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INTRODUCCION

Los alimentos son un vehiculo potencial de exposición a dis
tintos agentes capaces de causar enfermedades u otros padec i::
mientos en el hombre. Los alimentos pueden ser con tam i nadas
por agentes biológicos, quimic.os o físicos en muchos mame n tos
durante el transcurso de su producción, transporte, almacenamien
to, distribución y preparación para el consumo. La contamina'::-
ción estó determinada por los métodos de producción, incluidas
la manipulación y la elaboración.

En. la actualidad como sabemos se enferman o intoxican mi
lIones de personas por el consumo de al ¡mentas contaminados,:¡
de lo limitada que es la capacidad de los servicios de salud para
proteger a la población contra estos riesgos, debido a la insuFi-
ciencia dE! los recursos de laboratorio y del respaldo institucio-
nal en nUE!stro medio como en otros paises de la América La ti-
na o (14)

El presente estudio determinó la existencia de contamina-
ción fecal en las verduras cultivadas y vendidas en el municipio
de San Lucas Tolimón, Sololó; habiéndose recolectado 84 mues-
tras de legumbres de los principales centros de producción dellu
gar, incluyendo cinco muestras tomadas en el Mercado municipal
que son las que principalmente consume la población de ese mu-
nicipio.

En este trabajo se contó con la asistencia del laboratorio
bacteriolágico de la Di rección General de Servicios de Salud pa
ra comprabar la presencia de E. coli, triturando las verduras re::
colectadas y tomando una milésima y una centésima del producto



diluido se procedió o lo siembro de los mismas en medios de cul-
tivo tipo Agar-sangre, Tergi tol 7 y Agar-MacConkey, posteri or-
mente se efectuó una identificación de bacterias Gram negativas
y al recuento de colonias.

Encontrando en este estudio que la mayoría de legumbres
recolectadas dieron cultivos positivos de bacilos coliFormes, lo
cual es el indicador de contaminación fecal.

2

- , -
l

DEFINICION y ANALlSIS DEL PROBLEMA

Estudios bacteriológicos del agua efectuados en las orillas
del Lago de Atitlón en el municipio de San Lucas Tolimán, Solo-
lá, demostraron que existe contaminación con Colibacilos. Las
verduras, cultivadas en las orillas del municipio mencionado ante
riormenteson irrigadas con agua del Lago y dichas legumbre-;
constituyen parte de la producción agrícola para el consumo y
comercio; por lo que dichas verduras tienen un potencial de con
taminación fecal en ese municipio deSololó. En este estudio s;
determinó la existencia de contaminación fecal de las verduras
cultivadas en el municipio de San Lucas Tolimán, Sololá.

!
i,
II
"
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JUSTIFICACIONES

1- Se ha comprobado que el agua de las ori 11os del Lago de
Atitlán en el municipio de San Lucos Tolimán, Sololá está
contaminada con Colibacilos.

2- Los verduras que son cultivadas en Son Lucas Tolimán son
irrigados con agua del Lago para consumo local.

3- El potencial del agua de ori Ilas del Lago de Atitlán, en mu
nicipio de San Lucos Tolimán, Sololá; cama vehículo d;
agentes biológicos capaces de producir enfermedad en los
pobladores de diGho municipio.

5
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OBJETIVOS

G EN ERAL

Determinar la existencia de contaminación f ec a I en las
verduras que san cultivadas en el municipio de San Lucas Tali-
mén, Salalé.

ESPECIFICaS

1- Identificar éreas de cultivo de verduras can contamina
ción bacteriológico en el municipio de San Lucas Tolimén,SoI016.

2- Identificar los agentes causales de la contaminación fe
cal de las verduras cultivadas en el municipio de San Lucas Toli=-
mén, Sololé.

3- Confirmar la existencia de contaminación fecal en las
verduras que son vendidas en los días de Mercado en el munici-
pio de San Lucas Tolimén, Solalé.
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REVISION BIBLlOGRAFICA

La importancia de las alimentas para la salud y laenferme-
dad se ha reconocida desde los tiempos de Hipócrates, padre de
la medic ina, y los otros médicos-sac erdotes de la antiguedad gri e
90. Desde el siglo pasado, la relación empírica entre la dieta y
la enfermedad se ha ido reemplazando cada vez en mayor medi-
da por Ia prueba científica que demuestra sin lugar a dudas q u e
lo que comemos tiene una influencia considerable en nuestra sa-
lud. Sabemos que para el hombre los alimentos pueden ser un ve
hículo de exposic ión a agentes tóxicos, y que éstos se combinan
con los tres componentes básicos del medio ambiente: aire, agua
y suelo y pueden así ser contaminados por los agentes químicos o
biológicos que existen en esos componentes. (8, 13)

Además, muchos alimentos constituyen substratos sumamen-
te favorabl es para el crecimiento y la prol iferación de microorga
nismos peligrosos que, una vez introducidos, pueden desarrollar~
se rápidamente. En el mundo mi lIones de personas contraen en-
fermedades por ingestión de alimentos contaminados, y m uc hos
miles fallecen cada aFoo. Entre esas enfermedades sedestacan las
de origen microbiano, conocidas como episodios de . "intoxica-

ción alimentaria", pero el creciente uso de productos químicos
en la producción y elaboración de alimentos es también m ot iv o
de alarma por las intoxicaciones químicas que pueden producir-
se. (7, 8) La mal nutrición influye mucho en la virulencia de
ci ertas enfermedades infecciosas comunes, cama el sarampión y
la varicela, y en la capacidad general del organismo para com-
batir la enfermedad. El efecto combi nado de la nutric ión y la
infección tiene quizá una importancia máxima en los tres prime-
ros años de vida. Al reducir la calidad y la cantidad de alimen
tos disponibles, la contaminación acentúa los problemas ya gra~
ves y conocidos bastante bien de mal nutrición en nuestro medio
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como en la América Latina. (14)

La FAO en su Production Yearbook de 1979 registró varias
diferencias en la ingesta de alimentos a lo que respecta a las ca-
lorías y proteínas consumidas. Como lo son en los años 1975-
1977 que la ingesta total de calorías osciló de un mínimo de
2.040 en Haití a 3.359 en Argentina, en Canadá y en Argentina
se consumieron grandes cantidades de productos animal (71,4 Y
65,6 g, respectivamente), mientras que en El Salvador y Ha i tí
la ingesta de todos los alimentos, incluídos los de origen animal,
fue marcadamente reducida (16,0 y 7,1 g respectivamente). (3)

Los problemas de control allmentario en el mundo se deben
considerar asimismo en relación con la creciente dependencia en
que se encuentran muc has países de alimentos importados, que no
siempre se producen, e.laboran, almacenan o distribuyen confor-
me a las normas del país importador. (3, 4, 15) El aumento en
el costo de esos alimentos y las medidas de protección pertinen-
tes para asegurar su buena calidad representará una carga econó-
mica adicional para los gobiernos durante el próximo decenio y
agudizarán la necesidad de políticas encaminadas a incrementar
la autosuficiencia en materia de producción de alimentas. (14)

En las Américas, la industria alimentaria se caracteriza por
la abundanci a de empresas de pequeña o mediana ¡m por t a ncia
que a menudo carecen del capital, las instalaciones yel perso-
nal necesarios para un control adecuado de la cal idad. A menu-
do faltan instalaciones adecuadas de almacenamiento, tales co-
mo de refrigeración, y los sistemas y mecanismos de transporte y
distribución de alimentos son deficientes. En síntesis, en la ma-
yor parte de los países en desarrollo faltan o son poco eficaces
las infraestructuras y el personal especializado que se necesitan
para ejercer un buen control sanitario de los alimentos en todos
los eslabones de la cadena de producción, elaboración, almace-
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nami ento y distribuc ión. (3, 14)

Es sabido que las enfermedades diarréicas, en cuya etiolo-
gía influyen mucho los alimentos contaminados, son una causa
importante de mortal idad por los menos en cinco países latinoam.!:
ricanos. (14) Varios estudios han demostrado que el temor a
contraer enfermedades, particularmente di arrea, es un f a e t o r
que desanima al turismo en los paises en desarrollo. No obstan-
te, extrapolando los datos de Estados Unidos y Canadá (países
que disponen de sistemas relativamente satisfactorios de vigi lan-
cia de enfermedades de transmisión alimentaria), puede calcular
se que las dimensiones del problema en cuanto a sal ud y econo-
mía son del orden de mi lIones de personas y miles de dólares al
año. (2, 3)

Si bien la mayoría de los países en desarrollo disponen de
algún tipo de servicio de control de alimentos, dichos servicios
casi siempre se encuentran con graves obstáculos para desarrollar
una labor efectiva. La falta de un firme compromiso nac iona I
que garantice la salubridad del sumi nistro de alimentos es un gr9-
ve problema. Muchos países no cuentan con una base legislativa
adecuada para resolver los complejos problemas de control ali-
mentario. Casi ningún país dispone a ese respecto de una polí~
ea bi en defini da y articulado, lo que quizá resulta en una dis-
persión de esfuerzos entre distintos ministerios del gobi erno naci~
nal. La coordinación entre los diferentes organismos suele s e r
inadecuada y se ve dificultada por la competencia en la obten-
ción de personal, fondos y prestigio. La aplicación compulsiva-
de las leyes existentes con frecuencia es ineficaz, tanto cualita-
tiva como cuantitatlvanente, y lo mismo cabe decir de. los me-
dios de análisis necesarios para las actividades de inspección.-
En la mayoría de los países la escasez de personal capacitado en
cada nivel de actividad del control alimentario es un grave y
creciente problema. Los problemas comunes a los paises en desa
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rrollo del mundo entero están profundamente entrelcizados con la
economía y la historia de cada país. Sus raíces surgen de la mi-
seria, el abandono, la explotación y la ignorancia. Ningún or-
ganismo gubernamental puede, aisladamente, resolverlos; po ra
ello son imprescindibles el compromiso y la cooperación multina-
cionales. (3, 11, 12, 14)

Es difícil estimar con precisión las consecuencias de los ali
mentas contaminados para la salud pública, debido a la falta d;;-

sistemas sensibles de vigilancia epidemiológica. (12) La infor-
mación epidemi ológica recolectada cuando ocurren brotes de en
fermedades a menudo no se comparte can el personal de inspec-
ción de alimentas, y lo mismo ocurre en sentido contrario. A pe
sor de ello, la incidencia de las siguientes enfermedades transmi

- sibles está bien documentada en América Latina: fiebre tifaidea- ,
brucelosisJ Fiebre paratifoidea, tuberculosis, disentería, enfer-
medades estreptocócicas, salmonelosis, shigelasis, hepatitis vi-
rica, enfermedades parasitarias, estafilococicas, etc. Periódi-
camente se producen brotes de estas enfermedades que, por la ge
neral, son resul todo de múltiples factores ¡nterdependi entes. La~
alimentos y el agua san únicamente dos de los vehículos de trons
misión de estas enfermedades. Lo falta de servicios adecuadO;
para la eliminación de desechos y las prácticas deficientes de hi
giene son factores adicionales que contribuyen a la propagación
de enfermedades transmitidas por los alimentos. (11, 12)

La mayor parte de los laboratorios oficiales destinados al
estudio de contaminantes en los alimentos pertenecen al sec tor
de la salud pública. Se emplea una variedad de equipo y de téc
nicas, la mayoría de las vecés anticuados, El instrumental q u;;-
poseen para determinar la presencia de contaminantes modernos,
como residuos de plaguicidas, es incompleto, y es común la fal-
ta de servicios de mantenimiento y de reparación, por lo que la
presencia de tales contaminantes muchas veces queda sin detec-
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tar. (1, 14)

Aunque es difícil obtener información sobre las presupues-
tos asignados a los laboratorios, los datos de que se disponen indi
can que las asignaciones anuales para laboratorio oficiales d;;-

control de alimentos, por país, osci Ion entre US$10 .000 y
US$5.417.000 en el sector de la salud pública; entreUS$576.000
y US$3.683.000 en otros sectores (universidades, aduanas, finan
zas, industria). (14) En los países con información disponible-;-
el porcentaje del presupuesto nacional destinado a los gastos de
salud varía entre 2,3 y 9,6% (en la mayor parte de los casos es
alrededor de 3-5%). La proporción del presupuesta del ministe-
rio de salud utilizada para la protección de alimentos solo se pue
de determinar a base de la poca información con que se cuento-;-
que i ndi ca cifras de O.28, O.29 y O .30% y, en un caso, 2,14%.
Las fondos destinados al control de alimentos dentro de los presu-
puestos del ministerio de Salud en algunos casos representa so lo
una parte del financiamiento de las actividades oficiales del con
trol de alimentos. (11, 12, 14) Por último, no hay coordinación
entre los servicios de control de los alimentos en los paises q u e
los tienen y la vigilancia epidemiológica de los servicios de sa-
lud. La vigilancia epidemiológica es una actividad esencial pa-
ra mejorar el control sanitario de los alimentos. El estudiode los
servicios y actividades de control de los alimentos en los países
en que se dispone de informac ión demostró que hay pocos progra
mas eficaces de control sanitario de los al imentos, ya veces no
hay ninguno. Esta situación requiere de mucha atención en los
paises en desarrollo ya que con el crecimiento constante de las
poblaciones, las pérdidas de alimentos y sus valores nutritivos re
sultan intolerables. (14)

Como el presente estudio se relaciona mós íntimamente con
la contaminación fecal existente en las Hortalizas, hablaremos
un paco de las normas sanitarias que se deben seguir a lo que se
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refi ere especial mente normas de calidad.

Los lotes de hortalizas aptas para consumo, deberán ser pro
cedentes de especies vegetales legítimas y sanas que, satisfagan-
las siguientes condiciones mínimas: deberán ser recogidas al con
seguir su grado normal de evolución y ser presentadas al consumo
en perfecto estado de desarrollo, tamaño, aroma y color propias
de la especie y variedad; deberán ser sanas, libres de enfermeda
des, insec tos, parásitos y hongos que les causen daños o deterio:-
rOl no deberán estar dañados por cualquier lesión de origen físi-
co o mecánico que afecte su apariencia; deberán estor libres de
lo mayor porte posible de tierra adherido; no deberán contener
suciedades o cuerpos extraños adheridos o su superficie; deberán
estar exentos de humedad externa.anormal, olor y sobar extraños;

- deberán estar libres de resíduos de fertilizantes y plaguicidas; de
berán presentarse intactos y Firmes; deberán corresponder o la;-
indicaciones de calidad impuestos; los vehículos en que s e r á n
transportadas los hortalizas no podrán ser utilizados para otros fi-
nes de transporte que puedan poner en peligro su higi ene, c o m o
estiércol, aves, animales y otras. (10, 15) Siempre que se esté
evaluando la calidad de una Hortaliza se deben tomar en cuenta
las características organolépticas de las mismas como lo son: as-
pecto, color, olor y sabor. (4,5, 15)

Cabe mencionar que los métodos utilizados para determinar
contaminación en los alimentos se hace en base a la microbiolo-
gía yo establecida por estándares mundiales los cuales norma 1-
mente son: homogeneización del alimento (trituración),dilución,
ensayos de presunción, ensayos de confirmación, medición de los
resu Itados. (1, 5)

Las infecciones transmitidos por los al imentos pueden s e r
debidos a bacterias, virus, protozoos y parásitos. Las infeccio-
nes bacterianas constituyen el grupo más importante de las infec
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ciones humanas que pueden transmitir los alimentos. Entre éstas
infecciones destaco el cólera, producido por Vibrio cholerae.
Si n embargo, hoy son más frecuentes las fi ebres tifoideas y para-
tiFoideas y otras especies del género Salmonella. (8) En los paí-
ses tropical es, las disenterías bacterianas (producidas por espe-
ci es del género Shigella) son responsables de gran parte de la mor
talidad infantil. Algunas cepas patógenas de Escherichia colf;
Streptococcus faecal is y de Proteus tambi én pueden causar brotes
ocasionales de trastornos intestinales.

En el área mediterránea hay focos endémicos de Fiebre de
Malta, producida por una especie del género Brucella. La Fiebre
de Malta o mediterránea es una enfermedad molesta, de larga du
rocián y difícil de curar. (8)

-

Se sabe que más de 1OO.tipos diferentes de virus se excre-
tan en los heces humanas. Se pueden el<cretar mós de 1.000,000
de partículas virales infecciO$as por gramo de heces de persona
infectada, manifieste o no lo enfermedad. Se han encontrado
concentraciones hasta de 100,000 partículas virales infecciosas
por litro de aguas negras, sin depurar. Hasta el momento los di-
ferentes Virus entéricos humanos que pueden estar presentes en el
agua y en los alimentos son: enterovirus, pollovirus, echovirus,
coxsackievirus A, cosxackievirus B, nuevos enterovirus de la gas
troenteritis (agentes tipo Norwalk), rotavirus, (familia Reoviri-:'
dae), ,:'reovirus, adenovirus, parvovirus (virus adeno-asociados).-
(9, 14)

Los infecciones parasitarias también juegan un papel muy
importante en las hortalizas contaminadas, como por ejemplo la
Amebiasis que resulta de la ingestión de quistes viables de Enta-
moeba histolytica, que llegan a la baca por la ingestión de ali-
mentos o agua contaminados o con los dedos. Los personas con
Amebiasis eliminan quistes con sus matrias fecal es, las cuales son.
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usualmente lo fuente de contaminación. Uno higi ene personal y
de grupo deficiente, así como manipuladores de alimentos sucios
contribuyen o una alta frecuencia de Amebiasis en la comunidad,
facilitando los brotes epidémicos de la enfermedad en los climas
cálidos y templados. Quizás el problema fundamental radica en
mejorar la higiene personal y del medio ambiente a la vez que en
someter a la terapéutica antiamebiana a los manipuladores de ali
mentas y a otros portadores que diseminan la infección. la Tri-=
quinosis es una infección parasitaria conocido en las zonas tem-
plados (aunque rara vez se produce en los paises desarrollados), -
dicha infección resulta de la ingestión de carnes de otro huésped
que contenga las larvas enquistadas del agente causal, que es la
Trichinella spiralis, esto infección es relativamente raro. la Un-
cinarias estó ampliamente diseminada por todos los paises de cli-
mas cálidos y húmedos, y ocurre por la defecación al aire libre,
por eso es muy importante la utilización de las letrinas higiéni-
cos o

la Ascariasis es una infección parasitaria hiperendémicaen
los trópicos, las víctimas de dicho infección se enferman por la
¡ngesti ón de huevos que estén totalmente larvados y sean tomados
del suelo. De otro infección parasitario que podemos hacer men
ción es la Esquistosamiasis, los huevos de estos parásitos son eli-=
minadas con los materias fecales humanas o en lo orina. (8)

El segundo grupo de enfermedades transmitidas por los ali-
mentos son los intoxicaciones alimentarias, o seo los enfermeda-
des ocasionados al ingerir un alimento en el que se encuentra un
veneno o toxina. los toxinas son produc tos microbiancs (en gene
rol, bacteriano) que dañan o matan las células del hospedante--:
lo intoxicación alimentaria más grave producido por toxinas bac
terianas es el Botulismo, debido o Clostridium batulinum. Est;;
bacteria produce uno toxina que es el veneno más fuerte conoci-
do: un solo gramo de lo toxina bosta poro causar lo muerte por
envenenamiento o 8 millones de personas. los alimentos que más
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frecuentemente causan botulismo son las conservas caseros, en
particular los de "verduras", el pescado ahumado o en salmuera
y el queso casero de insuficiente acidez. (7)

En cambio, los toxinas producidos por los bacterias Stha-
phylococcus aureus son resistentes 01 calor, aunque su toxicidad
es menor y raro vez resultan mortales. la causa más general de
contami noc ión estafi 10cl5cica de alimentos es que no han sido re
frigerados i nmedi atamente después de coci norias. los cortes "O
heridos infectadas en las manos y los infecciones nasales son fre-
cuentes focos de estafi Iococos . (8)

los toxinas producidos por hongos se llaman micotoxinas. -
los más pel igrosas son los aflatoxinas. Se pueden encontrar afla
toxinas en muchos alimentos: cacahuetes, aceite sin refinar-;
maíz, trigo, patatas, arroz, sorgo, saja, leche e hígado. Ade-
más de sus efectos nocivos sobre diversas portes del organismo, se
ha comprobado que algunos aflatoxinas y otras micotoxinas tie-
nen efec tos cancerígenos fuertes. (7, 8)

En Guatemala no existe ningún estudio formal hasta el mo-
mento sobre Contaminación de Alimentos se refiere, pero hare-
mos mención de un trozo del discurso del Ingeniero Jorge A r i as
en lo inauguración del Simposio Sobre Problemas de Contamina-
ción Ambiental, celebrado del 8 0110 de Febrero de 1980 en
Guatemala, asíse expreso ellng. Arías "finalmente cabe señalar
que no bastara' con que lo ciencia y lo tecnología nos ofrezcan
los soluciones o los crecientes probl emas de contaminación am-
biental y su repercusión en los alimentos, ya que en un ambien-
te insalubre los alimentos frescos serán vehículo poro diferentes
padecimientos humanos siempre, y no bastará tambi én que el Go
bierno planee diferentes actividades 01 respecto yo que nunca se
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ha iniciada un Proyecto integral para resolver o mejorar las
condiciones de Contaminación se ;refiere en cualquier parte de
la Repúbl ica". (6)
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MATERIAL Y MITODOS

RECURSOS

2-

HUMANOS:

1- Inspector de Saneamiento Ambiental, técnicos en So Iud
Rural que pertenecen al Centro de Salud de San Lucas To-
limán, Solalá.

El personal técnico a cargo del laboratorio bacteriológico
de la Di rección General de Servicios de Salud.

FISICOS:

El laboratorio bacteriológico de la Dirección General
Servicios de Salud o

de

MATERIAL DE ESTUDIO:

1- 79 muestras de verduras de los principales sectores de pro-
ducción del municipio de San Lucas Tolimán, Sololá. 0/er
anexa)

2- 5 muestras de las principales legumbres que son consumidas
y vendidas en los días de Mercado en el municipio de San
Lucas T01imán, Sololá.
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METODOS

Se localizaran primeramente las cinco principales sectores
de producción de verduras en el municipio de San lucas To

limán, Sololá, ésto se realizó en base a un mapa topográfico es=-
cala 1: 10 .000 brindado por el Ministerio de Agricultura donde
ya estaban localizadas dichas hortalizas, las variedades existen-
tes en cada sector fueron para el No. 1 tomate, cebolla; No.2
apio, tomate; No. 3 pepino, rábano,' perejil, culantro; No.4
cebolla, rábano, lechuga, brácoli; No. 5 repollo, acelga,remo
lacha, zanahoria, :rábano, lechuga, puerro; en todo momentO'
se trabajó bajo el asesoramiento del Ingeniero Agránomo Carlos
Sierra quien trabaja como Jefe del departamento de Cartografía
y Catastro del mismo Ministerio ya mencionado.

1-

2- la extracción de la verdura cultivada en cada sector loca-
lizado previamente se hizo del centro de cada: h orto I iza

por el investigador, logrando tomar un 10% de la produccián ya
madura en cada terreno cultivado, ésto se realizó entre las 8:00
hrs. y 11:00 hrs. A.M.

3- Dichas verduras fueron tomadas de la tierra con guantes es
tériles (se usá un guante para cada legumbre recolectada)-

y luego se pusieron en bolsas plásticas transparentes previamente

esterilizadas, se cerraron las bolsas con un cordel inmediatamen-
te de ser tomadas las muestras y a cada una por separado se le pu-
so un código que fue establecido por el investigador, por ejemplo,
1-0 fue un tomate del sec tor No. 1 y así sucesivamente.

4- Además se coaificaron cinco bolsas previamente con la le-
tra "M", lo cual nos indicó que esas verduras fueron del

sec tor Mercado. 0/er anexo) Se escogi eran para ésto pri ncipal
mente las legumbres que se consumen en el municipio de San lu=-
cas Tolimán, Saloló, las cuales son: lechuga,. tomate, zencho-
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ria, róbano y remolac he. Se hace mención que dichas verduras
recolectadas en el Mercado son cul tivadas en el municipio. es-
to tuvo el propósito para que en el estudio se pudi era confirmar

tamb~én la conta~inación fecal existente en las verduras que son
vendidas en los dios de Mercado en ese municipio.

5- la forma en que se recolectó las verduras codificadas Con
la letra "M" fue la misma que la de los demás sectores, sá-

lo con la gran diferencia que para ésto se le pidió al vendedor de
dichas leg~mbres las depositará sin lavarlas con sus propias ma-
nos (suponiendo en todo momento que estaban limpias esas manos)
en las bolsas ya previamente esteri lizadas.

6- Todas las verduras recolectadas de todos los sectores loca-
lizados iban depositándose en recipientes que contenían cu

bos de hielos en el centro para colocar alrededor las legumbre-;
extraídas en cada sector.

7- El procesamiento de las verduras en el laboratorio se efec-
tuó de la siguiente manera: se utilizó material estéril ca-

jas de Petri de 100mm., bisturí y pinzas dicutes efectuand: cor
tes longitudinales en todas

'as verduras, dicha.l~gumbre se tritu=-
ró y diluída en 4ml . de suero fisiológico, se tomó uno milésima
y una centésima con asas calibradas, procediendo así a la siem-
bra en los medios especificas Agar sangre, Tergitol 7 y Agar-Mac
Conkey, luego se procediá a la identificación de bacterias Gram
negativas y al recuento de colonias. (1, 5)

8- Se estableció la presencia de E. coli u otros patÓgenos en-
téricos en cada muestra por la tabulación respectiva.
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RESULTADOS

.Sector No. 1

En este sector de los 5 tomates recolectados 4 de ellos re-
sultaron sin crecimiento de bacterias, s610 1 tomate tuvo la pre-
sencia de Enterobacter spp. con un conteo total de colonias de
3 X ]06. En el caso de las 4 cebollas recolectadas en dicho sec
torse encontr61a presencia de Enterobacterspp. en todas con
un conteo total de colonias entre 3.7 X 10b Y 4 X 106.

Sector No. 2

En este sector se recolecro una muestra de apio la cual se
le encontr6 Enterobacter spp. con un conteo total de colonias
del 2.2 X 106. De los 3 tomates recolectados en este sector, 1
no creci6 ningún tipo de bacteria y en los otros 2 se encontr6
Klebsiella spp. y Enterobacterspp. con un conteo de colonias
del 3.2 X 106 en ambos.

Sector No. 3

En este sector de los 3 pepinos recolectados, 2 resultaron
con Enterobacter spp. y E. coli con un conteo de colonias del
3 X 106 Y 1 pepino se encontr6 con Salmonella typhi con un con
teo total de colonias del 3.7 X 106. En los 4 rábanos recolecta=-
dos en este sec tor se encontró Enterobacter spp. con un con te o
total de colonias entre 2.5 X 106 Y 3.2 X 106. De las 2 mues-
tras de perejil recolectadas se encontró E. coli, Enterobacter spp.
y Klebsiella spp. con un conteo total de colonias del 3.1 X 10b.
En la única muestra de culantro recolectado en este sector se en-
contr6 Enterobacter spp., E. coli y Klebsiella spp. con un con-
teo total de colonias del 4 X 106.
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Sec tor No. 4

En este sector de las 3 cebollas recolectadas, 2 se les en-
contró E. coli y Enterobacter spp. con un conteo total de colo-
nias del 2.2 X 106 Y una cebolla con Salmonella typhi con un
conteo total de colonias del 3.5 X 106. En los 3 róbanos reco-
lectados en este sector se encontró Enterobacter spp. con un con
teo total de colonias del 2.8 X 106.

En las 5 lechugas recolectadas en este sector se halló En-
terobacter spp. con un conteo total de colonias del 2.9 X 106.
En los 4 brócolis recolectados de este sector se encontró la pre-
sencia de iEnterobacter spp. y Klebsiella spp. con un conteo to-
tal de colonias del 2.8 X 106.

Sector No. 5

En la única muestra de repollo recolectada en este sector
se encontró 51terobac ter spp. con un conteo total de colonias
del 3 X 106. En las 3 muestras de acelga de este sector se encon
tró E:. col i y Enterobacter spp. con un conteo total de colonias :::
del 3 X 106. En las 6 remolachas recolectadas de este sec tor
se halló Enterobacter spp., Klebsiella spp. y E. coll con un
conteo 'total de colonias del 3.7 X 106. En las 7 zanahorias de
este sector se encontró la presencia de E. coli, Enterooocj'er spp.
y Klebsiella spp. con un conteo total de colonias del 2.9 X 106.

En los 4 róbanos recolectados en este sector se encontró E. coll,
Enterobacter spp., Citrobacter spp. y Klebsiella seE' con un co~
teo total de colonias del 3.5 X 100. En las 7 lechugas de es te
sec tor que fueron recolec todas se encontró E. coll, Enterobac ter
spp. y Klebsiella spp. con un conteo total de colonias de 3.2 X
T6o. En los 8 puerros recolectados en este sector se encontró En-

terobacter spp. y Klebsiella spp. con un conteo total de colo-
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nias del 2.7 X 106.

Sector Mercado'

En este sector se recolectó únicamente las 5 variedades de
verduras que son los consumidas principalmente en el municipio
de San Lucas Tolimón, Sololó, éstas fueron las siguientes: remo
lacha, tomate, ,lechuga, zanahoria y róbano, habiéndose encon
trado de éstas 4 legumbres con E. coli, Enterobacter spp., Kleb-=
siella spp. y Proteus spp. con un conteo total de colonias d;r-4
X 106. Siendo el tomate la única verdura recolectada en este
sec tor donde no hubo crec imi ento de ooc terias.
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ANALlSIS y DISCUSION DE RESULTADOS

En dicho estudio habiéndose encontrado la presencia de or
ganismos coliformes en las verduras, no se puede establecer la
procedencia de los mismos (raíces, clase de abono, pedículos, h~
jas, partes internas de la legumbre, cáscara, tipo de riego, fer-
tilizantes, manipulación, traumas, etc.) porque éste ya corres-
pondería a otro trabajo más a fondo de la contaminación fecal en
las verduras cultivadas en el municipio de San Lucas Tolimán, So
loló, en el cual si se tomara en cuenta todos los demás factore-;-
de riesgo ya mencionados anteriormente. (2, 12)

En las legumbres de los sectores 3, 4, 5 que se encuentran
en el perímetro de la población, y las obtenidas en ventas del
Mercado se aislaron concentraciones importantes de E. coli, lo
cual puede ser evidencia de contaminación fecal. Asimismo
se cultivó Salmonella typhi en una muestra de pepino del sector
3 y una cebolla del sector 4, también ubicados dentro del casco
urbano. Este hallazgo en los sec tores mencionados y no presen-
te en los terrenos de cultivo localizados como 1 y 2, puede es-
tar relocionado 01 mayor hacinamiento, aguas negras en drenajes
a flor de tierra, letrinas en sitios no recomendables, excremento
humano o animal, aumento de la manipulación, mayor contami-
nación en el sector urbano por insectos, desechos, etc. (8), ma-
yor frecuencia de personas con trastornos intestinales infeccio-
sos, a diferencia de los sec tores 1 y 2, donde las muestras s o n
irrigadas con la misma agua de la bahía de San Lucas, pero no
existen los otros factores mencionados dentro del perímetro de la
poblac ión .

En base a los hallazgos anteriores, en los sectores 3,4, 5
y en el Mercado hay evidencia de contaminación fecal y se lo-
gró aislar un patógeno importante como lo es ,,1 agente c au so I
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de la Fiebre Tifoidea. En relación a los resultados de Entero-
bacter spp., Klebsiella spp., Citrobacter spp. y Proteus spp.: -
pueden estar relacionados a la flora normal que presentan cIer-
tas legumbres y no necesariamente debido a contami naci ón fecal,
animal o humana. (8)

Aunque el vehículo de agentes patógenos intestinales co-
múnmente es el agua, en este trabajo queda la interrogante del
papel que juega el sistema de riego con el agua procedente de
la bahía de San Lucas, o si la causa de contaminación fecal en
el municipio de San Lucas Tolimón, Sololó, está más que to do
relacionada con las costumbres de la población, ya que los sec-
tores del casco urbano presentaron muestras que carac terizan a
esta condición.

A pesar de esta posibilidad es necesario hocer mós estudios
en el futuro o obteniendo legumbres de un mayor número de sec-
tores del munici pio, en vista que sólo hubo dos sitios fuera del
casco urbano.
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CONCLUSIONES

1- Existe contaminación fecal en las verduras que son cultiva
das en el municipio de San Lucas Tolimón, Sololó.

2- La contaminación fuémayor en las verduras cultivadas
hortalizas localizadas dentro del casco Urbano.

en

3- El agente que predominó en todas las verduras recolectadas
en este estudio fue el Enterobacter spp.

4- Existe un alto índice de contaminación fecal en las verdu-
ras que son vendidas en los días de Mercado en el munici-
pio de San Lucas Tolimón, Sololá.
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RECOMENDACIONES

1- 6; de vital importancia continuar con este tipo de trabajos

de una manera mós extensa en las diferentes poblaciones
del interior del país, con el fortalecimiento y Asesoramien
to contínuo de instituciones gubernamentales e internacio'=-
nales tipo Salud Pública, Agricultura, Educación, O.P .S./
O.M.S. respectivamente.

2- La contaminación de los al imentos, como un componente
de la atención primaria de salud, se debería incluír en pro
gramas educativos de la familia y la comunidad, que ha::
gan hincapié en la educación de los escolares y de las ma-
dres, quienes pueden tener la mayor influenc ia en la ma-
nera de manipular los alimentos en el hogar.

3- Los Gobiernos, países donantes y entidades de préstamo de
be rían otorgar alta prioridad a los programas de protecció;:;
de alimentos en la asignación de fondos, especialmente
cuando los recursos son limitados como en nuestro país.

4- Mientras no se corrijan los métodos trodicionales de riego
que no sólo se efectúan en esta poblaci ón sino también en
otros lugares del país, se sugiere que todos los alimentos
sean bien lavados antes de ingerirse ya que la contamina-
Ción de los mismos no solo puede estar relacionada con el
tipo de riego, aguas contaminadas sino tambi én por la ma-
nipulación de las verduras desde su origen hasta su venta
en Mercados municipales.
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5- Reconociendo los factores de salud, sociales y económicos
relacionados con la venta ambulante de alimentos, debería
emprenderse un estudio can miras a establecer criterios
apropiados para reglamentar esas actividades en los países
de América Lati no donde cada día personas enferman a in-
taxican por el consumo de alimentos contaminados. (14)
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RESUMEN

El presente estudio es una investigación prospectiva reali-
zado en los meses de Marzo y Abril de ]984, con el objeto de
determinar lo contaminación Fecal en verduras cultivadas en el
municipio de San Lucas Tolimán, Sololá. Paro este propósito se
recolectó un 10% de las verduras cultivadas en 5 Sectores agrí-
colas de los principales productores de ese municipio y también
se escogió 5 clases de verduras del mercado municipal que son
las que principalmente consume la población ya mencionada.

Después de transportar los muestras en bolsas estériles y en
recipientes cerrados conteniendo hielo, se practicó un estudio -
bac teriológico para cuantifi cor la presencia de enterobacterias,-
principalmente E. col i como evidencia de contaminación Fecal
y tratar de aislar patógenas específicos como Shigelia y Salmo-
nella. En 4 áreas de estudio se encontró E. Coli y en 2 se aisló
Salmonell a typhi .
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