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“DETERMINACION DE ESCHERICHIA COLI EN HELADOS DE LECHE
ARTESANALES COMERCIALIZADOS EN TIENDAS DEL SECTOR MUCHO
LOTE 1 EN LA PARROQUIA TARQUI, GUAYAQUIL”

Autores: Luis Miguel Martinez Garcia
Karla Ivanova Sanchez Cabrera
Tutora: Dra. Maria Guadalupe Garcia Mg. Sc.

RESUMEN

En la Ciudad de Guayaquil — Ecuador, parroquia Tarqui, en el sector de Mucho
Lote 1, se realiz6 una investigacion de tipo cuantitativa, disefio no experimental,
descriptiva de corte transversal, analitica, con la técnica de muestreo no
probabilistico por conveniencia en helados artesanales a base de leche de 2
marcas para determinar la presencia de Escherichia coli, tomando como
referencia y siguiendo las reglas de los andlisis de la Norma Técnica Ecuatoriana
NTE Norma NTE INEN 706:2005 Primera Revisién. HELADOS. REQUISITOS.

De acuerdo con los resultados de la encuesta efectuada a los diferentes
propietarios de 15 tiendas a lo largo del sector se lograron identificar las 2 marcas
mas vendidas de helados artesanales a base de leche. Contando con un total de
30 muestras de dichos productos, la determinacion de Escherichia. coli se realiz

siguiendo el método de placas Petrifilm.

Los resultados de los andlisis microbiolégicos mostraron que de las 2 marcas
analizadas en el estudio una de ellas no cumple con lo establecido por la Norma
NTE INEN 706:2005 Primera Revision. HELADOS. REQUISITOS

Palabras Claves: Helados artesanales, Escherichia coli, Placas petrifilm
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“DETERMINATION OF ESCHERICHIA COLI IN ARTISAN MILK ICE
CREAM SOLD IN STORES IN THE LOT 1 MUCHO SECTOR IN THE
TARQUI PARISH, GUAYAQUIL”

Autoras: Luis Miguel Martinez Garcia
Karla Ivanova Sanchez Cabrera
Tutora: Dra. Maria Guadalupe Garcia Mg. Sc.

ABSTRACT

In the city of Guayaquil - Ecuador, Tarqui parish, in the Mucho Lote 1 sector, a
gquantitative, non-experimental, descriptive, cross-sectional, analytical, non-
probabilistic sampling technique was used to determine the presence of
Escherichia coli in artisanal milk-based ice cream of two brands, taking as a
reference and following the rules of analysis of the Ecuadorian Technical Standard
NTE NTE INEN 706:2005 First Revision. ICE CREAM. REQUIREMENTS.

The sampling was conducted for the convenience of the researcher, according to
the results of the survey conducted to the different owners of 15 stores along the
Mucho Lote 1 sector, the 2 most sold brands of handmade milk-based ice cream
were identified. With a total of 30 samples of these products, the identification of

E. coli was carried out using the Petrifilm plate method.

The results of the microbiological analysis showed that of the 2 brands analyzed
in the study, one of them did not comply with NTE NTE INEN 706:2005 First
Revision. ICE CREAM. REQUIREMENTS.

Key words: Artesanal ice cream, Escherichia coli, Petrifilm plates
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INTRODUCCION
La Organizacién Mundial de la Salud describe a las enfermedades trasmitidas por
alimentos (ETA) como el conjunto de sintomas originados por la ingestion de agua o
alimentos que contengan agentes biol6gicos 0 no biolégicos en cantidades tales que
afectan la salud del consumidor en forma aguda o crénica, a nivel individual o de grupo

de personas.

Segun el Ministerio de Salud Publica (2021) en Ecuador durante el 2019, las
enfermedades transmitidas por agua y alimentos alcanzaron 19487 casos, pero en el
aflo 2020 se registr6 un decrecimiento del 54%, no obstante, en la semana
epidemioldgica numero 11, a nivel nacional se reportaron 101 casos de los cuales
Guayaquil cuenta con 36 de ellos ocasionados por agua o alimentos que no han recibido

el debido tratamiento, manipulacion, coccién o conservacion.

Las enfermedades transmitidas por alimentos o ETA son las encargadas de originar
las principales alteraciones que atentan contra la salud de los consumidores, dichas
enfermedades estan presentes en paises desarrollados como en los que se encuentran
en vias de desarrollo. La diversidad de los agentes causales de las ETA como de las
enfermedades que estas provocan y que son de un rango considerablemente amplio,

podrian contaminar los productos elaborados.

En el caso de los productos elaborados a base de lacteos o de sus derivados como es
el caso de los helados a base de leche, considerados insumos de elevada demanda por
parte del consumidor, por tratarse de un alimento que aporta una gran cantidad de
nutrientes tales como proteinas, carbohidratos, lipidos y minerales, también funge como
un transporte de patégenos hacia el consumidor, sobre todo cuando en su proceso de
elaboracion ha sido expuesto a contaminantes externos o condiciones higiénicas

inadecuadas en la manipulacion o en la obtencion de las materias primas.



Las nuevas mejoras o procedimientos en los métodos de elaboracion en los helados
de elaboracién industrial incrementan su grado de inocuidad; sin embargo, no estan
exentos de propagar enfermedades ocasionadas por contaminantes externos, por el
contrario, los helados de elaboracion artesanal acarrean mayores riesgos de
contaminacién microbiol6gica debido a su metodologia de elaboracién algo menos
tecnificada o més tradicional en los que, posiblemente se sigan unas minimas pautas

higiénicas en su elaboracién, en su manipulacién u obtenciéon de materia prima.

1.1. Planteamiento y formulacion del problema
Existe desconocimiento en la comunidad del sector Mucho Lote 1, relacionado a la
presencia de Escherichia coli en helados de leche artesanales, que se comercializan en
tiendas y las consecuencias de la infeccion provocada por esta bacteria, en la salud

humana

1.2. Objetivos

Los helados de base lactea tienen un valor nutritivo significativo, debido,
principalmente, a su aporte en proteinas de alto valor biolégico y calcio altamente
biodisponible. También suministran azlcares, grasas, fésforo, magnesio y potasio. La
infeccién por Escherichia coli (E. coli), puede provocar una enfermedad muy grave y
suele ser transmitida por alimentos contaminados. Algunas cepas de E. coli pueden salir
de los intestinos y llegar a la sangre. Esta bacteria, si no existe las normas de
bioseguridad, puede infectar al ganado vacuno y contaminar la leche, nutriente
importante para nuestra alimentacion. Los helados artesanales elaborados con leche
propuestos en este trabajo de titulacion tienen un valor nutricional que los hace
interesantes; por sus componentes, aportan energia y nutrientes y por otro, estan
asociados desde la infancia a momentos de bienestar, por ello, es importante determinar
su calidad microbiolégica para preservar su seguridad alimentaria y no comprometer la

salud del consumidor.



1.2.1. Objetivo General

Determinar la presencia de Escherichia coli en helados de leche artesanales,

comercializados en tiendas del sector Mucho Lote 1 en la parroquia Tarqui, Guayaquil.

1.2.2. Objetivo Especifico

e |dentificar la presencia de Escherichia coli empleando el método en placas
Petrifilm en muestras de helados de leche artesanales comercializados en
tiendas del sector Mucho Lote 1 en la parroquia Tarqui.

e Correlacionar la presencia de Escherichia coli con las variables independientes.

e Establecer si las muestras de helados de leche artesanales cumplen con las

Normas NTE INEN 706:2005 HELADOS.REQUISITOS

1.3. Justificacion

Los helados de base lactea tienen un valor nutritivo significativo, debido,
principalmente, a su aporte en proteinas de alto valor biolégico y calcio altamente
biodisponible por su contenido lacteo. También suministran azlcares, grasas, Yy
minerales como fésforo, magnesio y potasio. La infeccién por Escherichia coli (E. coli),
puede provocar una enfermedad muy grave y suele ser transmitida por alimentos
contaminados. Algunas cepas de E. coli pueden salir de los intestinos y llegar a la
sangre. Esta bacteria, si no existen las normas de bioseguridad, puede infectar al
ganado vacuno y contaminar la leche, que es un componente importante para nuestra
alimentacién, Es por ello que el presente trabajo tiene como objetivo determinar la
presencia de Escherichia coli en helados de leche artesanales, comercializados en
tiendas del sector mucho lote 1 en la parroquia Tarqui, guayaquil, dando lugar a un
conocimiento mas idéneo o exacto sobre el estado higiénico o la calidad microbiolégica

de los mismos



1.4. Variables

1.4.1. Variable Dependiente:

Escherichia coli

1.4.2. Variable Independiente:

Condiciones higiénicas — sanitarias de los lugares de expendio.

¢ Condiciones higiénicas — sanitarias de los lugares de elaboracion.
e Manipulacion de los helados en los lugares de expendio.

e Temperatura de almacenamiento de los helados.

e Tipos de envase: Fundas, vasos, pH, Recuento de E. coli

1.5. Hipotesis

1.5.1. Hipdtesis Alternativa
Si existe informacién en la comunidad del sector Mucho Lote 1 relacionado a la
presencia de Escherichia coli en helados de leche artesanales, comercializados en

tiendas del sector Mucho Lote 1 en la parroquia Tarqui, Guayaquil.

1.5.2. Hip6tesis Nula
No existe informacion en la comunidad del sector Mucho Lote 1 relacionado a la
presencia de Escherichia coli en helados de leche artesanales, comercializados en

tiendas del sector Mucho Lote 1 en la parroquia Tarqui, Guayaquil.



2. MARCO TEORICO

2.1. Generalidades
Los microorganismos son los organismos mas primitivos y numerosos que existen
en la Tierra, habitan en todos los ambientes: suelo, agua y aire, participan de manera
importante en todos los ecosistemas y estan en interaccion continuamente con las

plantas, los animales y humanos

(Castafieda, 2019) menciona que estas bacterias estan presentes en muchos
organismos, tanto de forma benéfica, interviniendo en diferentes procesos biolégicos,
fisiolégicos e inmunolégicos y de manera patégena provocando varias enfermedades,

estas se ubican a lo largo del tracto digestivo de dichos individuos.

Varios de estos microorganismos se encuentran frecuente y naturalmente en los
alimentos y en virtud de sus propiedades especificas, favorecen la multiplicacién de
bacterias en el medio lacteo propiciando que estos productos vean acelerada su
degradaciéon o descomposicién en temperaturas desfavorables. En estos productos
lacteos también vimos un crecimiento excesivo de bacterias patégenas, como E. coli,
gue estan estrechamente relacionadas con ETA, sin embargo, estas no comprometen

la calidad del alimento en si.

2.1.1. Familia Enterobacteriaceae

Los microorganismos de la familia Enterobacteriaceae incluyen microorganismos

gue tienen las siguientes caracteristicas:

e Son bacilos Gram negativos formadores de esporas

e Son moviles o inmoéviles, los moéviles poseen flagelos peritricos

e Se multiplican en medios que posean peptonas o0 extractos de carne sin adicion
de cloruro de sodio u otros compuestos

e Crecen bien en Mac Agar Conkey

e Son bacterias aerobias y anaerobios facultativos
5



e Fermentan la glucosa para producir acidos o acidos y gases
e Son catalasa positiva, oxidasa negativa, excepto Plesiomonas

e Son capaces de reducir los nitratos a nitritos

2.1.2. Habitat de las enterobacterias
(Jawetz, Melnick & Adelberg, 2020) mencionan que esta extensa y heterogénea
familia de bacilos gran negativos se consideran comunes porque se pueden encontrar
casi universalmente en el agua, el suelo o las plantas, pero también se encuentran de

forma saprofita en el intestino de animales y seres humanos.

Esta familia incluye muchos géneros, entre ellos Escherichia coli, no obstante, este
microorganismo entérico ya es considerado parte de la flora bacteriana normal del tracto
gastrointestinal, pero, bajo ciertas circunstancias, causa enfermedades en animales y

humanos, por lo que se considera importante en términos de salud. (Sherris, 2017)

2.1.3. Escherichia coli
Como menciona (Horacio, 2017) Escherichia coli es un bacilo gramnegativo que
forma parte de la flora natural del intestino y también se considera que es el causante
de enfermedades entéricas y extraintestinales en animales y seres humanos. Diferentes
cepas de E. coli son las responsables de producir leves cuadros gastroentéricos hasta

insuficiencias renales o shocks sépticos.

(Horacio, 2017) describe que entre los mecanismos de evasion que posee E. coli
para burlar el sistema inmunoldgico del individuo infectado se encuentran su grado de
virulencia o su capacidad para volverse resistente a los antimicrobianos usados con

mayor frecuencia en medicina.



2.1.4. Historia

(Gonzélez, 2020) comenta que el Dr. Theodor Escherich en el afio de 1885
descubrié el microorganismo que hoy conocemos como Escherichia coli durante una
investigacion analizando bacterias en la materia fecal de ciertos infantes, la cual
denomindé como “bacterium coli comune” por ser un microorganismo habitual en el
intestino de muchos organismos, posteriormente dicha bacteria fue bautizada tal como

la conocemos en la actualidad en honor al apellido del Dr. Theodor.

La Escherichia coli desde su descubrimiento ha servido para diversos fines en el
campo de la ciencia siendo un aliado importante para los bacteriélogos por su facilidad
de cultivo, caracterizacion o ayudar a reproducir material genético que pertenece a otros

microorganismos con el fin de buscar como conocer mejor sus métodos de control.

2.1.5. Caracteristicas

Segun (Gonzélez, 2020) En 1964, el género Escherichia fue definido en la obra
“Topley and Wilson’s Principles of Bacteriology and Inmunity” de Wilson y Miles como
organismos maviles o no moéviles que se ajustan a la definiciébn de Enterobacterieae

siguiente:

Se trata de Bacilos Gramnegativos que no son capaces de formar esporas, sus
medidas oscilan entre 1y 1,5 um x 2 y 6 um. Al tratarse de una bacteria Gram — negativa
cuenta con una cubierta con dos membranas lipidicas, una externa y una interna, y una

pared de peptidoglicano entre ambas membranas.

Esta bacteria crece en presencia de oxigeno o en ausencia de este, del mismo modo
son Oxidasa-negativos; Catalasa-positivos. Producen acido o acido y gas al fermentar
glucosa en medio aerbébico o anaerébico, del mismo modo forman indol en su
metabolismo. Y, por ultimo, realizan la reduccion de nitratos a nitritos. (Mueller & Tainter,

2021)



(Denamur et al 2020) Nos mencionan que esta bacteria se desarrolla
satisfactoriamente en temperaturas de 35 a 43°C por tratarse de una bacteria mesdfila,
sin embargo, su limite minimo de temperatura es de 7°C, por ello es tan importante
saber preservar la cadena de frio para determinados alimentos en la industria
alimentaria de tal como que se evite su proliferacién, no obstante, esta condicion de
preservacion tiene reducido efecto sobre la poblacion microbiolégica en el alimento, su
rango maximo de temperatura es superior a 70°C. en condiciones de pH extremas
(inferiores a 3,8, o superiores a 9,5) no consigue proliferar. Se siembran en los medios
de cultivo convencionales, el medio mas conocido por su predileccion por la facilidad de

reproduccion es el agar Mac Conkey.

2.1.6. Clasificacion

(Cundon et al 2018) Mencionan que las enfermedades intestinales se asocian segun los

subtipos de E. coli:

- Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC)

- Escherichia coli enterohemorragica (EHEC), que también se conoce como
Escherichia coli productora de toxina Shiga (STEC) y denominada EHEC/STEC,

- Escherichia coli enteroinvasiva (EIEC)

- Escherichia coli enteropatégena (EPEC)

- Escherichia coli enteroagregante (EAEC)

2.1.7. Fisiopatologia
Segun (Bansal y Lee, 2017) Las afecciones intestinales por E. coli son una
consecuencia de la ingestion de la bacteria y la capacidad innata de E. coli para eludir
las defensas del huésped. Las bacterias gramnegativas se caracterizan por su envoltura
celular, que consta de una membrana citoplasmatica interna, una pared celular de

peptidoglicano y una membrana externa. La membrana externa esta compuesta por una



bicapa lipidica, proteinas de uniony lipopolisacaridos (LPS), que provocan una reaccion

toxica tras la lisis.

Las variedades de E. coli que mas enfermedades provocan tiene factores de

virulencia especificos codificados en plasmidos, transposones y bacterias (Sherris,

2017).

E. coli enteroagregante:

Las EAEC se adhieren a las células epiteliales

Las EAEC se adhieren a los enterocitos a través de fimbrias de adherencia y son
ayudadas por la dispersina, una proteina de superficie bacteriana que neutraliza
la carga superficial negativa del lipopolisacarido.

También producen enterotoxinas similares a la enterotoxina de Shigella 'y a la
toxina ETEC ST.

E. coli enterohemorragica

Las EHEC se clasifican en serotipos E. coli O157:H7 y no O157:H7 Ambos
serotipos producen toxinas similares a la Shiga.

El sindrome urémico hemolitico (SUH) esta causado por la toxina tipo Shiga, que
es absorbida por la mucosa gastrointestinal inflamada hacia la circulacion, donde
altera la funcion de las células endoteliales, ocasionando que se active la
agregacion plaquetaria

E. coli enteroinvasiva

Las EIEC no producen toxinas, invaden las células epiteliales y provocan una
colitis aguda autolimitada

E. coli enterotoxigénica

Las ETEC producen toxina termolabil (LT) y toxina termoestable (ST). Ambas
inducen la secrecion de cloruro y agua e inhiben la absorcion de fluidos

intestinales. La toxina LT activa el adenilato ciclasa y estimula la secrecién de



cloruro y simultdneamente inhibe la absorcién. (Marquez, Escorcia, Larrea,
.,2019).

Las toxinas ST se unen al guanilato ciclasa y estimulan la secrecion de cloruro

2.2. Helados

2.2.1. Historia

Inicialmente, el helado no era un producto lacteo, sino un producto elaborado a base
de frutas. Se puede decir que el helado es una mezcla homogénea pasteurizada de

distintos ingredientes (leche, agua, azucar, nata, zumo, etc.).

(Mora & Maestre 2017) Mencionan que algunas historias relatan que los chinos fueron
inventores, otros fueron los babilonios, o posiblemente mongoles, y de algunas de estas
culturas se trasladé a la India y Brasil, luego a Grecia y Roma. Pero en Italia, a finales
de la Edad Media, aparecio6 el helado y se extendi6é por toda Europa y segun algunos
autores, la élite china era muy aficionada al postre helado, cuando se trataba de una

bebida helada mezclada con nieve de las montafias con miel y frutas.

Otras fuentes mencionan que en los Proverbios del Rey Salomén (rey de Israel y
Judea desde aproximadamente el 960 al 925 a.C.) se menciona el consumo de bebidas

congeladas que la gente de granja usa durante las horas mas calurosas del dia.

(Borja & Pilay 2019) argumentan que Los persas (sucesores del Imperio babilénico)
perfeccionaron la tecnologia de almacenar hielo en grandes frigorificos enfriados
naturalmente, Marco Polo relata un descubrimiento, una estructura alta de unos
dieciocho metros de altura en las afueras de Kerman: unos refrigeradores llamados
"Yakhshal", estas estructuras se usaban para almacenar hielo del invierno o traido de
las montafas, estos refrigeradores se usaban en las ciudades del desierto de Persia
desde el siglo V a.C. Se cree gue la receta de los postres congelados se introdujo en el
Imperio Persa a través de las rutas comerciales de China hace méas de 2500 afos. Los

persas inventaron un postre a base de agua de rosas y fideos, una mezcla de sorbete y
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arroz con leche denominado “faludeh”, alrededor del afio 400 a. C. Se turnaron para

beber una bebida con nieve llamada "sherbet" (de ahi el origen del sorbete).

Los griegos también conocian el hielo como alimento. Hipocrates (460-377 a. C)
recomendaba alimentos congelados a sus pacientes porque aumentaban el estado de
animo del cuerpo y mejoraban la salud. Jenofonte (430-354 a. C.), historiador y general,
mencionaba la preferencia del ejercito por los helados con miel y jugo. En la antigua

Roma, el hielo también se usaba para hacer bebidas frias y manjares.

Marco Polo, en 1292, regresa a Venecia después de vivir mas de veinte afios en el
interior de Asia. Entre otras cosas, el explorador trajo una receta de platos congelados
del principe mongol Kublai Khan. También se dice que en su relato dijo que en China
hace 3000 afios, durante los meses célidos, se consumia un producto a base de hielo,
leche y jugo, lo que apoyaria la idea de que los chinos inventaron el helado. No obstante,
originario de Italia, donde el helado se esta expandiendo por todo el mundo, se cree que
se origin6 en Roma. Sin embargo, no se menciona el helado en ninguno de los
manuscritos que describen los viajes de Marco Polo. Incluso los historiadores modernos

dudan de que el famoso viajero haya llegado a China. (Helado Artesanal, 2018)

Segun (Shaunak, 2020) Cuando este producto se estableci6 en Italia y gracias a
la invencion de la salmuera en 1600 y la creacidn de puntos de venta se popularizé entre
la poblacién, muchos afios después, un siciliano Procopio dei Coltelli, abrié una tienda
en Paris, el primer lugar para tomar café donde ademas se servir café, se vendia helado,
de aqui se extendi6é por toda Europa. En el siglo XV el artista Bernardo Buontalenti
ofrecia a los visitantes unos helados elaborados con nata, frutas, dulces, aromas,
huevos y nieve, lo que le hizo famoso en toda Europa. En el siglo XVII también en Sicilia,
se introdujeron algunas novedades en la preparacion combinando azucar y afladiendo

sal al hielo para prolongar su vida Uutil.
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Alrededor de 1800 lleg6 el helado a Estados Unidos, unos afios después Jacob
Fussell industrializ6 el proceso de elaboracion del helado, convirtiendo a Estados Unidos

en uno de los paises con mayor consumo de este producto a nivel mundial.

A lo largo de los afios, se fueron utilizando cada vez mas ingredientes en los
helados, incluida la leche, y el primer helado a base de leche fue obra de un chef francés
de la corte inglesa, que obtuvo ingresos para mantener la receta en secreto, este
producto fue de consumo exclusivo de la mesa real britanica, no obstante, el secreto no

durd mucho y la receta se extendié rapidamente por toda Europa.

Sin embargo, el verdadero boom de los helados comenzé con la produccion
industrial, primero con la maquina de hielo automéatica desarrollada por la
norteamericana Nancy Johnson en 1846 y que posteriormente llego a ltalia alrededor
de 1930. Dichas maquinas sentarian las bases para la creacion de las heladoras

modernas (manteadoras o turbinas). (Borja & Pilay 2019)

Se define a los helados como un alimento que se procesa de manera uniforme y
equilibrada entre diferentes ingredientes lacteos y saborizantes en estado sélido y
semisolidos rico en grasas, carbohidratos, proteinas y minerales. La mezcla se congel6
previamente batiéndola durante este proceso para evitar la formacion de cristales de

hielo.

2.2.2. Beneficios del Helado Para la Salud
Segun (Mata, 2020) el helado no debe presentarse como un mero alimento, ya que
aporta beneficios directos al organismo como cualquier otro alimento, como ayudar a
reducir la sudoracion, nutritivo, aportando fésforo, energia, calcio y también vitaminas A

y B2.
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2.2.3. Aporte Nutricional

Tabla 1

Composicion nutricional del helado

Por100g Por bola

.. X Recomendaciones Recomendaciones
de porcion mediana

dia - hombres

dia - mujeres

comestible (115 g)
Energia (Kcal) 211 243 3000 2300
Proteinas (g) 4,5 5,2 54 41
Lipidos totales (g) 10,1 11,6 100 -117 77 -89
AG saturados (g) 8,51 9,79 23-27 18-20
AG monoinsaturados (g) 0,76 0,87 67 51
AG poliinsaturados (g) 0,19 0,22 17 13
w-3(g)* 0,003 0,003 3,3-6,6 2,6-5,1
C18:2 Linoleico (w - 6) (g) 0,187 0,215 10 8
Colesterol (mg/1000 Kcal) 31 35,7 Menos de 300 Menos de 230
Hidratos de carbono (g) 25,4 29,2 375-413 288 —316
Fibra (g) Tr Tr Mas de 35 Mas de 25
Agua (g) 60 69,0 2500 2000
Calcio (mg) 150 173 1000 1000
Hierro (mg) 0,2 0,2 10 18
Yodo (ug) - - 140 110
Magnesio (mg) 13 15,0 350 330
Zinc (mg) 0,4 0,5 15 15
Sodio (mg) 69 79,4 Menos de 2000 Menos de 2000
Potasio (mg) 160 184 3500 3500
Fésforo (mg) 120 138 700 700
Selenio (mg) 1,8 2,1 70 55
Tiamina (mg) 0,05 0,06 1,2 0,9
Riboflavina 0,14 0,16 1,8 1,4
Equivalentes niacina (mg) 1 1,2 20 15
Vitamina B6 (mg) 0,08 0,09 1,8 1,6
Fosfatos (ug) 2 2,3 400 400
Vitamina B12 (pg) Tr Tr 2 2
Vitamina C (mg) 1 1,2 60 60
Vitamina A: Eq Retinol (ug) 48 55,2 1000 800
Vitamina D (pg) Tr Tr 15 15
Vitamina E (mg) 0,21 0,2 12 12
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Fuente: (Moreiras, et al 2017)
2.2.4. Tipos de Helado

Segun lo que se describe en la NTE INEN 706:2005 Primera revision. HELADOS.
REQUISITOS (2005) los helados se pueden clasificar mediante los criterios descritos a

continuacion
Por la composicion que presentan o bien por sus ingredientes:

e Crema de leche o Leche y leche con grasa vegetal
e yogur, yogur con grasa vegetal

e (grasa vegetal

e no lacteo

e de sorbete,

¢ frutal, agua o hielo

e bajo en calorias
Y por tipos de mezcla para helados
¢ Liguida, concentrada y el polvo

(Anexos 1 a 11)
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2.2.5. NTE INEN 706:2005 Primera

microbioldgicos.

Tabla 2

Requisitos microbiolégicos para helados y mezclas para helados concentrada y

liquida

Los helados y mezclas para helados ya sean mezclas liquidas o concentradas necesitan

cumplir unas indicaciones minimas de presencia de microorganismos indicados a

continuacion:

revision.

Requisitos

Requisitos n m M
Recuento de microorganismos

mesofilos Y, UFC/g ° 10000 100000
Recuento de Coliformes, UFC/g 5 100 200
Recuento de E. coli, ? UFC/g 5 Ausencia Ausencia
Rec_u_ento de Staphylococcus coagulasa 5 50 100
positiva, UFC/g

Deteccion de Salmonella/25g 5 Ausencia Ausencia
Deteccion de Listeria 5 Ausencia Ausencia

monocytogenes/25¢g

1) EL recuento de microorganismos mesofilos no se realiza en helados de yogur

2) En los helados con agregados en donde se requiere hacer diluciéon 10'1 el

resultado se expresa como recuento de E. coli, UFC/ menos de 10

Nota. En donde: n = Namero de muestras. m = indice maximo permisible para identificar nivel

de buena calidad. M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad. ¢ =

Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

Fuente: (NTE INEN 706:2005)
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2.2.6. Diagrama de Flujo del Proceso de Elaboracion del Helado
Artesanal

Tabla 3

Diagrama del proceso de elaboracion del helado artesanal

Diagrama del proceso de elaberacidn de helado artesanal
Depbsitos de Méquina
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Fuente: (Banda et al, 2020)
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2.2.7. Descripcion del Proceso Productivo del Helado Artesanal

Segun (Banda et al, 2020) el proceso productivo del helado artesanal consta de las

siguientes fases:

a. Mezclado: Los componentes solidos de manera independiente de los liquidos se
mezclan, formando dos tipos de mezclas, el objetivo est4d en tener ambas
mezclas lo mas homogéneas posible. Seguidamente, se vierten todos los
ingredientes liqguidos como lo son leche y agua en un contenedor de
almacenamiento para su mezcla, se agita el concentrado y se aplica calor. De
preferencia se emplea agua caliente debido a que el vapor induce quemaduras.
Se procede a adicionar los ingredientes solidos como panela, estabilizantes, etc.,
con sus medidas de cantidad correspondientes. La operacion debe realizarse
antes de que se alcancen los 50 grados centigrados.

b. Pasteurizacion: El objetivo de este proceso es eliminar mediante altas
temperaturas la mayor cantidad de bacterias peligrosas para el ser humano. Con
esto también se logra que la mezcla tena todos sus ingredientes disueltos y
totalmente mezclados.

c. Licuado: Este proceso consiste en licuar la mezcla compactada junto a los
aditamentos restantes (panela, leche de vaca, algarrobina). En licuados poco
O6ptimos se generan productos de depdsito solidos que comprometen la calidad
y textura del producto terminado.

d. Congelacién: Terminado el paso anterior, el producto se lleva a congelacion, a
una temperatura de -15°C, por 3 horas aproximadamente Cabe destacar que en
esta fase hay formacion de diminutos cristales de agua que otorgan al producto

una textura suave. Con esto se obtiene una mejora en la calidad del helado.
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e. Envasado: Se almacenan bloques de helado congelado, en el momento de la
venta se le expende al cliente una pequefia porcion en envases idéneos para su

consumidor.

2.2.8. Determinacion de Escherichia coli
Actualmente podemos encontrar multiples variedades de métodos bioquimicos o
morfologicos para identificar o detectar microrganismos considerados patdgenos para

la salud humana, en los que destacaremos los siguientes métodos:

Método de cultivo y cuantificacion de colonias, métodos basados en inmunologia y el

método de PCR (reaccién en cadena de la polimerasa). (Redondo, 2017)

2.2.9. Placas Petrifilm para el recuento de Escherichia coli
3M (2020) Expone que este método de deteccion para E. coli y coliformes es
sencillo y practico, garantizando una alta confiabilidad, calidad y ahorro en el tiempo de

analisis y resultados.

Contiene nutrientes de VRB (Bilis Rojo-Violeta), funciona como indicador de la
glucuronidasa funcionando como indicador que facilitan el recuento de colonias. Este
VRB es facilmente soluble en agua fria y tiene caracteristicas de gel. Buena parte de las
E. coli, en torno al 97% produce beta-glucuronidasa, que sirve como identificador para
la colonia. E. coli produce gases, al rededor del 95% de estas los cuales son facilmente
atrapados gracias a una pelicula superior que posee el producto. Las colonias se ven

reflejadas por colores que van de azul a rojo debido al gas producido.
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Figura 1

Placas Petrifilm 3M para el recuento de Escherichia coli

Gel soluble en agua
fria

Almohadilla de espuma
Nutrientes del Medic VRB
+BCIG

Pelicula Plastica y cuadricula

Fuente: 3M (2020)

2.2.10. Aplicaciones de las Placas Petrifilm

3M (2020) Menciona que las placas Petrifilm para Recuento de E. coli y Coliformes
tiene aplicaciones de uso para Alimentos, Monitoreo ambiental o de superficies como

procesamiento o manipulacién o monitoreo del aire.
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MARCO METODOLOGICO

3.1. Localizacion de la Zona de Estudio
La presente investigacion se realizé en el sector de Mucho Lote 1 parroquia Tarqui,

localizado en la ciudad Guayaquil provincia del Guayas.

3.1.1. Caracteristicas de la Zona de Estudio

El sector de Mucho Lote 1 se encuentra ubicado al norte de la Parroquia Tarqui, a
la izquierda del Jardin Botanico del sector de Las Orquideas, a la derecha del Bloque 8
de Bastion Popular y al norte de los Blogues 1B y 5, y al sur del barrio de Pascuales de
la ciudad de Guayagquil, situada en Latitud -2,0806° 0 2° 4' 50,3" sur y Longitud -79,9198°
0 79° 55' 11,1" oeste. Al igual que el resto de la ciudad de guayaquil, este sector se
encuentra a 11metros de altura sobre el nivel del mar, posee un clima tropical calido
himedo y con una temperatura promedio maxima de 31° C y minimas de 24° C. (Google

Maps 2022)
Figura 2

Ubicacién geografica del sector de Mucho Lote 1.

VoL Y
ORQUIDEAS
TAPARKE

A PROGRAMA %

PUANIMUCH.
'OMELETTAPAY:

Fuente: Google Maps (2022)
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3.1.2. Objetivo a muestrear
El estudio del presente trabajo esta dirigido a helados artesanales a base de leche
comercializados en sector de Mucho Lote 1, dentro de esta area se escogieron los 2

tipos de marcas mas concurrentes en las tiendas seleccionadas del sector.

Andlisis de las muestras: Para el andlisis de las muestras se eligi6 el laboratorio
Servicio de Diagnostico Veterinario Yolanda Morante, ubicado en la ciudad de Guayaquil
en Felipe Pezo Campusano y Benjamin Carrion, Alborada X Etapa, Manzana 410 Villa

7 Rio Gualaquiza,
Figura 3

Laboratorio Servicio de Diagnostico Veterinario Yolanda Morante Felipe Pezo
Campusano y Benjamin Carrion, Alborada X Etapa, Manzana 410 Villa 7 Rio

Gualaquiza.

Servicio de Diagnostico

Veterinario y 7”‘\ Rio

> ’ Casa:ée chicas ™ i 8

- R~ e "
& Laboratorio Veterinario % .

,Yolanda Morante /e
e S

P/

™
LAORITMUSICISTU

Fuente: Google Maps (2022)
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3.2. Materiales

3.2.1. Materiales de Campo
e Guantes de nitrilo
e Mascarillas desechables
e Cajatérmica
o Gel refrigerante
e Termometro
e Cinta Scotch
o Papel
e Marcador permanente
¢ Hoja de control para toma de muestras
e Visor Protector

e Mandil u overol

3.2.2. Reactivos para Desinfeccion
e Alcohol liquido al 70 %

e Amonio cuaternario.

3.2.3. Materiales de Laboratorio
¢ Funda de algodén
e Paquete bolsa stomacher
e Pipeta graduada de vidrio 5ml
o Pipetas

e Funda stomacher

3.2.4. Medios de Cultivos

e Placas Petrifiilm 3M Recuento E. coli

e Medios de dilucion
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e Agua peptonada

3.2.5. Vestimenta en Laboratorio
¢ Mandil de tela blanca
e Guantes exploratorios talla s

e Mascarillas quirdrgicas descartables

3.2.6. Materiales y Equipos de Oficina
e Computadora
e Resma de papel
e Hojas de campo
e Impresora
e Carpeta
o Lépiz
¢ Boligrafos

e Clips

3.2.7. Recursos Humanos

e Estudiantes tesistas
e Docente tutora
3.3. Metodologia

3.3.1. Unidad de Analisis

Helados artesanales a base de leche

3.3.2. Tipo, Disefio y Técnica de la Investigacion

Tipo de investigacion cuantitativa, disefio no experimental, descriptiva de corte

transversal, analitica, con la técnica de muestreo no probabilistico por conveniencia.
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3.3.3. Universo y Muestra
La poblacion en estudio fueron Helados Artesanales a base de leche, el muestreo
fue por conveniencia, del cual fueron tomadas 30 muestras de 2 marcas de helados
diferentes, divididas en 15 muestras para una marca de helado y 15 para otra marca en

el Sector de Mucho Lote 1, Guayaquil.

3.3.4. Toma de la muestra
Las muestras fueron tomadas directamente de las tiendas seleccionadas, los
helados contenidos en sus fundas originales fueron introducidas en empaques ziplock y
resguardadas en una caja térmica y con pilas refrigerantes para preservar la
temperatura. Posteriormente, las muestras fueron diferenciadas entre si mediante
etiguetas mostrando el numero de la muestra, la marca del helado y la fecha de la

obtencién de esta.

Para el célculo de la Muestra se realizo lo siguiente:
e Analisis estadistico: Método porcentual, tablas de distribucion de
frecuencia, Prueba de Chi Cuadrado de Pearson.
e Calculo del tamafio de la muestra: Se utiliz6 un software en SPSS para el
calculo del tamafio de la muestra.
3.3.5. Instrumentos de Medicién
Se utilizé como instrumento de medicién una hoja para la toma de muestras
utilizada en el momento del muestreo y una hoja de control para analisis de laboratorio
3.3.6. Andlisis de Datos

Se realiz6 mediante el uso del Software SPSS version 25.

3.3.7. Metodologia de Trabajo

Las muestras tomadas se transportaran en cajas térmicas conservando la cadena

de frio para ser transportadas al laboratorio, para realizar el analisis microbioldgico,
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mediante el método de Placas de conteo Petrifilm para el recuento de Escherichia coli.

Se empleara agua peptonada cuando se realicen las diluciones.

3.3.7.1. Envio de las muestras al laboratorio

El envio de las muestras al laboratorio se realizd preferentemente el mismo dia de
su obtencién en un intervalo de 2 a 3 horas después de su obtencién con el objetivo de
no superar las 12 horas para no alterar la cadena de frio del producto, contenidas en
una caja térmica con una temperatura de 4 a 8 °C utilizando pilas refrigerantes evitando

asi cambios de temperatura bruscos en las muestras recogidas.

3.3.7.2. Realizacion de encuestas

Se elaboro un formulario para la realizacion de encuestas dirigidas a las tiendas
gue expenden helados artesanales para conocer si los propietarios han recibido una
debida capacitacion, si poseen correctas condiciones de almacenamiento o reclamos

de parte del consumidor. (Ver anexos 14 y 18).

3.3.7.3. Técnica para determinar Escherichia coli.

e Prepare una dilucién de una muestra de alimento. Pese o pipetee la muestra en
un recipiente adecuado, como una bolsa Stomacher, una botella de dilucién o
cualquier otro contenedor estéril apropiado.

¢ Adicione la cantidad apropiada de uno de los siguientes diluyentes estériles:
tampén Butterfield (tampén IDF fosfato, 0.0425 g/L de KH2PO4 y con pH
ajustado a 7.2); agua de peptona al 0.1%; diluyente de sal peptonada (método
ISO 6887); buffer de agua peptonada (método ISO 6579); solucién salina (0.85
a 0.90%); caldo Letheen libre de bisulfato o agua destilada

e Mezcle u homogeneice la muestra mediante los métodos usuales

e Coloque la Placa Petrifilm en una superficie plana y nivelada. Levante la pelicula

superior
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e En forma perpendicular a la Placa Petrifilm, coloque 1 ml de la dilucién de la
muestra en el centro de la pelicula cuadriculada inferior, con la Pipeta Electrénica
3M™ (o cualquier otro dispositivo similar)

e Baje con cuidado la pelicula superior para evitar que atrape burbujas de aire. No
la deje caer

e Con el lado liso hacia abajo, coloque el dispersor en la pelicula superior sobre el
inodculo

e Presione suavemente el dispersor para distribuir el inéculo sobre el area circular.
No gire ni deslice el dispersor

e Levante el dispersor. Espere, por lo menos un minuto, a que solidifique el gel.

e Incubar las placas caras arriba en grupos de no mas de 20 piezas. Puede ser
necesario humectar el ambiente de la incubadora con un pequefio recipiente de
agua estéril, para minimizar la pérdida de humedad

e Las Placas Petrifilm pueden ser contadas en un contador de colonias estandar
u otro tipo de lupa con luz. Consulte la Guia de Interpretacién para leer los
resultados

e Las colonias pueden ser aisladas para su posterior identificacién. Levante la

pelicula superior y tome la colonia del gel. 3M (2020)

3.3.8. Andlisis estadistico

El tipo muestreo utilizado en esta investigacion es por conveniencia. Para analizar

los resultados de este trabajo de investigacion se utilizo el software SPSS version 25.
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4. RESULTADOS
En la presente investigacion que tratdo sobre la “Determinar de la presencia de
Escherichia coli en helados de leche artesanales, comercializados en tiendas del sector
Mucho Lote 1 en la parroquia Tarqui, del Canton Guayaquil, se obtuvieron siguientes

resultados.
4.1. Determinacion de Escherichia coli
Tabla 4

Determinacion de Escherichia coli en helados de leche artesanales comercializados en
tiendas del sector Mucho Lote 1 en la parroquia Tarqui, Guayaquil

Escherichia coli -

UFC/g Frecuencia Porcentaje Interpretacion
0 15p 50% Apto Para el Consumo
3-60 15a 50% No Apto para el Consumo
Total 30 100%

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo

a b Cada letra del subindice denota un subconjunto de interpretaciéon categorias cuyas
proporciones de columna no difieren de forma significativa entre si en el nivel de significacion de
0.05

*(p<0.05)

De las 30 muestras analizadas de 2 marcas de helado de leche artesanales, el 50% de
ellas presentaron valores mayores a 0 UFC/g de E. coli, correspondiente a la marca 1,
siendo estos productos no aptos para el consumo, mientras que, el otro 50% restante

(marca 2) tuvo ausencia de E. coli, apto para consumo.
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Figura 3
Representacién Grafica de la Determinacion de la Presencia de Escherichia coli en

Helados de Leche Artesanal

Frecuencia

=0 Mas de 0- 60
Escherichia coli - UFClg

Tabla 5

Identificacion de la Presencia de Escherichia coli empleando el Método en Placas
Petrifilm en Muestras de Helados de Leche Artesanales Comercializados en

Tiendas del Sector Mucho Lote 1 en la Parroquia Tarqui

Frecuencia -
Tiendas Escherichia coli - Porcentaje Interpretacion
UFC/g
=0 Masde0-60 =0 MasdeO0O-60 =0 MasdeO-60

1 Oa 2a 0% 100% Apto No Apto
2 la la 50% 50% No Apto No Apto

3 2a Oa 100% 0% No Apto Apto

4 2a Oa 100% 0% No Apto Apto
5 la la 50% 50% No Apto No Apto
6 la la 50% 50% No Apto No Apto
7 la la 50% 50% No Apto No Apto
8 la la 50% 50% No Apto No Apto
9 la 1a 50% 50% No Apto No Apto
10 1la la 50% 50% No Apto No Apto
11 la 1a 50% 50% No Apto No Apto
12 1la la 50% 50% No Apto No Apto
13 Oa 2a 0% 100% Apto No Apto
14 1la la 50% 50% No Apto No Apto
15 la la 50% 50% No Apto No Apto
Total 15 15 50% 50% Apto No Apto
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Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo

a b Cada letra del subindice denota un subconjunto de interpretacién categorias cuyas
proporciones de columna no difieren de forma significativa entre si en el nivel de significacion de
0.05

*(p=0.05)

De acuerdo con los resultados obtenidos de 30 muestras de helados de leches
artesanales de 2 marcas, analizadas mediante el método Placas Petrifilm, obtenidas en
15 tiendas de la parroquia Tarqui, sector Mucho Lote 1, el 50% de las muestras
resultaron negativos a la presencia de E. coli, es decir ausencia del patégeno por gramo
de muestra, aptos para consumo, y el 50% restante resultaron positivos a E. coli, no

aptos para consumo.
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Tabla 6

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con las Tiendas Muestreadas,

Muestras Uno y Dos e Interpretacion

M1 M2
Frecuencia - Interpretacion Frecuencia - Interpretacion
Tiendas  Escherichia Escherichia coli -
coli - UFC/g UFCl/g
= MésdeO- -0 Més de O - -0 Méas de 0 -0 Méas de O -
0 60 60 - 60 60

1 S 2a Apto  No Apto Oa Oa Apto Apto
2 S la Apto  No Apto la Oa No Apto Apto
3 S Oa Apto Apto 2a Oa No Apto Apto
4 S Oa Apto Apto 2a Oa No Apto Apto
5 S 1a Apto  No Apto 1a Oa No Apto Apto
6 S la Apto  No Apto la Oa No Apto Apto
7 S la Apto  No Apto la Oa No Apto Apto
8 S la Apto  No Apto la Oa No Apto Apto
9 S 1a Apto  No Apto 1a Oa No Apto Apto
10 S 1a Apto  No Apto 1a Oa No Apto Apto
11 S 1a Apto  No Apto 1a Oa No Apto Apto
12 (a) la Apto  No Apto la Oa No Apto Apto
13 (a) 2a Apto  No Apto Oa Oa Apto Apto
14 S 1a Apto  No Apto 1a Oa No Apto Apto
15 S 1a Apto  No Apto 1a Oa No Apto Apto
Total 0 15(50%) Apto  No Apto  15(50%) 0 No Apto Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo

a b Cada letra del subindice denota un subconjunto de interpretacién categorias cuyas
proporciones de columna no difieren de forma significativa entre si en el nivel de significacién de
0.05

*(p=>0.05).
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De acuerdo con los resultados obtenidos en las 30 muestras analizadas de 2 marcas
de helados de leche artesanales en 15 tiendas que fueron muestreadas en la
parroguia Tarqui sector Mucho Lote 1, se obtuvo como resultado que, en las 15
tiendas, el 50 % de las muestras resultaron aptas para consumo, correspondiente a la
marca 2 y el otro 50% restante que corresponde a la marca 1 resultaron no aptas para

el consumo.

Tabla 7

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con las Condiciones Higiénicas de

los Lugares de Elaboracion, Muestras Uno y Dos e Interpretacion

M1 M2

Condiciones ] .
Higiénicas Frecuencia - Interpretacion Frecuencia - Interpretacion
de los Escherichia coli - Escherichia coli -
lugares de UFCl/g UFCl/g

| .
elaboracion ~_ 146 de0-60 =0 Masde0-60 =0 Masde0-60 =0 Mas deO- 60
Buenas Oa 15b Apto No Apto 15a 0Ob No Apto Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo

a b Cada letra del subindice denota un subconjunto de interpretaciéon categorias cuyas
proporciones de columna no difieren de forma significativa entre si en el nivel de significacion de
0.05

*(p<0.05), no se presupone la hipétesis nula, se basa en una aproximacién normal

De acuerdo con los resultados obtenidos, las 15 muestras de la marca 1, dieron
positivo a E. coli no aptos para el consumo; las 15 muestras de la marca 2, dieron
negativo a E. coli, aptos para el consumo. Las CONDICIONES HIGIENICAS DE LOS
LUGARES DE ELABORACION DE LOS HELADOS de las dos marcas artesanales se

consideran con categoria buena.
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Tabla 8

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con las Condiciones Higiénicas de

los Lugares de Expendio, Muestras Uno y Dos e Interpretacion

Condicion My M:

&S Frecuencia- |hterpretacion Frecuencia - Interpretacion
Higiénicas Escherichia coli - Escherichia coli -

de los UFC/g UFC/g

lugares

de -0 Mas de 0 -0 Mas de 0 -0 Mas de -0 Mas de O -

expendio - 60 - - 60 B 0-60 - 60
Buena Oa 14b Apto  No Apto 13a Ob No Apto Apto
Regular Oa 1a Apto  No Apto 2a Oa No Apto Apto
Total 0(0%) 15(50%) Apto NoApto 15(50%) 0(%) No Apto Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo

a b Cada letra del subindice denota un subconjunto de interpretacién categorias cuyas
proporciones de columna no difieren de forma significativa entre si en el nivel de significacién de
0.05

*(p<0.05), no se presupone la hipétesis nula, se basa en una aproximacién normal

De acuerdo con los resultados obtenidos del andlisis de 30 muestras de helados de
leches artesanales de 2 marcas (1 y 2), de 15 tiendas. La marca 1 dio positivo para
Escherichia coli (E. Coli), no apta para el consumo. La marca 2 dio negativo para E. coli,
aptas para el consumo. 14 tiendas con la marca 1, tuvieron la CONDICION HIGIENICA
DEL LUGAR DE EXPENDIO con categoria buena y 1 tienda con la CONDICION
HIGIENICA DE EXPENDIO, con categoria regular.

13 tiendas con la marca 2, tuvieron la CONDICION HIGIENICA DEL LUGAR DE
EXPENDIO con categoria buena y 2 tiendas con LA CONDICION HIGIENICA con

categoria regular.
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Tabla 9

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con la Manipulaciéon de los

Helados en el Lugar de Expendio, Muestras Uno y Dos e Interpretacion

Ml MZ
Manipulacio Frecuencia - Interpretacion Frecuencia - Interpretacion
ndelos  Escherichiacoli - Escherichia
helados en UFClg coli - UFC/g
¢ Iugar(‘jde Mas de 0 Mas de Mas Mas de 0
expendio = B = - = )
p 0 60 0 0- 60 0 deO 0 60
60
No
Buena Oa 14b Apto No Apto 13a 0Ob Apto Apto
No
Regular Oa 1a Apto No Apto 2a Oa Apto Apto
15(50%
Total 0(0%) 15(50%) Apto No Apto () 0 0(%) A'\pl)(t)o Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo
a b Cada letra del subindice denota un subconjunto de interpretaciéon categorias cuyas

proporciones de columna no difieren de forma significativa entre si en el nivel de significacién de

0.05

*(p<0.05), no se presupone la hipétesis nula, se basa en una aproximacién normal.

De acuerdo con los resultados obtenidos de las 30 muestras de 2 marcas de helados
de leches artesanales en 15 tiendas muestreadas, con respecto a la marca 1, 14 tiendas
tuvieron por manipulacién de helados en el lugar de expendio la categoria buena,
mientras que, 1 obtuvo la categoria regular. La marca 2 en 13 tiendas tuvo por
manipulacion de helados en el lugar de expendio la categoria buena mientras que, 2 de
ellos obtuvo la categoria regular

Las 15 muestras analizadas de la marca 1 fueron positivo a E. coli (50%), es decir, no
aptas para consumo Yy las otras 15 muestras analizadas (50%) de la marca 2 fueron

negativas a E. coli, es decir, aptas para el consumo.
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Tabla 10

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con la Temperatura de

Almacenamiento de los Helados, Muestras Uno y Dos e Interpretacion

M1 MZ
Frecuencia » . »
- Interpretacion Frecuencia - Interpretacion
Temperaturade  Escherichia Escherichia coli -
Almacenamiento  coli - UFC/g UFC/g
de los helados
= Mas de -0 Mas de O - -0 Mas de O - -0 Mas de 0
0 0-60 60 B 60 - - 60
. 0 15 No
Si a 15p Apto  No Apto a Ob Apto Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo

a b Cada letra del subindice denota un subconjunto de interpretacién categorias cuyas
proporciones de columna no difieren de forma significativa entre si en el nivel de significacién de
0.05

*(p<0.05), no se presupone la hipétesis nula, se basa en una aproximacion normal.

De acuerdo con los resultados obtenidos en las dos marcas de helados de leches
artesanales, todas las tiendas tuvieron temperatura de almacenamiento alrededor de
+4°C. Lamarca 1 dio positivo a E. coli, no apta para el consumo y la marca 2 dio negativo

a E. coli, apta para el consumo.

34



Tabla 11

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con la Marca de Helado, Muestras

Uno y Dos e Interpretacion

Ml M2
Marca Frecuencia - Interpretacion Frecuencia - Interpretacién
de Escherichia coli - Escherichia coli -
Helad UFCl/g UFClg
0 -0 Mas de O - -0 Mas de O - -0 Mas de O - -0 Mas de O -
B 60 B 60 B 60 B 60
A 0 15 Ag’t No Apto 0 0 Apto Apto
Apt No
B 0 0 o Apto 15 0 Apto Apto
0(0% o Apt 15(50 0 No
Total ) 15(50%) o No Apto %) 0(%) Apto Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo

aNo se presupone la hipétesis nula

b Se basa en una aproximacién normal

*(p=<0.05)

De acuerdo con los resultados obtenidos, las 15 muestras de la marca 1, dieron positivo

a E. coli no aptos para el consumo; las 15 muestras de la marca 2, dieron negativo a E.

coli, aptos para el consumo.
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Tabla 12

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con los Tipos de Envases,

Muestras Uno y Dos e Interpretacion

Ml M2
Tipos Frecuencia- — |pierpretacion Frecuencia - Interpretacién
de Escherichia coli Escherichia coli -
Envase - UFC/g UFC/g
= MasdeO- -0 Mas de O - -0 Mas de O - -0 Mas de O -
0 60 B 60 - 60 - 60
Fundas 0 15b Apt No Apto 15 Ob No Apto
a 0 a Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo
aNo se presupone la hipétesis nula

b Se basa en una aproximacién normal

*(p=<0.05)

Las 15 muestras de la marca 1, dieron positivo a E. coli no aptos para el consumo; las
15 muestras de la marca 2, dieron negativo a E. coli, aptos para el consumo. Los

envases (30 u.) de ambas marcas eran del mismo material plastico.

Tabla 13

Correlacionar la Presencia de Escherichia coli con el pH, Muestras Uno y Dos e

Interpretacion

Ml MZ
Frecuencia - Interpretacion Frecuencia - Interpretacién
pH Escherichia coli - Escherichia coli -
UFCl/g UFCl/g

-0 Mas de O - -0 Mas de O - -0 Mas de O - -0 Mas de O -

B 60 B 60 B 60 B 60
Alcalino 0 15 Aé)t No Apto 0 0 Apto Apto
o Apt No
Acido 0 0 o Apto 15 0 Apto Apto

0(0 o Apt 15(50 0 No
Total %) 15(50%) o No Apto %) 0(%) Apto Apto

Nota: UFC/g — Unidad Formadora de Colonia por gramo
aNo se presupone la hipétesis nula

b Se basa en una aproximacién normal
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*(p<0.05)

La totalidad (15 u.) de helados de leche artesanales, marca 1 dieron positivo a E. coli,
no aptas para el consumo y presencia de alcalinidad (pH). La totalidad (15 u.) de helados
de leche artesanales, marca 2 no dieron positivo a E. coli, aptas para el consumo y

presencia de acidez (pH).

Tabla 14

Establecer si las muestras de helados de leche artesanales cumplen con las

Normas NTE INEN 706:2005 HELADOS.REQUISITOS

Escherichia coli - Frecuencia Porcentaie Normas NTE INEN 706:2005 HELADOS
UFC/g ) REQUISITOS
0 15 50% Cumple
3-60 15 50% No Cumple

Total 30 100%

Nota: Se utiliz6 en Excel la Condicién Si - =SI(12>0;"Producto No Apto Para el Consumo”; “Apto")

*(p<0.05).

De acuerdo con los resultados obtenidos, las 15 muestras de helados de leches
artesanales de la marca 2, que representan el 50%, cumplen con la Norma NTE INEN
706:2005 HELADOS REQUISITOS y 15 muestras de la marca 1 que, representan el
otro 50% de muestras, no cumplen con la norma NTE INEN 706:2005 HELADOS

REQUISITOS.
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4.2. Resultados de la encuesta efectuada en las 15 tiendas que
expenden helados artesanales.

Tabla 15

Evaluacion de la encuesta efectuada en las 15 tiendas que expenden helado

artesanal, Pregunta 1

SHarecibido
capacitacion por parte

del lugar de Frecuencia Porcentaje%
elaboracién del helado
artesanal?
Si 15 100%
No 0 0%
Total 15 100%

De acuerdo con los resultados obtenidos en la encuesta realizada se determiné que, los
15 propietarios de los locales de expenden helados artesanales, si recibieron

capacitacion por parte de la empresa.

Tabla 16

Evaluacioén de la encuesta efectuada en las 15 tiendas que expenden helado artesanal,

Pregunta 2

¢El local cuenta con
condiciones de

: Frecuencia Porcentaje%
almacenamiento

adecuadas?
Si 15 100%
No 0 0%
Total 15 100%

De acuerdo con los resultados obtenidos en la encuesta a 15 tiendas que expenden

helado artesanal, el 100% cuentan con condiciones adecuadas de almacenamiento.
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Tabla 17

Evaluacién de la encuesta efectuada en las 15 tiendas que expenden helado artesanal,
Pregunta 3

¢Harecibido algun
reclamo por parte del Frecuencia Porcentaje%
consumidor?

Si 0 0%
No 15 100%
Total 15 100%

De acuerdo con los resultados obtenidos en la encuesta a 15 tiendas que expenden
helado artesanal, el 100% no cuentan, con reclamos por parte del consumidor sobre el

producto de expendio.
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5. DISCUSION

En el presente trabajo de investigacion se pudo determinar que para el total de las 30
muestras de helado de leche artesanal analizadas, 15 de las mismas (50%) que
corresponden a una de las marcas de helado hubo presencia de Escherichia coli
mientras que para las otras 15 muestras, el 50% restante hubo ausencia del patégeno,
indicando que solo unas de las marcas cumple con los pardmetros de la Norma NTE
INEN 706:2005 HELADOS.REQUISITOS, lo cual difiere con los valores obtenidos en la
investigacion realizada por Jéativa (2019) con respecto a la presencia de E. coli y
comparandolos con los parametros establecidos por la norma INEN 706:2013 segunda
revision, el 13% de las muestras cumplen con los parametros establecidos para

Escherichia coli.

Asi mismo, los resultados de la determinacién de E. coli. en helados artesanales donde
el 50% de las muestras correspondientes a una de las marcas de helado dieron positivo
a contaminacién con E. coli, difiriendo con los valores obtenidos en la investigacion
realizada por Gavilanes y Guaman (2019) con respecto a la presencia de E. coli, donde
los resultados obtenidos fueron que el 82.1% del total de las muestras presentaron

contaminacién con E. coli.

Del mismo modo en el presente trabajo de investigacion se correlaciono las variables
independientes junto con la presencia de E. coli en helados de leche artesanal dando
como resultado que para la Unica variable en la que se pudo hallar una relacion directa
a la presencia del patégeno mencionado fue en el pH, en los cuales 15 de las muestras
analizadas (50%) correspondientes a una de las marcas de helado de leche artesanal
se obtuvieron valores de pH Alcalino mientras que para las 15 muestras restantes (50%)

se obtuvieron valores de pH acidos.

40



6.1.

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se identificé la presencia de Escherichia coli utilizando el método de Placas
Petrifilm, en 30 muestras de helados de leche artesanales comercializadas en
tiendas del sector Mucho Lote 1, parroquia Tarqui.

Se establecidé que en la marca 1, las 15 muestras dieron positivo a E. coli, no
aptos para el consumo y la marca 2, las 15 muestras dieron negativo a E. coli,
aptos para el consumo.

La presencia o ausencia de Escherichia coli no se correlaciona con las
CONDICIONES HIGIENICAS SANITARIAS DEL LUGAR DE EXPENDIO.

o 14 tiendas con la marca 1, tuvieron la CONDICION HIGIENICA DEL
LUGAR DE EXPENDIO con categoria buena y 1 tienda con categoria
regular.

o 13 tiendas con la marca 2, tuvieron la CONDICION HIGIENICA DEL
LUGAR DE EXPENDIO con categoria buena y 2 tiendas con categoria
regular.

La presencia o ausencia de Escherichia coli no se correlaciona con las
CONDICIONES HIGIENICAS DEL LUGAR DE ELABORACION.

o Las 15 muestras de la marca 1, dieron positivo a E. coli no aptos para el
consumo y las 15 muestras de la marca 2, dieron negativo a E. coli, aptos
para el consumo.

Las CONDICIONES HIGIENICAS DE LOS LUGARES DE ELABORACION de
las dos marcas de helados de leches artesanales se consideran con categoria
buena.

La presencia o ausencia de Escherichia coli no se correlaciona con la

MANIPULACION DE HELADOS EN LOS PUNTOS DE EXPENDIO.
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o Enlamarca 1l de helados de leches artesanales, 14 tiendas almacenaron
en condiciones con categoria buena y 1 tienda con categoria regular.

o En la marca 2, 13 tiendas almacenaron en condiciones con categoria
buena y 2 tiendas con categoria regular.

o La marca 1 dio positivo a E. coli, no apto para el consumo y la marca 2
dio negativo a E. Coli, apto para el consumo.

La presencia o ausencia de Escherichia coli no se correlaciona con las
TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO de los helados.

o Enlas dos marcas de helados de leches artesanales, todas las tiendas
tuvieron temperatura de almacenamiento 4°C.

o La marca 1 dio positivo a E. coli, no apta para el consumo y la marca 2
dio negativo a E. Coli, apta para el consumo

La presencia o ausencia de Escherichia coli, no se correlaciona con las MARCAS
DE HELADOS, sino con los controles sanitarios que aplican las industrias
durante sus procesos.

o Las 15 muestras de la marca 1, dieron positivo a E. coli no aptos para el
consumo y las 15 muestras de la marca 2, dieron negativo a E. coli, aptos
para el consumo.

La presencia o ausencia de Escherichia coli, no se correlaciona con los TIPOS
DE ENVASE.

o Las 15 muestras de la marca 1, dieron positivo a E. coli no aptos para el
consumo y las 15 muestras de la marca 2, dieron negativo a E. coli, aptos
para el consumo

o Los envases (30 u.) de ambas marcas eran del mismo material plastico

Las muestras de helados de leche artesanal de la marca 2, cumplen con los
requisitos  microbiolégicos de la Norma NTE INEN 706:2005

HELADOS.REQUISITOS
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6.2.

Recomendaciones

Sugerir un nuevo estudio con un nimero mayor de marcas de helados de leche
artesanales para determinar si hay presencia de Escherichia coli empleando el
método de Placas Petrifilm con el fin de aumentar la confianza de los
consumidores de este producto en el sector de Mucho Lote 1 de Guayaquil.
Proponer la ejecucion de un programa de capacitaciones sobre Buenas
Practicas de Manufactura en las instalaciones de las empresas de helados de
leche artesanales, asegurando en dicho producto una correcta inocuidad de cara
al consumidor.

Sugerir la evaluacién del procedimiento de entrega del producto a los diferentes
puntos de expendio para determinar donde se corta la cadena de frio durante la

transportacion.
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o INEN o
ST 40 4D AL DROH-430

Exzuainiriaind RECNSITOE.
Primara reviasdin
DEgaroia BOEAD
1. GBJETO

1.1 Esla mwmia establecs oo equisiles qua debem cumiplir s holades y s mezols pana helados.

I BLCAMCE

21 Lo preseimie noima S8 apica @ helodos prodndaisdos o no, |EDoS para o oonsUm ¥ & ka
PRpanRdc, ConCEnTados, y bases para bk fabncncedn di Roeladod. ESa nonma mimbhen so aplica o
I Tracoiin o Pasladde ua @ning o kb composecidn dix ks producion eapeciale s en oomibdnackdn oon
oirces i oS Rakes coma! frutes, prepafedos @ baso O harinas ¥ olnos.

3 DEFMICIONES
3.1 P ara o efecios de esla nonma, S adoplan | sgumies Selincones

341 Helsoln Producio aimenticio, higienizado, edulcoraso, obienido o parir e una emalsion oo
grEmas y prolsings, con odicke O oircs ingredienies y adivos pemiidos on e oddigos
NoMalivos Vigents, © Sn oo, O Dien & parir o8 una mercll dF ajua, STOCArTS Y OIS
ngredientes y afihos pemitdos on s oddios nofmalivsoe vigonis, somelidos a oongelamionio
oon batids o sim H, en condickones [abes que gamEnlicen o conseniaciin dil pRoducio o dlodo
congel el o parciamenis congolads Surante SU alMaciRamsnio y Fansporie

31.2 Mexoly ibquida pava halados. Producto ligeids higinizads gue so deling @ ka proparacion g
hidads, gue oommbene 10506 0o ingedonles eossanios on canldades afocuadas, O modo que al
congelanio, da ol products final definido en o remeral 3.1.1

3.1.3 Moy onoeairiada pada hededos Produclo Fguido conoemmimads, higenizedo Que ooniions
s s ingredonies neoiSarios on camidades afeciuodas, quo Getpuds o adicedn prosorin do
s o heche v al congolano da oo resulado o procucio delinids on & numeral 3.1.1

3.1.4 Merols a0 poiv0 para Medos. Producio higenizedo 0on un porcentaje O Pumesed madecimo
o 4% M, QUi conbieng 100 of ko6 ingredimits MECEsancs &N Cantd sis eieouadas, qub dispuis
e afiad la canidad prescita de agus 0 eche y congelarks da coms nesuliads o prodects definido
n ol purreral 3.1.1.

3.1.5 Hedady de cema o eohe. Products definkio o o numeral 31,1, preperads & baee de lecha
Oiecsa procsdenie o ke leche [grasa bubinca )y osa onics fusni o grasa y proiing e b el

3.6 Helado de jeche Froducls definido on o nurmenal 3.1.1, preparads a base 08 leche ¥ cuya
Gnéca fuente grasa y prolena, &5 la lachea

3.1.7 Hesiado de leche con grasa vegefal Profucio definido en of numenal 3.1.1, ooavas prolinas
P &N ToPma eiclusia di ke lechi 0 Hﬂ”fmﬁ'mﬂlﬂﬂ'mmiﬂm

wvigelal.

3.1.8 Helado de popur. Prodects Soelinids en o nomeral 311, on donde dos o pane o kG
ingredentes oo son  indoudados y  Temeniados o un Culivo  oaractorshioo da
mDgansmos piodudiones de  Soide  MoGoo  [Laolodacilis  Buipancut §  SIapAlCOOoiis
Mevanteiis] ¥ probedtions, oo ouakis didbad S0 ablndan0es i visbhs &n o prodiaon final

i I8 iy o e Pyl e | P = S il 1 Tl o P oo B e B ) i W o = P el e e Pl OOl

3.1.8 Helado ob pogar Con grasa vegelal Products definido en pumenal 3.1.8, cuyas prolinas
A T B TG eClusia O kS lechi O m”myﬂﬂﬂﬂgum“ﬂm
vispatal.

[Continga)

OESTRAPTIALS risces, rcpamres
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3190 Heldo de grasa vepei. Products definido en o numenal 3.1.9, ciya nica fuends da
proteing o5 la ldctea v la fuemie g grasd o grasa vegetal o aceiles comsibies vegetales.

3.1.11 Hedado no Alcfed. Producio delinids en o numeral 3.1.1, cusys profiing y grase no proviensn
o bt Db o Sies dishy ados

3112 Helado de sobele 0 Sherbal Profucio dolinids on numer 311, peparads con agua
potabids, Con o Sin leohe o producios Mobeos, Truls, producios @ bese de fnoles u olras matenis

primas aimenticies. GDond un B2 conlonds 00 Fasd ¥ prolbngs B cudles pubden sar wolal o
parCial e O GPiEN N0 |8Cie0

3143 Heldo de fufe Produco fabricedo con agua polable o leche, adicionado con frdes o
OO & Base de fruls, on und cambdad minima del 0% mim o fruta neiunal, @ excepcidn del
Emdin cuya camlidad minime e del 5% mim. B halado o fruts s pueis relemar oon coloranias iy
b BT PTG do.
34,14 Hedado o Sgua o sieve. Producio: definkdo on o rmeral 3,11, prepands con agua polable,
Tl y olrod adifivos permisidon. Mo conmane grasa, il polsing, $eospno L posensnies di ka
ngredienies sdconados y pusdes conberer s O producis & b e fnuis
3.1.15 Helade de bajo confemdy caddson. Products delinids o of numanal 391, gue presenia una
reduccidn o ol contenido calirioo, oom respooio @l prodoecio memal eomespondionis.

4. CLASIFICACION

4.1 Clasifcacidn da halades. Do scusndo oon Su composickn @ ingredenies bhsoos, o holado sa
olasifios on

4.1.1 D crema o e

41.2 Do lache

4.1.3 De beche con grasa vegotal
4.1.4 De yogur

4.1.5 D yogur £on grasa vegetal
4.1.5 De grasa vegetl

417 Mo lacios

4.1.8 Eorbete o “sherbei”

4.1.9 De fruta

4.1.90 D @gua o N

4.1.11 Do bajn contunids calificn

4.2 Clagifecacsdn do sacles para helado

4.2 1 Liguida
4.2.3 Concenirada
4.2.3 En polv
{Continga)
& FFIHGE
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4.3 Dasignasiin

431 El heslado debo Sesignane o aousndo oo b Cleslcacdn comespondnis del rumeral 4.1,
souics o ingredienle quUE |0 CIROWITE ¥ @ ooninuacktn indoares olaramonts S s a6
PRIUCD L0 Saborzant.

[= S Y

Hiladn S0 créma de Woh Lo Mo, Helado o8 ajua sabor a tresa; Helado de eche oon grasa
wigal, sabor a vainila

4312 En o om0 di 06 prodesios OF bajo oomonids cakiriod o debe COnGorvar o nombe ol

prodichn moimial sdieonndo G0 la declarmckin, di LSouends O o eslabloin on o Codige

mmmmﬂrhlnEHMJHmu Téomicas IMEN 7 Codex Almendanius 1 Codigo
FOA]

Fidenal o Figuilacones
Spemlo

Mezola liquida parm holado sabor o mom, “De bajo contenido caldion™ § Light § Lise | Ligens J
4313 Las marclas pors holodod oo dsignam oF aoudrds oon & lmifaciin oomespondents del

numaral 4.2, seguida oF & indicecin products resullants O aousndo con ki olasficackin del
numaral 3.1 ¥ del ingrefients que la caracteniza indicands darmene o s& s de U Eoducto
o Sabofizants.

Sempla

Mizola concenirada para holads do leche. sabor a mion.

5. DESPOEBICIONES GEMERALEE
5.1 En la fabricaciin de holados e pemmilen |05 Siguenies ingrodimies:

541 Lioche, consliponies deivedos de B Roha y prodecios 1S0e0s PRES00S, DONCONDEd 08,
dishidratadon, fermantadie, Feoonsiudos O recom binados

5.1.2 Grasas y aceiles vegeiaks, o animales comestibies.
5.1.3 Profeinas comesiibles no Moteas.

5.1.4 Eduiconanies naiurales y artificials pemisides
5.1.5 Agua potabie

BAT Hisis y pofions db hidvo, pEsteifoodos 0 pRoducios de hoeo gue hayan sido
SOMEICSE & U ITalannienne W oo eguivalons

5.1.8 Fruls y produdiod o basa o frula.

51.8 Agregados almenticios, deslingdos @ conlafir Un afoma, sabor o EEtun; por semplo; oo,
Catan, M, NUSGEs, toreakis, loones, sal, Coberiinas y olns, o Sesgnaios & Sif wendidos on una
Sk Lol oo o Pelleciy, e i Ddponched, galletac, ol

B2 En la labicacidn di hdados s permiben of uso e o aditfvos alimenianos que parienezean a
o respecliias dases v que Niguren on ks s positivas do adivos alimentanos de la NTE INEN
2074, Codesx Alimamanius o Codige Foedenl de Regulacones & FOA

53 Cuando ¢ heladd S& pREe o combnackn com olos ngredentes alimendcis Come ke

nidicados en o numenal 5.1, o hodads debe ser ol componemie principal en una cantdad minmes &
SIP%, @n vl
(oo

3= GE
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B Lios ingredismiis Bobeos que S emplean &0 la reconsinacedn de s merdas pars haslados
debah ST Mgenizado

55 Em loa hdades no S debon exosder Ios Imtes de residocs oF plagubedas, y msSoamenios
visinarios esdableddcs on Bs noMmas nacdonales e cardcinr oficial adoptadas do Codex
Alirraarriaris (Vikads en ol purmeral B FADSTAT DATA BASE] o o oiras fofmmas e oceon ol et
5.8 En la fabricacidn oo holados o bajo comenias calirioo ¢ porcantale oo grasa, o andoar, O G
Qrfibos Pl eif redmplarado por susiuing aprobados por | aubordad di salud oodnpEnie, oo
ol fin de mamene | caraclstsioas opanoldplicas b ms pareckias poslie &l helads normnal
o FERE L T T

5.7 El products qu s SeSooniie nd deba Congolarss nissy amante.

58 Mo s pemins b edoidn & koo & la mass o helads duranis su o abonackin o congel aciin
85 Las iompirairas do almacenamicnio y irargpoeie de lBs mezclas para hedodo so doben
Sl abh o Ok SCLHNGD CON SU PRocess: o higisnizaciin

B REQUISITCSE
6.1 Riguisitos especfos

B.1.1 Reguisidos Msooquimicos Lic helados y mezola para hiados debei cumplic ke neduisilos
Tisdcouimicos indicados en kaiabla 1.

TABLA 1. Requisios liskoquismicos

=]
D e Vagur
O lmcha | cos D o= D grams | Fio Hicies | Sorissie a D |Cw spris
gmes | yoger | graes ARG “Shertss” | fruis | o riees
gl wagarsl
il ] i CLES E & 1] - -
ik 15 iz 13 - [] - - -
- [:] 1 [] & - - -
Fr ¥ F-1 = ¥ it Xi F-1] 1=
18 15 ik 13 1.8 [] e —— a
K K Nugaires | Magaeres | Mesgmea - [ ] - —
Lie LEe ] 4TS LEi-] £ =] -] Lie 4TS ——
—_— —_— 5] [FF=] - — —_— — —_—
| — e — — — o= — -
] S paien AT TGN CS0S PAEMETIM L TTID0IG o & b O Nrssia | CLIMpE 0 [ Mgl Fic] ookgicr v |
e W o e ey imicss sguvE el B B roicss pars e headn. sEgOn s s
El Enbwicorie satnchecy ol o o ey eQin, Darmons 'y CLONKI0 sk CLImpn SO ion Dkl TGO O DR ol § O prm
Juicina S i Tl 1
[ Tonrans b 18 decars v & LU firTals o8 o R e,
[ La dedarrinee s Ausere’ o Praansis
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6.1.2 Requisios microdinbigiced. Livs Ml adis  mazolas pars hilados oonooaminsda o [Rpuda dibaen
cumplin con los requisinos microbaldgiood indiodos o |a abla 2

TABLA I. Reguisios smicrobioldgicos pars helados y sazclas pars helados

cofanreds o Bousda

RauiEsitog n mi M e
Rﬁcmnm-mn':n‘mqa‘-lm:ﬁn'lﬂliﬂ- LGy 5 100040 [LE VLE] 2
Reiscussiio o Colifiormes, LIFChy 5 B0 21 2
Rocuemia de E. Cali, "IUFClg 5 Ausmenca | Aisencia ]
Feoueio o Smphyininoos ooagulasa positie,
UFChy 5 50 100
Disbacidn dia Sl el |62 59 5 Ausentis | Adsdncia o
Dhpstecocicen i LIS mcsrecdy o35y 5 Biggincia | A a il

1) I ek -3 T Pl et iion. 0 B N 6 el o pogad
1f  En ks helsdos con sgropsdos on dmde se reguere hecer diliestn 100 o resnl tedo s oxpressrd oo recsemo di
E oo, LINCR < 1D

Em domde
N o= Pl o LMD POl SR
m= el O ectplaoiin
M= mhvel G nechazo
0= Pl OF Mok Gibes oGt U S ehepta

8.1.2.1 Requisiics micodoldpgoos o Bs mexckas an pobo pam helddos. Los mezclas on pobo
para holados doben cumplii oom s PeguEsios micrmbioldgioos inficados on  labla 2

TABLA 3. FAadquEsilos mioneDeiyifod pand Mazclis an polvs pira hilldod

Ragiisiles o] [ ] ] [
Rouonin o micreorgani smos misedfilos LIFCig 5 BO000 100004 P4
Recinin de Coliormes LIFCig 5 10 K] x
Risciinin o E_ Coll, LIFCHy 5 BLGBncE | AUSENCIE o
Ricisnin e mohos § lreduras, LUFC 5 200 10D P4
Chicoidm o Sal momsl a5 g 5 LTy i 5]
=
W = D e LT [T i ar
M= e O aoaptadiin
M= mived o recharn
= PlmEs o Mt Sefeohitnag G S aosEa
(Canfinil
5 HIEHGE
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6.2 Roquisios complmaniancs
B.21 Highna

211 Ea recomicnda qu los producios Tm:ﬂhﬁdm O |a PSR POma S
pregancn y manipubn 06 conformided con |0 eslabieciio on & Ligislacion Maconal Vigents sobre
Busnas Précicas de Manulfacum para Alimsmics Procissd o o o |a seocons Comespondniss
del Cidigo Intemacional de Praclicas Recomendads @ Frincipios Centrales de Higens e ks
Alirraimices (CACTRCH 1-1960, Row. 3-T0687T), ¥ &n 0106 ko pertinenies del Codex ARmonianes

6212 Desde la protuccdn de ks maloias pimas hasia ol pemo de consumo, los producios
regaladios por esla NoMma deben e Supios 8 una serie o medidas de comned, las cuales podndn
incluir, por gjemel, | aplicaciin del sibema HADCP, y deterd demosiarse oue esias meddas
pussden kgrar o grads apeopiad 46 protecciin oF  salud piblica

B2 Las hemperaluras oo almacenamsmo y Fansporie del helads no deben ser inferior & 18 "C.

7. MUESTRED E INSPECCION
T.1 Muastres

T.4.1 El muoesined S efeolsanl o atusnds oon 1o indicads on la NTE INEN D04, Los plancs O
MUESTe i I da Mussras dferenies a s eapicifitadcs on osla NoMma, pusden s acordadis
BN | partes, lendendo o cuenla o eslabiecido &n & MTE INEM 255

T2 Araplaciin o rechado
T2 5 la Muisia ereayada no cumple 0on und O Mis 0@ los requisics inScados &n esla noma,
s rechazand el kie. En ase de Secmpancia s epelnin o6 ensayos sobie |a muesina resenvada

para falis efectos Cusljuier resullado no satsfaclono en esi seQunds Cast, Sifd MOGwo para
rechazar o o,

& METODDE DE ENBAYDE

B.1 Ensayos Tishloquisn os

B.1.1 Delerminacitn de & matens grasa . S efeciuars o acusido oon b indficads en la 130 BEX62-

2, o on la B0 TXE, o on la AOKE 33805 (D51.08) adoplads coms método Codax (Tipo 0 por
rareimeeia (Rice Golfeb], S pesan o 4 g & 5 g y oo malize de acuerds con o meods ADEC
226 (28005} Mojonnier modhicado.

B.1.2 Delerminacitn de kos sdidos iofahes feodwolo secol. B elediuand de aosendo con lo indcado
i la MTE IMEN D14 (120 3728, oam la A0&C 33 2.03 (41.08)

B.1.3 Delermisaciin o M Soder uable. So efeciand of aouends oon b indicads e la NTE INEN
Ha

B.1.4 Defarminackis de s fosfaless. B sleciuand de aouords oon b indicads on la NTE INEN 015,

B.1.5 Deferminacidn o & grasa Mches & dawis del bodice oo miche?- meissal Bo efechand oo
BouErdd con o indicado &n ka NTE INEN 02

B.1.8 Defarminackis de podeia. Se elechiand di aouendo com 10 indicads en la NTE INEN D&

BA.T Defeoninacidn de & reackie pesodvolomen. B efeciuan de acuerdd oon o indicado o la
ADAC 338001 (968 14}

B.1.8 Deferminacidn dal confedo de oofeshesd. So verificard o @ousrdo oom 0 indicaso &n la
HTE INEN T2
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8.2 Ensayos microbioldgicos

B2 Rincveoin de microorpenismos mesdfios. Se efeciuard de aouerds com ko indoado &n la NTE
IMEH 1 5280-5 {150 4833, o en ka 1E0 E6610)

8.2.2 Recuenin e confrmes. S efectsnd o acuEdo oon |0 esahbscida &n k& NTE INEM 1 5295.7
(150 4232).

813 Recasnis o E Coll Bo efectiuan oo sousido oon o establecido on la NTE IMEM 1 520-8
N0 4231,

B4 Focusaln df TAphploooocus SUMeuS codQuiasa fosive  Se oleciiond de Souerdo Lon |o
Elablecidn o la NTE INEM 1 52514,

B1E Dedeccidn oe SaimoneladSy Ea efectuan de acuerds oon lo eslabiecids en la NTE INEN
T20 150 &785 (1B E5TH)

B2 B Deincoidy g Lislena monocpiogenesdhy  So aleciuand de aouondo con ke establecids o la
150 10560 {120 11200-1]

BT Rocusnio e mohos i Mvadurss. So cfeciuand oF aouerds oon ko establecds o la NTE INEN
1 528-11 (B850 611}

3. ROTULADD ¥ ENVABADD
9.1 Rotulails
.11 El rifulo Giebe: cumiplin oon loindicado om ka NTE INEN 1 334-1 y @nla NTE INEN 1 334-2
8.1.2 La designacitn Gl produclo e hard o Scuendd oo @l numeral 43.

5.1.3 Les producios de baje conmenits caldrios deben declanar la reduccidn di calonias oon respedio
al producto normal Comespond e

9.1.4 En ol rdfulo o los Rolaooe b inchinse B rase, o so aphcs, "Manibngaso congaiado”.

BA.5 Mo deben tener leyendas de sgniicado ambigus ni descripoones de caracterisfcas del
PHTCRG Cpa el R a SO D ol S el

8.1.8 La comerdalzaciin de esics productos deban cumplie oon b dispuesio on las Regulscionss
dickaidie oo Safechdn & la Ly di Pt v Meddas.

92 Emvasado
821 L ervases di oo holados deben sor O malerial y forma el gue den al producio una

ademuads profeccidn duramie ol GiMaoenameTio, TanspEome ¥ eipendio, ¥ deben lenar un corme
e sy (i e koo radd O

Anexo 8: Norma INEN 706:2005 Primera Revision. HELADOS. REQUISITOS Pag.7
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AFENDICE Z

Z 1 DOCUMENTOS MORMATNGE A CONIULTAR

Morma Tiéon kba Eougioiana NTE INEN 0041983 Lsche y producios Adoreas. Muesimea

Mo Téon ke Eosioiana NTE INEN 0L2-1973 Loche. Dsfeminecidn dal Coofando o
grasa

Morrna Téon boa Ensioiana NTE INEN 031084 Lisehe:, Dederminaostn o8 & J0voer fhiadis

Morrma Téon koa Eousgioiana NTE INEN Orid- 1084 Lche. Delerrminacetn de siioos indales

Morma Tiéon ke Eougioiana NTE INEN OrbE- 1984 Lsche. Delerminacstn o profeiia

Morma Tiéon ba Eousgioiana NTE INEN OFEE1973 Loche p oroducins Geisos  Delermina o
oe @ achwoad or foafWasd  acaling
Sk o e Muoniedinon

Morrna Téon boa Ensioiana NTE INEN 3551079 Conded de ralided Proosdimisnios o
mussines § fablas para b inspecoi por
atribuiog.

Mo Téon ke Eosioiana NTE INEN 72001985 Lsche ) proaducins Ghoieos
g Daclevias palMgeoas (Saimooefa §
Shigedfaj

Morrna Téon boa Ensioiana NTE INEN 721085 Lische ¥ producios Molens Delsiminacdn
o codesiered

Morma Téon ica Ecsioians NTE INEMN 1 334-1:2000 Fokdade oe producios sifmeniicos para

Morra Téon e Eosioiana NTE INEN 1 334-223000 2 Fokwads oe prodicfos afmentioios pang
LI,
R sdng

Morma Técn ca Ecugioiana HTE IMEM 1 52355 1864 Conimed microbioligico de los  siimenios.

Mormes Téon ica Ecsaioriana NTE INEN 1 52571080  Condwi micmbiobics o oS slimenios.

Mok Téon ica Ecsaioiana NTE INEN 1 B20.5 100 Conded micmbioMics o oS slimenios.

Mormes Téon ica Ecsaioiana NTE INEMW 1 5251119098 Conted ; o jos admenios

Mok Téon ica Ecsaioiana NTE INEN 1 5230141908  Conded  micmbioMpics o oS slimenios.

o LT T

Mo Imernaciongl B30 3728: 7004 Mk o’ MR Producls.  Delsvrendodn o
sdions indedes

Mo Imermacional ES0 4831:1578 Microbilogy Oenea! Guidenod  for the
engmaraiion of Colftem — Mosh probails
nlmder Techoioal af 307 C.

Morma Imemacional E50 4832° 1901 Microbiodogy. Gensral Culdance For The
Envmaaiion OF Cofloess.  Codony Coanl’
TR,

Mo Imermscional FES0 48332003 Mik and Mk Preoducls Rocuenio e
MCDGansmns mesiios

Morma Imemacional FE50 65702002 Mik and MEk Froducrs Delscion oe
LMl

Mo Imermaciongl B30 6510:1942 Mik and Mk Froducls Eoomevation of
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de elaboracion del helado artesanal?

almacenamiento adecuadas?

Condiciones higiénicas - ha . Temperatura de . -
Codigode|  sanitarias de los lugares de Cm;:m:::;:f;:::::i:: ks almacenamiento de Man;::la::::sd:eh:'hzl:;:s " | Marcas del helado Tipos de envase pH I;ac:en(ll?
la muestra expendio B los helados P P e L. col
buena  [regular  |mala buena |regular |mala Si [N buena |regular  [mala A B Funda  |Vaso Alcalino  |Neutro  [Acido #UFClg
Anexo 12: Modelo de hoja de control de variables
Hoja de control para andlisis de laboratorio
Ne Hora del muestreo | Fecha del muestreo | cédigo de la muestra Cantidad Temperatura [2C) Ne de E.coli Observaciones
Anexo 13: Modelo de hoja de control para andlisis de laboratorio
N2 Local éHa recibido capacitacidn por parte del lugar| éEl local cuenta con condiciones de | éHa recibido algin reclamo por
2 oca

parte del consumidor?

Anexo 14: Modelo de hoja para la realizacién de las encuestas
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Anexo 15: Recolecciéon de muestras

Anexo 16: Muestras en su respectiva caja térmica
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Anexo 17: Estudiantes de titulacion realizando las respectivas compras de helados en

las diferentes tiendas
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Anexo 18: Estudiantes de titulacion realizando las respectivas encuestas a los duefios
de las tiendas

Anexo 19: Estudiante de titulacién guardando muestras en refrigeracion antes de su
envié al laboratorio para el correspondiente analisis
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Senor (a/ita) Egresado (a): ...... Karla Sanchez

HOJA DE CONTROL PARA ANALISIS DE LABORATORIO

] Siembra por el método de Petri Film
#de Muestra Codigo | Cantidad | Resultado E. Coli | Numero de UFC | Observaciones
#1 Ml 1 Positivo 27
#2 M1 1 Positivo 60
#3 M2 1 Negativo - Producto apto para el h
=4 M2 1 Negativo - Producto apto para el c h
#5 M2 1 Negativo - Producto apto para el h
#6 M2 1 Negativo - Producto apto para el ¢ h
#7 M2 1 Negativo - Producto apto para el ¢ Iy
=8 M2 1 Negativo - Producto apto para el consumo h
#0 M2 1 Negativo - Producto apto para el h
£10 M2 1 Negativo & Producto apto para el ¢ h L

Atentamente,

/galm, Holsda &

Registro profesional #105

Anexo 20: Tabla de resultados de los analisis de las muestras recolectadas

Seiior (a/ita) Egresado (a): ...... Karla Sanchez....... Fecha:...... 10 de febrero de 2022 ... Muestra: .. Heladosartesanales...............

HOJA DE CONTROL PARA ANALISIS DE LABORATORIO
Siembra por el método de Petri Film

#de Muestra Codigo | Cantidad | Resultado E. Coli | Nimero de UFC | Observaciones
#11 M2 1 Negativo - Producto apto parael );
12 M2 1 Negativo - Producto apto para el consumo humano
#13 M1 1 Positivo 5 No apto para el );
=14 Mi 1 Positivo 11 No apto para el consumo humano
#13 M1 1 Positivo 3 No apto para el h
#16 Ml 1 Positivo 38 No apto para el consumo humano
#17 M2 1 Negativo - Producto apto para el h
18 M2 1 Negativo - Producto apto para el consumo humano
#19 M2 1 Negativo - Prod apto para el I;
=20 M2 1 Positivo 45 No apto para el consumo humano
Atentamente,

o Wkt by
Dra. Yojanda Morante 'dé Lopez
Registro profesional #105 |

Anexo 21: Tabla de resultados de los analisis de las muestras recolectadas
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a:...Heladosart g s st

HOJA DE CONTROL PARA ANALISIS DE LABORATORIO
Siembra por el método de Petri Film

#de Muestra Codigo | Cantidad | Resultado E. Coli | Nimero de UFC | Observaciones
#21 M2 1 Positivo 8 Producto no apto para consumo humano
=22 M2 1 Positivo 5 No apto para el consumo humano
#23 M2 1 Positivo 23 Producto no apto para humano
=24 M2 1 Positivo 8 No apto para el consumo humano
#25 M2 1 Positivo 10 Producto no apto para consumo h
=26 M1 1 Positivo 9 No apto para el consumo humano
#27 M1 1 Positivo 7 Producto ne apto para humano
=28 M1 1 Positivo 4 No apto para el consumo humano
#29 M2 1 Positivo 0 Producto apto para el humano
#30 M2 1 Positive 0 Producto apto para el consumo humano
Atentamente,

Registro profesional £103

Anexo 22: Tabla de resultados de los analisis de las muestras recolectadas




Anexo 23: Muestras de Placas Petrifilm

Anexo 24: Muestras de Placas Petrifilm

Anexo 25: Muestras de Placas Petrifilm
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3M™ Placas Petrifilm™ para el
Recuento de E. coli/Coliformes

Recomendaciones de uso

Pars indormaciédn detalieds scbes ADVERTENCIAS, PRECAUCIONES, COMPENSACIONES POR GARANTIA /
GARANTIA LIMITADA, LIMITACIONES POR RESPONSABLIDAD DE 3M ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION, «
INSTRUCCIONES DE USO, remiluse of nisertc de producto e & peguete
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