condicion de frescura, apariencia fresca, olor,
caracteristico de la leche acidificada, sabor, agradable finamente acido
y agrio, consistencia, ligera (14).

El yogurt tiene como funcion restaurar, sanar y mejorar la flora
intestinal, sus propiedades antimicrobianas permiten la evacuacion del
contenido estomacal, inhibiendo los microorganismos indeseables
alojados en el estdbmago; mantiene la flora intestinal normal y
la microflora urogenital; mejora el valor nutricional de alimentos y
la resistencia contra organismos patdgenos; actla en la resistencia
natural del individuo a las infecciones; aumenta la inmunidad a
enfermedades, el consumo habitual del yogurt estimula el sistema
inmunologico mediante las bacterias lacticas del yogurt; es muy eficaz
para las personas que padecen de diarreas, estreflimiento o trastornos
gastrointestinales; ayuda en casos de patologia cardiovascular;
previene la osteoporosis en cualquier edad (el yogurt aporta el 70 % del

contenido total de calcio en la dieta, por lo que este alimento se


https://www.biomanantial.com/recetas-para-combatir-prevenir-osteoporosis-a-1819-es.html

convierte en una abundante fuente natural de calcio); retrasa (o evita) la
reaparicion de cancer; en una persona que toma yogurt natural
constantemente se reduce el riesgo de padecer cancer de colon y de
mama, ademas de que mejora la calidad de vida en personas que ya lo
padecen (14).
Insumos para el yogurt
La leche fresca, es el insumo de principal, para la preparacion del yogurt;
la leche en polvo, es utilizada para corregir su densidad; el uso de
saborizante, es opcional puede utilizarse generalmente cuando no se
usa fruta; la pulpa de fruta, pasa por un proceso de escaldado, para
mantener el color natural de la misma fruta, el cultivo de yogurt, presenta
color blanco y es de textura aplanada, finalmente se agrega el azlcar
(15).

Es muy importante velar por las condiciones de higiene durante el
proceso de preparacion del yogurt, ya que de este depende la calidad
del producto final.
Preparacion del yogurt

Se debe calentar un litro de leche en una olla limpia hasta llegar a
temperaturas de hasta 85°C durante 30 minutos; luego de entibiar se
agrega cuatro cucharadas de leche en polvo y cuatro cucharadas de
azucar, en la pasteurizacion se llega hasta los 45°C, se adicionan los
cultivos, entra a un periodo de incubacion, saborizaciéon y finalmente
llega al proceso de envasado (15).

Envasado del yogurt

Es el paso mas importante, ya que de ello depende la inocuidad del
alimento, el envasado del producto debe ser en envases estériles, como
recomendacion abrirlos justo en el momento del envasado del yogurt
(15).

Conservacion del yogurt
El yogurt envasado debe conservarse a temperatura de refrigeracion
de 5°C. En estas condiciones pueden durar hasta dos semanas sin

alteraciones significativas.



Durabilidad del Yogurt

El yogurt refrigerado a temperatura de 4 a 5°C puede durar hasta una
semana sin sufrir alteraciones en sus caracteristicas fisicas y
sensoriales (sabor y textura). Para preservar su durabilidad se debe ser
cuidadoso en la manipulacion del producto elaborado, no hay que
introducir en el recipiente que lo contiene utensilios no higienizados que
ocasionen contaminacion microbioldgica del producto y acorte su vida
atil y, como consecuencia, lo haga perjudicial para la salud (16).

El yogurt es considerado como un alimento altamente perecedero, los
alimentos perecederos son aquellos que inician su descomposicién de
manera rapida y sencilla. Este deterioro esta determinado por factores
como la temperatura, la presién o la humedad. Las carnes, verduras,
frutas y en especial los lacteos son algunos de los alimentos que deben
de conservarse en frio y consumirse antes de determinada fecha para
evitar que se descomponga (14).

Los productos alimenticios perecederos, inicialmente de buena calidad
deben de estar sometidos sin interrupciones a la accion del frio
controlado. Desde la recepcion, proceso, transporte, almacenamiento
hasta su consumo. A este conjunto de elementos se le conoce como
Cadena o Red de Frio (17)

Existen factores que propician la descomposicién de estos alimentos,
entre los cuales se encuentran: El alto grado de contaminacién de los
lugares en donde se realiza la produccién, y envasado. Por esta razon
es indispensable un estricto control microbiolégico de los productos
susceptibles de ser contaminados, el yogurt artesanal es uno de ellos,
y por ser un producto que se consume directamente, debe de contar
con valores aptos de coliformes, mohos y levaduras siendo el limite
permitido de 10 UFC 10 por gramo (17).

Los alimentos que cumplen con las especificaciones establecidas en la
normatividad son declarados inocuos para el consumo humano ya que
de ellos depende el dafio o beneficio al consumidor. La FAO y OMS

establecieron normas para evitar infecciones alimentarias (18).
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Existen alimentos importantes en la dieta diaria pero altamente
perecederos, como es el caso con los productos lacteos, que son ricos
en proteinas, lo que favorecen el crecimiento de microorganismos
contaminantes causantes de Enfermedades de Transmision Alimentaria
(ETA) y Enfermedad Diarreica Aguda (EDA),lo que se puede evitar
consumiendo productos pasteurizados o con otro procedimiento
térmico (17).
Productos lacteos

La leche se produce gracias al ordefio de las vacas, su valor nutritivo
es alto, el nivel de calorias es elevado y es por ello que se considera el
primer producto principal en la dieta del ser humano a nivel mundial por
tener un alto valor nutritivo (15).
Calidad Sanitaria de los puestos de venta

Es un Conjunto de requisitos sanitarios, que deben de cumplir los
puestos de venta para que los productos lacteos sean considerados
como aptos para el consumo. Deben de cumplir requisitos como: Carnet
sanitario de los manipuladores; tener de forma visible la licencia de
funcionamiento; limpieza dentro y fuera del local; uniforme limpio y de
color blanco; mantener agua corriente para el lavado de utensilios; y
tener congeladora para la correcta conservacion del yogurt (3).
Calidad Microbiolégica

Es un requisito indispensable para que un alimento sea denominado
“‘Aceptable”, “Regular” y “No Aceptable”, para el consumo humano
manteniendo la cantidad necesaria de microorganismos patdégenos por
debajo de lo recomendado para asi evitar una intoxicacion alimentaria.
Segun la resolucién ministerial N° 591-2008/MINSA, se tiene como
indicadores: Mohos: Limite apto: 10 UFC por gramo, Limite No Apto:
Mayor a 10 UFC por gramo; Levaduras, Limite apto: 10 UFC por gramo,
Limite No Apto: Mayor a 10 UFC por gramo; Coliformes, Limite apto: 10
UFC por gramo, Limite No Apto: Mayor a 10 UFC por gramo (3).
Buenas Practicas de Manufactura (BMP)

De ellas depende el resultado éptimo del alimento ya sea en su

preparaciéon, manipulacién y/o envasado para evitar contaminacion en
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la distribucion y transporte del alimento porque solo asi se garantizara
alimento inocuo para el consumo humano. El riesgo que produciria el
ingerir un alimento no adecuado que no cumple con las normatividad de
saneamiento, puede producirse debido al consumo de alimentos
contaminados de forma accidental o por mala manipulacion y lavado de
dicho alimento o insumo, ya que la contaminacion puede producirse por
bacterias propias de la flora del mismo alimento o debido a una
contaminacion cruzada. En el caso de yogurt elaborado artesanalmente
se corre el riesgo que el alimento a ingerir contenga gérmenes,
sustancias contaminantes, y en algunos casos parasitos causantes de

enfermedades (19).

1.4 Formulacion del problema
¢ Cuél es la relacion entre la Calidad Sanitaria de los puestos de venta y la
calidad microbiolégica de yogurt artesanal expendido en los mercados,

Zonal Palermo y Santa Rosa — Trujillo, 20157

1.5 Justificacion del estudio

El presente trabajo de investigacion se realizd con el principal objetivo de
determinar la relacién entre la calidad sanitaria de los puestos, tanto en el
area de servido, como area de atencion al consumidor y por otro lado
verificar la calidad microbiolégica del yogurt bajo los indicadores de
coliformes, mohos y levaduras.

Con esta investigacion se pretende demostrar que el efecto del consumo
de productos lacteos, estd muy relacionado con la calidad sanitaria de los
mismos. También que la calidad microbiol6gica es un punto muy importante
ya que de ella depende la inocuidad alimentaria y la causa efecto que hay
en su consumo, asi mismo, el costo beneficio en un mediano plazo.

Con respecto a los puestos, sugerir una adecuada conservaciéon y
almacenamiento de este producto altamente perecible, recalcando la
importancia de conocer las normas y ordenanzas establecidas en este caso

para el yogurt elaborado artesanalmente.
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1.6 Hipotesis
La calidad sanitaria del puesto de venta se relaciona significativamente
con la calidad microbioldgica de yogurt artesanal expendido en los

mercados, Zonal Palermo y Santa Rosa. Trujillo. 2015

1.7 Objetivo General
Determinar la relacion entre la calidad sanitaria del puesto de venta y la
calidad microbioldgica de yogurt artesanal expendido en los mercados,

Zonal Palermo y Santa Rosa. Trujillo. 2015

1.7.1 Objetivos Especificos
» Evaluar la calidad sanitaria de los puestos de venta de yogurt
artesanal en los mercados, Zonal Palermo y Santa Rosa. Trujillo.
2015
» Evaluar la calidad microbiolégica de yogur artesanal que se
expende en los mercados, Zonal Palermo y Santa Rosa. Truijillo.
2015.

. METODO

2.1 Disefio de investigacion

La presente investigacion es de disefio descriptivo correlacional simple.

Tipo de Estudio:

El tipo de estudio es no experimental, ademas es prospectivo de corte

transversal.
Ox
/ Y’
M r
\ /]\
Oy
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Donde:
M = Muestra de estudio (24 puestos).
Ox = Calidad sanitaria.
r = Relacion.

Oy= Calidad microbiolégica.
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2.2 Variables: operacionalizacion

. S S : : . : Escala de
Variable Definicion conceptual Definicion operacional Dimensiones Indicadores o
medicion
Conjunto de requisitos | Se evaluara segun la lista de No aceptable
sanitarios, que deben | cotejo para evaluar calidad 0 — 4 puntos
Calidad | cumplir para ser | sanitaria segun resolucion Regular Cualitativa
sanitaria | considerado aceptable | ministerial N°282-2003- 5 -7 puntos Ordinal
para el consumo humano | SA/DM. Aceptable
3). MINSA. 8 - 10 puntos
Limite No Apto:
Levaduras Mayor a 10 UFC por gramo. Limite
Analisis microbiolégico, apto:
. Segun los criterios 10 UFC por gramo.
La aceptacion de un . _
. _ establecidos para la Limite No Apto:
Calidad | producto siempre va por su y . o o
_ _ _ N comprobacion de calidad del Mayor a 10 UFC por gramo. Limite | Cualitativa
microbio | contenido nutritivo y su| | Mohos )
o . ) alimento (resolucion apto: Nominal
l6gica | propagacion de bacterias| =
ministerial N° 591- 10 UFC por gramo.
en altas temperaturas (20). _
2008/MINSA). Limite No Apto:
MINSA _ Mayor a 10 UFC por gramo. Limite
Coliformes

apto:
10 UFC por gramo.
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2.3 Poblacion y muestra
La poblacion en estudio estuvo constituida por 24 puestos de venta del
mercado Zonal Palermo y Santa Rosa del Distrito de Truijillo, 2015; tal como

se detalla en la siguiente tabla:

Puesto de venta N° de Puestos Porcentajes
Mercado Zonal Palermo 15 62.5%
Mercado Santa Rosa 9 37.5%
TOTAL 24 100.00

Fuente: Puestos de ventas de mercados, 2015.

Muestra:

La muestra estuvo constituida por el 100% de la poblacién (24 puestos).
Asi mismo.

2.4Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez vy
confiabilidad
Técnicas de recoleccion de datos:
Para evaluar la calidad sanitaria los puestos de venta
Se empleo la técnica de observacion
Para evaluar la calidad microbioldgica del Yogurt
Recuento de bacterias coliformes totales, por el Método del Numero Mas
Probable (NMP).
Recuento de mohos y levaduras por siembra en Agar Sabouraud.
Instrumentos de recoleccion de datos
v" Ficha de recoleccién de datos
v' Para la evaluacién de la calidad sanitaria de los puestos de venta se
utilizé la lista de cotejo y resolucion ministerial N°282-2003-SA/DA (21).
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v Para la evaluacién de la calidad microbiolégica del yogurt se utilizé los

parametros recomendados en la resolucion Ministerial N°591-2008-
SA/DA (11) (20).

Validez
En esta investigacion, se utilizaron instrumentos estandarizados por el
Ministerio de Salud (22).

2.5 Métodos de anélisis de datos

La estadistica que se utilizo fue la inferencial, débnde se comprobo la

relacion de variables utilizando la prueba de Chi cuadrado con el 95% de

confiabilidad y un nivel de significacién de 0.05.

2.6 Aspectos éticos

Se tuvieron en cuenta los principios de:

v' Anonimato; no se publicaron los nombres de las personas en estudio

v

ni nombres de sus puestos de venta.

Confidencialidad; la informacion vy resultados fue manejada
exclusivamente por la investigadora ya que los manipuladores de
dicho producto tienen derecho a la privacidad y a que ésta se
mantenga;

Honestidad en la seleccion de la muestra y validez de datos; y
beneficencia, la investigacion estuvo enfocada a buscar el bienestar de
la poblacién que consume dicho alimentos y poder asi disminuir los

posibles dafios.

Se tomo en cuenta los aspectos basicos de confidencialidad de la

poblacién participante de este estudio, con el fin de no crear percepciones ni

sesgo posterior en el servicio al usuario. Es asi que en cumplimiento estricto

de los principios éticos de la Declaracion de Helsinki en esta investigacion

se lleg6 a considerar el respeto a los derechos del sujeto, prevaleciendo su

interés por sobre los de la ciencia y la sociedad, el consentimiento informado

y respeto por la libertad del individuo; asi también se considero el Reporte
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de Belmont donde nos refiere el respeto por las personas, la beneficencia, y
Justicia.

Asimismo se contempl6 la Pauta 1 del Consejo de Organizaciones
Internacionales de las Ciencias Médicas (CIOMS,del afio 2002); donde nos
refiere que la justificacion ética de la investigacion en personas debe estar
en funcién de descubrir nuevas formas de beneficiar la salud de las
personas, dandole validez cientifica a fin de no poner en riesgo la integridad
del evaluado. Ademas en la pauta 4 de CIOMS nos dice que el investigador
debe obtener el consentimiento informado del participante del estudio,
aprobandose por un comité de evaluacion ética; y en la pauta 5 de CIOMS
donde se establece que en dicho consentimiento informado se le debe
brindar informacioén relevante acerca de las caracteristicas y objetivos de la
investigacion asi como de asegurar el acceso a la misma de ser pertinente.

Se establece asi que la investigacion se llevd a cabo con la
autorizacion pertinente de la institucion de salud donde se realiz6 el estudio

con el consentimiento informado de los participantes de la investigacion
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lll. RESULTADOS

Tabla 1. Calidad sanitaria de los puestos de venta de yogurt artesanal en los

mercados, Zonal Palermo y Santa Rosa. Trujillo 2015.

Puestos de ventas Numero Porcentaje
No aceptable 0 0,0
Mercado
Regular 11 73,3
Zonal
Aceptable 4 26,7
Palermo
Total 15 100,0
No aceptable 0 0,0
Regular 5 55,6
Santa Rosa Aceptable 4 44,4
Total 9 100,0

Fuente: Instrumento aplicado alos 24 puestos de ventas (Zonal Palermo y Santa Rosa) del

distrito de Trujillo 2015.
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Tabla 2: Calificacién segun calidad microbiolégica del yogurt artesanal expendido
en los mercados, Zonal Palermo y Santa Rosa. Trujillo 2015.

Puestos de ventas Numero Porcentaje
Apto 5 33,3
Mercado
No apto 10 66,7
Zonal Palermo

Total 15 100,0

Apto 7 77,8

Santa Rosa No apto 2 22,2
Total 9 100,0

Fuente: Instrumento aplicado alos 24 puestos de ventas (Zonal Palermo y Santa Rosa) del
Distrito de Trujillo, 2015.
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Tabla 3. Relacion entre la calidad sanitaria de los puestos de venta y la calidad
microbiologica de yogurt artesanal expendido en el mercado Zonal
Palermo, Truijillo 2015.

"Calidad
microbiologica” Total
Apto No apto
N° 4 7 11
Regular
"Calidad % 26,7 46,7 73,3
sanitaria” N° 1 3 4
Aceptable
% 6,7 20,0 26,7
N° 5 10 15
Total
% 33,3 66,7 100,0

a. Puestos de ventas = Mercado Zonal Palermo

Fuente: Instrumento aplicado a los 15 puestos del Mercado Zonal Palermo, Trujillo 2015.

Tabla 4. Prueba de Chi-cuadrado para evaluar la relacién entre la calidad
sanitaria de los puestos de venta y la calidad microbiolégica de

yogurt artesanal expendido en el mercado Zonal Palermo, Trujillo

2015.
Significacion
o _ Grados de o
Andlisis estadisticos Valor _ asintotica
libertad .
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 17,170 1 0,003
N de casos validos 15

21



Tabla 5. Relacién entre la calidad sanitaria de los puestos de venta y la calidad
microbiologica de yogurt artesanal expendido en el mercado Santa
Rosa, Trujillo 2015.

"Calidad
microbiol6gica” Total
Apto No apto
N° 2 2 4
Aceptable
% 22,2 22,2 44,4
"Calidad sanitaria"
N° 5 0 5
Regular
% 55,6 0,0 55,6
N° 7 2 9
Total
% 77,8 22,2 100,0

a. Puestos de ventas = Santa Rosa

Tabla 6. Prueba de Chi-cuadrado para evaluar la relacion entre la calidad
sanitaria de los puestos de venta y la calidad microbiol6gica de

yogurt artesanal expendido en el mercado Santa Rosa, Truijillo 2015.

Significacion
- Grados de .
Andlisis estadisticos Valor _ asintotica
libertad _
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 13,214 1 0,001

N de casos validos 5
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V.

DISCUSION

En el presente estudio se ha encontrado que existe relacion entre la calidad
sanitaria del puesto de venta y la calidad microbioldgica de yogurt artesanal
expendido en los mercados “Zonal Palermo y Santa Rosa”, y de acuerdo a los
resultados estadisticos se han encontrado los siguientes puntos importantes:
Segun los resultados de la calidad sanitaria de los puestos de venta del
mercado Zonal Palermo se observa que de los 15 puestos en su mayoria (el
73.3%) se encuentran con una calidad de nivel regular y mientras el 26.7%
esta en un nivel aceptable. Por otro lado, los resultados de la calidad sanitaria
de los puestos de venta del mercado Santa Rosa nos muestran que de los 9
puestos en su mayoria (el 55.6%) representan una calidad de nivel regular y
el 44.4% estan en nivel aceptable. (Tabla 1).

Estos datos podrian compararse con los reportados por DIGESA, en el
anol1996, al evaluar la calidad sanitaria de los puestos de venta, segun la
resolucién ministerial N°282-2003-SA/DM, en donde se constaté que en la
mayoria de puestos como Arequipa, Cuzco, Iquitos y Chincha no cuenta con
una calidad sanitaria adecuada en los puestos de venta dando como
resultado que la condicién de los puestos no es la adecuada con respecto al
almacenamiento y manipulacion del mismo, por lo que se plante6 mejorar en
limpieza, y orden (4). Es importante mantener los estandares de la calidad
sanitaria porque el consumidor demanda calidad en términos de apariencia,
frescura, presentacion, oportunidad, asi como valor nutritivo, sanidad e
inocuidad (9).

Segun los resultados obtenidos al evaluar la calidad microbioldgica del yogurt
artesanal que se expende en el mercado Zonal Palermo(Tabla 2), de los 15
puestos evaluados, la mayoria (66.7%)no son aptos para el consumo y son
aptos el 33.3%. En el mercado Santa Rosa, se observé que la calidad del
yogurt que se expende en los 9 puestos en su mayoria (77.8%) es apto para
el consumo y en el 22.2% no es apto. Evaluar la calidad microbioldgica de los
alimentos es una accion primordial porque influye en la conservacion y vida
de estos, ademas que los microorganismos presentes en ellos, pueden ser

causantes de enfermedades transmitidas por alimentos (12).
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Segun, la investigacion en bebidas lacteas, que se realizé en la Universidad
Michoacana de México en el afo 2001,el pH es importante para la
conservacion del yogurt, ya que observaron que pH mayores de 4 los
microorganismo contaminantes crecen mejor y en pH menor, los lactobacilos
usados para la fermentacion lactica, son los que desarrollan mejor, dando
como resultado que de las 60 muestras analizadas, 45 de ellas no
presentaban pH optimo y 15 tenian pH adecuado, dando por concluido que
el pH es la es la parte fundamental del grado de acidez (7).

Los resultados los analisis de relacion entre las variables “La calidad sanitaria”
y “calidad microbioldgica”(Tablas 3 y 4), muestran que se obtuvo un valor de
chi - cuadrado X?c= 17.170 el cual resulté es mayor que X%= 3.84, y mas aun
respaldando con el nivel de significancia valor p = 0.003 (menor a 0.05,
significancia estandar), el cual indica que se rechaza la hipétesis nula (Ho) y
se acepta la hipétesis alternativa (Hi), indicando que hay suficiente evidencia
para demostrar que la la calidad sanitaria del puesto de venta se relaciona con
la calidad microbiologica de yogurt artesanal expendido en el mercado Zonal
Palermo, Trujillo 2015. (Anexo 3).

Asi mismo, se puede decir que al realizar el analisis de relacion entre las
variables la calidad sanitaria de los puestos de venta y la calidad
microbiolégica del yogurt que se expende en el mercado Zonal Palermo
(Tablas 5y 6), se obtuvo un valor de chi - cuadrado X%:= 13.214, que es mayor
que X?%= 3.84, con un Valor p de 0.001, menor a 0.05 (significancia
estandar),lo que indica que se rechaza la hipétesis nula (Ho) y se acepta la
hipotesis alternativa (Hi), ya que hay suficiente evidencia para demostrar que
la calidad sanitaria del puesto de venta se relaciona con la calidad
microbiologica de yogurt artesanal expendido en el mercado Santa Rosa,
Trujillo 2015. (Anexo 4).

Se muestran asi también los resultados de correlacion de Pearson, entre las
variables Calidad sanitaria de los puestos de venta y calidad microbiologica
del yogurt, en donde se puede observar que el valor de r = 0.726 indica que

es una correlacion positiva alta, y por otro lado el valor p de 0.002 (menor a
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0.05) indica que existe relacion entre ambas variables en el mercado Zonal

Palermo (Anexo 5).

Por otro lado se muestran los resultados de la evaluacion de la relacion entre
las variables “calidad sanitaria” y “calidad microbiol6gica” en el mercado santa
Rosa, en donde se obtuvo una correlacién positiva alta, y por otro lado el valor
p de 0.032 (menor a 0.05 “nivel de significancia estandar”), indica que existe

relacion entre ambas variables. (Anexo 5).

Finalmente, los resultados obtenidos en el presente trabajo, se ven
respaldados con lo establecido por Caballero (5) quien observé un incremento
en la calidad, reflejada por el comportamiento de indicadores microbiologicos,

la calidad del puesto y del insumo (5).
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V. CONCLUSIONES
En base a los objetivos e hipotesis planteados se concluye lo siguiente:

- Lamayoria de los puestos de venta de yogurt artesanal del mercado Zonal
Palermo (73.3%) y del mercado Santa Rosa (55.6%) presentan calidad
sanitaria regular.

- El yogurt artesanal que se expende en el mercado Zonal Palermo,
presenta calidad microbiolégica de no apto en la mayoria de los puestos
de venta (66.7%). El yogurt artesanal que se expende en el mercado santa
Rosa, presenta una calidad microbiolégica de apto en la mayoria de los
puestos de venta (77.8%).

- Existe relacion significativa entre la calidad sanitaria de los puestos de
venta, y la calidad microbioldgica del yogurt artesanal en el mercado Zonal

Palermo (p = 0.003) y en el mercado santa Rosa (p = 0.001).

26



VI. RECOMENDACIONES

- Cada seis meses, impartir capacitaciones sobre BPM a los operarios
involucrados en el proceso de elaboracion de productos lacteos y realizar
una evaluacion tedrico-practica en cada capacitacion.

- Hacer hincapié que la etiqueta de los productos lacteos deben presentar
registro sanitario, lista ingredientes, informacion nutricional y forma de
conservacion.

- Al Ministerio de Salud, se recomienda facilitar los manuales de BPM a lo

puestos de venta, y restaurantes formales e informales.
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VIII. ANEXOS

ANEXO 1

OBTENCION DE LAS MUESTRAS DE YOGURT PARA DETECCION DE
BACTERIAS COLIFORMES

CALDO
LACTOSA
VERDE
BRILLANTE

1ml 1ml
2l AN
MUEST

RA Agua
destilalda

100 | 225 | 225 225

mi ml ml

101 102 103

) M M

N’ S Dt

37° C X 24 HORAS

l
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TABLA DE LIMITE MINIMO Y MAXIMO DE MOHOS LEVADURAS Y

ANEXO 2

COLIFORMES
(Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA)
MINSA
1.6 Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada, cuajada, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g M
m
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
ANEXO 3

TABLA DEL NUMERO MAS PROBABLE (NMP) PARA COLIFORMES
(Resolucion ministerial N° 591-2008/MINSA).

Table 1. For 3 tubes each at 0.1, 0.01, and 0.001 g inocula, the MPNs per gram and 95 percent confidence intervals.

Pos. tubes MPN/g Conf. lim. Pos. tubes MPN/g Conf. lim.
0.1 0.01 0.001 Low High 0.1 0.01 0.001 Low High
0 0 0 <3.0 - 9.5 2 2 0 21 4.5 42
0 0 1 3 0.15 9.6 2 2 1 28 8.7 94
0 1 0 3 0.15 11 2 2 2 35 8.7 94
0 1 1 6.1 1.2 18 2 3 0 29 8.7 94
0 2 0 6.2 12 18 2 3 1 36 8.7 94
0 3 0 94 3.6 38 3 0 0 23 4.6 94
1 0 0 3.6 0.17] 18 3 0 1 38 8.7 110
1 0 1 7.2 1.3 18 3 0 2 64 17 180
1 0 2 11 3.6 38 3 1 0 43 9 180
1 1 0 7.4 1.3 20 3 1 1 75 17 200
1 1 1 11 3.6 38 3 1 2 120 37 420
1 2 0 11 3.6 42 3 1 3 160 40 420
1 2 1 15 4.5 42 3 2 0 93 18 420
1 3 0 16 45 42 3 2 1 150 37 420
2 0 0 9.2 14 38 3 2 2 210 40 430
2 0 1 14 3.6 42 3 2 3 290 90 1.000
2 0 2 20 4.5 42 3 3 0 240 42 1.000
2 1 0 15 3.7 42 3 3 1 460 90 2.000
2 1 1 20 4.5 42 3 3 2 1100 180 4.100
2 1 2 27, 8.7 94 3 3 3 >1100 420 —
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ANEXO 4
GRAFICA DE RESULTADOS

Grafico 1. Calidad Sanitaria y Calidad Microbiolégico
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"Calidad sanitaria"
Grafica 1: Calidad sanitaria de los puestos de venta de yogurt artesanal expendidos

en el mercado Zonal Palermo, Truijillo 2015.

Fuente: Tabla 1.
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Interpretacion: Segun los resultados de la calidad sanitaria del mercado Zonal
Palermo de los puestos de ventas, encontramos que del 100% de los 15 puestos
en su mayoria el 73.3% consideran una calidad de nivel regular y como minimo el

26.7% de nivel aceptable.

G0

404

55 6%

Porcentaje

44,4%
20-

107

o | |
Regular Aceptable

"Calidad sanitaria"

Figura 2: Calidad sanitaria de los puestos de venta de yogurt artesanal expendidos
en el mercado Santa Rosa, Trujillo 2015.

Fuente: Tabla 1.

Interpretacion: Segun los resultados de la calidad sanitaria del mercado Santa Rosa

de los puestos de ventas, encontramos que del 100% de los 9 puestos en su
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mayoria el 55.6% consideran una calidad de nivel regular y como minimo el 44.4%

de nivel aceptable.
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"Calidad microbiologica”
Figura3. Calidad microbiolégica de los puestos de venta de yogurt artesanal
expendidos en el mercado Zonal Palermo, Trujillo 2015.
Fuente: Tabla 2.
Interpretacion: Segun los resultados de la calidad microbioldgica del mercado Zonal
Palermo de los puestos de ventas, encontramos que del 100% de los 15 puestos
en su mayoria el 66.7% no son aptospara el consumo y como minimo el 33.3% son

aptos.
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Figura 4. Calidad microbiolégica de los puestos de venta de yogurt artesanal
expendidos en el mercadoSanta Rosa, Truijillo 2015.
Fuente: Tabla 2.
Interpretacion: Segun los resultados de la calidad microbiolégica del mercado
Santa Rosa de los puestos de ventas, encontramos que del 100% de los 9
puestos en su mayoria el 77.8% son aptos para el consumo y como minimo el

22.2% no son aptos.
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Tabla 3: Analisis estadisticos mediante el “chi — cuadrado (x?)” y “nivel de
significancia (valor - p)” segun la contingencia entre la calidad
sanitaria y la calidad microbioldgica de yogurt

artesanal expendidos en el mercado Zonal Palermo, Trujillo 2015.

Resumen de procesamiento de casos

Casos
Validos Perdidos Total
N % N % N %
calidad sanitaria y la calidad
15 100% 0 0% 15 100%

microbioldgica

Interpretacion: Segun la presente investigacion se aplic6 a 15puestos del
Mercado Zonal Palermo, entonces podemos decir que el 100% fueron validos.
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ANEXO 5
CONTRASTACION DE HIPOTESIS

Planteamiento de Hipdtesis estadistica:

Hi: La calidad sanitaria del puesto de venta se relaciona con la calidad
microbiolégica de yogurt artesanal expendido en los mercados, Zonal
Palermo, Trujillo 2015.

Ho: La calidad sanitaria del puesto de venta no se relaciona con la calidad
microbioldgica de yogurt artesanal expendido en los mercados, Zonal
Palermo, Truijillo 2015.

Nivel de significancia:
a =0,05.
Funcion de prueba:

Valor critico de Chi cuadrado:
(F-1)(C-1)=(2-1) * (2-1)-» 1 grados de libertad.
X‘Z,,a: (1) (0,05) =3.84
Analisis estadisticos de contraste:

Pruebas de Chi-cuadrado

o ] Significacion
Andlisis estadisticos Valor df o )
asintotica (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 17,170 1 0,003
N de casos validos 15
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Regiodn critica:

/_'N’\( 22222 1)
/ \\

0 .
X, n X

Segun la aplicaciéon de los instrumentos que se les otorgd a los 15 puestos del
mercado Zonal Palermo, se obtuvie x2 = 3.84' ‘);2‘ =Ai71; “os:

Decision: Podemos decir que de 10S aiansis uc « -. ....C.;,-. .- —.Itre las variables “La
calidad sanitaria” y “calidad microbiolégica”, encontramos el valor de chi - cuadrado
X?:=17.170 la cual result6 ser mayor que X%=3.84y mas aun respaldando con el
nivel de significancia (p — Valor) = 0.003 siendo asi menor a 0.05 (significancia
estandar), la cual indica que rechazamos la hipdtesis nula (Ho) y aceptamos la
hipotesis alternativa (Hi).

Conclusion: Esto indica que hay suficiente evidencia para demostrar que la La
calidad sanitaria del puesto de venta se relaciona con la calidad microbioldgica de

yogurt artesanal expendido en el mercado Zonal Palermo, Truijillo 2015.
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Tabla 4: Analisis estadisticos mediante el “chi — cuadrado (x?)” y “nivel de
significancia (valor - p)” segun la contingencia entre la calidad sanitaria y la calidad
microbiolégica de yogurt artesanal expéndidos en el mercado Santa Rosa, Trujillo
2015.

Resumen de procesamiento de casos

Casos
Vélidos Perdidos Total
N % N % N %
calidad sanitaria y la calidad
9 100% 0 0% 9 100%

microbiolégica

Fuente: Instrumento aplicado a los 9 puestos del Mercado Santa Rosa, Trujillo 2015.

Interpretacion: Segun la presente investigacion se aplico a 9puestosdel Mercado

Santa Rosa, entonces podemos decir que el 100% fueron validos.
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Tabla 5: Analisis estadisticos mediante “Correlacion de Pearson” entre lacalidad
sanitaria y la calidad microbioldgica de yogurt artesanal expéndidos en el mercado

Zonal palermo, Trujillo 2015.

CORRELACION CON “R” DE PEARSON

Calidad sanitaria  calidad microbiolégica

Correlacion de

1 0.726
Calidad Pearson
sanitaria Sig. (bilateral) 0.002
N 15 15
Correlacion de
0.726 1
calidad Pearson
microbiolégica  Sig. (bilateral) 0.002
N 15 15

*. La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Segun los resultados de correlacion de Pearson, encontramos que:
La relacion entre las variables “Calidad sanitaria” y “Acalidad microbiolégica”,
encontramos que el valor de r = 0.726 la cual indica que es una correlacién positiva
alta, y por otro lado un (valor — p) = 0.002 resultando asi ser menor a 0.05 “nivel de
significancia estandar” esto nos respalda a que existe relacidn entre ambas

variables.
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Tabla 6: Andlisis estadisticos mediante “Correlacion de Pearson” entre la calidad
sanitaria y la calidad microbiologica de yogurt artesanal expendidos en el mercado
Santa Rosa, Truijillo 2015.

CORRELACION CON “R” DE PEARSON

Calidad sanitaria  calidad microbiolégica

Correlacion de

1 0.712
Calidad Pearson
sanitaria Sig. (bilateral) 0.032
N 9 9
Correlaciéon de
0.712 1
calidad Pearson
microbiolégica  Sig. (bilateral) 0.032
N 9 9

*. La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Segun los resultados de correlacion de Pearson, encontramos que:
La relacion entre las variables “Calidad sanitaria” y “Acalidad microbiolégica”,
encontramos que el valor de r =0.712 la cual indica que es una correlacion positiva
alta, y por otro lado un (valor — p) = 0.032 resultando asi ser menor a 0.05 “nivel de
significancia estandar” esto nos respalda a que existe relacion entre ambas

variables.
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ANEXO 6
FICHA DE OBSERVACION: PARA LA EVALUACION DE LOS PUESTOS
DE VENTA EN LOS MERCADOS: ZONAL PALERMO Y SANTA ROSA DE
TRUJILLO - 2015

FICHA DE OBSERVACION
Lugar de Estudio: Mercado Zonal Palermo y Mercado Santa Rosa

Objeto de Estudio: Yogurt Artesanal

Poblacion: 24
Analistas:
INDICADORES NO
ACEPTABLE REGULAR | ACEPTABLE
0-4 5-7 8-10

EN AREAS DE SERVIDO Y MANIPULACION

a. El area de servido y manipulacién se
encuentra limpio.

b. preparaciones se encuentran tapadas
evitando una contaminacion aérea o
cruzada.

c. Las preparaciones son servidos en
vajilla de loza/descartable de forma
limpia y bien manipulada.

d. Mantiene buena Ventilacion e
iluminacion

e. Vajilla/ y vasos utlizados, son
lavados en agua chorro.

Area de atencién al consumidor:

a. El area en donde se atiende al
consumidor se encuentra limpia.

b. Mantiene tachos tapados con su
respectiva bolsa.

c. Mantiene visible su Carnet Sanitario y
personal.

d. Mantiene visible su permiso de
Funcionamiento.

e. Rastros de animales domésticos
(perro, gato).

Observaciones

Generales:
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