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Resumen

Cada departamento del Peru se caracteriza por ofrecer una variedad de platos, postres y bebidas regionales. Dentro de
esos productos se encuentran los helados artesanales a base de crema de leche y de agua, los cuales deben de mantener
una calidad sanitaria con el fin de prevenir alguna enfermedad transmisible por alimentos, elaborandose bajo las buenas
practicas de manufactura y comercializandose segun los principios generales de higiene. El objetivo de este estudio fue
evaluar la efectividad de las practicas de higiene a través de la cuantificacion de coliformes totales (CT) y Staphylococcus
aureus (Sa) en las manos de los vendedores de helados artesanales de Caraz (n=22), Carhuaz (n=20) y Yungay (n=15),
principales ciudades del Callejon de Huaylas (Ancash) y compararlos con la regulacion local. EIl método de muestreo y los
analisis microbioldgicos fueron realizados de acuerdo con la Resoluciéon Ministerial N° 461-2007/MINSA, en donde se indi-
can los limites maximos permisibles para CT y Sa en manipuladores (<100 UFC/manos). EI 40,4% (23/57) y 29,8% (17/57)
de las muestras evaluadas presentaron conteos de CT y Sa, respectivamente, encontrandose fuera de la regulacion. De
las ciudades evaluadas, Yungay fue la que presenté mayor prevalencia para ambos grupos de microorganismos indicado-
res (CT=80% y Sa=40%). Los resultados obtenidos muestran la necesidad de trabajar en un programa de concientizacion
y capacitacion a los expendedores de helados en esas ciudades, focalizdndose en crear una cultura de inocuidad basada
en las mejores practicas de manipulacion.

Palabras clave: Ancash; calidad sanitaria; manipuladores de alimentos; microorganismos indicadores de higiene; postres
regionales.

Abstract

Each department of Peru is characterized by offering a variety of regional dishes, desserts and drinks. Among these
products are artisan ice creams based on milk cream and water, which must maintain a sanitary quality to prevent any
foodborne disease, being prepared under good manufacturing practices and marketed according to general principles
of hygiene. The objective of this study was to assess the effectiveness of hygiene practices through the quantification of
total coliforms (TC) and Staphylococcus aureus (Sa) in the hands of artisan ice cream vendors in Caraz (n=22), Carhuaz
(n=20) and Yungay (n=15), main cities of Callejon de Huaylas (Ancash) and compare them with the local legislation. The
sampling method and microbiological analysis were carried out in accordance with Ministerial Resolution N° 461-2007/
MINSA, where the maximum permissible limits for TC and Sa in handlers are indicated (<100 CFU/hands). The presence
of TC and Sa was evidenced in the 40,4% (23/57) and 29,8% (17/57) of the evaluated samples, respectively, being out of
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regulation. Of the cities evaluated, Yungay was the one with the highest prevalence for both groups of indicator microor-
ganisms (TC=80% and Sa=40%). The results obtained, show the need to work on an awareness and training program
for ice cream vendors in those cities, focusing on creating a food safety culture based on the best handling practices.

Keywords: Ancash; food handlers; hygiene indicator microorganisms; regional desserts; sanitary quality.

INTRODUCCION

El Perti es un pais reconocido a nivel mundial por la di-
versidad de productos agricolas que posee y por supues-
to, por su famosa gastronomia, en la cual se combinan
una variedad de alimentos regionales y una serie de re-
cetas ancestrales para producir los mejores platos tipicos
con sabores y aromas deliciosos, Gnicos y distintivos"*.

Dentro del turismo en las provincias de Ancash (Sie-
rra del Pert) se encuentran las heladerfas artesanales, las
cuales ofrecen a los turistas una amplia gama de helados
a base de leche y a base de agua (comtinmente llamados
chupetes o paletas). Esta actividad representa una fuente
importante de ingresos para muchas familias, promo-
viendo el desarrollo econémico de esas ciudades y mejo-
rando el estilo de vida de la comunidad'?.

La calidad de los insumos usados en la fabricacién de
los helados artesanales y el control higiénico durante su
produccién, son dos factores claves y de suma impor-
tancia para obtener un producto que cumpla con la ca-
lidad sanitaria que se requiere para su comercializacion.
Ademds, y si las condiciones higiénicas de manipulacién
no son las mds adecuadas durante la venta, un potencial
peligro microbiolégico (generado por contaminacién
cruzada) podria manifestarse en los helados y posterior-
mente enfermar a los consumidores®.

Los manipuladores de alimentos son el eje fundamental
en la industria de alimentos y en los servicios de ali-
mentacién’® (incluyendo todas las etapas de la cadena
alimentaria), pero a través de los afios también han sido
implicados en diversos brotes de enfermedades transmi-
tidas por alimentos (ETA)*%’, cuya forma de transmi-
sién puede ser activa (cuando es la fuente de infeccidn,
pudiendo ser asintomdtico o no) o pasiva (donde el ma-
nipulador no es la fuente directa de infeccién)®.

En el Perd, la Resolucién Ministerial N° 461-2007/
MINSA? indica que para garantizar la calidad sanita-
ria de los productos finales que se comercializan en el
territorio nacional, es necesario evaluar las condiciones
higiénico-sanitarias de las superficies vivas (manipula-
dores) e inertes (material de empaque, utensilios, en-
tre otros) que estardn en contacto con los alimentos y
bebidas. Las superficies vivas que deben de evaluarse
durante la produccién de alimentos son aquellas que
ademds de estar en contacto directo con el producto
deben localizarse posteriormente a un tratamiento de
inactivacién, como, por ejemplo: la pasteurizacién, la
coccidn, la desinfeccién u otro aplicable. Por otro lado,
y particularmente cuando se habla de comercializacién/
expendio de alimentos y bebidas, la norma sanitaria in-
dica que para la evaluacién microbiolégica deben de se-
leccionarse aquellos manipuladores (con o sin guantes),
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que estardn en contacto con el producto destinado al
consumo directo. En esta normativa, también se indi-
ca que coliformes totales y Staphylococcus aureus son los
“microorganismos indicadores de higiene” considerados
en la evaluacién de las superficies vivas, cuyo limite per-
misible en ambos casos es <100 Unidades Formadoras

de Colonias (UFC)/manos.

Por lo anteriormente descrito, el presente estudio tuvo
como objetivo evaluar la efectividad de las buenas pric-
ticas de higiene en la manipulacién de helados artesana-
les para venta directa en tres ciudades de Ancash (Pert)
a través del andlisis de coliformes totales y Staphylococcus
aureus en manipuladores (expendedores), verificando su
cumplimiento bajo los estdndares de la legislacién pe-

ruana (Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA)°.
MATERIAL Y METODOS

El presente trabajo es descriptivo, exploratorio y analitico.
Seleccién de la muestra

Las muestras de superficies vivas, pertenecientes a mani-
puladores que comercializan helados de leche y paletas,
fueron tomadas en 3 ciudades del departamento de An-
cash (Perti): Caraz, Carhuaz y Yungay, las cuales son ca-
pitales de las provincias de Huaylas, Carhuaz y Yungay,
respectivamente, y se encuentran localizadas dentro del
Callején de Huaylas. El muestreo totalmente aleatoriza-
do fue realizado durante el mes de mayo de 2019 y se
realizé en los puntos de ventas de helados y paletas, que
comprenden heladerfas, mercado de abastos, quioscos y
venta ambulatoria, tomando en cuenta los riesgos sani-
tarios relacionados al expendio de helados.

Recoleccion y transporte de la muestra

Los procedimientos de muestreo, la preparacién de la
muestra y su conservacién fueron realizados segin el
método del enjuague recomendado y definido en la
“Guia Técnica para el Andlisis Microbioldégico de Su-
perficies en contacto con Alimentos y Bebidas” con
Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA’. Cada
muestra fue obtenida por inmersién de las manos del
comercializador (manipulador) en 100 mL de solucién
amortiguadora de fosfatos estéril, solicitdndole al mani-
pulador que durante el muestreo realice el frotado ade-
cuado de los dedos, de la palma de sus manos y de las
ufas por un tiempo minimo de 1 minuto en la solucién.
El liquido obtenido, después de retirar las manos del
comercializador, se colocé en un frasco estéril (sellado
herméticamente), para luego ser trasladado al laborato-
rio de microbiologia bajo refrigeracién (mdximo 10 °C)
en un tiempo no mayor a 24 horas.
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Un total de 57 muestras fueron recolectadas (22 en Ca-
raz, 20 en Carhuaz y 15 en Yungay), siendo 48 de ma-
nipuladores hombres y 9 de manipuladores mujeres. La
seleccién de las muestras estuvieron basadas en la tota-
lidad de manipuladores que se encontraban comerciali-
zando helados en los dias de muestreo, en cada ciudad.

Anilisis microbiolégico y enumeracién

El andlisis de las muestras y el recuento de coliformes to-
tales y Staphylococcus aureus fueron realizados de acuerdo
con los métodos 991.14 y 2003.07 de la AOAC Interna-
cional'®!!, respectivamente, los cuales son recomendados

por la Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA’.
Anilisis estadistico

Todos los conteos microbiolégicos, expresados en UFC/
manos, fueron agrupados y expresados en graficos de
barras para mostrar los resultados de prevalencia de
acuerdo con el grupo de microorganismo evaluado. Los
gréficos fueron realizados con la ayuda del software Mi-
nitab". Adicionalmente, las cargas microbiolégicas de las
muestras que dieron positivas para coliformes totales y
Staphylococcus aureus fueron convertidas a Log UFC/
manos y agrupadas por ciudad, para luego calcular su
media, desviacién estindar y ser comparadas entre si
mediante el Test de Tukey al 95% de confianza.

RESULTADOS Y DISCUSION

Prevalencia de microorganismos indicadores en
muestras de manipuladores

Los grupos de microorganismos indicadores” (GMI),
tales como enterobacterias, coliformes, u otros, son de
eleccién por los microbidlogos de alimentos cuando de-
sean evaluar algiin riesgo potencial de microorganismos
patdgenos, que por su naturaleza pueden estar injuriados
o estar presentes en muy baja proporcién, complicando
su deteccién y/o cuantificacion. Los GMI son de ficil
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manejo y cuantificacién, permitiendo obtener conteos
significativos e indicando una probabilidad de que un
microorganismo patégeno pueda estar presente 0 no en
una determina muestra de alimento o bebida. De esta
manera, las regulaciones también consideran dentro de
las evaluaciones microbiolégicas a los GMI, y su cuan-
tificacién permite calificar la calidad sanitaria de un ali-
mento o incluso medir si las buenas précticas de higiene
han sido aplicadas correctamente por los manipuladores
de alimentos’. En este contexto, este estudio utilizé los
GMI, especificamente coliformes totales y Staphylococcus
aureus, para verificar las buenas practicas de higiene en los
manipuladores de helados artesanales en tres ciudades del

Callején de Huaylas (Ancash).

Los recuentos microbiolégicos obtenidos a partir de ma-
nipuladores fueron representados en graficos de barra
para expresar la prevalencia. En la figura N° 1 se presen-
tan los porcentajes de muestras en donde se evidencié
la presencia de coliformes totales (CT) y Staphylococcus
aureus (Sa), siendo clasificados por ciudad del departa-
mento de Ancash y de forma total.

Un total de 57 muestras fueron evaluadas. Para el caso
de CT, la mayor prevalencia fue obtenida en la ciudad
de Yungay (80%), seguida de Caraz (31.8%) y Carhuaz
(20%). La prevalencia de coliformes totales en mani-
puladores de las ciudades del Callején de Huaylas fue
de 40.4% (23/57), encontrindose fuera de los limites
establecidos en la Resolucién Ministerial N° 461-2007/
MINSA”.

A nivel industrial la presencia de CT en el producto final
(helados) representa una contaminacién pos-pasteuriza-
cién debido a condiciones no higiénicas, principalmente
de los equipos de produccién''*. Por otro lado, a nivel de
comercializacién, su presencia en las manos de los expen-
dedores de alimentos estd relacionada con inadecuadas
précticas de higiene y con el desapego a las normas sani-

80%

40% 40.4%

29.8%

Caraz Carhuaz

Yungay Total

Figura N° 1. Prevalencia (%) de coliformes totales (CT) y Staphylococcus aureus (Sa) en
manipuladores (n=57) que comercializan helados en ciudades del Callején de Huaylas,
Ancash (Peru) — Periodo de mayo 2019

CIENCIA E INVESTIGACION 2021; 24(1)

25



Alba et al.

tarias relacionadas®®. Este tltimo aspecto se vio reflejado
en el alto porcentaje de muestras con presencia de colifor-
mes totales (80%) en la ciudad de Yungay.

A diferencia de la industria de alimentos en donde a tra-
vés de los sistemas de calidad y programas de capacita-
cién continua se ha logrado disminuir la probabilidad de
contaminacién cruzada, todavia hay un gran camino por
recorrer en todo lo relacionado al comercio/expendio de
alimentos, incluyendo los servicios de alimentacién, para
poder cumplir adecuadamente los estandares higiénicos.
Diversos estudios han demostrado la baja probabilidad
de encontrar CT en muestras de helados artesanales si los
esténdares de higiene son aplicados de manera efectiva'®,
pero si ocurre lo contrario, seguirdn obteniéndose mues-
tras positivas como lo reportado por Alba Luna et al.® en
un estudio realizado en la ciudad de Caraz sobre hela-
dos a base de agua (12.5% de muestras con presencia de
CT) o por lo reportado en el estudio realizado por Castro
Gamero® en la ciudad de Tacna, en donde la muestras
evaluadas de helado semi-artesanal en vasito de tecnopor
(sabor fresa y vainilla) y de helado artesanal de expendio
en carretillas (sabor vainilla y chocolate) presentaron un
valor >1100 Namero Mds Probable (NMP)/g para CT.
Por otro lado, un aspecto importante a tener en cuenta en
los riesgos microbioldgicos asociados es la supervivencia
de CT en helados, los cuales, si estdn presentes en este
tipo de productos no sobrevivirian mucho tiempo, de-
bido a que son afectados fuertemente por la temperatura
de congelacién, presentando un rango critico entre -1 y

-5°CV,
Staphylococcus aureus fue detectado en el 29.8% (17/57)

del total de muestras evaluadas. Los porcentajes de
muestras positivas por ciudad estuvieron en el rango de
22.7 a40%, identificindose a Caraz como la ciudad con
menor prevalencia.

De las 3 ciudades evaluadas, Yungay fue la ciudad
que presenté mayor prevalencia en ambos grupos de
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microorganismos, representado un problema para la
comercializacién/expendio de helados artesanales y
mostrando que la aplicacién de las buenas practicas de
higiene no han sido adoptadas en su totalidad por los
manipuladores en esta ciudad.

Los andlisis microbioldgicos practicados en los manipu-
ladores fueron divididos segin género. Los resultados
mostraron que coliformes totales estuvieron presentes
en el 87% de las muestras pertenecientes a manipula-
dores hombres, mientras que sélo el 13% fue positivo
en manipuladores mujeres. Asi mismo, Staphylococcus
aureus presentd una prevalencia similar, encontrdndose
un porcentaje de muestras positivas del 82.3 y 17.7% en
muestras de manipuladores hombres y mujeres, respec-
tivamente (Figura N° 2). Debido a la amplia diferencia
en el tamafio de la muestra entre géneros de manipula-
dores, estudios posteriores deben de llevarse a cabo con
el fin de extender la cantidad de muestras, comprobar
esta prevalencia y determinar si existe una relacién entre
los GMI y el género de los manipuladores que comercia-
lizan helados en estas ciudades.

Valores de UFC/manos para muestras positivas

Las muestras en donde se evidencié la presencia de
cada grupo de microorganismo indicador fueron cla-
sificadas en intervalos segin la cuantificacién de UFC/
manos (Tabla N°1). Para el caso de coliformes totales,
la ciudad de Yungay fue la que obtuvo la mayor pre-
valencia (26.6%) en el rango de >200 a 400 UFC/ma-
nos, mientras que en las ciudades de Caraz y Carhuaz
se obtuvieron prevalencias muy cercanas entre si, 13.6
y 15%, respectivamente. En el rango bajo de cuantifi-
cacién (100 a <200 UFC/manos) hubo una diferen-
cia bastante marcada entre las ciudades, obteniéndose
prevalencias del 53.4% para Yungay, seguido por un
18.2% para Caraz y finalmente un 5% para Carhuaz.

82.3%

17.7%

Coliformes totales

Staphylococcus aureus

Figura N° 2. Comercializadores de helados artesanales en Caraz, Carhuaz y
Yungay: Porcentaje de muestras positivas para coliformes totales y Staphylococcus
aureus en manipuladores segun género
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En el caso de Staphylococcus aureus, sélo la ciudad de
Yungay presenté muestras positivas (20%) en el rango
de >200 a 400 UFC/manos. En el intervalo de 100 a
<200 UFC/manos prevalencias muy cercanas de 22.7 y
20% fueron halladas en muestras de las ciudades de Ca-
raz y Yungay, respectivamente, mientras que un porcen-
taje mayor (30%) fue hallado en la ciudad de Carhuaz.

Es importante resaltar que S. aureus es una bacteria pa-
togena caracterizada por formar enterotoxinas dentro de
los alimentos bajo condiciones especiales de almacena-
miento y tiempos apropiados de incubacién, generando
episodios de intoxicacién alimentaria (cuadros de gas-
troenteritis) en las personas que los consumen'®. Debido
a esto, es importante evitar en todo momento la conta-
minacién del alimento con esta bacteria, principalmente
a través del uso adecuado de materias primas de alta cali-
dad (libre de microorganismos patégenos), una correcta
higienizacién de los equipos y buenas practicas de higie-
ne aplicadas por los manipuladores. Si estos lineamien-
tos no son seguidos por los fabricantes y expendedores
de helados artesanales en las ciudades de Ancash, po-
driamos estar frente a casos como el que ocurrié en abril
de 2013 en un hotel ubicado en Freiburg, Baden-Wuer-
ttemberg (Alemania), donde los asistentes a una fiesta de

celebracién del bautismo presentaron vémitos después
de 3 a 4 horas de haber consumido helados (vainilla,
pistacho y chocolate) con enterotoxinas estafilocécicas
(EE), siendo algunas personas hospitalizadas'.

Si bien las cargas microbioldgicas de S. aureus halladas
en las muestras positivas (29.8%) de los manipuladores
evaluados no sobrepasaron los 400 UFC/manos, repre-
sentan una cantidad importante y se encuentran fuera
de los limites establecidos en la Resolucién Ministerial
N° 461-2007/MINSA’. Por otro lado, y teniendo en
cuenta la carga microbiolégica de las muestras y con-
siderando que el helado es para pronto consumo (sin
almacenamiento y tratamiento posterior), la probabili-
dad de que se generen EE en el producto final son bien
bajas. Esto es respaldado por el criterio establecido para
la generacién de EE en alimentos, el cual considera que
se necesita una cantidad mayor a 10° UFC de S. aureu-
s/g de alimento para que recién se comience a pre formar
las EE*.

Cargas microbiolégicas medias fueron obtenidas para el
conjunto de datos de muestras positivas (Tabla N° 2),
estando en un rango de 2.20 a 2.36 Log UFC/manos
para coliformes totales y entre 2.06 a 2.29 Log UFC/

Tabla N° 1. Ratios y porcentajes de muestras de manipuladores que comercializan helados en 3 ciudades de Ancash ubicados dentro
de intervalos especificos de acuerdo con el recuento de coliformes totales y Staphylococcus aureus

Ciudades de Grupo de Intervalo (UFC/manos) Muestra positivas
Ancash microorganismo Desde Hasta Ratio %
Caraz Coliformes totales - <100 15/22 68.2
100 <200 4/22 18.2
>200 400 3/22 13.6
Staphylococcus aureus - <100 17/22 77.3
100 <200 5/22 22.7
>200 400 0/22 0.0
Carhuaz Coliformes totales - <100 16/20 80.0
100 <200 1/20 5.0
>200 400 3/120 15.0
Staphylococcus aureus - <100 14/20 70.0
100 <200 6/20 30.0
>200 400 0/20 0.0
Yungay Coliformes totales - <100 3/15 20.0
100 <200 8/15 53.4
>200 400 4/15 26.6
Staphylococcus aureus - <100 9/15 60.0
100 <200 3/15 20.0
>200 400 3/15 20.0

Tabla N° 2. Comparacion de cargas microbioldgicas de coliformes totales y Staphylococcus aureus obtenidas en muestras positivas de
manipuladores que comercializan helados artesanales en tres ciudades del Callején de Huaylas, Ancash

Grupo de microorganismo indicador  Ciudad del Callejon de Huaylas

Muestras positivas Media * desviacion estandar (Log UFC/manos)

Coliformes totales Caraz 7 2.25%+0.24
Carhuaz 4 2.36°+0.24
Yungay 12 2.20°+0.26
Staphylococcus aureus Caraz 5 2.06°+0.13
Carhuaz 6 2.10°+0.16
Yungay 6 2.29°+0.23

ab | as medias que no comparten una letra dentro de cada grupo son significativamente diferentes basados en el test de Tukey al 95%.
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manos para S. aureus. Basados en el test de Tukey (95%
confianza) las cargas microbiolégicas medias no fueron
diferentes entre las ciudades evaluadas por grupo de mi-
croorganismo indicador. Esto significa que a pesar que
la prevalencia de muestras positivas para coliformes to-
tales o S. aureus es diferente entre las ciudades evaluadas,
las cargas microbiolégicas de esas muestras positivas no
fueron significativamente diferentes.

Importancia de la calidad sanitaria en el comercio de
helados artesanales

En los tltimos afos la gastronomia se ha vuelto un factor
importante para los turistas al momento de elegir un lu-
gar para realizar sus préximas vacaciones. Recientemen-
te, un estudio llevado a cabo en Sevilla (Espana) sobre
325 turistas en diciembre de 2018 (durante la época alta
por las festividades del dia de la constitucién y la Inma-
culada Concepcién), evidencié que la experiencia gas-
tronémica influye significativamente en la satisfaccién
del turista y es de alta importancia para repetir el mismo
destino. As{ mismo, marcan claramente en el turista la
experiencia culinaria basada en la oferta de productos
gastronémicos genuinos, el servicio y la hospitalidad,
ademds de la atmosfera del establecimiento?'.

Adicionalmente a estos factores, y en clara concordan-
cia con la oferta gastronémica, la manipulacién de ali-
mentos es de gran importancia, aunque el turista no lo
perciba explicitamente. Enfermedades transmitidas por
alimentos suceden constantemente en diversas partes
del mundo, debido a que los peligros y riesgos asocia-
dos no son adecuadamente controlados. Un factor clave
en este control son las buenas practicas de higiene que
siguen y adoptan los manipuladores de alimentos en
toda la cadena alimentaria®. Durante el turismo gastro-
némico, hay una relacién directa entre los turistas y las
personas que venden u ofertan los diversos productos
alimentarios regionales. En esta etapa, es crucial que el
manipulador de alimentos garantice la calidad sanitaria
del producto, no descuidando su higiene. El presente
estudio pone de manifiesto que atin hay oportunidades
para mejorar esta etapa, basindose en crear una cultura
de inocuidad en los manipuladores de alimentos a tra-
vés de un buen plan de sensibilizacién y capacitacion,
los cuales actualmente, en muchos de los casos, no son
llevados adecuadamente por los gobiernos locales, o el
diseno de dichas capacitaciones no estd estructurado de
acuerdo a la necesidad, o porque los manipuladores de
alimentos desconocen los conceptos de inocuidad, cali-
dad sanitaria y buenas pricticas de higiene.

Un efectivo entrenamiento a los manipuladores de ali-
mentos debe estar basado en conocimientos, actitudes y
précticas, los cuales se relacionan estrechamente y deben
ser previamente identificados antes de plantear y llevar
a cabo un programa de capacitacion asertivo®. La capa-
citacion de los manipuladores debe ser llevada a cabo a
través de herramientas educacionales que ayuden a in-
teriorizar los conceptos en los expendedores de helados
artesanales, pudiendo optar por ayudas audiovisuales,
actividades précticas o historietas, alternativamente a las
lecturas®.
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También es de relevancia calificar y promover el uso de
equipamiento e infraestructura adecuada, asi como el
control del suministro y calidad del agua en los puntos
de elaboracién y expendio de los helados artesanales en

las ciudades de Ancash.
CONCLUSIONES

Los manipuladores de alimentos juegan un rol clave
en la comercializacién/expendio de los productos ali-
mentarios, ya que, si no se respetan las buenas practicas
de higiene, el consumidor podria recibir alimentos no
inocuos. En este estudio, los andlisis microbioldgicos
realizados a las manos de los expendedores de helados
artesanales de tres ciudades del Callejon de Huaylas
(Caraz, Carhuaz y Yungay) mostraron una prevalencia
de coliformes totales del 40.4% (23/57), mientras que
Staphylococcus aureus fue detectado en el 29.8% (17/57)
del total de muestras evaluadas, siendo valores de gran
importancia para futuras evaluaciones cuantitativas
del riesgo microbiolégico. Cabe resaltar que todas las
muestras en donde se detectd la presencia de los GMI se
encuentran fuera de los limites permitidos por la regula-
cién local (Resolucién Ministerial N° 461-2007/MIN-
SA%). Por lo expuesto anteriormente, es recomendable
trabajar junto a los gobiernos locales en un programa
asertivo de sensibilizacién y capacitacién a los expende-
dores de helados de esas ciudades, focalizindose en crear
una cultura de inocuidad basindose en las mejores préc-
ticas de manipulacién. Esto reducird el riesgo de ETA
en los consumidores y permitird seguir con el desarrollo
de la economia de aquellas familias que se dedican al
comercio de helados artesanales.
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