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RESUMEN

El consumo de complementos alimenticios, un tipo de producto alimenticio cuya
finalidad es complementar la dieta normal de cada persona, se ha incrementado en los
altimos afios a nivel mundial por su facil acceso y disponibilidad econdmica. Sin
embargo, su ingesta puede representar un riesgo para la salud de encontrarse
contaminados con microorganismos patdgenos como S. aureus, E. coli, Salmonella spp.,
etc., generando enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Una forma relevante
de evitar estas enfermedades es mediante el monitoreo constante del producto, desde la
adquisicion de los insumos, su fabricacion, hasta su venta. Este monitoreo es regulado,
en primera instancia, por el departamento de Control de Calidad, con sus areas
microbioldgico y fisicoquimico; y en segunda instancia, por las entidades reguladoras de
alimentos de cada pais, quienes son a su vez los encargados de autorizar su distribucion
comercial garantizando su inocuidad a la poblacién. No obstante,

existen estudios que demuestran la presencia de productos alimenticios que son
comercializados sin que se cumplan con estas normativas microbioldgicas. Es aqui en
donde se resalta la importancia de un analisis continuo a los productos que ya se
encuentran en el mercado, para garantizar de esta manera el adecuado cumplimiento de
las normas microbiolégicas que aseguran un alimento libre de microorganismos
patdgenos.

El presente Trabajo de Suficiencia Profesional (TSP), analizd los registros de control de
calidad microbioldgico de los complementos alimenticios procesados en un laboratorio
de alimentos en Lima, Per(, los cuales fueron comercializados durante el periodo Marzo
— Agosto del 2021, para asegurar que estos productos cumplieron con los criterios
microbioldgicos establecidos por la entidad reguladora de alimentos en Perd. Ademas, se

analizaron estos resultados con los criterios establecidos por las entidades reguladoras de



alimentos de Centroamérica, Europa, EE.UU. y Chile, para verificar que su calidad

microbioldgica cumple con las normativas nacionales e internacionales.

PALABRAS CLAVES: Complemento alimenticio, Entidad regulatoria de alimentos,

Criterios microbioldgicos, Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).



ABSTRACT

The consumption of food supplements, a type of food product whose purpose is to
complement the normal diet of each person, has increased in recent years worldwide due
to its easy access, economic availability and market globalization. However, its
consumption may represent a health risk if it is contaminated with pathogenic
microorganisms such as Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp., etc.,
causing so-called foodborne illnesses. An important way to avoid these diseases is
through constant monitoring, that is, from the acquisition of inputs, handling,
manufacturing, to the sale of the food product. This monitoring is regulated, in the first
instance, by the Quality Control department with its respective physicochemical and
microbiological areas, and in the second instance, by the food regulatory entities of each
country, who are in turn in charge of authorizing its commercial distribution guaranteeing
its safety to the population. However, there are studies that show the presence of food
products that are marketed without complying with microbiological regulations. It is here
where the importance of a continuous analysis of the products that are already on the
market is highlighted, to guarantee in this way the adequate compliance with the
microbiological norms that ensure a food free of disease-causing microorganisms.

This Professional Sufficiency Work, analyzed the microbiological quality control records
of food supplements processed in a food laboratory in Lima, Peru, which were
commercialized during the period March - August of 2021, to ensure that the records of
these products complies the microbiological criteria established by the food regulatory
entity in Peru. In addition, these results were compared with the criteria established by
the food regulatory entities of Central America, Europe, the United States and the South
American country Chile, to verify that their microbiological quality complies with

national and international regulations.



KEY WORDS: Dietary supplement, Food regulatory entity, Microbiological criteria,

Foodborne illness.



I. INTRODUCCION

Los complementos alimenticios son un tipo de producto alimenticio cuya finalidad
es el complementar la dieta normal de cada persona (1). Contienen fuentes de nutrientes
y otros componentes, los cuales pueden ser de origen natural, como los provenientes de
frutas y vegetales; o pueden contener concentrados especificos de vitaminas y minerales.
Se encuentran ampliamente distribuidos en diferentes presentaciones, como batidos,
bebidas, mezclas pulverizadas, atomizadas y encapsuladas, etc., las cuales se consumen
de acuerdo a una dosificacion indicada en el envase (2).

En Latinoamérica, el consumo de estos complementos alimenticios se ha
incrementado en los ultimos afios por su facil acceso, disponibilidad econémica y
globalizacion del mercado; sin embargo, su consumo podria representar un riesgo para la
salud de encontrarse contaminados con microorganismos patdgenos, llegando a causar
las denominadas enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) (3).

Una forma importante de evitar estas ETASs es mediante el monitoreo del producto
alimenticio desde la adquisicion de los insumos hasta su venta, es decir, durante su
manipulacién, procesamiento, almacenamiento, transporte, dispensacion y consumo (4).
En los laboratorios de produccion alimentaria, este control sobre los insumos, el producto
en proceso y el producto terminado, es realizado por el departamento de control de
calidad, en las respectivas areas de fisicoquimico, a través de la determinacion de la
humedad, evaluacidén organoléptica, entre otros ensayos; y microbiol6gico, mediante el
recuento microbiano y la determinacion de microrganismos especificos (5). Los analisis
de tipo microbioldgico al producto terminado se realizan aplicando técnicas analiticas
validadas por organismos internacionales, y los resultados obtenidos son evaluados de

acuerdo a los criterios microbioldgicos establecidos por la entidad reguladora de



alimentos de cada pais, en el Peru, por la Direccidn general de salud ambiental e inocuidad
alimentaria (DIGESA), la cual a su vez es regulada por el Ministerio de Salud (MINSA).
Son estas normas establecidas las que todo producto alimenticio debe cumplir para su
correcta comercializacion en el mercado, pues permite asegurar de esta manera que son
inocuos y que no representan un riesgo para la salud a la hora de ser ingeridos (6).

Sin embargo, existen estudios que demuestran la presencia de productos
alimenticios que son comercializados sin que se cumplan con estas normas
microbioldgicas, lo que significa una infraccion grave por incumplir con los reglamentos
minimos para la comercializacion segura de los alimentos (7,8). Es aqui en donde se
resalta entonces la importancia de un analisis continuo a los productos que ya se
encuentran en el mercado que asegure el adecuado cumplimiento de las normas
microbiolégicas que garantizan un alimento libre de microorganismos causantes de
enfermedades.

El presente Trabajo de Suficiencia Profesional (TSP), analizé los registros de
control de calidad microbiologico de los complementos alimenticios procesados en un
laboratorio de alimentos en Lima, Perd, los cuales fueron comercializados durante el
periodo Marzo — Agosto del 2021 (9), para asegurar asi que la comercializacion de estos
productos cumplieron con los criterios microbiologicos establecidos por la entidad
reguladora de alimentos en Perd. Ademas, se comparo estos resultados con los criterios
establecidos por las entidades reguladoras de alimentos de Centroamérica, Europa,
EE.UU. y el pais sudamericano Chile, para verificar que su calidad microbiologica

cumple con las normativas a nivel tanto nacional como internacional (10-15).



PROBLEMA

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) son una problematica
para el area de salud publica por generar una alta tasa de morbilidad, lo cual conlleva a
una pérdida econdmica a nivel nacional e internacional (5). Segun la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), cada afio existe cerca de 600 millones de personas que
padecen algun tipo de ETAs debido a la ingesta de alimentos contaminados, y de este
namero, cerca de 420 000 mueren por esta causa, lo que representa pérdidas cuantiosas
en términos de productividad (16). En el Peru, el Centro Nacional de Epidemiologia,
Prevencion y Control de Enfermedades pertenecientes al Ministerio de Salud, reporto
desde el afio 2014 al 2018 una cifra de 234 brotes de ETAs, con un promedio de 47 brotes
por afio, 6098 afectados y 29 fallecidos (17).

Una de las principales causas del surgimiento de brotes de enfermedades por
productos alimenticios son las fallas en el control y seguimiento que se le hace al alimento
durante su manipulacién, procesamiento y dispensacion, los cuales no son identificados
a tiempo y terminan generando la comercializacion de productos alimenticios que no
cumplen con los criterios minimos necesarios para ser considerados inocuos (5,16).

Uno de los productos alimenticios de gran comercializacion en paises
latinoamericanos son los complementos alimenticios, cuyo consumo se ha incrementado
en los ultimos afios debido a su rapido acceso sin receta médica, ademas de su bajo precio
y su facil consumo. No obstante, se ha demostrado la presencia de contaminacion
microbioldgica incluso después de su comercializacion (8,17), es decir, tras la compra e
ingesta directa por el consumidor, lo que termina evidenciando también la necesidad de
un seguimiento continuo de los productos ya comercializados en el mercado, para
asegurar que efectivamente cumplen con los requerimientos necesarios para no causar

enfermedades en la poblacion.



JUSTIFICACION

La justificacidn de este trabajo radica en la importancia de un analisis continuo de
los productos comercializados al publico, esto puesto que se ha evidenciado antecedentes
de productos comercializados que estan contaminados y que podrian llegar a representar
un problema para la salud publica (7,8,17,18).

Los resultados y el analisis del presente trabajo beneficia, en primer lugar, a los
laboratorios de alimentos que se encuentren interesados en conocer sobre las normativas
microbiologicas que solicitan las entidades reguladoras de alimentos a nivel nacional e
internacional para que sus productos ingresen a estos mercados, lo que se traduce en un
incremento en ventas, mayor prestigio y competitividad en el mercado, etc.

Asimismo, este analisis permite a los laboratorios identificar qué criterios no se
cumplen o no se puede determinar su cumplimiento de acuerdo a determinada entidad, y
a partir de ahi establecer acciones a realizar para mejorar la calidad de los servicios
ofrecidos por la empresa.

En segundo lugar, beneficia a las mismas entidades regulatorias de alimentos,
pues el analisis realizado permite integrar y contrastar las bases reguladoras y los criterios
microbioldgicos de diferentes entidades, lo que permite identificar aspectos a mejorar en
sus propias normativas.

El desarrollo del presente trabajo es factible de realizar y demuestra las
competencias como profesional en biologia puesto que demuestra la aplicacion del
método cientifico a la resoluciéon de problemas, ademas de la busqueda, recoleccion y
gestion de informacidn cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y
relacionadas a la carrera, y recursos accesibles de manera adecuada para su posterior

analisis.



ANTECEDENTES

Estudios realizados en otros paises demuestran la importancia del andlisis y
monitoreo a los complementos alimenticios ya comercializados, pues permite identificar
las posibles fallas en el cumplimiento de las normativas alimentarias por parte de estos
productos.

En el 2009, se redact6 un informe sobre la evaluacion sanitaria de alimentos no
tradicionales que se vendieron sin prescripcién médica en La Habana, Cuba. Del total de
estos productos, el 39.3% correspondia a complementos alimenticios. Aqui se reporto el
ingreso de solicitudes de registros de estos productos que fueron comercializados durante
el 2007-2008 al Instituto de Higiene de los Alimentos (INHA), de los cuales el 97.8%
fueron aprobados para obtener el registro sanitario, puesto que si cumplieron con las
especificaciones fisico-quimicas, microbiologicas y del modo de uso del producto, entre
otros aspectos normativos, para su libre comercializacion en el pais (8).

Asimismo, una revision realizada en el 2016 en Espafia, reportd el anélisis
realizado por el Sistema de alerta rapido para alimentos y piensos (RASFF por sus siglas
en inglés) a los registros de productos alimenticios comercializados que fueron ingresados
en su base de datos durante el periodo 2009-2016. En este analisis, se enlistd una excesiva
cantidad de compuestos quimicos ilegales como aditivos alimentarios, metales pesados,
residuos de plaguicidas, asi como de compuestos microbiolégicos, como
microorganismos patdgenos causantes de ETAS (3).

En el 2019, el diario EI Mundo de este mismo pais, exhortd a la poblacion, de
acuerdo a las recomendaciones de la agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (Aecosan) dependiente del Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar Social
de Espafia, al consumo responsable de los complementos alimenticios, y de no

considerarlos como productos seguros solo por ser de origen natural. Esto puesto que esta



agencia reporto el fallecimiento de una mujer por el consumo inadecuado de estos

productos (18).



OBJETIVOS
General

Analizar los registros de control de calidad microbiolégico de los complementos
alimenticios procesados en el laboratorio M&G Vida Natural durante el periodo Marzo -
Agosto del 2021, para verificar que cumplen con los criterios microbioldgicos
establecidos por las entidades reguladoras de alimentos de Per(, Centroamérica, Europa,

EE.UU. y Chile.

Especificos

- Gestionar los registros de control de calidad microbiolégico de los complementos
alimenticios procesados en el laboratorio M&G Vida Natural durante el periodo Marzo -
Agosto del 2021.

- Gestionar los criterios microbiologicos de las entidades regulatorias de alimentos en
Per(, Centroamérica, Europa, EE.UU. y Chile.

- Evaluar los registros de control de calidad microbiologico de los complementos
alimenticios de acuerdo a los criterios microbioldgicos establecidos por la entidad
reguladora de alimentos en Perd.

- Evaluar los registros de control de calidad microbiologico de los complementos
alimenticios de acuerdo a los criterios microbioldgicos establecidos por la entidad
reguladora de alimentos en Centroamérica.

- Evaluar los registros de control de calidad microbiolégico de los complementos
alimenticios de acuerdo a los criterios microbioldgicos establecidos por la entidad

reguladora de alimentos en Europa.



- Evaluar los registros de control de calidad microbioldgico de los complementos
alimenticios de acuerdo a los criterios microbiol6gicos establecidos por la entidad
reguladora de alimentos en EE.UU.

- Evaluar los registros de control de calidad microbiolégico de los complementos
alimenticios de acuerdo a los criterios microbiol6gicos establecidos por la entidad

reguladora de alimentos en Chile.



MARCO TEORICO

Complementos alimenticios

Los complementos alimenticios son un tipo de producto alimenticio cuya finalidad
es el complementar la dieta regular de cada persona (1). Su composicién puede ser de
fuentes de nutrientes provenientes de componentes quimicos especificos de vitaminas y
minerales, o pueden ser de origen natural. Entre las fuentes de nutrientes de origen natural
existen las provenientes de frutas y hortalizas, que destacan por sus diversas propiedades
beneficiosas para la salud (19), por lo que su consumo no es exclusivo solo para un area
especifica de la poblacion, como el de aquella con déficits nutricionales; sino también
para toda persona que desee prevenir futuras enfermedades, como lo demuestran los
estudios donde se combinaron una dieta equilibrada junto con la ingesta adecuada de este
tipo de productos, y que dio como resultado la reduccion del riesgo de padecer
complicaciones en la salud, ademas del ahorro en la sanidad publica (20).

Estos productos se encuentran ampliamente distribuidos en diferentes
presentaciones, como batidos, bebidas, mezclas pulverizadas, atomizadas y encapsuladas,
etc., las cuales se consumen de acuerdo a una dosificacion indicada en el envase (2).
Asimismo, son comercializados sin receta médica, son faciles de encontrar en farmacias,
centros naturistas, etc., y su precio es accesible para el publico en general (21,22). Es
debido a esta factibilidad en su disponibilidad y por sus numerosos beneficios, que el
mercado de los complementos alimenticios se ha incrementado en todo el mundo.

En Estados Unidos, por ejemplo, se demostrd que fue el mayor consumidor de
complementos alimenticios en el 2017, representando el 37% de este consumo a nivel

mundial (23).



En paises europeos, como Espafia, segin el reporte de Transparency Market
Research, se indic6 un crecimiento anual del 6.3% para el mercado de complementos
alimenticios en el 2017 (22), mientras que, segin la encuesta realizada por la
Organizacion de Consumidores y Usuarios en el 2020, cerca del 30% de espafioles suelen
consumir este tipo de productos ya sea bajo indicacion médica o por voluntad propia (24).

En paises sudamericanos como Chile, se ha registrado un aumento del consumo
de los complementos alimenticios debido a la creciente preocupacién de la poblacion
chilena por combatir problemas de salud relacionados con su estilo de vida agitado y con

altos niveles de estrés (25).

Entidades reguladoras de alimentos

La vital importancia que reside sobre los alimentos por ser medios de adquisicion
de nutrientes y energia para la existencia del ser humano, exhorta a los diferentes estados
del mundo al desarrollo de un adecuado sistema de control alimentario, ademas de la
armonizacion del mismo, para asegurar asi el derecho a alimentos seguros e inocuos (26).

Globalmente, existen dos autoridades maximas encargadas de esta regulacion
sobre los alimentos, la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados
Unidos (FDA por sus siglas en inglés) y la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA por sus siglas en inglés), quienes regulan a los dos mercados de alimentos méas
importantes del mundo, EE.UU. y Europa. Ambas organizaciones se rigen bajo un mismo
conjunto de directrices y normativas para asegurar la proteccion de la salud de los
consumidores, el Codex Alimentarius (26). Tomando como referencia principal a este

codex, los diferentes paises o conjunto de paises forman a su vez sus respectivas entidades
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reguladoras de alimentos, las cuales se encargan de la vigilancia, control y aseguramiento
de los alimentos en su respectivo territorio.

En el Peru, es la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
(DIGESA) la méxima autoridad encargada de las normas y vigilancia de la inocuidad de
los alimentos, asi como de la salud ambiental (27). En el afio 2008 publicd, en primer
lugar, la resolucién ministerial N° 426-2008, denominada “Norma Sanitaria aplicable a
productos naturales de uso en alimentacion y nutricion destinados a consumo humano”,
la cual menciona las bases normativas aplicables a los complementos alimenticios de
origen natural. Esta normativa establece que estos tipos de productos deben cumplir con
una serie de disposiciones especificas para que se autorice su correcta comercializacion
en el mercado peruano (28). Una de estas disposiciones legales es la del cumplimiento de
los criterios microbiolégicos indicados en la resolucion ministerial N°591-2008,
denominada “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano” (6). Con el
cumplimiento de estos criterios microbioldgicos por parte de los productos alimenticios,
se asegura que €stos son inocuos y no representan un riesgo para la salud a la hora de ser
consumidos.

En Centroamérica, se conformd el Consejo de Ministros de Integracion
Econdmica Centroamericana (COMIECO), constituido por los paises de Guatemala, El
Salvador, Nicaragua, Honduras, Costa Rica y Panama. Tras la formacion de este comité,
se desarrollé el RTCA 67.04.50:17, denominado “Reglamento Técnico Centroamericano
- Criterios microbioldgicos para la inocuidad de alimentos”, el cual se aplica para todos
los alimentos que sean consumidos dentro de los paises mencionados anteriormente. Este
reglamento consta de bases para un adecuado plan de muestreo del alimento, el cual

permite el correcto analisis y evaluacion de acuerdo a los criterios dispuestos. Asimismo,
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clasifica a los alimentos segln su probabilidad de causar dafios a la salud y factores de
riesgo segun su origen o tecnologia aplicada para su elaboracién. Finalmente, fija 2 tablas
principales de regulacion alimentaria, una tabla que establece los criterios
microbioldgicos segln cada grupo de alimentos para la obtencidn del registro sanitario, y
otra tabla que establece los criterios microbiolégicos para la vigilancia de los alimentos
comercializados (13).

En el caso de los paises europeos, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) trabaja junto con la Comision de la comunidad Europea (CE), en el asesoramiento
cientifico independiente sobre la inocuidad y seguridad de alimentos y piensos. Es asi que
establecieron el “Reglamento N° 2073/2005 relativo a los Criterios microbiolégicos
aplicables a los productos alimenticios” (10). Este reglamento, desarrollado mediante la
recopilacion y aplicacion de otros dictamenes y recomendaciones sobre inocuidad
alimentaria emitidos en afios anteriores, exhorta a las empresas alimentarias a cumplir
con estos limites microbioldgicos para asegurar la proteccion de la salud de sus paises
miembros. Ademas, se informa sobre las medidas a tomar en caso de tener resultados
insatisfactorios, asi como las normas para la toma de muestras de alimentos y su
preparacion antes del analisis. Un patdgeno de gran importancia para la comunidad
europea que debe estar debidamente controlada es L. monocytogenes, debido al
incremento de brotes de un 50% en el 2019 comparado al afio 2018 (29).

En Estados Unidos, la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA)
trabaja junto con la Organizacion para la Alimentacion y Agricultura (FAO por sus siglas
en inglés) para la regulacion alimentaria (26). En el caso de los complementos
alimenticios, la FDA menciona con exactitud que no tiene la autoridad para vigilar y
garantizar la seguridad y eficacia de estos productos antes de ser comercializados en el

pais, sino que cada empresa productora o proveedora de éstos son las encargadas de
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garantizar su calidad. No obstante, la FDA si puede retirar productos que demuestren que
generan efectos adversos como reacciones graves o enfermedades en la poblacion (30).
En este sentido, tanto la FDA como la FAO sugieren la aplicacion de directrices ya sea
por el Codex Alimentarius; de criterios microbiologicos establecidos por entidades
internacionales reconocidas o, en su defecto, por criterios nacionales similares (31). Es
asi que se realizo la busqueda de criterios nacionales validos en este estado, y se identifico
al Comité Nacional sobre Criterios Microbioldgicos para Alimentos en EE.UU.
(NACMCE por sus siglas en inglés). Este comité, conformado en 1988, elabora informes
sobre normativas microbioldgicas con respaldo cientifico para organizaciones como el
mismo FDA, el Centro para el Control y la Prevencion de Enfermedades, el Departamento
de Comercio, el Servicio Nacional de Pesquerias Marinas y el Departamento de Defensa
de este pais. El informe con los criterios microbiologicos para alimentos formulados por
este comité pueden extrapolarse y servir para verificar el proceso de evaluacion a los
complementos alimenticios de este estudio puesto que ambos comparten caracteristicas
similares, por ejemplo, que ambos productos alimenticios provienen de empresas
proveedoras que se encuentran en crecimiento y que todavia no poseen o estan en proceso

de implementacion del sistema HACCP (15).

En la Republica de Chile, el Ministerio de Salud genero6 el “Reglamento Sanitario
de los Alimentos (R.S.A.) DTO. N° 977/96”, que fue publicado por primera vez en el afio
1996 en el diario oficial de la Republica de Chile, y desde entonces ha tenido multiples
actualizaciones, siendo la ultima el del afio 2021. En este documento se informa de las
pautas generales para la adecuada higiene de los alimentos durante todo su proceso de
fabricacion, envasado y acondicionado. Ademas, incluye la categoria de alimentos

irradiados y congelados (11).
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1. METODOLOGIA

Para la mejor comprension de la metodologia utilizada en el presente trabajo, se ha
realizado el diagrama de flujo mostrado a continuacion, y seguidamente se detalla cada
uno de los pasos seguidos (Figura 1).

Figura 1. Diagrama de flujo de la metodologia del presente trabajo de suficiencia

profesional.

1. Autorizacion para el uso de informacion por parte del laboratorio de alimentos y descripcion
del estudio.

A 4

2. Recopilacion de los registros de control de calidad
microbiologico de los 56 complementos alimenticios en estudio.

y

3. Clasificacion de los 56 productos segun la cantidad de componentes:
En presentacion solida pulverizada:
= Concentrado puro de 1 componente.
= Mezcla de 2 a 4 componentes.
= Mezcla de 5 componentes a mas.
En presentacion liquida, de 5 componentes a mas.

v
4. Recopilacion de los criterios microbiologicos de entidades reguladoras de alimentos:
> Per(: RM N° 591-2008 DIGESA/MINSA.
» Centroamérica: RTCA 67.04.50-17 COMIECO.
» Europa: CE N° 2073/2005.
» EE.UU.: Segin NACMCF.
» Chile: R.S.A. DTO. N°977/96.

y

5. Analisis del cumplimiento de los resultados microbiol6gicos de los
productos elaborados por el laboratorio M&G con los criterios
establecidos por la entidad regulatoria de alimentos en Perd,
Centroamérica, Europa, EE.UU y Chile.

Fuente: Elaboracion propia.
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1. Autorizacion para el uso de informacién y descripcion del estudio

El presente trabajo inicié luego de obtener la autorizacion para la toma y uso de
la informacion perteneciente al laboratorio de productos alimenticios. Se gestiond una
reunion con la representante y gerente general de la empresa. Se le informé sobre el
proyecto, el objetivo, los alcances y finalmente se le solicitd su autorizacion para el uso
de la informacion mediante la firma de un documento escrito (Anexo 1).

Seguidamente, se identifico y describi6 el tipo de estudio a realizarse en este

proyecto.

2. Recopilacion de los registros de control de calidad microbiologico de los
complementos alimenticios

Tras la obtencion de la autorizacion correspondiente por parte del laboratorio, se
procedio a la recopilacion de los registros de control de calidad microbiologico de los

productos en estudio.

La base de datos recopilada fue de n=56 registros de control de calidad
microbioldgico del laboratorio de productos naturales M&G Vida Natural (9).

Cada uno de los 56 registros de control de calidad microbiolégico de cada
complemento alimenticio procesado por este laboratorio, contuvo la siguiente
informacion (Anexo 2 y Anexo 8):

v" Nombre del complemento alimenticio
Componentes

Lote

Fecha de analisis microbioldgico
Registro sanitario

Responsable del analisis microbioldgico

Microorganismos analizados

AN N N N N

Resultados del analisis microbiolégico
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Los registros de control microbioldgico de los complementos alimenticios que
estaban en presentacion solida, mostraron en sus respectivos registros los resultados de
los siguientes microorganismos analizados (Anexo 8, tabla 15 a 20):

v" Mohos

Levaduras

Coliformes
Escherichia coli
Staphylococcus aureus

AN N NN

Salmonella spp.

Los registros microbiologicos de los complementos alimenticios que estaban en
presentacion liquida, mostraron en sus respectivos registros los resultados de los
siguientes microorganismos analizados (Anexo 8, tabla 21 y 22):

v" Aerobios
Mohos

v

v Levaduras
v Coliformes
v

Escherichia coli

3. Clasificacion de los complementos alimenticios provenientes de los registros de
control microbioldgico

Los complementos alimenticios en estudio del cual se recopilaron sus respectivos
registros de control de calidad microbioldgico, estuvieron compuestos por mezclas
pulverizadas de frutas, hortalizas, vitaminas y minerales, o concentrados puros de un solo
tipo de estos componentes (Anexo 2).

Para un adecuado analisis de los registros de control microbioldgico de acuerdo a

cada entidad reguladora de alimentos, fue necesario clasificar cada complemento
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alimenticio de cada registro de acuerdo a la cantidad de componentes que poseia cada

producto. Se dividié entonces de la siguiente manera:

» En presentacion solida pulverizada:
= Concentrado puro de 1 componente.
= Mezcla de 2 a 4 componentes.
= Mezcla de 5 componentes a mas.

» En presentacion liquida, de 5 componentes a mas.

4. Recopilacion de los criterios microbiologicos de las entidades regulatorias de
alimentos

Se realiz6 una busqueda exhaustiva y la posterior gestion de la informacion
adquirida sobre las normativas microbiologicas peruanas e internacionales relativas a
productos alimenticios, con el fin de recopilar de forma critica y sintetizada los criterios
microbiolégicos aplicables a los complementos alimenticios de este estudio, ademas de
obtener informacidn para el posterior analisis de sus registros. La informacion obtenida
se muestra a continuacion.

4.1 En Per0: Segun la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria (DIGESA) — Ministerio de Salud (MINSA)

A nivel nacional, se utilizaron los criterios microbiolégicos establecidos por la
DIGESA-MINSA, en la R.M. N°591-2008 “Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de la calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano” (Anexo 3)(6).

En esta disposicidn sanitaria se establecieron grupos de alimentos y bebidas, de

los cuales los complementos alimenticios de este estudio en presentacion solida
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pulverizada y con composicion de concentrado puro de un solo componente se
clasificaron en la categoria tipo XIV, subtipo 3: Frutas y hortalizas deshidratas (Anexo 3,
tabla 4).

Asimismo, los complementos alimenticios de este estudio en presentacion solida:
mezcla de 2 a 4 componentes, y las de 5 a mas componentes, se clasificaron en la categoria
tipo 1V, subtipo 3: Mezcla en seco de uso instantaneo (Anexo 3, tabla 5).

También estuvo los complementos alimenticios en presentacion liquida, que se
clasificaron en la categoria tipo XV1, subtipo 2: Bebidas no carbonatadas. (Anexo 3, tabla

6).

Es asi que, de forma sintetizada, se obtuvo que los criterios microbiologicos para
la entidad peruana establecida en la R.M. N° 591-2008, indicaron la evaluacion de los
siguientes agentes microbioldgicos a controlar, de acuerdo a la composicion de los

productos en estudio:

v En presentacion solida pulverizada:
o Concentrado puro de 1 componente: Mohos, levaduras, E. coli,
Salmonella spp.
o Mezcla pulverizada de 2 a 4, y de 5 componentes a mas: Mohos,
coliformes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.

v" En presentacion liquida: Aerobios, mohos, levaduras, coliformes.
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4.2 En Centroamérica: Segun el Consejo de Ministros de Integracion Econdémica
Centroamericana (COMIECO).

Se utiliz6 el “RTCA 67.04.50:17 correspondiente a los criterios microbioldgicos
para la inocuidad de los alimentos”, elaborado por el Consejo de Ministros de Integracion
Econdmica Centroamericana (COMIECO) (Anexo 4) (13) .

Dentro de este reglamento, los complementos alimenticios de este estudio en
presentacién soélida y con composicién de 1, 2 a 4, y mas de 5 componentes, se
clasificaron en la categoria grupo 4, subgrupo 2.2: Frutas y vegetales desecados o
deshidratados (Anexo 4, tabla 7).

Los complementos alimenticios de este estudio en presentacion liquida, se
clasificaron en la categoria grupo 14, subgrupo 1: Bebidas envasadas no carbonatadas

(Anexo 4, tabla 8).

Es asi que, de forma sintetizada, se obtuvo que los criterios microbioldgicos para
la entidad centroamericana establecida en la normativa RTCA 67.04.50-17, indicaron la
evaluacion de los siguientes agentes microbiolédgicos, de acuerdo a la composicion del

producto en estudio:

v En presentacion solida pulverizada: E. coli, Salmonella spp.

v En presentacion liquida: E. coli.

4.3 En Europa: Segun la Comunidad Europea (CE).

Se utilizd el “Reglamento N°2073/2005 relativo a los criterios microbiol6gicos
aplicables a los productos alimenticios”, que fue elaborado por la Comision de la

comunidad europea (CE) (Anexo 5) (10).
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En este reglamento de alimentos, los complementos alimenticios de este estudio
en presentacion solida y liquida se clasificaron en la categoria grupo 1.3: Alimentos listos
para el consumo que no pueden favorecer el desarrollo de L. monocytogenes que no sean

destinados a los lactantes para usos médicos especiales (Anexo 5, tabla 9).

Es asi que, se obtuvo que los criterios microbioldgicos para la entidad europea
establecida en la normativa CE N°2073/2005, indicaron la evaluacion del siguiente agente
microbioldgico: Listeria monocytogenes, ya sea que se encuentre en presentacion sélida

o liquida.

4.4 En EE.UU.: Segun el Comité nacional sobre criterios microbioldgicos para
alimentos (NACMCF)

Para el caso de EE.UU. se utilizo los criterios microbioldgicos establecidos en el
documento denominado “Respuesta a preguntas formuladas por el Departamento de
Defensa sobre los criterios microbiologicos como indicadores de control de procesos o
condiciones insalubres”, elaborado por el Comité nacional sobre criterios

microbiolégicos para alimentos (NACMCEF por sus siglas en inglés) (Anexo 6) (15).

En este reglamento, los complementos alimenticios de este estudio en
presentacion solida se clasificaron en la categoria Produccion, subcategoria: Frutos y
vegetales cortados, congelados o refrigerados, minimamente procesados (Anexo 6, tabla
10).

Los complementos alimenticios de este estudio en presentacion liquida, se
clasificaron en la categoria Bebidas, subcategoria Jugos y bebidas pasteurizados,

refrigerados (Anexo 6, tabla 11).
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Es asi que, de forma sintetizada, se obtuvo que los criterios microbioldgicos para
la entidad estadounidense establecida en la normativa propuesta por el Comité nacional
sobre criterios microbiolégicos para alimentos (NACMCEF), indicaron la evaluacion de
los siguientes agentes microbioldgicos: E. coli, Listeria spp., Salmonella spp., ya sea que

se encuentre en presentacion so6lida o liquida.

4.5 En Sudamérica, Chile: Segun el Ministerio de Salud de la Republica de Chile
Se utilizé los criterios microbioldgicos establecidos en la “Resolucidon Sanitaria
de los Alimentos (R.S.A.) DTO. N°977/96” elaborado por el Ministerio de Salud de la

Republica de Chile (Anexo 7) (11).

En este reglamento sanitario se establecieron grupos de alimentos y bebidas, de
los cuales los complementos alimenticios de este estudio en presentacion solida con
composicion concentrada pura de un solo componente se clasificaron en la categoria tipo
14.7 Frutas y verduras desecadas o deshidratas. (Anexo 7, Tabla 12).

Asimismo, los complementos alimenticios de este estudio en presentacion solida,
mezclas pulverizadas de 2 a mas componentes, y las de 5 a mas componentes en, se
clasificaron en la categoria tipo 4.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (Refrescos,
gelatinas, jaleas, budines, cremas, etc.) (Anexo 7, Tabla 13).

También estuvo el grupo de complementos alimenticios que estuvieron en
presentacion liquida, los cuales se clasificaron dentro de la categoria tipo 16.2: Bebidas

analcohdlicas no carbonatadas (Anexo 7, Tabla 14).
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Es asi que, de forma sintetizada, se obtuvo que los criterios microbiolégicos para
la entidad chilena establecida en la RSA DTO. N°977/96, indicaron la evaluacion de los

siguientes agentes microbiolégicos, segun la composicion del producto en estudio:

v En presentacion sdlida pulverizada:
o Concentrado puro de 1 componente: Mohos, Levaduras, E. coli,
Salmonella spp.
o Mezcla pulverizada de 2 a mas componentes: Aerobios.

v En presentacion liquida: Aerobios.
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5. Anélisis de los registros de control de calidad microbiol6gico

Luego de establecer con exactitud a qué categoria de alimentos pertenecen los
complementos alimenticios en estudio, de acuerdo a cada uno de los reglamentos en Per,
Centroamérica, Europa, EE.UU vy el pais sudamericano Chile, se procedi6 a elaborar las
tablas comparativas donde se muestra toda la informacién acerca de los criterios
microbioldgicos de cada entidad, los microorganismos que se evaluaron y los limites
maximos permitidos de aceptacion del complemento alimenticio (Tabla 1y 2).

De este modo se dio inicio al analisis a los registros de control de calidad
microbiologico, el cual consisti6 en la comparacion critica de los resultados
microbioldgicos de estos registros con los criterios microbiolégicos de cada entidad
reguladora de alimentos, a fin de evaluar y verificar si cada producto se encuentra dentro
del limite aceptable para considerarse apto e inocuo para el consumo humano segln cada
criterio.

Asimismo, de existir incumplimiento de estos criterios, se analizaron las causas
de los mismos, y se generaron conclusiones y recomendaciones a las empresas
proveedoras de productos alimenticios interesadas en la exportacion de sus productos al

extranjero.

Tras el andlisis, se procedio a elaborar las tablas mostradas en el Anexo 8, en

donde se muestran los resultados de acuerdo a la siguiente leyenda:

SC: Si cumple. Determina que el resultado microbiolégico si cumple con el criterio
microbioldgico para determinado microorganismo analizado.
NC: No cumple. Determina que el resultado microbiol6gico no cumple con el criterio

microbioldgico para determinado microorganismo analizado.
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- / NR: No se realiz6. Determina que el criterio microbiolégico no se evalu6 en los

resultados microbiolégicos del producto en estudio
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Tabla 1. Esquema de la tabla comparativa utilizada para el analisis de los resultados de los registros de control de calidad
microbioldgicos del laboratorio M&G Vida Natural, con los criterios microbioldgicos de las entidades reguladoras de alimentos de
Peru, Centroamerica, Europa y EE.UU.

Criterios microbiologicos
NPT . o wr i CE N°
. .. Resultados microbiologicos Laboratorie M&G Vida Natural 7.04.50-17
Clasificacién de productos | Producto - B 07591-2008 (Peri) F‘Tg;‘ 57.04.30-11 20732005 Segin NACMCF (EEUU)
SEgiN SU COmposicion terminado (Centroamérica) (Europa)
3 G T G T C ereria |5
Aerobios | Mohos | Levaduras | Coliformes | = Salmonelia Asrobios | Mohos | Levaduras | Coliformes |E coli | & Salmonella E. coli Salmonela L E. coli Listeria | Salmonelia
coli | aurens Ipp. aUrENS =pp. pp. Honocyiogenes pp. Ipp.
Concentrado puro de 1 | <1000 | <1000 . <500 Ansencia25g| <100 |Ausencia25g <100 <100 |Ausencia| Ausencia
ingrediente = =
Mezcla pulverizada de 2 a 4 - | <100 . <100 - | <100 . <100 |Ausencia23g| <100 <100 |Ausencia| Ausencia
ingredisntes =
Mezcla pulverizada de 5
mgredisntes a mas en <100 - <100 - <100 - <100  |Auvsencia23g <100 <100 [Ausencia| Ausencia
prasentacion solida
Mezcla pulverizada de 5 < Agsencia
ingredientes a mas en <100 <10 <10 <3 - - - ’ - <100 Ausencia [Ausencia| ~ -
= . NMMP/mL 375g
presentacion iquida =

Unidades: UFC/g o mL o segun se indique.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 2. Esquema de la tabla comparativa utilizada para el analisis de los resultados de los registros de control de calidad

microbioldgicos del laboratorio M&G Vida Natural, con los criterios microbioldgicos de la entidad reguladora de alimentos de Chile.

Criterios microbiologicos

. Rezultadoz microbiologicos Laboratorio M&G Vida Natural N .
Froductos szgin su | Producto - ESA DTO. N°977/96 (Chile)

composicion | terminade

E ks Salmonelia A erobios | Mohos | Levaduras E | Salmonella

Aerobioz| Mohos | Levaduras | Coliformes ) )
coli | aurens PP coli PP

Concentrado puro ) <1000 | <1000 |<s00 _-";u%mcm
de 1 componente S0g

Mezcla pulverizada
delad <100000| - - -
componentes

Mezela pulverizada
de 5 a mas
componentes en
presentacion solida

<100000] - - -

Mezcla pulverizada
de 5 a mds
componentes en <1000 - - -
presentacion
liquida

Unidades: UFC/g o mL o segun se indique.

Fuente: Elaboracion propia.
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1. RESULTADOS

1. Autorizacion para el uso de informacién y descripcion del estudio

La adquisicion y utilizacion de la base de datos, es decir, de los 56 registros de
control de calidad microbiolégico, fue previamente autorizada por el gerente general y
representante legal del laboratorio, quien firmé el consentimiento informado al

encontrarse de acuerdo con el desarrollo del presente trabajo profesional (Anexo 1).

Este estudio fue un analisis de tipo transversal analitico, puesto que recopilo la
informacion de la base de datos de los registros de control de calidad microbiolégico,
provenientes de un laboratorio de productos alimenticios comprendido entre Marzo a

Agosto del afio 2021 (6 meses), para su posterior analisis (32).

2. Recopilacion y clasificacion de los complementos alimenticios provenientes de los
registros de control microbioldgico
Tras la recopilacidn, se procedio a la clasificacion de los 56 registros de productos
segun la composicion del producto en estudio. Se obtuvo entonces de la siguiente
clasificacion:
» En presentacion sélida pulverizada: n=56 productos

= Concentrado puro de 1 componente: n=11 productos

= Mezcla de 2 a 4 componentes: n=13 productos

= Mezcla de 5 componentes a mas: n=29 productos

» En presentacion liquida, de 5 componentes a mas: n=3 productos
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3. Recopilacion de los criterios microbioldgicos de las entidades regulatorias de

alimentos y analisis de los registros de control de calidad microbiol6gico

3.1 En Per0: Segun la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad

Alimentaria (DIGESA) — Ministerio de Salud (MINSA)

El anéalisis a los resultados microbiolégicos presentados en los registros de control
de calidad microbiolégico de acuerdo a los criterios establecidos por esta entidad
reguladora de alimentos, determind que los 56 productos que fueron procesados durante
el periodo Marzo — Agosto del 2021 en este laboratorio de alimentos cumplieron con esta
normativa por encontrarse dentro de los limites establecidos por cada criterio, como se
muestran en la Anexo 8, tablas 15, 17, 19 y 21, por lo que se consideran aptos e inocuos

para su comercializacion en la region nacional.

3.2 En Centroamérica: Segun el Consejo de Ministros de Integracion Economica
Centroamericana (COMIECO).

El analisis a los resultados microbioldgicos presentados en los registros de control
de calidad microbiolégico de acuerdo a los criterios establecidos por esta entidad
reguladora de alimentos, determind que los 56 complementos alimenticios que fueron
procesados durante el periodo Marzo — Agosto del 2021 en este laboratorio de alimentos
cumplieron con esta normativa por encontrarse dentro de los limites establecidos por cada
criterio, como se muestra en el anexo 8, tablas 15, 17, 19 y 21, por lo que se consideran

aptos e inocuos para su comercializacion en la regién centroamericana.
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3.3 En Europa: Segun la Comunidad Europea (CE).

El analisis a los resultados microbiolégicos presentados en los registros de control
de calidad microbiolégico de acuerdo a los criterios establecidos por esta entidad
reguladora de alimentos, determin6 que en ninguno de los 56 productos en estudio que
fueron procesados durante el periodo Marzo — Agosto del 2021 en este laboratorio de
alimentos, se realiz6 el analisis microbioldgico para la determinacién del microorganismo
L. monocytogenes, como se muestra en el anexo 8, tablas 15, 17, 19 y 21, por lo que no
existieron resultados que permitieran determinar el cumplimiento o no de este criterio

microbioldgico perteneciente a la entidad reguladora de alimentos en la region europea.

3.4 En EE.UU.: Segun el Comité nacional sobre criterios microbioldgicos para
alimentos (NACMCF)

El analisis a los resultados microbiolégicos presentados en los registros de control
de calidad microbiologico de acuerdo a los criterios establecidos por esta entidad
reguladora de alimentos, determind que los 56 complementos alimenticios que fueron
procesados durante el periodo Marzo — Agosto del 2021 en este laboratorio de alimentos
cumplen con los criterios para los agentes microbiol6gicos E. coli y Salmonella spp.

Sin embargo, en ninguno de los 56 productos en estudio se realizé el analisis
microbioldgico para la determinacidn del agente microbioldgico Listeria spp. (Anexo 8,
tablas 15, 17, 19 y 21,), por lo que no existieron resultados que permitieran analizar y
determinar el cumplimiento o no de este criterio microbioldgico perteneciente a la entidad

reguladora de alimentos en Estados Unidos.
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3.5 En Sudamérica, Chile: Segun el Ministerio de Salud de la Republica de Chile

Tras el andlisis a los resultados microbiol6gicos presentados en los registros de
control de calidad microbioldgico de acuerdo a los criterios establecidos por esta entidad
reguladora de alimentos, se determind que los 16 complementos alimenticios compuestos
por concentrados puros de 1 ingrediente y las mezclas de mas de 5 componentes en
presentacion liquida, que fueron procesados durante el periodo Marzo — Agosto del 2021
en este laboratorio de alimentos si cumplen con esta normativa por encontrarse dentro de
los limites establecidos por cada criterio, como se muestran en el anexo 8, tablas 16 y 22,
por lo que se consideran aptos e inocuos para su comercializacion en la region chilena.

Sin embargo, en los complementos alimenticios compuestos por mezclas
pulverizadas de 2 a mds componentes en presentacion sélida, 40 productos en total
(Anexo 8, tablas 18 y 20), no se realizaron los analisis microbiologicos para la
determinacion del agente microbioldgico aerobios meséfilos, por lo que no existieron
resultados que permitieran analizar y determinar el cumplimiento o no de este criterio

microbiolégico perteneciente a la entidad reguladora de alimentos en Chile.

Es asi que se obtiene, tras el analisis de los 56 registros de calidad microbioldgico
de acuerdo a los criterios microbioldgicos establecidos por cada entidad reguladora de
alimentos, que estos complementos alimenticios se encuentran aptos e inocuos para el
consumo y no representan un riesgo para la salud segun cada entidad reguladora en Perd,
Centroamérica y Chile; ademés de Europa y Estados Unidos, en los que solo restaria el
andlisis de Listeria spp. La informacién resumida de los resultados del analisis segun la
entidad reguladora de alimentos en Perl, Centroamérica, Europa, EE.UU. y Chile se

resumen y muestran a continuacién en la Tabla 3.
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Tabla 3. Resumen de los resultados microbioldgicos analizados con los criterios
microbioldgicos de cada entidad reguladora de alimentos en Perud, Centroamérica,
Europa, EE.UU vy el pais sudamericano Chile.

Clasificacion de los Entidad Reguladora de Alimentos

productos en estudio segun
la cantidad de componentes
Concentrado puro de 1
componente en Apto Apto Apto(*) Apto(*) Apto
presentacion sélida
Mezcla pulverizada de 2 a 4
componentes en Apto Apto Apto(*) Apto(*) Apto(*)
presentacion sélida
Mezcla pulverizada de 5 a
mas componentes en Apto Apto Apto(*) Apto(*) Apto(*)
presentacion solida
Mezcla pulverizada de 5 a
mas componentes en Apto Apto Apto(*) Apto(*) Apto
presentacion liquida

Perd | Centroamérica  Europa EE.UU Chile

Fuente: Elaboracion propia.

Leyenda:

Apto: Los complementos alimenticios si cumplen con los criterios microbiolégicos
establecidos por determinada entidad reguladora de alimentos para ser considerados aptos
para su consumo.

No apto: Los complementos alimenticios no cumplen con los criterios microbiologicos
establecidos por determinada entidad reguladora de alimentos para ser considerados aptos
para su consumo.

(*): Los complementos alimenticios si cumplen con los criterios microbioldgicos
establecidos por determinada entidad reguladora de alimentos para ser considerados aptos

para su consumo, solo restaria evaluar los resultados para un criterio microbiolégico.
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IV. DISCUSION

El consumo de los complementos alimenticios como producto alimenticio
incorporado a la dieta de la poblacion se ha incrementado a nivel mundial debido a su
facilidad de acceso, diversas formas de presentacién y disponibilidad econémica. Sin
embargo, como todo alimento, su comercializacion debe estar regulada adecuadamente
para poder garantizar su inocuidad a la hora de su ingesta, y para que no genere efectos
adversos como el desarrollo de alguna enfermedad transmitida por alimentos (ETAS) (3).

La base normativa de esta regulacion esta establecida por el Codex Alimentarius,
la cual es gestionada por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO por sus siglas en
inglés) (33). Estas organizaciones son las que elaboran documentos o guias para el
desarrollo de reglamentaciones legislativas y ejecutivas en los sistemas de control
alimentario, los cuales permiten a los demas paises establecer sus propias normativas
alimentarias (26) .

Es asi que cada pais o conjunto de pais desarrolla sus propias normas o
reglamentos, dependiendo de las condiciones sociales y salubres de su poblaciéon,
compuestos por determinados criterios microbioldgicos que todo producto alimenticio
debe cumplir para garantizar un alimento apto e inocuo (6,10,11,13,15).

Para el Pert, la normatividad sobre complementos alimenticios es desarrollada
por la DIGESA-MINSA (6). Los 56 registros evaluados en el presente trabajo
demostraron que existe un cumplimiento eficiente y en toda su extensidn de estos criterios
microbioldgicos, es decir, que los resultados de los registros de control de calidad de los
complementos alimenticios procesados por el laboratorio se encontraron dentro de los
limites aceptables para ser considerados aptos e inocuos, lo que permite asegurar el

consumo de estos complementos por la poblacidén peruana sin riesgo alguno a contraer
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enfermedades gastrointestinales, ni del surgimiento de efectos secundarios sobre el
consumidor. De entre los registros de control microbiol6gicos con resultados mas cerca
del limite permisible, se encontraron aquellos productos que se estaban compuestos por
mas de 1 componente (Véase el Anexo 8, tablas 17, 19y 21), lo que explica a su vez la
causa de estos resultados: al tener mayores componentes utilizados para la elaboracion
del producto, existe una mayor manipulacién de cada uno de estos compuestos, asi como
un mayor tiempo de exposicion al ambiente y un mayor riesgo de contaminacion durante
la fabricacion del complemento alimenticio (21). No obstante, los resultados de estos

registros siguen demostrando su seguridad e inocuidad para el consumo.

De la misma manera ocurre para los paises de Centroamérica (13). Los 56
registros evaluados demostraron tambien que existe un cumplimiento eficiente cada uno
de los parametros, y por tanto, de los criterios microbiologicos establecidos en su
respectiva entidad reguladora, lo que permite asimismo, asegurar el consumo de estos
complementos por la poblacion centroamericana. Estos resultados son similares puesto
que los microorganismos solicitados para la evaluacion en Centroamérica son igualmente
solicitados, o se incluyen en lo solicitado por el estado peruano, por lo que al aprobarse

como apto e inocuo por una entidad, resulta también aprobado por la entidad del otro pais.

Llegado a este punto, es importante resaltar las razones por las cuales los
diferentes paises, a través de sus entidades reguladoras de alimentos, deciden evaluar tal
o cual microorganismo patdgeno antes de dar por aprobado la comercializacion de los
productos alimenticios. El principal factor determinante que toman en consideracion estas
entidades es el surgimiento de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS),
por lo que es comln encontrar en las disposiciones finales de sus normativas la

disponibilidad que tienen de incluir nuevos microorganismos como Nnuevos criterios
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microbiol6gicos en caso de reportarse nuevos brotes, alertas sanitarias o denuncias sobre
casos de estas enfermedades (10,12-14,28). Todo esto con el fin de asegurar un consumo
de alimentos de calidad para su poblacién.

Es asi que, para el caso de los paises europeos, existen determinados
microorganismos que son de principal importancia en determinados tipos de alimentos,
como es el caso del patégeno Listeria monocytogenes. Debido a los reportes de brotes
constantes de listeriosis causado por esta especie en los diferentes paises europeos, es que
el comité cientifico europeo dictaminé su evaluacion y control microbiolégico por debajo
de 100 UFC/g para ser considerado apto para el consumo (10). Una explicacion de la
importancia de este patdgeno reside sobre el tipo de poblacién europea, la cual es
mayormente de tercera edad y por lo tanto, inmunosuprimida, lo cual coincide con un
factor de riesgo para contraer esta enfermedad (34). Resulta necesario entonces que, para
el caso de paises europeos, se incluyan los resultados de analisis microbiologico de este

patogeno.

El caso de los Estados Unidos es particular. Como se menciono con anterioridad,
la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) enfatiza su posicion como
entidad que no se encuentra autorizada de examinar y verificar que los complementos
alimenticios sean seguros e inocuos antes de su comercializacion, y por tanto liga por
completo la responsabilidad de la produccién y comercializacion segura e inocua a las
mismas empresas fabricadoras y distribuidoras de estos complementos (30). Aqui se
enfatiza entonces la importancia de un adecuado control de calidad sobre el producto,
ademas de la correcta aplicacion de las buenas préacticas de higiene y manufactura durante

todo el proceso. Todas estas indicaciones adicionales son mencionadas en las Directrices
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para complementos alimenticios, en donde ademés sugiere la aplicacién de criterios
microbioldgicos por comités reconocidos nacional o internacionalmente (31).

Es asi que, solo con fines referenciales, se decidio utilizar la normativa establecida
por el Comité Nacional sobre Criterios Microbioldgicos para Alimentos en EE.UU (15).
Segln esta normativa, para los complementos alimenticios se solicita el analisis del
patdgeno Listeria spp., puesto que se ha registrado, segun el Centro para el Control y la
prevencion de enfermedades (CDC) de los Estados Unidos, un incremento de los reportes
de persona infectadas, mas de 1600 cada afio, con la enfermedad de listeriosis (35).

No obstante, es importante recalcar que estos resultados mostrados en este estudio

deben tomarse como referenciales y ser solo considerables de ser requeridos por la FDA.

En Chile, uno de los factores de gran importancia a la hora de la evaluacion de los
productos alimenticios que ingresan al mercado es la determinacion de microorganismos
aerobios mesofilos (11), el cual se solicitd en el caso de las mezclas de mas de 1
componente. Los microorganismos aerobios son considerados indicadores de las
condiciones higiénicas y sanitarias en las que se elaboro el producto alimenticio, por lo
que su evaluacién como criterio microbiolégico por la entidad chilena es relevante para
garantizar la adecuada manipulacién durante la fabricacion del producto ademas de un
ambiente higienizado (36). Resulta necesario por tanto que, para el ingreso al mercado

chileno, se incluyan los resultados de andlisis microbioldgico de estos microorganismos.

Un aspecto relevante de mencionar a la hora de presentar este trabajo de
suficiencia profesional es el tener presente que este andlisis de control de calidad
microbioldgico a estos productos alimenticios es tan solo una parte de los demas
requisitos, como el de las concentraciones de componentes quimicos, aditivos,

normatividad sobre envasado y rotulado, etc. (31), que son solicitados por los paises

35



extranjeros antes de aceptar que un producto alimenticio ingrese a su regién. Por lo que
las conclusiones llegadas en este proyecto no pretenden sentenciar a estos complementos
alimenticios como “no aptos” en estas regiones, sino que mas bien sean de utilidad como
orientacion en el aspecto del control de calidad microbioldgico para los laboratorios de

productos alimenticios y empresas afines.
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V. CONCLUSIONES

1.

Los 56 registros de complementos alimenticios del laboratorio M&G Vida Natural
son aptos e inocuos para el consumo humano, de acuerdo a los criterios

microbioldgicos establecidos por la entidad regulatoria de alimentos en Perd.

Los 56 registros de complementos alimenticios del laboratorio M&G Vida Natural
son aptos e inocuos para el consumo humano, de acuerdo a los criterios
microbioldgicos establecidos por la entidad regulatoria de alimentos en

Centroamérica.

Los 56 registros de complementos alimenticios del laboratorio M&G Vida Natural
son aptos e inocuos para el consumo humano, de acuerdo a los criterios
microbioldgicos establecidos por la entidad regulatoria de alimentos en Europa,

solo restaria evaluar los resultados para Listeria monocytogenes.

Los 56 registros de complementos alimenticios del laboratorio M&G Vida
Natural son aptos e inocuos para el consumo humano, de acuerdo a los criterios
microbioldgicos establecidos por la entidad regulatoria de alimentos en EE.UU.,

solo restaria evaluar los resultados para un Listeria spp.

Los 56 registros de complementos alimenticios del laboratorio M&G Vida Natural
son aptos e inocuos para el consumo humano, de acuerdo a los criterios
microbioldgicos establecidos por la entidad regulatoria de alimentos en Chile,

solo restaria evaluar los resultados para aerobios mesofilos.
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VI. RECOMENDACIONES

Para los laboratorios de productos alimenticios:

1. Se recomienda que en los analisis de control de calidad microbioldgico se incluya
la determinacidn de microorganismos especificos que sean de relevancia en otros
paises, como el de determinacion de aerobios mesofilos y Listeria spp., para
obtener asi resultados que permitan un analisis mas completo y que pueda

aplicarse en el ambito internacional.

2. Se recomienda que en los analisis de control de calidad microbiologico se cumpla
con las normas de bioseguridad como son la utilizacion de los equipos de
proteccion personal (EPPs), seguridad de los ambientes de laboratorio y externos,
asi como utilizar una materia prima de calidad, para reducir la contaminacion

microbioldgica.

3. Se recomienda prestar atencion en la aplicacion de las buenas practicas de
almacenamiento, higiene, manipulacion y fabricacion a aquellos productos
compuestos por mas de 1 componente, por el riesgo de la presencia de

contaminacién por la cantidad de componentes utilizados para su fabricacion.
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Para la entidad regulatoria de alimentos en Peru:

4. Se recomienda que se desarrolle un plan de evaluacion o vigilancia en los puntos
de comercializacion de productos alimenticios vendidos a la poblacion peruana.
Esto con el fin de verificar con regularidad la calidad e inocuidad de estos

productos y prevenir brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).

5. Debido a la propia naturaleza dindmica de los microorganismos, ademas de los
nuevos habitos alimenticios, entre otros factores cambiantes del ambiente y de la
poblacion peruana, se recomienda considerar las nuevas investigaciones, reportes,
alertas sanitarias y casos de brotes de ETASs surgidos en el pais para la revision y
actualizacion continua de la normativa de criterios microbiologicos aplicados a
alimentos, con el fin de renovar y asegurar la vigencia de estas normativas y su

aplicacion en la actualidad.

Para la carrera profesional de biologia:

6. Se recomienda promover la investigacion cientifica desde el inicio de la carrera,
mediante charlas continuas sobre los diversos laboratorios de investigacion y
desarrollo (LID) y las diferentes lineas de investigacion existentes, que permitan
al alumno conocer y analizar las diversas alternativas que tiene para especializarse
en los afios posteriores.

7. Se recomienda incrementar la comunicacion cientifica entre el sector de salud, el
sector laboral y el universitario mediante la divulgacion de trabajos cientificos
como este, que permita beneficiar a estos tres sectores mediante el intercambio de

conocimiento y experiencia.
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VIIl. ANEXOS

ANEXO 1. Carta de autorizacion de uso de informacion.

CARTA DE AUTORIZACION DE USO DE INFORMACION

Conste por el presente documento, la CARTA DE AUTORIZACION DE USO DE
INFORMACION, que yo, la sefora Maria Isabel Garcia Horna con DNI
N°'SEIE. cerente general y representante de Laboratorios M&G Vida
Natural E.LLR.L. con RUC N*20428763484 y domicilio real en ([ NNNEGHNGEGEGD
_-____; autorizo el uso
ibre de la base de datos registrada dentro del area de Microbiologia,
perteneciente al departamento de Control de Calidad del laboratorio M&G Vida
Natural, para que la seforita bachiller Nathaly Beivi Quiroz Obregén, DNI

NI domiciiada en ([ CEE CENNNNS SN S
] _-- haga uso de la misma como fuente
de informacion requerida para desarrollar el Trabajo de Suficiencia Profesional
(TSP) durante el periodo 2021-2. dictado por la Universidad Peruana Cayetano
Heredia segun las bases de la Resolucion N° 174-2019-SUNEDU/CD,

"Esta autorizacion tendra una validez de todo el aempo que dure el planteamiento.

elaboracion, ejecucion y sustentacion del Trabajo de Suficiencia Profesional a
cargo del bachiller mencionada.

Queda avalada la veracidad del presente do
presente,

cumento mediante la firma del

Lima, 27 de agosto del 2021

Maria Isabel Garcia Homa

DN/
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ANEXO 2. Lista de registros de los complementos alimenticios procesados en el laboratorio M&G Vida Natural durante el periodo

Marzo - Agosto del 2021.

Laboratorios DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD CODIGO: FOR-CDC-043
o REVISIFJN: 02
W Vﬂd@ N@&UF@& REGISTRO DE PRODUCTOS TERMINADOS EMISION: £/04/2013
PAGINAS: 1/1
FECHADE PRODUCTOS INGREDIENTES REGISTRO LoTE | NALISTA
ANALISIS SANITARIO RESPOMNSABLE
02/03/2021 LC x300mg Alcachofa, cebada, linaza, yacdn MN8302414N 2020221 K. Rafael
02/03/2021 Levadura de cerveza Harina de cebada fermentada MN8316615N 2020231 K. Rafael
16/03/2021 VitDefense x450mg Goji Berry, camu camu, ajos, jengibre, sacha inchi, vits, min MN8319020N 2030281 ). Bocanegra
16/03/2021 V&M x500mg Maca, vits y min MN8310316MN 2030271, ). Bocanegra
25/03/2021 Flexiplus x4.5g Curcuma, cartilago de tiburdn, colageno, vits, min P2979315MN 2030291' M. Quiroz
26/03/2021 C.A. x300mg Tamarindo MN7403014N 2030261 M. Quiroz
26/03/2021 Siluet x450mg Hercampuri, Caigua, ajo, alga marina MNB306618N 2030321 N. Quiroz
29/03/2021 Herbalfem x400mg Flor blanca, Malva, ufia de gato, matico, huamanpinta MNE304916MN 2030311, M. Quiroz
30/03/2021 Apguaje atomizado x500mg Aguaje en polvo atomizado NE300817N 2030351, M. Quiroz
30/03/2021 RelaxVid x400mg Toronjil, Manzanilla, valeriana, Magnesio, L-Triptdfano, Vit.BS B3 B6 MNB327218N 2030361 M. Quiroz
30/03/2021 HBE 12.1 x450mg Goji Berry MNE3I2TI1IEN 2030341 M. Quiroz
05/04/2021 Curcuma x400mg Curcuma MNE312116N 2030381 M. Quiroz
Colageno + Condroitina + . ) ] ; i
06,/04/2021 ] Colageno, curcuma, condroiting, glucosaminag, zing, vit. D MNB313317N 2030371 M. Quiroz
Glucosamina x500mg
13/04/2021 MaxControl x500mg Hercampuri, Caigua, ajo, alga marina MNE306618N 2030391, M. Quiroz
13/04/2021 Prothepa x400mg Hercampuri, alcachofa, agracejo, boldo, diente de ledn, vit.B6 B12 MNE303014N 2040401 M. Quiroz
15/04/2021 Vit Camu Camu x4.58 Camu camu, Zinc P2961613N 2040421 M. Quiroz
20/04/2021 SuperMaca Maca, Soya, kiwicha, kafiihua, quinua, algarrobina, polen MNB305916M 2040441 M. Quiroz
21/04/2021 ControlSugar x400mg Yacon, alcachofa, cuti cuti, pasuchaca, stevia, vits, min N3308914N 2040411, M. Quiroz
22/04/2021 Calmaplus NF x400mg Toronjil, Manzanilla, valeriana, Magnesio, L-Triptofano, Vit.B5 B3 B6 MNB327218N 2040431, N. Quiroz
03/05/2021 Sabila + Tocosh x400mg abila, papa fermentada (tocosh), ufia de gato, curcuma, menta, mufia, manzanilli N8306114N 2040451 M. Quiroz
10/05/2021 | Levadura de cerveza x600mg Harina de cebada fermentada M8316615M 2040491,  N. Quiroz
10/05/2021 Vit Camu Camu x4.58 Camu camu, zinc P2961613N 2050501 M. Quiroz
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Laboratorios

DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD

CODIGO: FOR-CDC-049

. REVISION: 02
EMISION: 8/04/2013
W Vﬂd@ N@&U[ﬁ@& REGISTRO DE PRODUCTOS TERMINADOS ; 104/
PAGINAS: 1/1
REGISTRO AMNALISTA
FEC':IA DE PRODUCTOS INGREDIENTES LOTE
ANALISIS SAMNITARIO RESPOMNSABLE
i Cebolla, miel de abeja, algarrobina, eucalipto, rabanito, nabo, propoleos, sabila
18/05/2021 | Propoleos Kids fco x 120mL ' ja 88 ! pLo, rabantto,  Prop ' "| P2622015N 2050511 M. Quiroz
menta, ajo, tutuma, jengibre
Ceboll iel de abeja, al bi lipt banit b | bil
18/05/2021 Propoleos fco x120mL €holla, mIsl ae abeja, slgarrobing, eucalipto, rabanita, Nano, propaleos, sadlia: | posnsa17n | 2050521 N. Quiroz
menta, ajo, tutuma, jengibre

19/05/2021 Dulcevida x30g Hoja de stevia en polvo, sucralosa MB308421N 2050561| N. Quiroz
19/05/2021 T-Al x 400mg Tamarindo, alga marina, tuna, linaza MB315615M 2040231| N. Quiroz
19/05/2021 Flexiplus GC x 4.5g Cdrcuma, coldgeno, condroitina, glucosamina, vits, min P2324217N 2050531 WM. Quiroz
20/05/2021 R-Vital x400mg Chancapiedra, huamanpinta, manayupa, cola de caballo ME306818N 2050541| N. Quiroz
24/05/2021 Rinatur x400mg Chancapiedra, cola de caballo, jengibre, vitBs, magnesio, MNB309716MN 2050571 WM. Quiroz
24/05/2021 Proherbal Forte x450mg Achiote, Ortiga, zarzaparrilla, ufia de gato, diente de ledn, vit.E, Zinc MNB8302914N 2050591 WM. Quiroz
01/06/2021 Fitofem x400mg Aguaje, soya, vits, min ME30EE1AMN 2050551 M. Quiroz
01/06/2021 VitDefense x450mg Goji Berry, camu camu, ajos, jengibre, sacha inchi, vits, min N8319020N 2050611| M. Quiroz
01/06/2021 Propoleos menta, ajo, tutuma, jengibre P2605417N 2050581 M. Quiroz
07/06/2021 Adelgatrim x350mg Te verde, berenjena, ajo, linaza N8303108N 2050631| N. Quiroz
07/06/2021 Tocosh x350mg Papa ferfemtada (Tocosh) ME309015N 2050621| N. Quiroz

Valeriana + Toronjil + Manzanilla . . ; ] . - :
09/06/2021 o Toronjil, Manzanilla, valeriana, magnesio, L-Triptdfano, Vit.B5 B3 B6 MB327218N 2060641 WM. Quiroz

+ Triptdfano, cap. x400mg

Colageno hidrolizado + Biotina + i i ] i

10/06/2021 . Camu camu, coldgeno, vits, min MB321817M 2060651 M. Quiroz
Vit. Cy E x400mg

14/06/2021 Revithepa x400mg Hercampuri, alcachofa, agracejo, boldo, diente de ledn, vit.B6 B12 MNB8303014N 20806681 WM. Quiroz
21/06/2021 Ultramix x400mg Garcinia cambogia, chitosan, guarand, L-carniting, MB302115N 2060671 WM. Quiroz
23/06/2021 RelaxVid x400mg Toronjil, Manzanilla, valeriana, magnesio, L-Triptdfano, Vit.B5 B3 B6 NB8327218N 2060681 M. Quiroz
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Laboratorios

DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD

CODIGO: FOR-CDC-049

. REVISION: 02
W Vﬂd@ N@&UF@& REGISTRO DE PRODUCTOS TERMINADOS EMISION: 8/04/2013
PAGINAS: 1/1

FECHA DE REGISTRO AMALISTA

ANALISIS PRODUCTOS INGREDIENTES SANITARIO LOTE RESPONSABLE
24/06/2021 Urifem x400mg Flor blanca, malva, ufia de gato, matico, huamanpinta M2304916M 2060691 M. Quiroz

Ufa de gato + Cartilago de

30/06/2021 tiburdn x500mg Coldgeno, Ufia de gato, cartilago de tiburdn, camu camu, vit.C, N3301614N 2060711 M. Quiroz
05/07/2021 | Levadura de cerveza x600mg Harina de cebada fermentada con saccharomyces cerevisiae ME8316615M 2060701 M. Quiroz
05/07/2021 Flexiplus x4.5g Curcuma, cartilago de tiburdn, coldgeno, vits, min P2979815N 2080721 M. Quiroz
13/07/2021 Fluymax x400mg Tamarindo, alga marina, tuna, linaza MNE315615M 2070741 M. Quiroz
14/07/2021 Colageno hidrolizado Harina de soya, colageno, vits, zinc MNE321816M 2070751 M. Quiroz
15/07/2021 Biontaplus x400mg Hercampuri, alcachofa, agracejo, boldo, diente de ledn, vits, min MNE3020138MN 2070731 M. Quiroz
16/07/2021 Mack Vitaminon x400mg Maca, spirulina, vits, min MNB304118N 2070761 N. Quiroz
12/08/2021 Palartric x500mg Coldgeno, curcuma, condroitina, glucosamina, zinc, Vit.D MN8313317N 2070781 M. Quiroz
12/08/2021 Palsoroch x500mg Polvo de coca, guarand, jengibre, mufia M2309017M 2070771 M. Quiroz
12/08/2021 Aguaje x500mg Aguaje en polvo atomizado MNE300817N 2070791  N. Quiroz
23/08/2021 HR x400mg Alcachofa, algas marinas, te verde MNB8329019M 2070801 WM. Quiroz
23/08/2021 Phytofibra x350mg Polvo de Frejol negro E4505115N 2080811 M. Quiroz
23/08/2021 Flexiplus GC x4.5g Clrcuma, colageno, condroiting, glucosamina, vits, min P2824217N 2080831| M. Quiroz
24/08/2021 Vitapil Control x400mg Camu camu, colageno, vits y min MB321817M 2080821 M. Quiroz
31/08/2021 HE 12.1 x450mg Goji berry NE327118N 2080861 M. Quiroz
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ANEXO 3. Criterios microbioldgicos establecidos para los productos en estudio,

establecidos en la R.M. N°591-2008 MINSA-DIGESA para Peru.

Tabla 4. R.M. N°591-2008 MINSA Criterios microbioldgicos del grupo X1V,

subtipo 3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratas o liofilizadas.

XIv.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c ;nmnte Por 9 ™
Mohas 2 k] 5 2 10° 10
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

Tabla 5. R.M. N°591-2008 MINSA Criterios microbioldgicos del grupo IV subtipo 3
Mezclas en seco de uso instantaneo.
IV.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:"mtte por g ™
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 . 3 5 1 10 10°
Baciltus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. (™) 10 2 5 (1] Ausencia/25q | weeee-
Mohos 3 3 5 1 10 10°
(") Sélo para productos que conlengan ceréales.

(**) Sélo para produclos que contengan leche, cacao y/o huevo
Tabla 6. R.M. N° 591-2008 MINSA Criterios microbiologicos del grupo XVI,
subtipo 2 Bebidas no carbonatadas.
XV1.2 Babidas no carbonatadas.
) ) . Limite por mL

Agente microbiano Categeria | Clases n c - v
Aerobios mesbfilos 2 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 2 7 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 | -
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ANEXO 4. Criterios microbioldgicos establecidos para los complementos

alimenticios en estudio, establecidos en la RTCA 67.04.50-17 para Centroamérica.

Tabla 7. RTCA 67.04.50:17 Criterios microbioldgicos del grupo 4 subtipo 2.2
Frutas y vegetales desecados o deshidratados.

4.2.2. Subgrupo del alimento: frutas v vegetales desecados o deshidratados.

Parimetro Categoria T.] vo de Limite Permitido
- alimento
Escherichia coli 6 B 10° UFC/g
Salmonella spp. 10 Ausencia25 g

Tabla 8. RTCA 67.04.50:17 Criterios microbioldgicos del grupo 14, subtipo 1
Bebidas envasadas no carbonatadas.

14.1 Subgrupo del alimento: bebidas envasadas no carbonatadas, pasteurizadas
(jugos, productos concentrados, bebidas liquidas artificiales, entre otros). No estarin
sujetos a anilisis las mezelas en polvo para preparar bebidas instantineas.

Parimetro Categoria J;;'::; Limite permitido
oy . <3NMP/mLog
Escherichia coli N/A C <10 UFC/mL o g
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ANEXO 5. Criterios microbioldgicos establecidos para los complementos alimenticios en estudio, establecidos en la CE N°2073/2005

para Europa.

Tabla 9. Reglamento N°2073/2005 Criterios microbioldgicos del grupo 2.5 Alimentos que no favorecen el desarrollo de L.

monocytogenes.
Plag de mises 5
. Limuies (4}
MGcToolganineos, B8 100- wen () Méodo asalineo de 1e-
Cavegoria d¢ alimensos ¥ bolitos P ia () Fast en 1a que s¢ aplica el cniterio
=] .5 ]

1.3 Almenios listos pam el consume que no pue-
den favorecer el desammello de L. morocyfoge-
nes, que no sean los destinados a los lactantes
i para usos médicos especiales (1), ()

Lizteria OOV IOTEReT

100 ufc'g

ENISO 11290-2 (%)

Productos comercializados dusante sn
vida nisl

(") n = nimero de umdades que componen la mmestra;

?} Se utilizard la fltima versién de la nomma.

; ¢ = numero de muestras que dan valores entre m v M.
BME (Y Pare los puntos 1.1-1.25, 127Ta v 128, m =M. -

(%} Scbre una placa de Pein de 140 mm de diametro o tres placas de Pein de 20 mm de didmetro se stembra 1 ml de moculo.

(4) En circunstancias normales. no se exige realizar pruebas regulares con respecto a este criterio para los siguientes productos alimenticios listos para el consumo:
— los que hayan recibido tratamiento térmico v otro proceso eficaz para eliminar L. monocytogenas, cuando la recontaminacién no sea posible tras este tratamiento (por ejemplo, productos tratados térmicamente en

su envase final),

— frutas y hortalizas frescas, enteras v no fransformadas, excluidas las semillas germinadas,

— pan, galletas v productos similares,

— aguas embotelladas o envasadas. bebidas reffescantes sin alcohol. cerveza, sidra, vino, bebidas espirifuosas y productos similares,

— azicar, miel vy golosinas, incluidos productos de cacao y chocolate,

— moluscos bivalvos vivos.

® Se considera autométicamente que pertenecén a esta categoria los productos con pH = 4.4 o a,. = 0,92, productos con pH = 5.0 v a, = 0,94, v los productos con una vida tl inferior a 5 dias. Otras categorias de
oroductos también pueden pertenecer a esta categoria. siemore aue se justifioue cientificamente.
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ANEXO 6. Criterios microbioldgicos establecidos para los complementos

alimenticios en estudio, establecidos segin la NACMCF para EE.UU.

Tabla 10. Criterios microbioldgicos segiin NACMCF para la categoria Produccién,

Notes: minimally processed

subcategoria Frutos y vegetales minimamente procesados.

Table J.31. Microbiological Limits for Produce—Fruits and Vegetables, Cut, Frozen or Refrigerated

Criteria & EMP

Microbiological Limit

Recommended Action if

Comments

Target Microorganism*™” Routine Non-Routine Limit 1s Exceeded
E. coli (generic) 100/g L.on_sm!er improvements in productl_on
hygiene and selection of raw materials
) . . i . . Depending on commodity,
E coli (O157:HT or other Negative Reject _Iol, \n\f_estlgate, implement geographical location and use of
STEC) corrective action GAPs
Listeria s (EMP) W Negative zone 2 Consider zone 1 and finished product
stena spp. or3 testing; implement corrective action
Depending on commodity,
Listeria spp. (finished Neqative Reject lot; investigate, implement geographical location and use of
product) a corrective action GAPs; Sample size may vary; e.g.
25Q
Depending on commodity,
Reject lot; investigate, implement geographical location and use of
Salmoneila (product) Negative corrective action GAPs; Sample size may vary; e.q.
259

¥ {European Commission, 2005; Health Canada, 2008)
% (R.B. Tompkin, 2002; R. B. Tompkin et al__ 1999)

Tabla 11. Criterios microbioldgicos segin NACMCEF para la categoria Bebidas,

subcategoria Jugos y bebidas.

Table J. 3. Microbiclogical and Chemical Limits for Juices and Drinks, Pasteurized and Refrigerated

MNotes: Examples of these products are orange juice, camot juice, and some tea beverages. These products are pasteurized but must be kept
refrigerated to prevent spoilage. Raw citrus juices sold in the LS. will require additional testing {Subpart B, Juice HACCP regulations). Juices with a
pH=4 6 should address control of Closfridiwm bofulinum.

Criteria & EMP

Microbiclogical Limit

Recommended Action if

Comments

of the product. Investigate and
implement comective action.

Target Microorganism® Routine MNaon-Routine Limit iz Exceeded
Coliforms =10/mil Investigate, implement comective action
This limit iz based on the FDA Juice
. . L . HACCP regulation requiring a 5-
. . Megative in 10 Divert for reprocessing, if appropriate, - - .
E‘ colf (O157-H7 or other individual 25-g or reject. Investigate and implement logyq reduction. Processors with
STEC) samples comective action demonstrated control may not need
to test for E. colil O157:HT except
for penodic verification purposes.
. Investigate, consider Zone 1 and
o . Megative for 5 ' S
Listeria spp. (EMP) ® finished product tesfing, implement
Zone Zor 3 comective action
The presence of patulin in apple juice 5?::::: rﬁ??tﬁy?e?u?r:ﬁents A
Ptulin fi L e above the limit should lead fo rejection S -
atulin (in apple juice) 50 pgikg lower limit of 10 pg/kg should be

considersd when apple juice
products are intended for infants.

Salmanella (product)

Megative in 375 g

Divert for reprocessing, if appropriate,
or reject. Investigate and implement
comective action

375 g analytical unit composed of
15 X 25-g samples

This limit iz based on the FDA Juice
HACCP regulafion requiring a 3-
logy reduction. Processors with
demonstrated control may not need
to test for Salmonella except for
penodic verficalion purposes.

* (Code of Federal Regulations, 2014a; U. 5. Department of Health and Human Services, 2004)
! (R.B. Tompkin, 2002: R. B. Tompkin, Scott, Bemnard, Sveum, & Gombas, 1999)
* [(U. 5. Department of Health and Human Services, 2005e)
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ANEXO 7. Criterios microbioldgicos establecidos para los complementos

alimenticios en estudio, establecidos en la R.S.A. DTO. N°977/96 para Chile.

Tabla 12. R.S.A. DTO. N°977/96 Criterios microbioldgicos del grupo 14.7 Frutas y
verduras desecadas o deshidratadas.

14.7.- FRUTAS Y VERDURAS DESECADAS O DESHIDRATADAS

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Mohos 3 3 5 2 107 10°
Levaduras 3 3 5 2 10 10°
E.coli 5 3 5 2 10 5 x10%
Salmonella en 50 g 10 2 5 0 0 -—

Tabla 13. R.S.A. DTO. N°977/96 Criterios microbioldgicos para el grupo 4.3

Mezclas en seco de uso instantaneo.

4.3.-MEZCLAS EN SECO DE USO INSTANTANEO (Refrescos, Gelatinas, Jaleas, Budines, Cremas,
etc.)

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Rcto. Aerobios Mesof. 3 3 5 1 10° 10°
B. cereus () 6 3 5 1 102 10°
Salmonella en 25 g (*%) 10 2 5 0 0 —

(*) Sélo para productos que contengan leches. *3

(**) Solo para gelatinas y productos que contengan cacao y/o huevo.

Tabla 14. R.S.A. DTO. N°977/96 Criterios microbioldgicos para el grupo 16.2

Bebidas analcohdlicas no carbonatas.

16.2.- BEBIDAS ANALCOHOLICAS NO CARBONATADAS (Zumos y néctares pasteurizados
y productos concentrados en su envase original)

Plan de muestreo Limite por mi
Parametro Categoria  Clases n c m M
Rcto. Aerobios Mesof. 2 3 5 2 107 10°
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ANEXO 8. Tablas comparativas de los resultados microbiolégicos de los complementos alimenticios seguiin sus componentes, con los
criterios microbioldgicos de las entidades reguladoras de alimentos

Tabla 15. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios concentrados puros de 1
componente, con los criterios microbioldgicos de las entidades regulatorias de alimentos en Peru, Centroamérica, Europay EE.UU.

Criterios microbiologicos
Productos Resultados microbioldgicos Laboratorio M&G Vida Natural RTCA 67.04.50-17 CEN®
segin su Producto terminado RM n®501-2008 (Pert) (© E;luoziinné-ﬂcaj 2073/2005 | Segon NACMCF (EE.UU.)
composicion (Europa)
Mohos | Levaduras | Coliformes E. . 5. Salmonella Mohos |Levaduras| E coli Salmonella F coli Salmonella L. E. . Listeria | Salmonelia
colf | aureus 50D 5pp. 5pp. monocytogenes | coli | spp. 5pp.
Levadura de cerveza 0 30 0 0 0 Ausencia’25g  SC SC sSC SC sSC SC NR SC NR SC
C.A. x300mg 0 0 0 0 0 Ausencia25g  SC SC SC SC SC SC NR SC NR 5C
Aguaje atomizado x500mg 0 0 0 0 0 Ausencia’25g)  SC sSC sSC SC sSC SC NR sSC NR SC
HB 12.1 x450mg 0 0 0 0 0 Ausencia’25g  SC SC SC SC SC SC NR SC NR SC
Concentrada Curcuma x400mg 0 - 0 0 0 Ausencia’25g]  SC SC SC sC SC sC NR SC NR sC
puro de 1 Levadura de cerveza x600mg | 0 0 0 0 0 Ausencia25g  SC 5C SC 5C SC 5C NR SC | NR 5C
fite N N
componente Tocosh x350me 5 55 0 0 |0 |ausenciansd °C SC SC sC SC sC MR 5C| MR sC
Levadura de cervera x600mg 0 5 0 0 0 Ausencia25g]  SC sC sC sC sC sC NR sC NR SC
Aguaje x500mg 0 0 0 0 0 Ausencia23g  SC SC SC SC SC SC NE SC NR SC
Phytofibra x350mg 0 0 0 0 0 Ausencia’23g  SC SC SC SC SC SC NRE SC NR SC
HB 12.1 x450mg 0 0 0 0 0 Ausencia25g  S5C SC SC SC SC SC NR SC NR 5C
Fuente: Elaboracion propia.
Leyenda:
SC: Sicumple. NC: No cumple. - / NR: No se realizé.
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Tabla 16. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios concentrados puros de 1

componente, con los criterios microbiol6gicos de la entidad regulatoria de alimentos en Chile.

Criterios microbiologicos
Prod . Eezultados microbiclogices Laboratorio M&G Vida Natural
oductos segn Producto terminado R3A DTO. N*977/96 (Chile)
SU COMPOosicion
E g 3 ARE
Mohos | Levaduras | Coliformes | - Salmonella Mohos | Levaduras | Salmonella
coli | aureus 5pp. coli 5pp.
Lewadura de cerveza ] 30 0 ] ] Ausencia23g 5C SC SC SC
C.A. x300mg 0 0 0 0 0 Ausencia2ig [ SC SC SC SC
Amaje atomizade x30mg 0 0 0 0 0 Ausencia2ig SC SC SC sC
HE 12.1 z450mg 0 0 0 0 0 Ausencia2ig [ SC SC SC SC
Cuorcuma xd00me 0 - 0 0 0 Anzencia23g 5C 5C 5C 5C
C;’i‘;:“f?” Levadura de cervezanb00mg__ | 0 0 0 0|0 Ausencia3g | SC SC__ | sCc | sC
componente Tocosh x330me 5 53 0 0 |0 Ausencia2sg | °C > > 5
Levadura de cerveza x800ms 0 3 1| 0 0 0 Anzencia23g 5C SC SC SC
Aguaje x300mg 0 0 0 0 0 Aunsencia2ig [ SC SC SC SC
Phytofibra x350mg 0 0 0 0 0 Ausencia2ig [ SC SC SC SC
HE 12.1 x430mg 0 0 0 0 0 Ausencia2ig [ SC SC SC SC
Fuente: Elaboracion propia.
Leyenda:
SC: Sicumple. NC: No cumple. - / NR: No se realizé.
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Tabla 17. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios, mezcla pulverizada de 2-4

componentes, con los criterios microbioldgicos de las entidades regulatorias de alimentos en Peru, Centroamérica, Europay EE.UU.

Criterios microbiologicos
. Eesultados microbiologicos Laboratorio M&G Vida Natural Y ETRT 2 AT .
P‘rgductgs TEZUN su . = o . RT{:.JL 6[”-3'}-1 CE_\'ED.'J EDD'_'I - - -
= EM n*591-2008 (Pem . Sezin NACMCE (EEUU.
composicién Producto terminado (Pen) (Centroamérica) (Europa) g (EEUU)
Mohos | Levaduras | Colifomes K . & Salmonella Mohos | Colifarmes S Salmonella E coli Salmonella L i . Listeria | Salmanella
coli | aureus pp. aurens spp. spp. monocyviogenes | coli spp. spp.
LC x300me 0 0 5 0 0 Ausencia?ie | SC 5C 8C 8C 3C 5C NE 5C NE 5C
Siluet x430mg 0 U] 0 0 Ausencia2ig | SC 5C 8C 8C 5C 8C NE 5C NE 8C
MaxControl x500mg 0 - 0 0 0 Ausencia2ig SC SC SC SC SC SC NE SC NE SC
Vit Camu Camu x4.5g 0 - 0 0 0 Ausencia2ig | 8C SC SC SC SC SC NE SC NE 5C
Vit Camu Camu x4 .5g 0 0 0 0 0 Ausencia2ig 3C 3C 3C 3C SC 3C NE SC NE 3C
Mezela pulverizada Duleevida x30g 0 0 0 0 0 Ausencia 2?2 5C 5C SC SC 5C 5C NE 5C NE 5C
de 2 2 4 ingredientes T-Alx 400mg 0 0 0 0 0 Ausencia23z | SC sC SC SC 5C 5C NE 5C NE 5C
B-Vital 400mg 0 3 0 0 0 Ausencia2ig | 8C 3C 8C 8C 3C 5C NE 5C NE 5C
Adelgatrim x530mg 63 3 0 0 0 Ausencia2ig | 8C 5C §C §C 5C 8C NE 5C NE 8C
Ultramix x400mg 0 0 0 0 0 Ausencia2ig | 3C 3C 8C 8C 3C 8C NE 3C NE 5C
Fluymax x400mg 0 0 10 0 0 Ausencia2ig | SC 5C 8C 8C 5C 8C NE 5C NE 8C
PalSoroch x300mg 0 0 0 0 0 Ausencia’2ig SC SC 3C 3C SC SC NE SC NE 3C
HE x4Mmg 15 10 0 0 0 lAusencia23g(*) SC 5C SC SC 5C 5C NE 5C NE 5C
Fuente: Elaboracion propia.
Leyenda:
SC: Sicumple. NC: No cumple. - / NR: No se realizé.

56




Tabla 18. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios, mezcla pulverizada de 2-4

componentes, con los criterios microbioldgicos de la entidad regulatoria de alimentos en Chile.
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Criterios mictobiologicos
. . 0 M&G Vida N .
Productos seztin su . Eesultados microbiologicos Laboratorio M&G Vida Natural RSA DTO. N077/96
. Producto terminado .
composicion (Chile)
Mhohos |Levaduras | Coliformes £ ) = Salmonella Aerobios
coli | qursus SPp.
LC x300mz 0 0 5 0 0 Ausencia2iz NR
Siluet x430mg 0 0 0 0 0 Ausencialig NE.
MaxControl x500mg 0 - 0 0 0 Ausencialig NE.
Vit Camu Camu xd.5g 0 - 0 0 0 Ansencialig NE
Vit Camu Camu x4.5g 0 0 0 0 0 Aunsencializ NE.
Mezcla pulverizada Dhalcevida x30g 0 0 0 0 0 Ausencia’lig NE
de 2 a 4 componentes T-Alx 400mg 0 ] ] 0 0 Ausencializ NE.
E-Vital z400mg 0 3 0 0 0 Ansencializ NE
Adelzatrim x330mg 63 3 0 0 0 Ausencialig NE.
Ultramix x4Mmg 0 0 0 0 0 Ausencialig NE
Fluymazx x4 00mg 0 ] 10 0 0 Ausencialig NE.
PalSoroch x300mg 0 0 0 0 0 Ansencia2iz NE.
HE x400mg 13 10 0 0 0 lAusencia23g(* NE.
Fuente: Elaboracion propia.
Leyenda:
SC: Sicumple. NC: No cumple. - / NR: No se realizé.




Tabla 19. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios, mezcla pulverizada de 5
componentes a mas en presentacion sélida, con los criterios microbioldgicos de las entidades regulatorias de alimentos en Peru,
Centroamérica, Europay EE.UU.

Criterios mierobiclogicos
Fesultados microbiclogicos Laboratorio M&G Vida Natwral 7 04.50-17 P =
Productos s2gin = Producto terminado ) RM N7591-2008 (Pers) Rff;f;ﬁ:;i: TO|CE0TR003) i NACMCE BEUU)
composicion 4 (Europa)
Mohos | Levaduras | Coliformes E . & Salmeoneila Mohos Coliforme & Salmonella E eoli Salmoneila L monoeytogenss E Listeria | Salmoneila

cali | aurens 5op. 5 aurens Iop. Iop. oli 5op. 5op.
VitDefenze x4 30me 0 15 0 0 0 Auvzencia’2iz 3C 3C 3C 3C 3C 3C NE 3C NE 3C
V&M x500mg 0 0 0 0 0 Ausencia’lss 8C 5C 8C 8C 8C 5C NE 5C NE 5C
Flexiplus x4.5g 0 0 0 0 0 Auvzencia’2iz 3C 3C 3C 3C 3C 3C NE 3C NE 3C
Herbalfem x400mg 0 0 0 0 0 Ausencia’lss 8C 5C 8C 8C 8C 5C NE 5C NE 5C
RelaxVid x400me 0 0 0 0 0 Ausencia’lss 8C 5C 8C 8C 8C 5C NE 5C NE 5C

Colagenc + Condroitina +
Glucosamina x500mg 0 0 0 0 0 Avsencia/25g sC 5C sC sC sC 5 R 5C NE 5C
Prothepa x400mg 0 - 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
Suparhlaca 0 0 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
ControlBuzar x40 ms 5 0 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
Calmaplss NF x400ms 5 0 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
fabila + Tocosh x400mg 5 0 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
Flexiplus GO x 4.5g 0 0 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
Finatvr x400mg 10 30 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
Proherbal Forte x450mg 10 130 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
Mezela pulverizada de 5 Fitofem x40mg 0 45 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 8C 8C 3C NE 3C NE 3C

Mezela pulverizada de 5 2 — — — — —
mis componantss ‘Fa;t[?a:ansal;d-zﬂtfllg 35 115 0 0 0 Avsencia/25g 2 3C 2C 2 2 3C NE 3C MR 3C
eriana + Toronjil +
Manzanilla + Triptofano, cap. | 3 0 0 0 0 Avsencia/25g ¢ € 5 ¢ ¢ i MR € R €
Coligeno hidrolizado + Biotina

+Vit. C v E x400mz 0 15 0 0 0 Auvzencia’2iz sC 5C sC sC sC ¢ HR ¢ NR ¢
Revithepa x400ms 0 5 0 0 0 Auvzencia’2iz 3C 3C 3C 3C 3C 3C NE 3C NE 3C
RelaxVid x400me 0 0 0 0 0 Ausencia’lSs 8C 5C 8C 8C 8C 5C NE 5C NE 5C
Urifem x4({mg 0 0 0 0 0 Ausencia’lSs 8C 5C 8C 8C 8C 5C NE 5C NE 5C

Ufia d= zate = Cartilazo d=
tiburon x500mse 0 0 0 0 0 Ausencia’25g sC 5 sC sC sC 5 R 5 KR 5
Flexiplus x4 5z 0 0 0 0 0 Ausencia’25g sC sC s sC sC sC NR 5C NR 5C
Coligeno hidrolizado 5 &0 0 0 0 Auseneia/25e 8C 3C 8C 8C 8C 5C NR 5C NE 5C
Biontaplus x400mzs 0 0 0 0 0 Ausencia’25g sC sC s sC sC sC NR 5C NR 5C
Mack Vitaminon x400mg 0 0 0 0 0 Auseneia/25s(*) 8C 3C 8C 8C 8C 5C NR 3C MR 3C
Palartric x500mg 0 0 0 0 Auseneia/25e 8C 3C 8C 8C 8C 5C NR 5C NE 5C
Flemipls GC x4 5z 5 20 0 0 0 Ausencia’25g sC sC s sC sC sC NR 5C NR 5C
Vitapil Control x400msz 0 5 0 0 0 Ausencia’25g sC sC s 2 2 3C NE 3C MR 3C

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 20. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios, Mezcla pulverizada de 5

componentes a mas en presentacion sélida, con los criterios microbioldgicos de la regulatoria de alimentos en Chile.

Criterios microbiclogicos
e Rasultados microbiclésicos Laboratorio M&G Vida Natural N ]
Frocuctos sesun Producto terminado R3A DTO. N*877/%6 (Chile)
51 composicion
. E £ .
Mehos | Levaduras | Coliformes X Salmeonella spp Asrobios
coli | aureus
VitDefense x450mz 0 15 0 0 0 Avzenciz’25g MR
VEM x300mz 0 0 0 0 0 Avsencia25g MR
Flexiplues x4.52 0 0 0 0 0 Ausencia’2iz NE
Hearbalfem x40{0ms 0 0 0 0 0 Auvsencia’lSg NR
FalaxVid x400mg 0 0 0 0 0 Auvzencia'23g MR
Colageno + Condroitina + MR
Glucosamina x500mg 0 b 0 0 0 Auvzencia2ig -
Prothepa x400msz 0 - 0 0 0 Apseneia25g NR
Suparhlaca 0 0 0 0 0 Auvzencia25g MR
Controliuzar x4({0me 5 0 0 0 0 Avsencia’liz NE
Calmaplus NF x400mg 5 0 0 0 0 Auvsencia/25g MR
Sabila + Tocosh x400me 5 a0 0 0 0 Auvzenciz2ig MR
Flexiplus GC x 4 52 0 0 0 0 0 Aupseneia’23p NE
Finatur x400mg 10 30 0 0 0 Avsencia25g MR
Mazel Proherbal Forte x430me 10 130 0 0 0 Ausencia’2iz NE
Mezela - - —
e s = Fitofem x400mz 0 45 0 0 0 Apseneia25g NR
pulverizada de 5 — = — — —
2 mis VitDefenze x450mg 35 115 0 0 0 Auvzencia'23g MR
. Valeriana + Toronjil +
COMPOREMES | ) fanzanilla + Triptofano, cap. | 5 0 0 0 0 Apsencia’lSe HE
Coligene hidrolizado + Biotina
+Vit. C v E x400mg 0 13 0 0 0 Auvzencia25g NE
Revithepa x4({0ms= 0 5 0 0 0 Aupsenciz’ 23z NE
FalaxVid x400mg 0 0 0 0 0 Ausencia’25g WE.
Urifem x400mg 0 b 0 0 0 Auvzencia2ig MR
Utz d= gato - Cartilago d= MR
tiberon x300mz 0 0 0 0 0 Aupsenciz’ 23z )
Flexiples x4 5z 0 0 0 0 0 Auvsencia/25g MR
Colizeno hidrolizado 5 &0 0 0 0 Auvzenciz2ig MR
Biontaples x4({0me 0 0 0 0 0 Aupseneia’23p NE
Mack Vitaminen x400mg 0 0 0 0 0 Ausencia’23g(*) MR
Balartric x5300mg 0 0 0 0 Auvzencia2ig MR
Flexiplos GC x4 5 5 20 0 0 0 Apseneia25g NR
Vitapil Control x400mg 0 5 0 0 0 Auvzencia25g MR

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 21. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios, Mezcla pulverizada de 5

componentes a mas en presentacion liquida, con los criterios microbioldgicos de las entidades regulatorias de alimentos en Peru,

Productos segin su

Centroamérica, Europa 'y EE.UU.

Resultados microbioldgicos Laboratorio M&G

Criterios microbiologicos

RTCA -
= . CE N= 2073/2005 e
Vida N I N°501-2 . 4.50- aiin NACM Uu.
= Producto terminado Vida Natural RM N=501-2008 (Peru) 67.04.50-17 (Europa) Segan NACMCF (EE.UU )
COmposicion (Centroamérica)
\Aerobios| Mohos | Levaduras | Coliformes | E. coli | Aerobios |Mohos | Levaduras | Coliformes E. coli - E. coli |51 Saimenelia
monecyiogenss spp. spp.
Mezcla pulverizada de 3 Propoleos Kids fro x120mL 80 0 0 <1.1 |Ausencia| SC sC SC SC sC NR SC NR NR
mgredientes a mas en Propoleos feo x120mL 50 0 0 =11 Ausencia| SC sSC SC SC sSC NR sC NR NR
presentacion iquida. Propoleos feo x120mL 50 0 0 <1.1 |Ausencia| SC sC sC sC sC NR SC NE NR
Fuente: Elaboracion propia.

Leyenda:

SC: Sicumple. NC: No cumple.

-/ NR: No se realizé.
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Tabla 22. Tabla comparativa de los resultados microbioldgicos de los complementos alimenticios, Mezcla pulverizada de 5

componentes a mas en presentacion liquida, con los criterios microbioldgicos de la entidad regulatoria de alimentos en Chile.

Criterios microbiologicos

Resultados microbiolégicos Laboratorio M&G Vida
Productos segin su

: Natural RSA DTO. N°977/96 (Chile)
o Producto terminado
composicion
Aerobios | Mohos |Levaduras | Coliformes | E. colf Aerobios
Mezcla pulverizada de 5 | Propoleos Kids feo x120mL gD 0 0 =1.1 Ausencia sSC
componentes a mas en Propoleos foo x120mL 30 0 0 =1.1 Ausencia sSC
presentacion liquida. Propoleos fro x120mL 30 0 0 <1.1 Ausencia SC

Fuente: Elaboracion propia.

Leyenda:

SC: Sicumple. NC: No cumple. - / NR: No se realizé.
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