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RESUMEN. El estudio se realiz6 durante el perfodo comprendido
entre marzo de 1990 a marzo de 1993, en una muestra seleccionada
aleatoriamente de los puestos callejeros de frutas ubicados en San
José, CostaRica. Seinvestigéla presenciade Salmonella spp, Shigella
spp, Escherichia coli, asf como coliformes fecales en refrescos na-
turales, ensalada de frutas y en las frutas que con mayor frecuencia
se expenden en tales puestos, ya sea en tajadas como es el caso de la
pifia (Ananas comosus), papaya (Carica papaya), mango verde
(Mangifera indica) y sandia (Citrullus vulgaris), o aquellas como
nances (Byrsonima crassifolia) y jocotes (Spondias purpurea) que se
consumen con todo y c4scara. Fueron analizadas 25 muestras de cada
una de las frutas, 50 refrescos naturales y 50 ensaladas de frutas,
segiin la técnica del Nimero M4s Probable, recomendada por
Vanderzant & Splittstoesser y los métodos de andlisis cualitativos
sugeridos en el «Bacteriological Analytical Manual». Asimismo, se
utiliz6 la técnica de NMP para 5 tubos descrita en el Standard
Methods for Examination of Water and Wastewater par analizar 15
muestras del agua utilizada por los vendedores callejeros de frutas.
Para estudiar el aporte nutricional de las diferentes frutas, se utilizaron
las tablas de composicién de alimentos para Costa Rica, América
Latina y Estados Unidos de América. Los andlisis microbiol6gicos
sefialan que el 30% de las frutas, 70% de refrescos naturales y el 96%
de las ensaladas de frutas presentan coliformes fecales. De igual
manera, 10s tres tipos de alimento presentan indices importantes de
contaminacién con E. coli. No se aislé Samonella spp ni Shigella spp
en ninguna de las muestras. El andlisis de agua revel6 que el 53% de
ésta contenfa coliformes fecales, lo cual probablemente se debe a la
deficiente higiene de los utensilios que los vendedores ambulantes
usan para recolectar este liquido. La evaluacién nutricional indica
quelas porciones de fruta (excepto la sandia) permiten satisfacer mas
del 100% de 1a recomendacién diaria de vitamina C (60mg) y entre
un 4 y 7% de la ingesta recomendada (30g) de fibra dietética.
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SUMMARY. Microbiological quality of street sold fruits, San
José, Costa Rica. The sanitary quality of street sold fruits was
analyzed during the period from march 1990 thru march 1993 in
San José, Costa Rica. It looked for the presence of Salmonella spp.
Shigella spp., Escherichia coli as well as fecal coliforms in natural
refreshments, fruit salads and the fruits most frecuently expended
on streets, either in slices as the pineapple (Ananas comosus), pa-
paya (Carica papaya), non-ripe mangoe (Mangifera indica) and
watermelon (Citrullus vulgaris) and those that can be eaten without
peeling, like nances (Byrsonima crassifolia) and jocotes (Spondias
purpurea). 25 samples of each fruit, 50 natural refreshments and 50
fruit salads were processed according to rinse solution method, and
the bacteriological determination was based in the methodology
described by Vanderzant & Splittstoesser and the Bacteriological
Analytical Manual. In the same way, it was used the Most Probable
Number for 5 tubes described in the Standar Methods of Water and
Wastewater in orden to analyze 15 samples of ready to use water by
the fruit hawker. The nutritional value was studied according to the
food composition tables for Costa Rica, Latin America and USA.
The results show that more than 30% of fruit samples, 70% of
natural refreshments and 96% of fruit salad presented fecal
coliforms. Same time, all of them present important contamination
indexes with E. coli. Salmonella spp. and Shigella spp. were not
isolated. The water analysis revelead that 53% contained fecal
coliforms, probably due to the lack of hygiene in the utensils used
to collect water. The nutritional evaluation shows that fruit portions
(except watermelon) satisfy more than 100% of the diary
recommendation of vitamin C (60 mg) and 4-7% of the recommended
ingestion of dietetic fiber (30g).
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INTRODUCCION

En Costa Rica la enfermedad cardiovascular y el cancer
gastrico constituyen la primera y segunda causa de muerte en
adultos; por tal razén el consumo de frutas se ha promovido
como estrategia para prevenir y combatir tales patologias. El
alto contenido de fibra dietética asi como la importante con-
centracién de dcido ascérbico y B-carotenos de esos alimentos,
constituyen factores de indiscutible importancia nutricional
en la previsién de esas enfermedades crénicas (1-4).

La venta de frutas en puestos callejeros constituye una
alternativa que contribuye a fomentar el consumo de estos
alimentos, ya que esos sitios de venta representan un lugar de
facil y rdpido acceso para el consumidor y ofrecen , en la
mayoria de los casos, las frutas listas para comer (sin cdscara
y en tajadas), como refresco o mezcladas (ensalada de frutas)
a precios cémodos.

No obstante, ante la cuestionable calidad sanitaria de los
alimentos expendidos en la via ptiblica (5-7), es posible que las
frutas ademds de representar una medida preventiva o
dietoterapéutica para el cdncer e infarto del miocardio, lleguen
también a constituirse un factor que contribuye al desarrollo
de otras patologias generadas por microorganismos tal y como
se ha reportado, (8-10) independientemente de la manera en
que se consuman. Diversos microorganismos patégenos como
Salmonella, Shigella y Vibrio cholerae pueden sobrevivir en
las frutas a temperatura ambiente por varios dfas, lo cual pone
de manifiesto el riesgo que las frutas vendidas en puestos
callejeros representan para la Salud Publica.

Dadolo anterior, este estudio se propuso evaluar la calidad
microbiolégica y el aporte nutricional de las frutas que mas
frecuentemente se venden, ya sea en su forma tradicional, en
refrescos o mezcladas, en las calles del Area Metropolitana de
San José, Costa Rica.

MATERIALES Y METODOS

Durante el periodo comprendido entre marzo de 1990 a
marzo de 1993, se estudié la calidad microbioldgica de las
frutas que con mayor frecuencia se expenden en los puestos
callejeros de San José ya sea como refresco, mezcladas (en-
salada de frutas) o en su forma natural.

Se analizaron tanto aquellas frutas que se venden peladas
y en tajadas como la pifta (Ananas comosus), papaya (Carica
papaya), mango verde (Mangifera indica) y sandia (Citrullus
vulgaris), asi como aquellas frutas que se consumen con todo
y cascara, tales como nances (Byrsonima crassifolia) y jocotes
(Spondias purpurea), ademds de mezclas de éstas o refrescos
preparados a partir de ellas.

Se estudiaron 25 muestras de cada una de las frutas, 50
refrescos y 50 ensaladas de frutas. Todas las muestras fueron
recolectadas en bolsas pldsticas estériles en los distintos
puestos callejeros seleccionados aleatoriamente, tomando 5
muestras por puesto. Asimismo, se estudiaron 15 muestras del

agua utilizada para el lavado de las frutas en esos puestos de
venta, utilizando para la recoleccién de éstas, botellas, esté-
riles con 0.01% de tiosulfato de sodio.

Para el procesamiento de las muestras se utilizé la técnica
de enjuague (11), y para cuantificar la presencia de coliformes
fecales y de Escherichia coli la técnica del Nimero M°as
Probable (NMP) recomendada por Vanderzant y Splittstoesser
(11). Asimismo, para determinar la presencia de Shigella spp.,
se utiliz6 la metodologia descrita en esa misma fuente.

Parael aislamientode Salmonelia spp., se siguié el método
recomendado por el Bacteriological Analytical Manual (12).

Las muestras de agua fueron procesadas siguiendo la
técnica de NMP para 5 tubos, descrita en el Standard Methods
for the Examination of Water and Wastewater (13).

Para estimar el valor nutritivo de las porciones de fruta, se
utilizé la tablade composicién de alimentos y pesos para Costa
Rica(14). También se usé latablade composicién de alimentos
parausoen AméricaLatina (15), paradeterminar los porcentajes
de porcién no comestible del jocote, nance, pifia y sandia. Por
dltimo, para obtener el aporte de fibra dietética, se utilizé la
informaci6n suministrada por la tabla de composicién de
alimentos estadounidense (16).

RESULTADOS

Enel gréfico 1 se presenta el porcentaje de positividad por
coliformes fecales y E. coli en las frutas, refrescos y ensalada
de frutas estudiadas y en Tabla 1 los rangos obtenidos.

GRAFICO 1
Porcentaje de positividad por bacterias coliformes,
segun el tipo de producto vendido en los puestos callejeros,
San José, Costa Rica.
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En mis del 30% de cada producto se determind la presen-
cia de coliformes fecales, siendo la ensalada de frutas y los
refrescos naturales los que presentan los indices mds altos de
contaminacién. La presencia de E. coli se detect6 en més del
10% de las muestras de las diferentes frutas y en mds del 70%
de las ensaladas de frutas y refrescos naturales.

Con relacion a Salmonella spp. y Shigella spp. éstas no se
lograron aislar en ninguna de las muestras.

El analisis de las aguas revel6 que el 53% de las muestras
presenté contaminacién fecal (Tabla 1).
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TABLA 1
DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LOS ALIMENTOS
ESTUDIADOS SEGUN RANGOS DE NUMERO MAS
PROBABLE POR GRAMO (NMP/G) DE COLIFORMES
FECALES Y E. COLL

Alimentos*

NMP/g Ens.de Ref. San- Mango Nance Papa- Pifia Joco- Agua

frutas nat. dia verde ya te de Ia-

vado**

Coliformes
fecales
3-99 10 12 22 24 13 22 30 33 33%x*x
100-499 46 20 11 08 20 11 05 08 00
500-1100 20 10 00 10 05 04 03 00 07
+1100 20 28 00 00 00 00 00 00 13
E. coli
3-99 8 12 11 12 13 9 13 14 DND
100-499 35 20 04 00 07 4 00 08 DND
500-1100 18 10 00 00 03 0 00 06 DND
+1100 11 28 00 00 00 0 00 00 DND

n* n frutas= 25 cada una
n ensalada de frutas = 50
n refrescos naturales = 50
**  NMP/100 mi.
*** entre 2 - 99/100 nl.
DND Dato no determinado

En Tabla 2 se presenta la informacién nutricional. Las
porciones de todos los alimentos analizados, excepto sandiay
refrescos naturales, aportan mds de 60mg de vitamina C y
cerca de 2 gramos de fibra dietética.

TABLA 2
CONTENIDO DE VITAMINAS A, CY FIBRA
DIETETICA DE LAS PORCIONES COMESTIBLES DE
FRUTAS EXPENDIDAS EN VENTAS CALLEJERAS,
SAN JOSE, COSTA RICA.

Fruta Peso Promedio VitC VitA  Fibra
porc. comestible Eq.retinol dietética
(g oml) (mg) (ug) (&

Jocote 199 89 20 DND
Mango verde 186 128 24 2,0
Nance 117 98 08 DND
Papaya 145 67 53 1,3
Pifia 157 96 08 2,4
Sandia 140 07 32 0,3
Ensalada de

frutas* 250 71 62 2,3
Refresco

natural 245 06 02 0,0

DND: dato no disponible
* Incluye solamente 44g banano, 151g papaya y 55g pifia.

DISCUSION

Algunas investigaciones llevadas a cabo en la India,
Indonesia, Nigeria y el Perd, indican que el estado nutricional
de muchas familias de bajos ingresos podria menoscabarse
considerablemente de no venderse alimentos en la via piblica
(17), ya que muchas veces estos representan la principal
fuente de energia y de algunos nutrimentos en la dieta de esos
grupos sociales (18).

En Costa Rica, a diferencia de esos paises, las ventas
callejeras de alimentos no representan un eslabén de tanta
importancia en la cadena alimentaria, ya que en los puestos
ambulantes costarricenses 1o que con mayor frecuencia se
ofrece al consumidos son frutas y «snacks».

El valor nutritivo de estos tltimos alimentos es reducido
(14); sin embargo, el de las frutas (excepto la sandia) debe
considerarse, ya que permiten satisfacer mas del 100% e la
recomendacién diaria de Vitamina C (60 mg) (19) y entre un
4y 7% de laingestarecomendada (30g) de fibra dietética (20).

La importante cuantia de Vitamina C y fibra dietética
suministrada por las porciones de las frutas evaluadas, insinta
que la promoci6n del consumo de éstas constituye una buena
estrategia para incrementar la ingesta de esos elementos
nutritivos. No obstante, las frutas vendidas en la via piblica,
lejos de representar un mecanismo inocuo que contribuya a
saciar las recomendaciones de algunos nutrientes, constituyen
mds bienun foco potencial parala transmisién de enfermedades
de origen microbiano; debido ala notable contaminacién fecal
que presentan evidenciada més claramente por la presenciade
E. coli en todas las muestras analizadas.

Los resultados obtenidos posiblemente derivan de la
omisién por los vendedores ambulantes de las técnicas ade-
cuadas de manipulacién, asf como a la deficiente calidad
sanitaria del agua utilizada para lavar las frutas.

En este estudio se determiné que los vendedores callejeros
recolectan el agua que utilizan en los locales comerciales
como sodas, farmacias y gasolineras, ubicados cerca del
puesto donde expenden las frutas; sin embargo, mas del 50%
de las muestras del liquido utilizado mostraron contaminacién
con materia fecal. Esto probablemente se origina debido a la
recoleccién de agua potable en recipientes contaminados, ya
que los informes mensuales del Sistema Nacional de Acue-
ductos y Alcantarillados sobre la calidad del agua distribuida
en San José durante periodo de recoleccién de las muestras
(21), sefialan que este liquido cumpli6 la norma mundial para
agua potable (<2 coliformes fecales/100ml) (13).

Los elevados indices de contaminacién fecal hallados en
las frutas evaluadas representan un serio problema para la
Salud Piblica si se considera que la salmonelosis, disenteria
bacilar, célera, hepatitis A, gastroenteritis viral y disenteria
amibiana son algunas de las enfermedades m4s frecuentemen-
te asociadas a la contaminacién fecal de los alimentos (8-10,
22-25). Esto se agudiza atin m4s al considerar que el tiempo de
sobrevivencia de microorganismos patégenos como Vibro
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cholerae, Salmonella spp., Shigella spp. en las frutas a tem-
peratura ambiente, puede ser hasta de tres dias a pesar del pH
acido de estos alimentos (26-28).

Por otrolado, 1a contaminacidn hallada sugiere, tal y como
se ha reportado en otros estudios (29,30), un riesgo potencial
para la transmisién de pardsitos intestinales provenientes de
las aguas de lavado o de los manipuladores.

Los millares de casos de c6lera registrados en América
Latina, han alertado a las autoridades sanitarias, asi como al
publico, sobre la amenaza que representa la contaminacién
microbioldgica de los alimentos.

Esta situacion ha generadola puesta en marchade sistemas
de inspeccién que velan por el cumplimiento de las leyes
correspondientes, asf como el respeto de los principios bdsicos
de manipulacién. Sin embargo, estos sistemas de control
esporddico resultan poco satisfactorios aln en paises
industrializados que cuentan con infraestructuras sanitarias
bien desarrolladas (24). Por lo tanto, si en los paises latinoa-
mericanos se desea logar la inocuidad de los alimentos ven-
didos en la via piiblica, se hace necesario adoptar estrategias
mas agresivas endonde se consideran medidas de fiscalizacion
y de vigilancia periédica, principalmente en aquellos paises en
los cuales estos alimentos satisfacen un porcentaje importante
de los requirimientos nutricionales de los consumidores.
Ademds, se requiere definir estrategias de adiestramiento a los
manipuladores de alimentos, de manera que estos se sientan
comprometidos con la salud de la poblacién.

Los nutricionistas deben involucrase en esta lucha, pues la
seguridad alimentaria no debe circunscribirse solamente al
campo de la disponibilidad y el acceso a los alimentos, pues
aun cuando esto llegara a ser satisfactorio, la utilidad biolégica
de los mismos puede afectarse si no se considera su inocuidad,;
de modo que se estarfa dejando de garantizar a los individuos
un desarrollo fisioldgico y social adecuado (31).
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