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RESUMEN

Se determinó Coliformes fecales y E. coli en fresa (Fragaria vesca), melón (Cucumis melo L.), lechuga 
(Lactuca sativa L.) y rabanito (Raphanus sativus) procedente de 8 puestos del Mercado Centenario. La 
evaluación se realizó en 3 oportunidades con intervalos de 30 días, durante los meses de Julio a 
Setiembre del 2010, utilizando Placas Petrifilm 3M para recuento de Coliformes y E.coli. Obteniéndose 
los resultados siguientes: fresa el recuento de Coliformes fecales promedio oscila entre 320,0 UFC/g. a 
580,0 UFC/g, el recuento de E. coli oscila 3,9 UFC/g a 31,5 UFC/g. El recuento de Coliformes fecales en 
melón, el promedio es de 3.6 UFC/g. a 1.0 UFC/g. y ausencia de E.coli. En la lechuga el promedio para 
Coliformes fecales oscila entre 256,3 UFC/g, a 213,0 UFC/g.; E. coli 3,8 UFC/g. a 8,6 UFC/g. y en 
rabanito, el recuento promedio de Coliformes  fecales oscila entre 29,9 UFC/g. a 12,8 UFC/g.; E. coli < 1. 
En conclusión encontramos una alta población de Coliformes fecales en fresa, lechuga  y, menor 
población en melón, rabanito. Se recomienda tomar acciones correctivas que minimicen los riesgos de 
contaminación microbiológica.

Palabras claves: Coliformes fecales, Escherichia coli, fresa, melón, lechuga, rabanito.

                                                                       

ABSTRACT

It was determined fecal coliform and E. coli in strawberry (Fragaria vesca), melon (Cucumis melo L.), 
lettuce (Lactuca sativa L.) and radish (Raphanus sativus) from 8 posts in the Market Centenary. The 
evaluation was conducted in 3 opportunities with intervals of 30 days, during the months from July to 
September 2010, using Plates Petrifilm 3M to recount of Coliform and E. coli. Obtaining the following 
results: strawberry the counting of fecal coliforms average ranges from 320,0 UFC/g to 580,0 UFC/g; the 
counting of E. coli ranges in strawberry  with stalk 3,9 UFC/g to 31,5 UFC/g. In the case, the counting of 
fecal coliforms melon, the average is 3,6 UFC/g. to 1,0 UFC/g and absence of E. coli. In the lettuce the 
average for fecal coliforms ranges from 256,3 UFC/g, to 213,0 UFC/g.; E. coli 3.8 UFC/g to 8,6 UFC/g. 
And in the radish, the recount average of fecal coliforms ranges from 29,9 UFC/g to 12,8 UFC/g.; E. coli < 
1. In conclusion found a high population of fecal coliforms strawberry and Lettuce and a smaller population 
in melon and radish. It recommends taking corrective action to minimize the risks of microbiological 
contamination. 

Key Words: fecal coliform bacteria, Escherichia coli, strawberry, melon, lettuce, radish.
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INTRODUCCIÓN Diseño de la Investigación

Las frutas y verduras se caracterizan por ser Toma de muestra. Se tomaron 3 muestras de 
excelentes para la salud de las personas por su fresa, melón, lechuga y rabanito (aprox. 100 g)  
alto contenido de fibra dietética y antioxidantes. previamente identificados fueron conducidos 
La campaña mundial “5 AL DIA” que consiste en inmediatamente para su análisis al Laboratorio 
promover el consumo de frutas y verduras a lo de Microbiología de los Alimentos de la Facultad 
menos cinco veces en un día, con el objeto de de Bromatología y Nutrición de la Universidad 
prevenir, no sólo el cáncer sino también la Nacional José Faustino Sánchez Carrión de la 
enfermedades degenerativas actuales y futuras. ciudad de Huacho. La evaluación se realizó 
Recientemente ha aparecido una nueva forma de durante los meses de julio a setiembre.
presentación se trata de productos frescos, 

Procedimientolavados y listos para consumir.

Análisis Microbiológico: Placas para el Las diferentes frutas y verduras, como seres 
Recuento de E. coli / Coliformesvivos que son, continúan con su proceso 

fisiológico de la respiración luego de ser Se pesaron 10 g. de las muestras de frutas y 
recolectadas en campo, cada una de las verduras, y se homogenizó con 90 ml de agua 

-1estrategias o actividades que se realizan durante peptona al 0,1%, obteniéndose la dilución10 . De 
la post cosecha buscan inactivar el desarrollo ésta se extrajo 1 ml y se transfirió a un tubo que 
microbiano sobre los vegetales. contenía 9 ml de agua peptona 0.1%, 

-2
obteniéndose la dilución 10 . De la misma En nuestra localidad se observa que el consumo 

-3manera, se obtuvo la dilución 10de frutas y verduras se ha incrementado, por lo 
que un gran número de ellos pueden ser de De cada dilución se procedió a realizar la 
dudosa calidad higiénica y producir graves inoculación, en las Placas Petrifilm para el 
consecuencias en la salud del público recuento de E. coli / Coliformes. Se dispenso 1 
c o n s u m i d o r  p o r  l a  p r e s e n c i a  d e  ml de la muestra en el centro, se remueva el 
microorganismos. Por lo expuesto, se planteó esparcidor de la placa y se esperó que se 
realizar el Recuento de Coliformes fecales, gelatinice la placa.
E.coli en fresa (Fragaria vesca), melón 

Para el recuento de Coliformes Fecales se (Cucumis melo L.), lechuga (Lactuca sativa L.) 
incubó a 44,5ºC + 2ºC por  24 horas y para E. coli y rabanito (Raphanus sativus) procedente del 
a 35 ºC + 2ºC por  24 a 48 horas.Mercado Centenario de Huacho con la finalidad 

de garantizar la calidad sanitaria en la 
comercialización y consumo de éstos.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En las muestras analizadas de fresa (Fragaria 
MATERIALES  Y MÉTODOS

vesca) que se expenden en el Mercado 
Población y Muestra Centenario de Huacho (gráfico 1); nos indica que 

la población promedio de Coliformes Fecales que 
Población de estudio. Estuvo conformada por 08 

se encontró en fresa sobrepasan el límite 
puestos de venta ambulatoria de: fresa, melón, 

máximo permitido por el Ministerio de Salud para 
lechuga y rabanito en total; del Mercado 2frutas y verduras frescas que es de 10 a 10  
Centenario, de la ciudad de Huacho, Provincia de 

UFC/g para Coliformes Termotolerantes; Huaura, Departamento de Lima.
demostrando con ello a lo mencionado por 

Muestra. Las muestras de frutas y verduras Gutierrez, J. (2000), que las alteraciones físicas 
frescas, fueron recolectadas en bolsas de de los alimentos se relaciona casi con la 
polietileno de primer uso. Se realizó aplicando el evaporación acuosa; que tiene como resultado 
método estadístico completamente al azar o una pérdida de peso, una concentración y 
randomizado (muestreo aleatorio simple). desecación superficial y, a lo mencionado por 

Madigant, M. (2003), que el consumo de alimento 
c o n t a m i n a d o  c o n  u n  d e t e r m i n a d o  

Método microorganismo o en los productos que estos 
generan pueden también producir enfermedades 

Tipo de estudio.
muy serias tales como infecciones o 

Analítico descriptivo–experimental intoxicaciones alimentarias. Dado que los 

GRÁFICO 2: NUMERACIÓN PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN MELÓN. MERCADO CENTENARIO HUACHO 2010
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Las lechugas procedente del Mercado población promedio de Coliformes fecales mayor 
Centenario de Huacho (gráfico 3); son a lo permitido por MINSA, nos indica según 
portadoras de una población de Coliformes Rivera-Jacinto, M. (2009), un estado sanitario 
fecales; que sobrepasa los límites permitidos por inaceptable y la necesidad de establecer 

2 medidas de control frente al riesgo que esto MINSA de 10 a 10  UFC/g; en cambio, E. coli se 
2 3 representa para la salud. No debemos olvidar lo encuentra dentro de los límites de 10  a 10  

indicado por Michanie, S. (2003), que para el UFC/g. En este estudio, al encontrar una 

alimentos son material orgánico, proveedor de esto se deba a lo manifestado por Ávila-Quezada 
nutrientes para el crecimiento de una amplia G. (2008) que la epidermis rugosa del melón no 
variedad de bacterias quimiorganotropicas. presenta un contaminación significativa,  
Pero, en relación a los límites establecidos para probablemente el suelo y el agua de riego 
E. coli por MINSA/DIGESA, las muestras e s t a b a n  l i b r e s  d e  c o n t a m i n a n t e s  
analizadas se encuentran dentro de los rangos microbiológicos, por lo que las acciones de 

2 3 vigilancia higiénico sanitario en los puestos de establecidos, que es 10  a 10  ufc/g. su presencia 
venta se realizarán con la finalidad de mantener es un indicador que en el Mercado Centenario las 
minimizada la población microbiana que es un condiciones higiénicas son inadecuadas, como 
factor de riesgo para la salud del público lo manifiesta Mora, D. (1990) que, esto es debido 
consumidor. Utzinger Dagmar, (2000) quienes a que se ha popularizado la práctica de utilizar 
indican que a pesar de la contaminación externa aguas de ríos contaminados para irrigar los 
las frutas carecen de microorganismos en sus productos agrícolas o bien para lavarlos antes de 
tejidos internos, por lo que una adecuada llevarlos al mercado. Con respecto, al melón, que 
manipulación de estas, permitirá al consumidor se expende en el mercado Centenario de Huacho 
tener acceso de consumir aquellas frutas a las (gráfico 2); el Recuento promedio de Coliformes 
cuales se les elimina la cáscara, de una Fecales y ausencia de E. coli; es inferior a los 

2 excelente calidad microbiológica. rangos límites permitidos por MINSA de 10 a 10  
UFC/g para frutas y verduras frescas; quizás, 

GRÁFICO 3 NUMERACIÓN PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN LECHUGA. MERCADO CENTENARIO. 2010
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análisis microbiológico del agua la Organización una prevalencia de E. coli < 1,0 UFC/g. Estos 
Mundial de la Salud propuso el cambio de datos nos indica que los niveles de población 
denominador de Coliformes fecales por microbiana son inferiores a los límites máximos 

2Coliformes termotolerantes o termoresistentes, permitidos por MINSA (10 a 10 ) para frutas y 
capaces de fermentar lactosa entre 44ºC a 45ºC verduras frescas., y a lo manifestado por INPPAZ 
con géneros como E. coli, Klebsiella, / OPS / OMS  que es normal encontrar un cierto 
Enterobacter, Citrobacter y otros. Ahora, desde nivel de microorganismos en la mayoría de los 
un punto de vista de salud pública el remojo de alimentos crudos. Se observó que en el Mercado 
verduras y hortalizas, así como; el lavado tienden Centenario, los rabanitos se expenden enteros o 
a trasmitir los microorganismos responsables mayormente listos para su consumo y, es quizás 
desde el alimento dañado a los sanos; al reutilizar la manipulación adicional las fuentes de 
el agua se añade microorganismos o al rociarlos contaminación; por ello, Utzinger Dagmar (2000), 
con agua, que si bien es cierto les da un aspecto nos recuerda que la carga microbiana se 
de frescura, le añade microorganismos sobre incrementa por el uso de cajas o cestos de mala 
todo psicrotrofos. calidad sanitaria, así mismo; Signorini M.L. 

(2008), señala que el hábito del lavado de manos 
En los rabanitos procedente del Mercado 

y de las tablas que se utilizan son factores de 
Centenario de Huacho (gráfico 4) se encontró 

riesgo de contaminación cruzada.
una población de Coliformes fecales, teniendo 

GRÁFICO 4 NUMERACIÓN PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN RABANITO. MERCADO CENTENARIO. HUACHO 2010

Por último, se puede observar que la lechuga y la estos, procedente del Mercado Centenario 
fresa son fuentes de mayor contaminación por su puede provocar en la población, sobre todo en los 
alto recuento promedio de Coliformes fecales. El más susceptibles (niños, embarazadas y adulto 
grupo de bacterias coliforme ha sido siempre el mayor) enfermedades gastrointestinales que 
principal indicador de calidad de aguas y podrían incluso causar la muerte. 
alimentos por lo tanto, la calidad sanitaria de 
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UFC/g para frutas y verduras frescas; quizás, 

GRÁFICO 3 NUMERACIÓN PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN LECHUGA. MERCADO CENTENARIO. 2010
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análisis microbiológico del agua la Organización una prevalencia de E. coli < 1,0 UFC/g. Estos 
Mundial de la Salud propuso el cambio de datos nos indica que los niveles de población 
denominador de Coliformes fecales por microbiana son inferiores a los límites máximos 

2Coliformes termotolerantes o termoresistentes, permitidos por MINSA (10 a 10 ) para frutas y 
capaces de fermentar lactosa entre 44ºC a 45ºC verduras frescas., y a lo manifestado por INPPAZ 
con géneros como E. coli, Klebsiella, / OPS / OMS  que es normal encontrar un cierto 
Enterobacter, Citrobacter y otros. Ahora, desde nivel de microorganismos en la mayoría de los 
un punto de vista de salud pública el remojo de alimentos crudos. Se observó que en el Mercado 
verduras y hortalizas, así como; el lavado tienden Centenario, los rabanitos se expenden enteros o 
a trasmitir los microorganismos responsables mayormente listos para su consumo y, es quizás 
desde el alimento dañado a los sanos; al reutilizar la manipulación adicional las fuentes de 
el agua se añade microorganismos o al rociarlos contaminación; por ello, Utzinger Dagmar (2000), 
con agua, que si bien es cierto les da un aspecto nos recuerda que la carga microbiana se 
de frescura, le añade microorganismos sobre incrementa por el uso de cajas o cestos de mala 
todo psicrotrofos. calidad sanitaria, así mismo; Signorini M.L. 

(2008), señala que el hábito del lavado de manos 
En los rabanitos procedente del Mercado 

y de las tablas que se utilizan son factores de 
Centenario de Huacho (gráfico 4) se encontró 

riesgo de contaminación cruzada.
una población de Coliformes fecales, teniendo 

GRÁFICO 4 NUMERACIÓN PROMEDIO DE COLIFORMES FECALES Y
E. coli EN RABANITO. MERCADO CENTENARIO. HUACHO 2010

Por último, se puede observar que la lechuga y la estos, procedente del Mercado Centenario 
fresa son fuentes de mayor contaminación por su puede provocar en la población, sobre todo en los 
alto recuento promedio de Coliformes fecales. El más susceptibles (niños, embarazadas y adulto 
grupo de bacterias coliforme ha sido siempre el mayor) enfermedades gastrointestinales que 
principal indicador de calidad de aguas y podrían incluso causar la muerte. 
alimentos por lo tanto, la calidad sanitaria de 
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DISEÑO Y FABRICACIÓN DE BOMBA DE VACÍO, A PARTIR DE MATERIALES RECICLADOS

DESIGN AND MANUFACTURE OF PUMP VACUUM FROM RECYCLED MATERIALS
1 1 2Juan Manuel Santos Bazo , Jesús Ricse Villar , Juan Orlando Chuquilín Arbildo

RESUMEN

La acumulación de residuos electrodomésticos y otros agudizan la contaminación del medio ambiente. 
Estos desechos se conocen como RAEE siglas de residuos de aparatos eléctricos y electrónicos. 
Reciclar las partes recuperables del equipo es minimizar el impacto ambiental. De las refrigeradoras 
domésticas en desuso se puede emplear el compresor. Los principios de la producción del vacío artificial 
y su aplicación nos permitieron realizar el diseño y fabricación de una bomba de vacío usando materiales 
reciclados.

El  objetivo fue diseñar y fabricar una bomba de vacío a partir de materiales reciclados previamente 
reparados y repotenciados. Se eligió un  compresor de una nevera comercial de 1/3 HP y otros  
materiales en desuso. Como resultado las dos características fundamentales de toda bomba de vacío se 
cumplieron como la presión límite o presión mínima de entrada, y el tiempo necesario para alcanzarla. En 
conclusión: Es una forma para incentivar a los estudiantes el cuidado del medio ambiente a través de la 
fabricación de equipos útiles con materiales en desuso y solucionar los problemas que causan los 
residuos sólidos industriales. La bomba construida a partir de los desechos de las compresoras de las 
máquinas de refrigeración cumple con los mismos principios de la bomba de vacío de marcas originales, 
con una adición de  servir como compresora. El costo  de la fabricación de la bomba de vacío con 
materiales en desuso es menor al del mercado que estimula a la generación de tecnología propia.

Palabra clave: Producción, aplicación, tecnología, detección, corrección.

ABSTRACT

The accumulation of waste appliances and other acute pollution of the environment. These wastes are 
known as WEEE stands for Waste Electrical and electronic equipment. Recycling computer parts is 
recoverable minimize environmental impact. Of the unused domestic refrigerators can use the 
compressor. Principles of artificial vacuum production and implementation allowed us to realize the design 
and manufacture of a vacuum pump using recycled materials.

The objective was to design and fabricate a vacuum pump from recycled materials and boosting 
previously repaired. We chose a commercial refrigerator compressor of 1 / 3 HP and other discarded 
materials. As a result the fundamental characteristics of the entire vacuum pump as the pressure is met 
limit or minimum inlet pressure, and the time required to reach it. In conclusion: It's a way to encourage 
students to care for the environment through the manufacture of useful materials in disuse and solve the 
problems caused by industrial solid waste. The bomb constructed from debris from compressor cooling 
machines comply with the same principles of the vacuum pump original brand, with an addition to serve as 
a compressor. The cost of manufacturing the vacuum pump with discarded materials is less than the 
market that stimulates the generation of technology.

Key words: Production, application, technology, detection, correction.
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