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RESUMEN: EIl objetivo de este trabajo fue realizar una evaluacidon microbiolégica de
pescados y mariscos frescos expendidos en el Mercado Mayorista Pesquero de Ventani-

lla, el segundo mas grande de la capital (Lima). Se analizaron 35 muestras adquiridas en

ese mercado, durante 5 semanas consecutivas entre los meses de febrero, marzo y abril

del afio 2001 (verano en Perl). Las muestras fueron sometidas a ensayos de deteccidn

de Salmonella , Vibrio cholerae 01y 0139, Listeria monocytogenes ,asicomo alanumera-
cion de coliformes fecalesy  Escherichia coli . Se identific6 Salmonella spp en dos mues-
tras correspondientesa Cancer spp (cangrejo)y Trachurus picturatus murphyi  (jurel). Las
muestras correspondientes a conchas de abanico y cangrejo superaron los limites maxi-

mos permisibles para estos productos. Este estudio evidencio la inseguridad que repre-

senta el consumo de alimentos crudos frescos de origen marino expendidos en ese
mercado.

DeCS: TECNICAS MICROBIOLOGICAS; PRODUCTOS PESQUEROS; MARISCOS; INTOXI-
CACION ALIMENTARIA.

INTRODUCCION en el Mercado Mayorista Pesquero de Ventanilla (el segun-
do mas grande de Lima, la capital).

La pérdida de calidad microbiol6gica de los alimentos
puede ocasionar infecciones e intoxicaciones alimentarias,
por un lado, y alteraciones de los alimentos, por otro. Asi, METODOS
entre los casos de enfermedades transmitidas por micro-
organismos en los alimentos, en Piura (ciudad ubicada al ~ Se analizaron 35 muestras de pescados y mariscos ad-
norte de Peru) se reportd durante la epidemia de colera dejuiridos en el Mercado Mayorista Pesquero de Ventanilla,
afio 1991, una incidencia del 26 % de casos de coéler&allao-Perl, correspondientes a las siguientes especies:
originados por el consumo de alimentos contaminadosAulocomya ater(choro), Cancer setosugcangrejo),
conVibrio cholerae01! La enfermedad diarreica es una Argopectenpurpuratus (concha de abanico) hais
causa importante de morbilidad y mortalidad , especial-chocolata(caracol) Donax obesulu@alabrita),Trachurus
mente en los nifios. Cada afio se presenta un numero esyicturatusmurphyi(jurel), Sciaena spglorna),Ethmidium
mado de mil millones depgsodios y como consecuencia maculatum(machete)Mugil cephalusg(lisa), Loligo gahi
de estos mueregerca de 5 millones de nifilos menores de (calamar),Scomber japonicugcaballa),Paralonchurus
5 afos a nivel mundial. peruanus(coco). Semanalmente se tomaron 7 muestras

El objetivo de este trabajo fue realizar una evaluacionde |as especies marinas antes deserijas son frecuentes
microbiolégica de pescados y mariscos frescos expendidogurante los meses de verano en Pedas cuales son

Licenciada en Biologia. Investigadora Principal.
Licenciado en Biologia. Investigador Asociado.
Bachiller en Biologia. Investigador Asociado.
Ingeniera Pesquera. Directora de Investigaciones.

N



adquiridas por comerciantes minoristas para su expendimiveles de coliformes fecales fueron mayores que 1 100,

en los mercados de la capital. namero mas probable (NMP)/gen 1 de cada 5 muestras de
Los métodos empleados para realizar los ensayos fueeonchas de abanico y cangrejo (tabla). En ninguna muestra

ron: deteccion d8almonelladescrita por la Federal Drug se detectd presencia ¥brio cholerae01/0139ni de

Administration (FDA) ( Bacteriological Analytical Manual Listeria monocytogenes

on Line. 8 Ed. Food and Drug Administration. ADAC

International, 20013leteccion d#fibrio choleragD1y 0139 DISCUSION
descrita por la Food and Agriculture Organization of the
United Nation (FAO) (Manual of Food Quality Control. 4. El grupo coliforme fecal fue recomendado como indi-

Rev 1. Microbiological Analysis. Food Alimentarius cador de contaminacién directa e indirecta por heces huma-
Organization, 1992), deteccion dsteria monocytogenes nas o de animales (Compendium of Methods for the
descrita por el United State Department of Agriculture Microbiological Examination of Foods; 1992) . Su hallazgo

(USDA) (Bacteriological Analytical Manual on Lin€" Bd. indico la posible presencia de otros patégenos entéricos
Food and Drug Administration. ADAC International, 2001) como SalmonellaShigellg etcétera.

y numeracion de coliformes fecaleBscherichia coldes- En este estudio se reportaron niveles altos de colifor-
crita por la FDA. mes fecales y presencia 8almonella spgen productos

comercializados en el Mercado Mayorista Pesquero de Ven-
tanilla, que son adquiridos por vendedores minoristas quie-
RESULTADOS nes los expenden al consumidor final.
En este pais, es muy popular el consumo del “cebiche”,
Se identific6Salmonella spgn muestras d€ancer plato tipico elaborado a base de trozos de pescado y
spp(cangrejo) yirachurus picturatus murphyjurel). Los mariscos crudos frescos marinados en limén y sal, al cual

TABLA. Resultados de la evaluaciéon microbiolégica

Semanas Muestra C.fecales E. coli Salmonella L. monocytogenes V. choleragD1-
NMP/g NMP/g (en 25 g) en 25 g 0139 (en 25 g)
1° Febrero Cangrejos 100 <3 Ausente Ausente Ausente
C. abanico >1100 <3 Ausente Ausente Ausente
Palabrita 93 <3 Ausente Ausente Ausente
Calamar 210 <3 Ausente Ausente Ausente
Jurel 43 <3 Ausente Ausente Ausente
Coco >1100 <3 Ausente Ausente Ausente
Choro 93 <3 Ausente Ausente Ausente
2° Febrero Cangrejo 150 9,3 Ausente Ausente Ausente
C. abanico >1100 150 Ausente Ausente Ausente
Palabrita 120 64 Ausente Ausente Ausente
Calamar 9,1 3,6 Ausente Ausente Ausente
Jurel >1100 3,6 Ausente Ausente Ausente
Coco >1100 12 Ausente Ausente Ausente
Choro 7,3 3,6 Ausente Ausente Ausente
1° Marzo Cangrejo 1100 11 Ausente Ausente Ausente
C. abanico 1100 28 Ausente Ausente Ausente
Caracol >1100 290 Ausente Ausente Ausente
Lorna >1100 >1100 Ausente Ausente Ausente
Jurel 43 6,3 Ausente Ausente Ausente
Caballa 43 9,1 Ausente Ausente Ausente
Choro 93 3,6 Ausente Ausente Ausente
2° Marzo Cangrejo >1100 7,3 Ausente Ausente Ausente
C. abanico 240 3 Ausente Ausente Ausente
Lisa 240 9,1 Ausente Ausente Ausente
Palabrita 43 23 Ausente Ausente Ausente
Jurel 240 9,1 Ausente Ausente Ausente
Coco 23 3,6 Ausente Ausente Ausente
Choro 240 <3 Ausente Ausente Ausente
1° Abril Cangrejo >1100 3 Presente Ausente Ausente
C. abanico 1100 7,2 Ausente Ausente Ausente
Choro 23 <3 Ausente Ausente Ausente
Palabrita 460 3 Ausente Ausente Ausente
Jurel 1100 15 Presente Ausente Ausente
Machete 9,1 <3 Ausente Ausente Ausente
Lorna 1100 3,6 Ausente Ausente Ausente
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se le adicionan cebolla y especias. El pH de este plato es Es importante tener en cuenta que factores climaticos
inferior a 4 y deberia impedir el desarrollo de bacteriastales como humedad y temperatura influyen en la estacio-
coliformes y de algunas bacterias patégenas ®afmo- nalidad de algunas enfermedades transmitidas por alimen-

nellay Listeria monocytogenessin embargo , existen re- {08 (ETAS) 'y de algunos microorganismos presentes en el
portes del hallazgo de estas bacterias en cebidhe. los medio marino comWibrio cholera€el A diferencia de traba-

resultados podemos considerar que el riesgo que corre &ps anterioresen  este ¢St.Ud'0 no se detembrlq
. : o _ .~~~ Ctholerae01/0139, lo cual indica la probable ausencia del
consumidor final al adquirir un producto con deficiencias

. . . . atégeno en el medio marino luego de la epidemia de cdlera
en su manipulacion y condiciones de conservacion es ba el afio 1991

tante elevado, debido en lo esencial a la costumbre de la | presente trabajo confirma la inseguridad que repre-

poblacion de consumir el cebiche en los meses de verano, ¥enta el consumo de alimentos crudos frescos de origen
por tratarse de un producto que no recibe ningun tipo demarino expendidos en el segundo mercado mayorista mas
tratamiento térmico. grande de la ciudad de Lima, Perd.

Summary: Microbiological evaluation of products acquired at the wholesale fish market of Ventanilla,

Peru. The objective of this paper was to carry out a microbiological evaluation of the fresh fish and
shellfish sold at the wholesale fish market of Ventanilla, the second largest market of the capital (Lima-

Peru). 35 samples acquired in this market during 5 weeks in a row during february, march and april,

2001, (summer in Peru) were analyzed. The samples were subjected to trials for detecting salmonella ,
Vibrio cholerae 01 and 0139 and Listeria monocytogenes ,as well asto the numeration of faecal coliforms
and Escherichia coli. Salmonella ssp was identified in 2 samples corresponding to Cancer ssp (crab) and
Trachurus picturatus murphyi  (jurel). The samples from fan shell and crab exceeded the permissible
maximum levels for these products. This study evidence the insecurity of the consumption of raw fresh

sea food sold at this market.

Subject headings. MICROBIOLOGICAL TECHNIQUES; FISH PRODUCTS; SHELLFISH; FOOD POISONING.
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