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CAPITULO I. 

1.- INTRODUCCION: Una fortAO. de conservación de los com-
po~entts insolubles de la leche, case(na u materia grasa, son 
los quesos que se prodecen en cast todas las regiones del mu~ 

.do, a partir de la leche de diversas especies de mam.(feros. -
Los quesos se encuentran entre los meJorPs alimentos del ho~
bre, no ao lamen te en la raz6n dt su acusado ua l or nu tri t i uo -

( materias nitroaenadas bajo diferentes formas, materias gra
sas, calcio, fósforo, etc. ) sino tambiln en razón de las eua 
lidades organollpticas extremadamente uartadas que poseen, ya 
que su variedad ts fuente de placer. 

Se obtfenen por la coagulación de la leche seguida del -
desuerado, en el curso del cual, el lactosuero se separa de -
Za cuajada;. aquel contiene la m.auor parte del aoua y de los -
co~ponentes soluble~ de la leche, quedando una pequeña parte 
aprisionada en la cuajada. La definición legal del queso -

precisa que n el producto puede estar o nó fermentado n aun-
que de hecho experimenta por lo menos una fermentación lácti
ca ( 3 ) • 

Clasificación de los quesos : 
•••••••••••••••••s••••••••••• 

&xisten llUChos criterios respecto a ~sto, sin embargo, la 
que st •enciona en la codificación sanitaria ( 3, 11 ),se co~ 

sidera de manera resumida los aspectos t6cnicos y sanitarios,
ª continuación se presenta dicha clasificación. 

J.- Quesos frescos ó frescales, quedarán comprendidos to-
dos los cremosos, 
pequeños, cocidos 
do se pongan a la 

semtcremosos y descremados de gran tamaño y 
o simplemente pasteurizados,'siampre y cuan-, . 
uenta del publico en un plazo no mayor de --
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treinta d(as despu6s de su elaboraci6n. So consideran dentro 
de esa clasificaci6n los productos llamados " asaderos ", 
"panelas balcánicas ", "quesos para untar", "quesos crema" y 

otros semejantes, aún cuando ha11an sufrido un proceso de - ~ 
traru/orrnaei6n especial. 

Quesos frescos de leche entera descremada y semfdescre~ 
da de uaca y/o de cabra. 

Panela: Es el queso fresco no prensado, de consistencia 
blanda u eZás~fca, elaborado con leche entera o parcialmente 
descremada, pasteurizada, de uaca y/o cabra, a partir de la -
coagulaci6n de la leche, por medio del cuajo, adicionado de -
saz por frotación en la superficie, con ó stn cultíuo láctico 
cloruro de calcio anhidro en cantidad no mayor de 0.02 % ( en 
relación al peso de Za leche empleada ) colorante natural pe! 
•itido¡ de forma cilíndrica, cuadrangular, rectangular ó de -
canasta con peso aoroximado de 100 g a 3 Kg 1 suele llamarse -
queso blanco ó del pa(z, es puesto al consumo antes de inieig 
da su ~aduración. 

Queso ranchero: Se dá esta denominación al queso fresco 
no pr•nsado de consfstencía ~landa, molida ó amasada, elaborg 
do con leche entera ó parcialmente descremada, pasteurizada, 
de uaca y/o de cabra, por coagulación de Za leche por medio -
del cuajo con adición de sal directamente a la pasta. Con a
dic Ión 6 no de cloruro de calcio anhidro, en cantidad no 111a-

yor de 0.02% ( en relaci6n al peso de la leche empleada ) eul 
ffuo l4etieo y colorante permitidos, de forma cil(ndrica, cug 
drangular, rectangular 6 de canasta, de peso aprnximado de --
100 g a 12 Kg se conoce tambt6n como que$O blanco 6 del pa(z. 

Queao frescal: Ea el· producto elaborado con leche entera 
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de vaca y/o de cabra, parcialmente 6 totaZ~ente descremada, -
pasteurizada, a partir de Za coagulación de Za leche por me-
dio dtl cuajo con adícfón de sal directamente a la pasta pu-
diendo contener 6 no cloruro de calcio anhidro en cantidad no 
1'1/J.yor de 0.02% ( en relaci6n al peso de la leche empleada ) -
culttuo láctico y colorante permitidos, u untado de chile en 

. Za superficie. Cs un queso fresco prensado de consistencia -
blnnda, el4stica & llOlida de /orlflD. cil(ndrtea, cuadrangular 6 
de canasta, eon peso aDroximado de 3 Kg a JO Kg. 

Queso sierra: Es el queso alborado con leche entera, pa~ 
eialmente descremada ó totalMente descremada, pasteurizada, -
de uaea y/o cabra por coagulación de la leche, con cuajo adi
cionado de sal directamente a la pasta o sin cloruro de cal-
cio anhtdro en cantidad no •ayor de 0.02% ( en relación al P! 
50 de Za leche empleada ) cultivo l&ctico y colorante peNftft! 
dos, y untados de ch(le molido en la super/tete. Prenaado dt 
e~nsistencia comPacta, el&st(ca ó oranulada, con pqso aprori
aado de 3 Kg a 30 Kg. 

Quesos frescos: acidificados de leche entera, desere1'l0da 
y de crema dt uaca y/o de cabra. 

Queso cottage: Es el queso blando, suave obten(do en gr~ 
aos de leche pasteurizada o heruida, descre111ada 6 de leche en 
-polvo descrelftada de uaca, con 6 sin cre111a de uaca, con culti
vos. lcfottcos en la leche, clnruro de ealc(o anhtdro en canti

dad de O.O.?% (en relaci6n a1 Pf!·"'º de· leche e111pleada) cuaja
da en cond!ciones de tiempo y temperatura definidos, desuero 
en for1114 mecdníca, salado con salmuera directo a la llOsa, no 
eá prensado, tiene color, sabor v olor caracter(sttcos y se -
presenta en cajas & vasos de 1qo Kg a 1 Kg. 

Queso crema: Es el queso de m.asa suaue y te~sa obtenido 

. ·S.!,, . l7 
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de leche entera de uaca y crellQ homogeneizada, pasteurizada y 

heruida eon aditiuos en leche, tales colllO estabilizadores de 
or(gen animql y/o de orlgen uegetal y cuajada en condiciones 
definidas de tiempo y temperatura, desuerado en bolsas de te~ 

la, salado directamente en la masa, no es prensado, tiene co• 
Zor ~ sabor definido, se presenta en enoasea desde 50 Kg a --
2 Kg. 

Queso doble cre111t2: Ea el queso de 111aaa suaue y tersa y -
cremosa obtenido de leche entera de uaca y erema pasteuriza-
da, estabilizadores de or(gen oegetaZ y/o ani1tal, cuajado en 
condictones definidas de tie11tpo y temperatura, desuerado en -
bolsas de tela y salado directamente a La masa, no prensado y 

presentado en forW&a rectangular y cil(ru:trtea en porciones de 
50 g 6 a6s. 

QUesos frescos de pasta cocida hilada, de teche entera -
6 secf descrerrtada de uaca y/o cabra. 

Queso Oaxaca: Se denomino al alimento procedente dQ Oaxg 
ca, obtenido de teche pasteurizada 6 heroida, entera, parcia! 
•ente descremada de vaca y/o de cabra cuyo cuajado se realiza 
con ácidos org6nicos en condiciones definidas de temperatura 
y tieMpo, siendo desuerado en forma mecánica y salado con SO! 
Muera directa a la pasta pasando a ser estirada, teniQndo una 
consistencia aemiblanda, hitada, de color y sabor definidos, 
colllO conservador se permite ácido s6rbico y se presenta en -

porciones trenzadas de 100 g a 3 Kg. 

Queso asadero: Es el queso obtenido de leche pasteuriza
da entera ó descremada de uaca y/o e ~ra, cuajada en condici2 
nes de/fnfdaa de tiewtpO y temperatura, pasta semlblanda, ft-
brosa e hilada, desuerada en forma mecánica, salado directa-
•ente a la pasta, puede ser ó n6 adicionado de clorUl"o de cal 
cio orthidro, en cantidad no mayor de 0.02% y colorante permi-
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tfdo, pasando a ser estirado y IJlOldeado. Se presenta on for
lla de bolas trenzadas de 100 g a J Kg. 

2.- QUesos maduros & afinados. 

E:n. estos están comprendidos los de pasta dura, sem(dura 
& blanda que haya DaSado por un tratamiento de afinación ó -
·aaduraet6n en bodegas especiales por un espacio no menor de -
6 se111arta.s. 

Quesos 11adurados prensados de pasta dura. 

Queso eotija: Es el queso elaborado en CottJa, Kiehoacdn, 
111adurado v prensado, obtenido de leche pasteurizada ó heruida 
de uaca y/o cabra, cucjada por medio del cuajo v eultioo de -
bacterias lácticas, adicionado de sal directamente en lapas
ta, cloruro de calcio anhidro en cantidad no mauor de 0.02% y 

colorante, es semtblanda con pequeñas aberturas aeeáníeas y -

o .fos, ful'ld i ble, rebanab h 'J eonpa.c ta, madurada 'J pr erisada, -
con t(elf!.PO de 111aduract6n de un •es. 

Queso ttpo ll'lQnchego: Es el queso •laborado con leche en
tera herulda 6 oasteurizada de uaca, ~9aqulada por medio del 
cuajo y eultiuo de bacterias lácticas. Se ad(cCona saz a la 
cuajada en saZ11Wera 6 por /rotación, cloruro di ea~cto arlhC--
4ro •n cantidad no mauor de 0.02% y colorante peraitido. fas
ta se111tblanda con pequeñas aberturas •ec<fnicas y ojos, fundi
ble, rebanabl• y colll,O(lcto, wro.durado y prenaado en forma eil(! 
drtca con peso uartable aproxi111.0dO dt 200 g a 10 Xg, con tíe! 
po de 11aduraet6n de 2 se•anaa. 

Qu•so chChuahua: Es eL queso elaborado en Chihuahua con 
leche entera de uaca, herutda ~ pasteurizada coagulada por -
lfl&dio de cuajo y cul t iuo de bacterias Záctteaa,· adicionado de 
sal dtreeta~ente en la pasta, cloruro de calcio a'nhtdro en --

'. ·,'· 
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cantidad no. mayor de 0.02% y colorante permitido, es semtbla~ 
da, con pequeñas aberturas mecánicas y ojos, fundible, rebang 
ble y compacta, madurada y prensada con tiempo de maduraci6n 
d.e un mea. 

J.- Quesós fundtdos. 

Se conocen a aque!Zos obtenidos por fusión de otros tt-
pos de quesos, con ó sin adici6n de alcaloides aceptados por 
Za Secretarla de Salubridad y Asistencia y una uez fundidos, 
son moldeados· dejándolos solidificar. 

Quesos fundidos para rebanar. 

Queso amarillo ó americano: Es el queso obtenido de la -
fusi4n de la mezcla de queso chedar, chihuahua, manchego, sie
rra y otros, adicionado ó nó de 111.antequt_lla y/o crema de uaca 
y sólidos de.leche, adicionado de citratos, fosfatos, sal, - -
ácidos orgánicos, condimentos, especias, carnes frfos r.¡ colo-
rantes permitidos, de pasta homogénea, compacta. rebanable y -

fund!bl'1, de forma de barra, rebanadas c!lCndricas ó tubulares 
con peso aproximado de 2 Kg a 20 Kg respeettuamente, se denomi 
na tambfén queso " blocll: " 6 de barra. 

La leeh1 puede contener glrmenes perjudiciales ( en part! 
cular los lactofermentadorfls ) y solam.entP traba.fondo con le-
che fresca de buena calidad ( stn acidlz desarrollada), s• -
tendrá un antplio dominto en la fabricaci6n de Zos quesos, y -

que las leches ácidas y fuertemente contaminadas, ~onducen con 
s•gurtdad a alteraeinnes deZ producto. 

En tlr•tnoa Ren•rales, el control d• calidad de las nate
rias pri11as y las buenas prácticas sanitarias durante la pro
ducct6n, r•ducen los problemas en la elaboraei6n y conserva-
ct6~ de los quesos. 
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La contam.tnaci6n de los quesos se presenta en donde las 
condiciones de lfltlnejo e higiene son inadecuadas, desde su pr2 
ceso de elaboraci6n hasta su venta. la.lll&s frecuente ocurre -
en 6sta Última Gtapa, es decir, en el prodi.u::to term.Cnado, - -
cuando no se toman las medidas de conseruactón y protecci6n -
requerldas. En algunos casos podem.os encontrar que su aspee
_ to y consístencta pueden estar deformados; por ejemplo tener 
gridas en su corteza, estar ro(da por ratones, presentar ma!! 
chas amarillas pardas, ó negras causadas por microorganismos, 
la masa puede estar demasiado blanda ( aunque en estos casos 
es muv raro que el consumidor scepte e1. producto ). 

Para euttar todos estos problemas, los quesos deber{an .. 
estar protegidos en cubiertas adecuadas y además, estar en -
perfectas condiciones sanitarias, para lo e al estarán a cu-
bierto del polvo v los insectos. Sl se trata de quesos fras
cos, deberán ser mantenidos hasta su venta a una temperatura 
no mayor de 1ooc, según el Código sanitario en oigor ( 3 ) • 

Los alimentos ricos en,prote(nas y carbohidratos, como -
son los quesos frescos, favorecen la proliferaci~n de la gran 
mayor{a de los microorganismos, incluyendo a Los estafiloco-
cos. 

Determinados grupos de microorganismos presentan una - -
gran importancia sanitaria, debido a la frecuencia con la - -
cual contam.tnan los materiales de consWllo hum.ano, produciendo 
enfermedades a trauls de ellos. 

Los organismos col iform.es son actualmente los más ut i l i
zados como {ndlce de contaminación fecal directa·ó indirecta, 
Indicándonos a la vlz, el riesgo a Za presencia de contamina
ci6n por patógenos entlricos como salmonelas, ~ibrios, paró-
sitos y oirus. El término coliforme y bacterias.semejantes a 
los coliformQS 1 se refiere a aquellos microorganismos que es-
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tán entre los géneros Escherichia-Aerobacter y especies inter 
medias,' son microorganismos facultatiuamente anaerobios, gram. 
negativos, no formadores de esporas, que fermentan la lactosa 

·con producción de ácido y gas cuando se incuban por 48 h a --

32 - 3í'°C. 

La presencia de coliformes sin embargo, no necesariamen
te indica cont~minación por heces fecales, ya que puede ser -
debida a otra fu.entes de contaminación como polvo, suelo, ca
dáveres de animales u otra materia orgánica, Además, su pre
sencia puede ser (ndice de una contaminación remota o nó, de
pendiendo de ~a viabilidad del gérmen encontrado. 

Comunmente la leche cruda contiene estafilococos y en vs 

rios productos de la leche se han encontrado toxinas de estos 

gérmenes. 

Los estafilococos son células esféricas u ovoides agrup9. 
das generalmente en. racimos, aunque en medios Z(quidos se uen 
en parejas y en cadenas cortas, no esporulan ni encapsulan, -
son inm.6uiles, gram positluos (+);éstos gérmenes se encue!! 
tran como habitantes normales de la dermis, en procesos supu
rados del hombre y de los animales. Los m6s comunes son: 
Staphylococcus aureus y Staphulgcoccus epidqrmidis. 

El S,aureus es coagulosa y fosfatasa positiva ( + ), prg_ 
duce 6cido de la dextrosa, sacarosa, manitol y glicerina, re
duce el azul de metileno, soporta altas concentraciones de -
sal ( halof(lico ), produce coagulación del plasma y hemolisa 
a los glóbulos rojos, es patógeno y prodece ocho tipos de - -
toxtna que son: coagulosa, fibrinolisina, leucocidina, hialu
ronidasa, dermonecrotoxina, hernolisina y enterotorina, de las 
cuales esta última es la de mayor importancia por su patogenf 
cidad y por ser termoestable ( r•siste el calor a lOOºC dura~ 
te JO mtn. 
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Son cuatro los tipos serológicos de enterotoxina prnducf 
da por S.gureus ( A, B, C y D ) y se diferenc(an en su grado 
de toxicidad, la mayor{a de las tntoxicaciones son producidas 
por la enterotorína tipo A. 

S.epfdermidis no coaaula el plasma, es fosfatasa negati
. vo no produce pigmento ni hemolisina v además no es patógeno. 

Ebans y Nioen ( 1955 ) reportaron que la mayor(a de los 
estafilococos enterotoxigénicos fueron miembros del grupo - -
coagulosa positiva. 

Sin embargo, ellos no eliminaron la posibilidad de que -
algunas variedades de estafilococos coagulosa negativa tam- -
biln puedan estar asociadas con toxinas en los alimentos. Se 
ha aumentado el interls de la caracterización de estafiloco-
cos durante· los años recientes en especial aquellas tales co
mo producción de coagulosa y hemolisina, producción de enter2 
toxina, fermentación de manitol, acción gelatinol{tica y lipQ 
l(ttca, tipo de bacteri6fago 1 resistencia a antibióticos y -

pigmentación han sido de grán interés particular. 

Se te ha atribu{do al queso, principalmente al fresco, -
como el causante de intoxicaciones alimentarias, provocadas -
.por la enterotorina de s.aureus ( 5 ) por lo que consideramos 
en este trabajo que es de importancia determinar el grado y -

la frecuencia de contaminación por S.aureus en quesos de difi 
rentes tipos, prnvenientes de mercados en eZ D.F. 
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CAPITULO I.1. 

llATERIAL Y /JETODOS. 

Se utilizaron 150 muestras de quesos de diferentes tipos 
y 111arcas, prouenientes de distintas zonas de la Ciudad de XI
rico, principalmente de los mercados. 

llaterial de laboratorio. 

El usual para el an6Zisis bacteriológico de alimentos -
( 11 ) • 

Para la preparación de las diluciones se utilizó W'la so
Zuct6n Buffer. Los medios de culttuo utilizados fueron: Cal
do Soy~ Tr!;~icasu con NaCZ al 10%, Agar rojo violeta bilis, 
y Agar Vogel-Johnson, todos ellos de la marca DIFCO; Zas fór
wtulas de estos medíos, as( como eZ de la. soluci6n Buffer, st 

encuentran en el Anero l. 

llltodos: 

Las muestras fueron compradas en diferentes lugares - -
( mercados, cre~•r(as, supermercados y tiendas ), la t#cntca 
de recoteccíón de las •fsmas para su análisis microbiológico 
establece una serC1 de precaucione~ ~ de con.stderacíones que 
deben ser obseruadas a f{n de obtener resultados de ualor en 
el traba.fo. 

Al recolectar la 11Westra, se deben eoítar contamínacio-
nes del medio alllbfente posterior a su uenta, se deben uttlt-
zar bolsitas de plástico estériles y se abren justamente lo -
necesario, despuls de esto se cierra; es esencial que Zas bol 
sitas empleadas para enoolu•r las muestras no sólo se encuen
tren estériZes,sfno tambiln limpias y libres de sustancias que 
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pudieran afectar Za vtabflidad de los microorganismos. 

Se tdenttf!can Zas muestras con una acta que indique el 
lugar ~ tCpo de erpendfo, sus condiciones de conservación, -
te1JtPeratura, etc., a f{n de euttar confusiones en el análisis 
11 SQ enu{an Zas muestras al laboratorio. Anexo 3 • 

b) Preparación de los medios de cultivo: 

1.- Caldo Soya ?rtpticasa con NaCl al 10 %. Se miden 1000 -
ml de agua destflada en una orobeta y se pasan a un matráz -~ 
ErleNf«lyer de 2000 ml, a este se Ze agregan 30 g del medfo -
deshidratado 11 100 g d41 NaCZ qu(m!camente puro, se de.fa her-
vir hasta que se disuelva y se deia enfrCar, se distribuye -
con pipeta graduada 5 ml por tubo. en tubos de 16 x 150 lltM ~ 

se tapan con taoones de metal ó plástico, se distribuyen en -
gradillas de acuerdo a su tamaño, despu4s se 1teten a esterf Z1 
zar a 15 libras de presión ( 121ºC) durante 15 •in, se sacan 
del esterilizador y se dejan enfriar, se marca cada tubo, con 
el namero de la muestra, la fecha y Za diluci6n correspondie~ 
te ( lo-1, l0-2, 10-3, zo·4, 10·5 w 10-6 ). 

2.- Agar rojo vtoleta bilts. Este medío se prepara poco an
tes de que se empiecen a hacer laa diluciones, dependiendo de 
la cantidad de las 11Westras se prepara la cantidad de este M~ 
dio; se miden 1000 ml de agua destilada en una probeta y se -
pasan a un 11tatr6z erlenm.eyer de 2000 ml, se le agregan. 41.5 g 
del aedfo deshtdratado, a~ agita para disolver el •edfo y se 
hierue hasta que se disuelve totalmente, se eonstrua a una -
temperatura de 45oc en baño marta. 

J.- Agar Vogel-Johnson. Se pesan 58 g del 1'U1dto ~ se les a
dic fona 1000 ml de agua destllada, se disueZue htruiendo y st 
•ete a ester!ltzar, ae deja enfriar a una tempor~tura de 45oc 
~ se le añade 20 al de telurito de potasio, s~ agita para ho
aogeneizar, se dbtrtbuye en cajas de. petri e~tir.t.zes, se de-
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Ja soltdiftcar y se eonseruan en refrCgeración hasta su uso. 

e) Preparacióñ g dtluci6n de la muestra. 

En cajas de petri estériles, se pesan 11 g de muestra o~ 
tenfda de diferentes zonas, auxilCándo11 de una cuchara estl
rtl. Para cada muestra se utilizan tr11 frascos con 99 Ml -
dt solución Buffer que 11 lf&arean con el ndntero de Za 11We1tra 
u la dtluctón eorrespandtent1 ( 10-1, 10-3 u 10-5) • 

La lftllestra pesada se pasa a un 11t0rtero estéril y se le -
agrega el con~enido del /rasco marcado con la dtluct6n 10-1, 
se 11acera de tal manera que se logre un.a suspensión holf«>glnea 

de la awestra, esta suspensión se regre•a al /rasco dejando -
ti sedimento separado en el 1110rtero. 

&ate frasco con Za dilución 10-1 se agita y se pasa 1 ml 
al frasco con solución Buffer marcado eon Za dtlueión 10-3. 

Del fraseo de Za dituctón 10-3 se agita g se pasa 1 ml -
al frasco •arcado con la dilución 10-5. 

d) D•terminaeión de organfslllOS coltforats. 

1.- Sr transfiere 1 al do cada dtlucfón a cajas de Pflfrt 
estlril•s 11arcadas con la /echa, número de la MUestra y !a di 
luefón correspondiente. 

2.- Se agregan de 12 a 15 •l del ••dio Agar rojo utoleta 
bflfa fl,t.ndtdo y 11antenfdo en baño lflar(a a *soc • 

• 
).- Se •ezclan per/teta•ente el 11141dio con la IWestra M -

•• dtJQ'lt. •oZtdtJtear sobre una super/tefe plana y horizontal, 
•• agregan aprort1tada•ent1 4 •I del •falllO aedto de cultluo, -
ertendtlndolo para cubrir co11tpletCV11ente la auper/fcft 9 obte
ner una argunda copa. 

+.- Se dejan aoltdiftcar y 11 tncubCJl'l Zas eaJa• en poaf-
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efón fnuerttda durante 24 ha 32 - 35oc. 

5.- S• cuentan las eolontas de collformes desarrolladas. 
Las colonia• de color rojo obscuro con halo de pr•ctpttact6n 
y dfdRetro de 0.5 llllll ó mayor, se constderan t(pfcas de los -
organfalltOa colf/ormes en los productos 14cteos. 

Las colonias de ctertas formo.a de cocos a ueces produ-
cen colonias semejantes en color y tamaño a los coltforaes, 
aunque sin halo. 

6.- Se cuentan el nÚlllero de colontaa, de las placas se
Zecc fonadas de organismos coltformes. 

•) Determinación de Staohyloeoccus aureus por el N6todo 
de Vogel-Johnson. 

J.- De.l frasco con la dilución io-1 se pasan a Zos tu--
bos con Caldo Soya Tripticasa ya debtdam~nte marcados, J ml -

·al tubo con la 11arca do la dílucfón io-1 y 0.1 al al .arcado 
con la dtluet6n io·2• 

2.- Del frasco con la dtluct6n 10·3 se pasa 1 Ml al tubo 
11arcadn con la dtluet6n 10·3 y o.z •I al marcado eon 10·4. 

J.- Del '1tfmo /rasco Marcado don 1o·S, ª' posan. 1 al al 
·tubo 11tarcado con Io-5 y 0.1 ~l al 1110rcado con 10-6• 

4 •• Se fncuban a 35oc durant1 48 h. 

s.- Se sftlllbra por estr(a, una asada dt los tubos a pla
ca• d1 AgOI" Vog1l-Johnson debidamente Marcadas con la fecha, 
número dt la auestra y la d'luci6n corr1spondient• de 111.0nera 
qui puedan obtenerst colonias afsladas. 

6.- Se saleccfonan Zas colonias negras ( reductoras dt -
ttlurfto ), conuexas, brillantes y se los ha~e la prueba de -
Za coagulosa. 



. ,. 

- 15 -

Prueba de coagulasa • 

. e) Se stembra Ql núm.aro de colonias en tubos con O.S Ml 
dt1 plasma htdatado de corte.fo, debidam.en.te marcados con d nú
mero de la lfUlestra u la dtluct6n corresponditnte, ae incuban 
de 6 a 24 h a 3?0C. 

b) Se reportan poaittuas las pruebas si se forma coagulo 
( pequ1ño pero btln definido 6 una coagulaei6n total de 1a·--
1We.stra ) • 
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CAPITULO III. 

RESULTADOS. 

De Zas 150 muestras analizadas de quesos de diferentes -
t tpoa, 84 correspondieron al t ípo de " quesos /rucos ", 61 -

at Upo de " quesos maduroa " y ; a los llamados " quesos fu'!l 
dtdoa "; loa resultados de encuentran en las tablas 11 2 y J. 

En Za Tabla 1, uemos que de 84 11Westra1 analizadas, so-
lamente 14 son considerada• dentro de Zas norma• de aeeptabi
l(dad, ea dectr, que tanto por Za cuenta de eol!formes como -
por la cuenta de Staphylocoeeus aureus coagulosa positiva, -
se conafderan esos J4 COMO aptos para el consumo humano, esto 
r1pres•nta et 16.6 % d•l total de queaoa frescos. 

Podemos observar tambiln qu• Zas cuentas para eoli/ormes 
son altas, lo cual nos indica malas pr4cticas higilnicas des
de su proces~miento hasta su venta. 

En la Tabla 2 podemos observar au1, de 61 11We1tra1 de -
quesos /lladuros analizadas, el ¿8 % se ellos se encuentran de~ 
tro de las normas establecidas para este tipo de productos. -
Aunque el porc'lntaje de aceDtabi Zidad es lllQuor, no podemos 
tndtcar qut las condfeionea higiln(cas sean mejores. 

1:n Za Tabla 3, en donde están los rtsultados de quesos -
/und(dos, pod•mos obseruar que aunque se analtzaron aola~ent• 
5 111.Uestras, 4 dt ellas sale~ dt las norlllQs establectdaa, ts -
dectr, qut solamente el 20 % de esto• quesos son aptos para -
tl consullO hu111ano. 
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En las rablas 4 y 5, pre:fflntamos en una forme. resu.m.tda -
los resultadoa obtenidos de las 150 muestras de quesos de di
ferentes ttpoa, segan el tipo de queso en relaci6n al ttpo de 
expendfo, y en la rabla 6 los porcientos de aceptabilidad en 
relaci~n a la zona de Za ciudad de donde fueron colectados. 
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rABL.A 1. 

RESULTADOS lfICROBIOLOGICOS DE 84 QUESOS FRESCOS. 

- ·- -----·---·------ --~-··-·-·· ----· ···-·>• 

lt!J de rc;,o de s.aureu~ Col ifortn.fi.9 Tipo y lugar 
nuestra queao. bacteria:1/g por gramo. de expendio. 

- . . ... ------- .. - - ·-· -- ·-·~ . -· 

J erena 51 500 (A ) Coapa 2 afie Jo 1 000 000 1 050 n 
4 frueo 1 000 000 17 000 n 
'1 añejo 100 1 650 000 ( s ) n 
9 • PQneZa 10 645 ,, 

15 artejo 10 000 1 300 000 ( s ) ?'Zalpan 15 ariejo 10 000 150 000 n 
19 • crema 255 ( JI ) San Angel 20 añejo 100 000 ,, 
22 • crema 3 540 ( A ) n 
23 añ.r¡ Jo 252 JOO n 
26 • añeJo 100 2 500 ( JI ) Tlalpan 27 afie.fo 1 800 000 ( s ) ,, 
28 afi.eJo 215 000 ,, 
29 panela 16 000 ,, 
30 añejo 17 000 " 31 Rantz·a 192 000 ,, 
36 • oa:raea 1 000 55 ( /( ) " 38 • OfiflJO 660 " 40 • czrieJo 620 ( ,, ) lft:reoac 41 frtlaCO 10 1 365 000 ,, 
44 • o a.rae a t 000 o lf 

. 46 OñflJO 100 500 000 " 48 añ•Jo 1 000 204 000 " ·so Dan•la t 235 000 ,, 
S2 aR.eJo 1 105.000 ,, 
53 • oa.:raca 10 9?0 ,, 
54 año Jo 1 000 ?J 000 " 56 panela 1 040 000 ,, 
58 afi'1Jo 1 000 3 500 000 " 61 panela 1 000 628 000 ,, 
63 aii•Jo. 1 000 130 000 ( Jf ) 7'acubava 66 afie Jo 10 000 17 550 ,, 
68 aii•Jo 1 040 000 ,, 
~· añeJo 1 000 1 7X) ( /1,) Co!loacan ?1 cre1114 100 5 100 000 " 13 panela 10 22 000 ,, 



- 19 -

TABLA 1 ( conttnuaci6n) 

Ng de Tipo de -s. ayr..!fil! Colf/ormes Ttpo JI lugar 
muestra queso. bacterias/g por gramo. de expendio. 

·~ ... ~ , ______ 

74 cremo l 000 2 600 000 ( JI ) Coyoacan. 
?5 panela 3 300 000 ,, 
7? añejo' 100 000 430 n 

79 cremo 1 000 000 344 000 n 

80 panela 100 1 500 000 ,, 
83 panela 10 000 14 950 ,, 
85 e rel!ltl 2 :?00 000 ,, 
86 oazaca 100 16 000 000 ,, 
87 añC1.io 10 000 502 ,, 
89 añejo 280 000 ( A ) Tlalpan 
92 añejo 100 6 100 000 ( lf ) XochfMi leo 
93 añejo 10 ? 800 000 ( 11 ) Coapa 
95 panela 10 000 13 600 000 ,, 
97 • añejo 100 910 (A ) ,, 
99 añe.fo 100 1 190 ,, 

100 panela 100 44 000 ,, 
101 crema 10 000 410 r lt ) Portales 
J02 oa.raca 50 000 ,, 
103 panela 10 000 1 500 000 ,, 
108 fresco 100 700 000 ,, 
110 añejo 10 000 2 550 000 ,, 
111 crema 100 250 000 " 112 crema 100 16 500 ,, 
113 añeJo 100 000 2 000 " 114 cr•nta 10 000 12 650 000 ,, 
115 • asadero 100 19 

,, 
116 panela 3 100 000 ( 11 ) Lagunt Z Za 120 • añeJo 404 ,, 
121 panela 6 500 ,, 
125 añ.eJo 4 .300 000 ,, 
126 panela 91 000 000 ti 

· 127 • añ.eJo 2 000 ,, 
129 oa.raca 1'/ 000 ,, 
132 cottage 5 800 ,, 
133 oanela 100 000 660 ( 11 ) Granadttaa 
134 crflllt.Q 1 100 000 ,, 
135 añejo 100 52 000 000 ,, 
13? creM 10 000 1 650 000 ,, 
139 pano la 100 000 98 000 ,, 
140 panela 10 430 000 ,, 
141 panela 7 500 000 ,, 
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rABLA 1 ( continuación ) • 

-·-·-· .... _ .. --·-·--- ~ ---·-----.-.-.·-··~ ---·· . ......-·~---------- .. --.. ----,---·-------~ -·· ... ,,. 

lf9 d• 'l'ipo de s.aureus Colf.for11tH 
111uéstra queso. bacteria.q/g por gramo • 

··-· .. . '. ~ ... . 

144 añejo 10 000 81 000 
145 panela 100 000 6 100 000 
146 añ.eJo 10 000 29 000 
14'? sierra 100 000 4 300 000 

'149 crema 1 000 000 8 400 000 
150 panela 10 000 15 000 

81+ TOTAL 

• muestras con cuentas aceptables. 
( 11 ) mercado. 

· ( A ) abarrotes. 
( S ) superMercado. 

'ripo y lugar 
de txpendio. 

( 11 ) Granad itas ,, 
,, 
,, 
,, 
,, 
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TABLA 2 •. 

RESULTADOS lf!Cl?OBIOlOGICOS DE 61 QUESOS lfADUR08. 

N~ de 

ntuestra 

3 
6 
8 • 

10 
11 
12 
13 
17 
21 
24 
25 
32 • 
33 • 
34 • 
35 
37 
39 
42 
43 
4.5 
4? • 
49 
51 
55 
57 
59 • 
60 
62 • 
64 
65 
69 
72 • 
76 
78 
81 
82 
84 
88 • 

.• ~¡ \., 

T!po de s.aureu! 
queso. bacterias/g 

chihuahua 1 000 000 
cot ija 1 000 000 
chihuahua 10 
cotija 
111ancheao 10 
chihuahua 
cot i ja 
manchego 
chihuahua 
chihuahua 
manchego 
ch. Uwahua 
cot i ja 
lltOrtchego 
chihuahua 
cot i ja 1 000 
manch•go 100 000 
chihuahua 100 000 
eot ija 
eot ija 
11tanchego 
cot i ja 1 000 
manchego 
manchego 100 
chihuahua 
chihuahua 
manchego 1 000 
chihuahua 100 
chihuahua 
cot ija 100 000 
trtanchego 1 000 
chihuahua -chihuahua 10 000 
chihuahua 100 000 
manchego 100 
cotf ja 
chihuahua 100 000 
chihuahua 

Col iform.es Tipo y lugar 
por gram.o. de expendio. 

.?9 000 ( A ) Coapa 
180 ,, 
450 ( s ) ,, 

45 500 ,, 
196 000 ( s ) Tlalpan 

1 020 " 
l 300 000 11 

'11? 416 ( /f ) San Angel 
64.5 000 11 

120 000 (A ) ,, 
500 000 " 

145 ( s ) 1'lalpan 
10 ,, 
80 ( /( ) C'oapa 

142 000 ,, 
550 000 ( JI ) 'l'lalpan 

33 .500 ,, 
1 140 ( /( ) lftxcoac 

27 500 ,, 
67 500 " 

500 ,, 
460 ,, 

39 000 " 
845 000 11 

6 800 000 ,, 
o " 

520 000 " 
20 ( /f ) TQcubaya 

108 000 H 

J 240 ,, 
650 000 11 

260 ( ,, ) Coyoacan 
?90 " 

3 000 000 " 
1 300 ,, 
3 250 ( ,, ) 1'lalpan 

168 000 ,, 
400 ( A ) 11 



- 22 -

TABLA 2 ( cont inuac!Ón ). 

N9 de Tipo de s.aureus Coli/ormes Ttpo !1 Zugar 
m.uestra queso bactertas/g por gramo dt exptn.dto. 

--~·~----·-----·-----..·--·--....-.... -_,--

90 • cot tja 40 ( /f ) Xochtmilco 
91 . chthuahua 100 000 120 000 ,, 
94 cot ija 10 000 4 6'00 ( /f ) Coapa 
96 • chthuahua 100 150 ,, 
98 • chihuahua 10 40 ( Á ) " 

104 • manchego 100 10 ( /f ) Portales 
107 11anch1go 10 000 450 000 ,, 
109 cotija 100 000 9 500 " 
117 chihuahua l 000 000 I 1 ?O ( /f ) Lagunil la 
118 • cotija 85 " 
122 • chihuahua 10 36 " 
1.?3 • chihuahua 10 " 
!24 eotija 3 500 

., 
I28 manchego 650 000 

,, 
130 chihuahua 1 300 000 " 
131 chihuahua - o {! 

136 chihuahua 1 000 2 500 000 ( ,, ) Granadttas 
138 • chihuahua o ,, 
142 • cotija 30 " 
143 chihuahua 5 000 000 11 

148 cotija 100 000 290 000 " 

61 TOTAL 

• mutstras con cuentas aceptabl.a. 
( 11 ) m.ercado. 
( A ) abarrotes. 
( S ) suptrmercado. 
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rABLA J. 

RESULTADOS #ICROBIOLOGICOS DE 5 QUESOS FUNDIDOS. 

5 
14 
18 

105 
119 • 

7'ipo d• 

amarillo 
amarillo 
alllClr f Z lo 
antariZlo 
a110r·uzo 

5 TOTAL 

~.aureua 

bactertaa/g 

1 000 000 

100 

Col lfortttH 

por granao. 

2 000 
150 

;JSO 000 
5 

25 

• ntuestras con cuentas aceptables. 
( N ) mercado. 
( A ) abarrotes. 

• ¡;;.· . \":' 

( S ) s~permercado • 

. ·~. . ·•· . -~ ... 

'J'lpo y lugar 

d• HP•ndlo 

(A ) Coapa 
( S ) 'J'lalpall l 
( JI ) Sa" Artgfll 
( 11 ) PortalH ; 
( 11 J Lagull U lq 

·~-· ~ 
j 
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rABLA 4 •• WW..•ro d• llWt•traa aceptada•, sobre •l ~Úllltro d• -
aueatraa total•• de oeuordo al itpo d• qu110 ~ -
•~portd(o. 

r----
, 7'fpo d• 

queao. 

___ '"'"' ______ ... --·-,··-······------ ·-- ·----···-·-- -·1 
1 . 1 

Abarrott• j llt1rcadoa. 1 SU.perm.tr• ' 1'ofaZ. 
r<as. 1 eado.s. 

-·----·+ .. . -.............. -----·-·- - ... ·----·--·-
F"rtseos 2/9 

1 
11/66 119 14/84 

\ • 16.6 • ¡ 

...... ____ . ...,_.,..., ... ' ""''"- -· '""' ·-- --·-··---·---·---- -·~-- ... - . -~ .. -. -··~ ·-· _,,,_·-·----..- ---------- ... 
Furtdtdos O/l 1/3 0/1 1/5 

• 20.0 % ' 

··--·--······ .. • ,¡ . . ,., .... ~-·- .. ·. •·····,. --· ¡ 
1 

Naduroa 2/6 IJ/48 1 317 18/61 

¡ • 29.5 % 
... _ ... , .. , r· rot"AL 4/16 25/ll? 4/1'1 33/1$0 i 

• 25 i • 21.J % ! • 23 .% 1 
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rABLA 5.- Porcentaje dt quesos aceptables en relaeí6n al t!po 

d• queao·y de erpendío. 

----i--·-- -·· --- ··-- -·--·--- ~ ··- ·-- --···---1-
Tf.po dfl .Abarrote- Jlereados. Supermer- TOTAL 

' rea~ cadoa • L. queao. 
.... \_ .. -· 

rrescoa ¡ 22.22 16.66 11.11 l 16.6 % ! 
1 i 

lladuros l. J3.33 27.08 4<. Q5 l .?9.5 % l 
l 

. 1 
F'und(dos o.o JJ.33 o.n 

1 

20.0 
~ . 

1'0TAL 25 % 21.J % .?3 % 1 22 % 
- .. -...... ·-···· - ...... L - ·- - ... 
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TABLA 6.- NIÚltero dt JllUestraa aceptadaa, sobre •l número de -
llW•atraa total•~, de acuerdo a la Zona de la Ciudad 
donde fueron colectadaa. 

, ¡ Zona rr1acoa ¡Naduroa ¡~ndtdo:-1-rot;;-~~ Por::-~~ 
1 : , L · tajt1. 

1 

:rzazpan J/1.5-:-;~-;-·¡---·~;~.---, 6/~-; ----~ -~-· 

i : ! i 
San Angel 2/4 ; 0/4 ¡ 0/1 ¡ 2/9 22 % ! 

,.__ ....... _ ·--·---·----t··---···- .. -~- -- -----·-¡--- ... ··----·-·-¡-. - -.. -·--·-- .... . -·-- ..... ··" 

lfixcoac ' 3/12 2/11 ¡ ·i 5/23 22 % 

-1 f - I· -·---- ·¡, 13 ;· ! 
-~ª~~~~~-ª _____ I_º!!_~!!__ ; .... ----~- 11s --------~ ...... 

1 

Covoacan 1/8 ; f/4 ¡ 2/12 17 % ; 
... ... -··. -- . - .. _¡ __ . -------·-· ----··· ·----·--- . ·--·------- --.1 

Xochi111tlco 0/1 1/2 ¡ ~ 1/3 33 % : 
: 

- ·-····---------·-·-·· > ······- ••••• --······ - ----,---·-.,.--···---------· ------··-~~ ····-·- •••• • •• .,.J 

Portal•• ; 1/10 1/3 j 0/1 ;/14 14 % ! 
·-·-·--·----~------··-----------1-----·1------· ---· 

• La~_uni~~-ª ___ l__~!~-·- ----~-/8 J 1/1 6/17 35 % i 

Qranadtta.s 1 0/13 2/5 ! 2/18 11 % ! 
-----L·------·--------..----......------J 

j 14/84 18/61 t/5 33¡1~0 ___ _!_2_% _ _j 7'02'AL 
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CAPJT(JlO IV 

DISC(JSJON. 

Las determinaciones de cuenta de estafilococos se Pfec-
túan en los alimentos nor tres razones fundamentales: 

1.- Para detrminar la posible responsabilidad de alimen
tos sospechosos de causar intoxicaciones alimentarias, en cu
yo caso se debe observar la presencia de un gran número de -
estafilococos coagulosa posttiua. 

2.- Para demostrar P.l riego de que el alimento que se -

investiga sea cap6z de oroducir intoxicación al imen·taria, si 
se almacena bajo condiciones que lleven a Za formación de en
terotoxina o si se utiliza como un ingrediente en otros alC-
nuintos. 

3.- Para establecer la presencia de contaminación obje-
table posterior al proceso de elaboración de el alimento ( 2 ). 

En el caso de los quesos, los tres postulados anteriores 
son v6Zidos, debido a que a ellos se les ha atribu(do causan
tes de Cntoricación alimentaria ( N.T.Rtvas y col. 1965 ) • 

E'll nuestros resultados, encontramos una alta cantidad de 
s.aureus coagulaso postttua, y posiblemente, aunque nosotros 
no lo detectamos, tengan alguna cantidad de enterotoxina, la 
cual har(a objetable al alimento. 

s.aureus coagulasa positiua, son los •icroorgantsmos que 
han sido considerados por Euans y Nluen ( 1955 ) productores 
de enterotoxina u posteriormente por Cl~rc~ y col. ( 1961 ), 
ade~4s estos autores encontraron que las fuentes de conta~f--
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naei6n de este ~icroorganísmo, adeni6s de el hombre, lo es taa 
biln de or(gen animal. 

Para la determinacl6n de s.aureus coagulasa positloa, se 
ut,lizó el método de Vogel-Johnson, aunque actualmente el m&s 
usado es el de Batrd Parker, pero tiene este •l inconoenien--

· te de su alto costo. 

Aún considerando que el método usado es algo irtltibitorio 
para algunas cepas de S.aureus, nosotros pudimos detectar - -
gran cantidad de ellos, posiblemete utilizando el método de -
Baird Parker, la cantidad de microorganismos detectada hubie
ra sido mavor. 

en la t~cntca de Batrd Parker, el recuento se efectúa -
sembrando directamente sobre la superficie de La placa, con 
lo cual nos.permite obten~r resultados más exactos, ya que -
el mltodo de Vogel-Johnson, solamente nos permite hacer una -
estirtación del contenido de estafilococos aprooechando su - -
carácter halof(lico dándonos· finalmente un número expresado -
gruesamente en múltiplos de diez. 

Las dos determtnaciÓnPs usadas eñ este trabajo, nos ind! 
can la frecuencia y la gran cantidad de microorganismos pató
genos en los quesos que se consúrnen en la Ciudad de N~xtco, -
de los cuales los frescos son los que podemos considerar más 
tnaceptables debido a las condtctones en que son elaborados, 
almacenados y distrtbu(dos; esto nos afirma que las condicio
nes crecartas de higiene a las que son expuestos estos pro- -
duetos, son tnadecuarlas. 

En los quesos madurados, la cantidad de microorganismos 
encontrados es más o menos igual que en los fre$Cales y nos -
indica que la 1'1.Qduración de ninguna manera elimina a las bac-
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terias; aunque la cantidad de s.aureus det~ctada es un poco -
menor, no nos indica que sean más aceptables. 

la distribución de los quesos es diferente, encontrando 
que los frescos están más expuestos a la contaminación tanto 
ambiental como humana ya que son distribuidos casi sin prote~ 
c'i6n alguna, en cambio los maduros son distribuidos en algu-
nos casos en bloques pequeños y con mejor protección. 

Al analizar los datos de acuerdo al tipo de expendio, no 
se encoentrar.on diferencias estad(sticas entre ellos, indicaa 
do con esto que el grado de contaminación es similar. Tampo
co hubo significancia entre tipos de quesos, aunquP las dife
rencias entre frescos ~ maduros se encuentran cercanas al Z(
mite de la probabilfdüd. C6 decir, tal oez, con unas mue~- -
tras rn6s, las diferencias hubieran sido estad(sticamente sig
nificativas al 5 %. La prueba estad(sttca uttlizada fu~ la -
de ¡ 2 ( ji cuadrada ) de acuerdo a Hayslet t ( 15 ). 

En el an&lisis rle zonas, no se encontr6 la prueba esta-
d(stica por tener bajo número de observaciones, pero aún con 
estos datos, permite dejar información de utilidad en siguie!! 
tes estudios. 

·,.·,:-;.-., 
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CAPITULO V. 

CONCLUSIONES. 

Se realtzó un estudio a fin de conocer la cal(dad sanit~ 
ria de los quesos en base a su contaminación· bacteriológica, 
encontrandnse un 80 % del total de las muestras objQtables, -
para el consumo humano. Estudios anteriores hechos en Pl la
boratorio Nacional de Salubridad por c. Fernandes-~scart(n y 
col. ( 1950 ) concuerdan con nuestros resultados, ya que e- -
llos encontraron un 17.J % de quesos aceptables que se consu
men en el D.F. 

Podemos concluir por el presente trabajo, que la calidad 
higt6nica de los quesos que se expenden en el D.f. ( en supec 
mercados, mercados, cremer(as, tiendas, etc. ) cont(enen una 
alta cantidad de s.aureus coagulosa positiva, el cual es iM-
portante porque es un microorganismo enterotoxigénico y nos -
representa un riesgo para la salúd pública. 

Aunque no fu~ posible detectar diferencias estad(sticas, 
los quesos frescos requieren de una mayor oigilancla por su -
~ontaminación más frecuente. No se encuentran diferencias de 
acuerdo al tipo de expendio por lo que el sitio donde se com
pra el queso no es necesariamente una·garant(a contra su posi 
ble contaminación. 

Las /llalas prácticas higi6nicas que se lleoan a cabo des
de su elaboración hasta su distribución, además que es un al! 
mento que no se somete a un proceso de calenta~iento, hace -~ 
más riesgoso su consumo. 
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CAPif'ULO VI. 

RESUllEN 

Se presentan los resultados de 150 quesos de tres tipos, 
provenientes de diferentes lugares de la Ciudad de Nlxtco. 

Para el estudio de estas ntUestras se hicieron obserua--
c íones respecto a la cuenta de organismos colí/ormes totales 
~ cuenta de s.aureus eoagulasa positfua. 

Se dividieron en t~es grupos: frescales, .aduros v fun
didos ~ ae encontró lo siguiente: 

1.- De los quesos frescos, solamente eZ 18.8 % fueron -
considerados'aptos para el consunt0, según el reglamento vi-
gente para este tipo de aifaentos. 

2.- De los oue~os lllCZdurados, el JO % fueron aceptables. 

J.- De los fundidos, solamente el 20 % fueron aceotables. 

Con base a la cantidad tan alta, tanto de contamtnact6n 
fecal como la presencia de s.aureys coagulosa postt(ua, se -
coaenta la alta peligrosidad de los quesos para el consuaf~ 
dor. 
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ANEXO I. 

a).- Sotuct~n Buffer: KH~4 34 g 
agua destilada 500 al 
NaOH para ajustar •l pH a 7.2 
Aforar a 1000 •t • 

. b).- Caldo Soga '1'ript icasa co1i 10 % dfl Nacz. ( DIFCO ) 

rript(casa 1? g 
Phvto"o 3 g 
NoCl 100 g 
Fo11fato de potasio 
disódfco 2.5 g 
Agua destilada 1000 al. 

e).- Agar roJo uiolflta bilis ( DIF'CO) 
trtracto de Z•uadura 3.0 g 

Peptona 7.0 g 
Sales biliares 1.5 g 
Lactoaa 10.0 g 
Cloruro de sodio 
Ro jo neutro 
Cristal uioleta 
Agar 

s.o g 
0.03 g 
0.002 g 

1s:o o 
Agua destilada JOOO.O aZ 

d) Agar Vooel-Johnson. ( DIFCO ) 
f'rfptona 10 o 
Extracto de leuadura 5 g 
lan<tnl . 10 o 
K;"P<>4 5 g 
Cloruro de lttio 5 o 
Gltcina 10 o 

· Agar 16 g 
RoJo de /enol 00.025 g 
retur(to de potasio 0.02 g 
Agua destilada 1000 nl 
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e).- Plasma deshidratado de conejo. ( DJF'CO ). 



- 34 -

ANEXO II • 

Normas mternbiol6gicas. Dirección General de Tnuesti
gaciones en Salúd Pública. s.s.A. 

Quesoá frucotJ: 

nrganismos colCformes m&rimo 
HongotJ, lll&ximo 
s.aureus, m&ximo 
E.col i, ntenos de 
Salmone7.Za, negatiua en 
Conseruador, negatiuo. 

5 000 col/g 
20 col/a 

1 000 col/g 
10 / q 

20 g 

Libre de fragmentos de insectos y roedores. 

QuesotJ maduros: 

Organismos coliformes, lllÓrimo 

Hongos, llá.rimo 
S. aureus, m&r ilrto 

E.colt, ntenos de 
SalmoneZla, negatiua en 
Conseruador, negatiuo 

1 000 col/g 
20 col/g 

100 col/g 
10 / g 

20 g 

L_ibre de fragmentos de insectos 11 roedores. 

Quesos fundidos: 

Organismos coltformes, lllÓximo 100 col/g 
Hongos, máximo 20 col/g 
s.aureus, m6rimo o col/q 
E.coli, negatiuo 
Salmonella, negatiuo en 20 g 
Conseruador, Negatiuo 
Libre de fraqmentos de insectos y roedores. 

•, . . ~ , .... 
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ANEXO III 

DIRBCCION GENERAL DE SERVICIOS 1•1EDICOS 

Divisi6n de Sanew~iento Ambiental 
U:-;1vERs10.•o NAc1.~::"· · 

AtrréNO~I,\ ::i:; 

MÉXICO CONTROL DE ALiilEHTOS Y BEBIDAS 

Fecha: 

Producto (s): 
Cantidad; 
Lugar· 
Descripci6n de la toma: 

Observaciones: 

ANA.LISIS QUE SE SOLICITA: 

Nombre. 

Firma; 

Recibo en el laboratorio de'. 
Fecha: 
Observaciones: 

ciuestra Húm.: 

TGmperatura: 

r~ora: Temperatura:~~~~-

Nombre:~~~~-

Firma~ 

die' 
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Pag. Linea. Dice Debe decir 

2 3 prodeoen producen 

3 17 pa.íz país 

4 17 aran u la.da granulad.a 
8 11 scepte acepte 

1 

15 3 hidatado hidratado 

16 5 la Tabla. 1 el Cuadro 1 

" 14 la. Tabla 2 el Cuadro 2 
-_ 

11 19 la Tabla 3 el Cuadro 3 
17 1 las Tablas los Cuadros 1 

4 y 5 4 y 5 
11 4 la Tabla 6 el Cuadro 6 
H3 titulo TABLA 1 CUADRO 1 

19 titulo T_\.Biii\ 1 CUA.DliO 1 

20 titulo 'l1ABLA 1 CUADRO 1 

21 titulo TA.BLA 2 CUADRO 2 

22 titulo TABLA 2 CUADRO 2 

23 titulo TAJ3LA 3 CUADU'.) 3 
24 titulo T!\:SIJi. 4 CUADRO 4 
25 titulo TABLA 5 cuAD-liD 5 
26 titulo TiL13LA 6 Cl1AD::10 6 

29 17 estadística estadística 

por tener signifioati va 

por tener 
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