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CAPITULO I,

J.= INTRODUCCION: Una forma de conservacién de los com--
ponentes insolubles de la leche, casef{na v materia grasa, son
los quesos que se prodecen en casi todas las regiones del mun
.do, a partir de la leche de dtiversas especies de mamf{feros, -
Los quesos se encuentran entre los mejores alimentos del hom-
bre, no solamente en la razén de su acusado valor nutritivo =
( materias nitrooenadas bajo diferentes formas, materias gra-
sas, calcto, fésforo, ete. ) sino también en razén de las cdg
lidades organolépticas extremadamente variadas que poseen, ya
que su variedad es fuente de placer.

Se obttlenen por la coagulacidn de la leche seguida del =
desuerado, en el curso del cual, el lactosuero se separa de -
la cuajada;. aquel contiene la mavor parte del aqua y de los =
componentes solubles de la leche, quedando una pequerna parte

aprisionada en la cuajada. La definicién legal del queso —--
precisa que " el producto puede estar o né fermentado " aun--
que de hecho experimenta por lo menos una fermentacidn ldcti-

ca(3).

Clastficacién de los quesos :

RS TSNEESEEE BT rEEEREEEEEEEER X

Existen muchos criterios respecto a asto, sin embargo, la
qde se menciona en la codificacidén sanitaria ( 3, 11 ),se con
sidera de manera resumida los aspectos téenicos y sanitarios,-
a continuacidn se presenta dicha clastftcacidn..

1.- Quesos frescos & frescales, quedardn comprendidos to-
dos los cremosos, semlicremosos y descremados de gran tamano y
pequenos, cocidos o simplemente pasteurizados, siempre y cuan-
do se pongan a la venta del piblico en un plazo no mayor de =--



-3-

treinte dfas después de su elaboracidn. Se constderan dentro
de esa clastftcact&n los productos llamados " asaderos ", -
" panelas balcdnicas ", "quesos para untar”, "quesos crema” y
otros semejantes, adn cuando hawan sufrido un procesoc de - —-
transformacidn especial,

Quesos frescos de leche entera descremada y semidescrema
da de vaca y/o de cabra.

Panela: E£s el queso fresco no prensado, de consistencia
blanda v eldstica, elaborado con leche entera o parcialmente
descremada, pasteuri{zada, de vaca y/o cabra, a partir de la -
coagulacién de la leche, por medio del cuajo, adic{onado de -
sal por frotacidn en la superficie, con & sin cultivo ldctico
cloruro de calcio anhidro en cantidad no mayor de 0.02 ¥ ( en
relacidn al peso de la leche empleada ) colorante natural per
mitido; de forma cilfndrica, cuadrangular, rectangular & de -
canasta con peso aproximado de 100 g a 3 Kg, suele llamarse -
queso blanco & del pafz, es puesto al consumo antes de (nicia
da su maduracidén.

Queso ranchero: Se dd esta denominacién al queso fresco
no prensado de consistencia blandd, molida 8 amasada, elabora
do con leche entera & parctaimente descremada, pasteurizada,
de vaca y/o de cabra, por coagulactén de la leche por medio -
del cuajo con adicién de sal directamente a la pasta. Con a-
dicién & no de cloruro de calecio anhidro, en cantidad no ma--
yor de 0.02X ( en relacién al peso de la leche empleada ) cul
tivo ldctico y colorante permitidos, de forma cilfndrica, cua
drangular, rectangular & de canasta, de peso aprnximado de -—-
100 g a 12 Kg se conoce tambtén como queso blanco & del pafz.

Queso frescal: Es el producto elaborado con leche entera
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de waca y/o de cabra, parcialmente & totalmente descremada, =-
pasteurtzada, a partir de la coagulacién de la leche por me--
dio del cuajo con adicién de sal directamente a la pasta pu--
diendo contener & no cloruro de calcio anhidro en cantidad no
mayor de 0.02% ( en relacidn al peso de la leche empleada ) =~
cultivo ldetico y colorante permitidos, y untado de chile en
. la superficle. £s un queso fresco prensado de consistencia -
blonda, eldstica § molida de forma c{lfndrica, cuadrangular &
de canasta, con peso aoroximado de 3 Kg a 30 Kg.

Queso sierra: £s el queso alborado con leche entera, par
. cialmente descremada & totalmente descremada, pasteurizada, -
de vaca y/o cabra por coagulacién de la leche, con cuajo adi-
clonado de sal directamente a la pasta o sin cloruro de cal--
cio anrhidro en cantidad no mayor de 0,02% ( en relacidn al pe
so de la leche empleada ) cultivo ldctico y colorante permiti
dos, y untados de chile molido en la superficte. Prensado de

consistencia compacta, eldstica & oranulada, con peso aproxi-
mado de 3 X9 a 30 Xg.

Quesos frescos: acidificados de leche entera, descremada
y de crema de vaca y/o de cabra.

Queso cottage: £s ¢l queso blando, suave obtenido en gru
mos de leche pasteurizada o hervida, descremada & de leche en
‘polvo descremada de vaca, con & sin crema de vaca, con culti-
vos lécticos en la leche, cloruro de calcio anhidro en canti~
dad de 0.02X ( en relacién al peso de leche empleada ) cuaja-
da en condi{ciones de tiempo y temperatura defin{dos, desuero
en forma mecdnica, salado con salmuera directo a la masa, no
es prensado, tiene color, sabor y olor caracter{sticos y se ~
praesenta en cajas & vasos de 100 Kg a 1 Xg.

Quesc crema: £3 ¢l queso de masa suque y tersa obtenido
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de leche eﬁterc de vaca y crema homogenelzada, pasieurizoda y
hervida eon aditivos en leche, tales como estabilizadores de
orfgen animal y/o de orfgen vegetal 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=
lor y sabor definido, s¢ presenta en envases desde 50 Kg @ -~
2 Kga

Queso doble crema: Es el queso de masa sugue y tersa y =
cremosq obtenida de leche entera de vaca y cremag pasteurizge-
da, estabilizadores de orfgen vegetal y/o animal, cuajado en
condiclones definldas de tiempo y temperatura, desuerado en =~
bolsas de tela y salado directamente a la masa, no prensado y
presentado en forma rectangular y cilfndrica en porciones de
50 ¢ 6 mdés.

Quesos frescos de pasta cocida hilada, de leche entera -
6 semidescremada de vaca y/o cabra.

Queso Oaxaca: Se denomlna al alimento procedente de Ooxg
ca, obtenido de leche pasteurizada § hervida, entera, parcial
mente descremada de vaca y/o de cabra cuyo cuajado se realiza
con dcidos orgdnicos en condiciones definidas de temperatura
y tiempo, siendo desuerado en forma mecdnica y salado con de
muera directa a la pasta pasando a ser estirada, tenlendo una
consistencia semidblanda, hilada, de color y sabor definidos,
como conservador se permite dcido sérbico y se presenta en -=.
porciones trenzadas de 100 g a 3 Kg.

Queso asadero: £s el queso obtenido de leche pasteuri{za-
da entera 6 descremada de vaca y/o ¢ bra, cuajada en condicio
nes definidas de tiempo y temperatura, pasta semidblanda, fil-=
brosa ¢ hilada, desuerada en forma mecdnica, salado directa--
mente a la pasta, puede ser 6 nS adicionado de clorurc de cal
clo anhidro, en cantidad no mayor de G.02% y colorante permi-
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ti{do, pasando a ser estirado y moldeado. Se presenfa en for-
ma de bolas trenzadas de 100 ¢ a 3 Kg.

2.= Quesos maduros & afinados.

En estos estén comprendidos los de pasta dura, semidura
é dlanda que haya pasado por un tratamiento de aftnacién § --
maduracién en bodegas especiales por un espacio no menor de -
6 semanas.

Quesos madurados prensados de pasta dura.

Queso cotija: £s ¢l queso eladorado en Cotljfa, Nichoacdn,
madurado y prensado, obtenido de leche pasteurf{zada & hervida
de vaca y/o cabra, cucjada por medio del cuajo y cultivo de =
bacterfas ldeticas, adicionado de sal directamente en la pas-
ta, cloruro de calcto anhidro en cantidad no mavor de 0.02% y
colorante, es saemiblanda con pequefias aberturas meednicas y -
ofos, fundible, rebanadle y compacta, madurada y prensada, =-
con tiempo de maduraci{én de un mes.

Queso tipo manchego: £3 el queso elaborado con leche en-
tera hervida & pasteurtizada de vaca, coagulada por medio del
cuajo y cultivo de bacterias ldcticas. Se adiciona sal a la
cuajada en salmuera & por frotactén, cloruro de calclo anhi(=-
dro en canttdad no mavor de 0.02% y colorante permitido. Pas-
ta semiblanda con pequefas aberturas mecdnicas y ojos, fundi-
dle, rebanable y compacto, madurado y prensado en forma cilfn
drica con peso variable aproximado de 200 g a 10 Kg, con tiem
po de maduracién de 2 semanas.

Queso chthuahua: £s @l quaeso elaborado en Chihuahua con
leche ¢ntera de vaca, hervida y pasteurizada coagulade por --
medio de cuajfo y cultivo de bacterias ldcticas, adicionado de
sal directamente en la pasta, cloruro de calcto anhidro en --
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cantidad no mayor de 0.02% y colorante permitido, es semiblan

' 'da, con pequedas aberturas mecdnicas y ojos, fundible, rebana

ble y compacta, madurada y prensada eon tiempo de maduracidn
de un mes.

3.- Quesos fundidos.

Se conocen a aquellos obtenidos por fusidn de otros tf{--
pos de quescs, con & sin adicidn de alcaloides aceptados por
la Secretar{a de Salubridad y Asistencia y una vez fundidos,
son moldeados defdndolos solidificar.

Quesos fundidos para rebanar.

Sueso amarillo & americano: £3 el queso obtenido de la w

'fusién de la mezcla de queso chedar, chthuahua, manchego, sie-

rra y otros, adicionado & né de mantequilla y/o crema de vaca

y sdlidos de leche, adicionado de citratos, fosfatos, sal, - =
deidos orgdnicos, condimentos, especias, carnes frias y colom-
rantes permitidos, de pasta homogénea, compacta, rebanable y =
sundible, de forma de barra, rebanadas cilfrdricas ¢ tubulares
con peso aproximado de 2 Kg a 20 XKg respectivamente, se denomi
na también queso " bloeck " & de barra.

La leche puede contener gérmenes perjudiciales ( en partf
cular los lactofermentadores ) y solamente trabajando con le--
che fresca de buena calidad ( sin aci{déz desarrollada ), se --
tendré un amplio dominio en la fabricacidn de los quesos, y -~
que las leches dcidas y fuertemente contaminadas, Eonducea con
seguridad a alteraciones del producto.

En términos generales, el control de calidad de las mate=
rias primas y las buenas prdcticas sanitarias durante la pro-
duceidn, reducen los problemas e¢n la elqboracida ¥ COnServQes
cién de los quesos.



La contaminacidn de los quesos se presenta en donde las
condiciones de manejo @ higiene son inadecuadas, desde su pro
ceso de elaboracidn hasta su venta. La mé&s Sfrecuente ocurre -
en ésta dltima etapa, es decir, en el producto terminado, - -
cuando no se toman las medidas de conseruvacidn y proteccidn -
reduer(das. £n algunos casos podemos encontrar que sSu aspec-

to y consistencia pueden estar deformados; por efemplo tener

grietas en su corteza, estar rofda por ratones, presentar man
chas amariillas pardas, & negras causadas por microorganismos,
la masa puede estar demasiado blanda ( aunque en estos casos
@8 muy raro que el consumidor scepte el producto ). .

Para evitar todos @stos problemas, los quesos deberfan =
estar protegidos en cubiertas adeéuadas y ademds, estar en ==
perfectas condiciones sanitarias, para lo ¢ al estardn a cu--
bierto del polvo y los insectos, 5! se trata de qursos fres-
cos, deberdn ser mantenidos Rasta su venta a una temperatura
no mayor de 109C, segin el Cddigo Sanitario en vigor ( 3 ) .

Los alimentos ricos e¢n protefnas y carbohidratos, como -
son los quesos frescos, favorecen la proliferacidn de la gran
mayorf{a de los microorganismos, incluyendo a los estafiloco--
cos.

Determinados grupos de microorganismos presentan ung = =~
gran tmportancia sanitaria, debido a la frecuencia con la - =
cual contaminan los materiales de consumo humano, produciendo
enfermedades a travéds de ellos.

Los organismos collformes son actualmente los mds utili-
zados como f{ndice de contaminactdén fecal directa & indirecta,
{ndicdndonos a la véz, el riesgo a la presencia de contamina-
cién por patdgenos entéricos como salmonelas, vibrios, pard--
sitos y virus. El término colliforme y bacterias semefantes a
los coliformes, se refiere a aquellos microorganismos que @3~
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tdn entre los géneros Escherichia-Aerobacter y espécies inter

medias; son microorganismos facultativamente anaerobios, gram
negativos, no formadores de esporas, que fermentan la lactosa
con produccidn de &cido y gas cuando se incuban por 48 ha --
32 - 379,

La presencia de coliformes sin embargo, no necesar{amen-
te indica contaminacidn por heces fecales, ya que puede ser -
debida a otra fuentes de contaminacidén como poluvo, suelo, ca=
ddveres de animales u otra materia orgdnica. Ademds, su pre-
sencia puede ser f{ndice de una contaminacidn remota o nd, de-
pendiendo de la viabi{lidad del gérmen encontrado.

Comunmente la leche cruda contiene estafilococos y en va
rios productos de la leche se han encontrado toxinas de estos
gérmenes.

Los estafilococos son células esféricas u ovoides agrupa
das generalmente en racimos, aunque en medios l{quidos se ven
en parejas y en cadenas cortas, no esporulan ni encapsulan, =
son inmdviles, gram positivos ( + ); &éstos gérmenes se encuen
tran como habitantes normales de la dermis, en procesos supu-
rados del hombre y de los animales. Los mds comunes son:

Staphylococcus aureus vy Staphylococcus epidermidia.

El S,aureus es coagulasa y fosfatasa positiva ( + ), pro
duce dctdo de la dextrosa, sacarosa, manitol y glicerina, re-
duce el azul de metileno, soporta altas concentraciones de =~
sal ( halofilico )}, produce coagulacidn del! plasma y hemolisa
a los glébulos rojos, es patdgeno y prodece ocho tipos de - =
toxina que son: coaggulasa, fitbrinolisina, leucocidina, hialu-
rontidasa, dermonecrotoxina, hemolisina y enterotoxina, de las
cuales esta tltima es la de mayor importancia por su patogeni
cidad y por ser termoestable ( resiste el calor a 100°9C duran
te 30 min,
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Son cuatro los tipos seroldgicos de enterotoxtina produci
da por S.qureus ( 4, 8, C y D ) y se diferencfan en su grado
de toxicidad, la mayorfa de las intoxicaciones son productdas
_por la enterotoxina tipo A.

S.epidermidis no coaoulc el plasma, es fosfatasa negati=
T vo no produce pigmento ni hemolisina y ademds no es patdgeno.

] Evans y Niven ( 1955 ) reportaron que la mayorfa de los
“ estafilococos enterotoxigénicos fueron miembros del grupo « -
coagulasa positiva,

Sin embargo, ellos no eliminaron la posibilidad de que -
algunas variedades de estafilococos coagulasa negativa tame -
bién puedan estar asociadas con toxinas en los alimentos. Se
ha aumentado el interds de la caracterizacidn de estafiloco--
cos durante los arios recientes en especial aquellas tales co=-
mo produceién de coagulasa y hemolisina, produccidn de entero

toxina, fermentacidn de manitol, accidn gelatinolitica y lipo
l{tica, tipo de bacteribfago, registencia a antibiéticos y --
plgmentacidén han sido de grdn interés particular.

Se le ha atribuido al queso, principalmente al fresco, -

- como el causante de intoxicaciones alimentarias, provocadas -

.por la entercotoxina de S.aureus ( 5 ) por lo que consideramos

en este trabajo que es de importancia determinar el gradé y -

la frecuencia de contaminacidén por S.aureus en quesos de dife
rentes tipos, provenientes de mercados en el D.F.
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MATERIAL Y KETODOS,

5@ utilizaron 150 muestras de‘quesos de diferentes tipos
y marcas, provenientes de distintas zonas de la Ciudad de Xé-
xico, principalmente de los mereados.

Material de laboratorio.

El usual para el andlisis bacterioldgico de alimentos --

(11).

Para la preparacién de las diluciones se utili{zé una so-
luctén Buffer. Los medios de cultivo utilizados fueron: Cal-
do Soya Tripticasa con NaCl al 10%, Agar rojo violeta bilis,
y Agar Vogel-Johnson, todos ellos de la marca DIFCO; las fér-
mulas de estos medios, as{ como el de la solucidn Buffer, se
encuentran en el Anexo I.

N&todos:
a) Muestras.

Las muestras fueron compradas en diferentes lugares = =
( mercados, cremerfas, supermercados y tiendas ), la técnica
de recoleccidn de las mismas para su andlisis microbioldgico
establece una serfe de precauciones y de consideraciones que
deben ser observadas a f{n de obtener resultados de valor en
el trabda.jo.

Al recolectar la muestra, se deben evitar contaminacio=-
nes del medio ambiente posteri{or a su venta, se deben utili--
zar bolsitas de pléstico estériles y se abren justamente lo -
necesario, después de esto se cierra; es esencial que las dol
sitas empleadas para envolver las muestras no sélo se encuen-
tren estériles,sino también limpias y libres de sustancias que
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pudieran afectar la viadbilidad de los microorganismos.

Se tdentifican las muestras con una acta que indique ¢l
lugar y tipo de expendio, sus condiciones de conservacidn, --
temperatura, etc., a fin de evitar confusiones en el andlistis
] se enufan las muestras al laboratorio. Anexo 3.

b) Preparacidn de los medios de cultivo:

1,- Caldo Soya Tripticasa con NaCl al 10 X. Se miden 1000 -
ml de agua destilada en una orodeta y se pasan @ un matrdz --
Erlenmeyer de 2000 ml, a este se le agregan 30 g del medio ~-
deshidratado y 100 3 de NaCl quimfcamente puro, 8¢ deja her--
vir hasta que se disuelva y s¢ deia enfriar, se distridbuye --
con ptpeta graduada 5 ml por tubo, en tubos de 16 x 150 mm y
s¢ tapan con taoones de metal & pldstico, se¢ distriduyen en -
gradillas de acuerdo a su tamafo, despuds se meten a esterild
zar a 15 libras de presién ( 121°C ) durante 15 min, se sacan
del esterilizador y se dejan enfriar, se marca cada tubo, con
el niumero de la muestra, la fecha y la dilucidén correspondien
te ¢ 1071, 107°, 1073, 1074, 1075 y 1079 ),

2.~ Agar rojo violeta dilis. £ste madio se prepara poco anw
tes de que se emplecen a hacer las diluclones, dependiendo de
la cantidad de las muestras se prepara la cantidad de este me
dio; se miden 1000 ml de agua desti{lada en una probeta y 3¢ =-
pasan a un matrdz Erlenmeyer de 2000 ml, se le agregan 41.5 ¢
del medio deshidratado, se agita para disolver el medio y se
hierve hasta que se disuelve totalmente, sSe conserva a una =--
temperatura de 459C en baro marfa.

3.~ Agar Vogel-Johnson. Se pesan 58 g del medio y se les a~-
diciona 1000 ml de agua destilada, se disuelve hirviendo y se¢
mete a esterilizar, se¢ deja enfriar a una tempérqtura de 450C
¥y 8¢ le afade 20 ml de telurito de potasio, se agita para ho-
mogensizar, se distriduye en cajas de petrl obtéri}es, se de-
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Ja solidificar y se conservan en refrigeracidn hasta su uso.
¢) Preparacidn y dilucidn de la muestra.

En cajas de petri estériles, se pesan 11 ¢ de muestra ob
tenida de diferentes zonas, auxilidndose de una cuchara esté-
ril. Para cada muestra se utilizan tres frascos con 99 ml -
de solucidn Buffer que se marcan con el nimero de la muestra
y la dilucién correspondiente ( 10~%, 103 v 1070 ),

La muestra pesada se pasa a un mortero estéril y se¢ le -
agrega ¢l contenido del frasco marcado con la dilucién IO’I,
se macera de tal manera que se logre una suspensidén homogénea

. de la muestra, esta suspensifn se regresa al frasco dejando -

el soedimento separadc en el mortero.

Este frasco con la dilucidn 1071 g0 agita y se pasa I ml

“al frasco con soluciédn Buffer marcado con la diluctén 10'3.

Dal frasco de la dilucién 10'3 se agita y se pasg I ml =
al frasco marcado con la diluctédn 107,

d) Determinacidén de organismos coliformes.

l.~ Se transfiere ! ml de cada dilucidn a cajfas de petri
estériles marcadas con la fecha, nimero de la muestra y la di
lucidn correspondiente.

2.~ Se agregan de 12 a 15 ml del medio Agar rojo violeta
bills fundido y mantenido en baro marfa a 450C.

3.~ S¢ mezelan perfcctc;ente el medio con la muestra y =
se defan solidificar sobre una superficte plana y horizontal,
se agregan aproximadamente 4 ml del mismo medio de cultivo, =
extendiéndolo para cubrir completamente la superficie y obte-
ner una segunda capa.

4o~ Se dejan solidificar y se Incuban las cajas en posi-
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~ etdn tnverttda durante 24 h a 32 - 350C,

5.« Se cuentan las colonias de coliformes desarrolladas.
Las colonlas de color rojo obscuro con halo de precipitacién
y didmetro de 0.5 mm § mayor, se consideran t{plcas de los -
organtsaos coliformes en los productos ldcteos.

Las colonias de clertas formas de cocos a veces produ--
cen colonlas seme jantes en color y tamafio a los coliformes,
aunque sin halo.

6.- Se cuentan el nimero de colonias, de las placas se-
leccionadas de organtsmos col{formes.

@) Determinactén de Staphylococcus aureus por el Nétodo
de Vogel~Johnson.

1.« Del frasco con la dilucidn 1071 so pasan a 108 tuem-
bos con Caldo Soya Tripticasa ya deblidamente marcados, 1 ml -
-al tubo con la marca de la dilucidén 10’1 y O.1 ml al marcado
con la dilueién 107,

2e= Dol f?asco_con la dilucidn 10“3 se pasa 1 ml al tubo
marcado con la dilucién 10'3 y 0.1 ml al marcado con IO‘“.

3.- Del dltimo frasco marcado don }O°5, s¢ pasan 1 ml al
-tubo marcado con 10~ y 0.1 ml al marcado con 1078,

4o~ Se tncuban a 35°C durante 48 A.

. 5.~ Se stembra por estrfa, una asada de los tubos a pla-
cas de Agar Vogel-Johnson debidamente marcadas con la fecha,
‘nimero de la muestra y la dilucién correspondiente de manera
que puedan obtenerse colonias alsladas.

6.~ Se seleccionan las colonias negras ( reductoras de =
telurito ), convexas, brillantes y se les hace za”prueba de -
la coagulasa. )
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'Prueba de cbagulasa.

@) Se stembra el nidmero de colonias en tubos con 0.5 ml
de plasma hidatado de conejo, debidamente marcados con el nd-

mero de la muestra y la dilucién correspondiente, se incuban
de 6 @ 24 h a 370C.

b) Se reportan positivas las pruebas si se forma coagulo
( pequeﬁb‘pero bién defintdo 6 una coagulacibn total de la ==
muestra ).
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CAPITULO III,

RESULTADOS,

De las 150 muestras anal{zadas de quesos de diferentes -
tipos, 84 correspondieron al tipo de " quesos frescos ", 61 -
al tipo de " quesos maduros " y 5 a los llamados " quesos fun
didos "; los resultados de encuentran en las tablas 1,2 y 3.

En la Tadbla 1, vemos que deé 84 muestras analizadas, $oO=--
lamente 14 son consi{deradas dentro de las normas de aceptabi-
l{dad, es decir, que tanto por la cuenta de coliformes como -
por la cuenta de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, =-
s¢ consideran ¢sos8 14 como aptos para el consumo humano, esto
representa el 16.6 X del total de quesos frescos.

Pbdemoi‘observar tamb{én que las cuentas para coliformes
son agltas, lo cual nos {ndica malas prdcticas higiénicas des-
de su procesamiento hasta su venta.

£n la Tabla 2 podemos observar cue, de 61 muestras de --
quesos maduros analfzadas, el 28 X se ellos se encuentran den
tro de las normas establecidas para este tipo de productos, =
Aunque el porcentaje de aceptadbilidad es mauvor, no podemos -~
tndicar que las condiclones higiénicas sean me jores.

Fn la Tabla 3, en donde @stdn los resultados de quesos -
Jundtdos, podemos obsecrvar que aunque se analizaron solamente
5 muestras, 4 de ellas salen de las normas estabdblecidas, es -
decir, que solamente el 20 X de estos quesos son aptos para -
el consumo humano. ‘




-17-

En las Tablas 4 y 5, presentamos en una forma resumida -
los resultados obtenidos de las 150 muestras de quesos de di-
Sferentes tipos, segin el tipo de queso en relacidn al tipo de
expendio, y en la Tabla 6§ los porcientos de aceptabilidad en
relacidn a la zona de la ciudad de¢ donde fueron colectados.
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T4BLA 1.

RESULTADOS NICROBIOLOGICOS DE 84 QUESOS FRESCOS,

N? de Tipo de S.aureus Coliformes Tipo y lugar
nuestra queso. bacterias/g por gramo. de expendio.

1 crena - 51 500 ( 4 ) Coapa
2 afie jo 1 000 000 1 050 ”
4 Jresco 1 000 000 17 000 "
4 ane jo 100 1 650 000 (s) "
9 * panela : 10 645 "
15 are jo 10 000 1 300 000 ( S) Tlalpan
16 afejo 10 000 150 000 "
19 *  crema - 255 ( X ) San Angel
20 afie jo - 100 000 "
22 *  crema - 3 540 ca) »
23 aie jo - 252 300 "
26 *  adejo 100 2 500 ( X ) Tlalpan
e? afie.fo - 1 800 000 (s)
28 afie Jo - 215 000 "
29 panela - 16 000 r
30 anejo - 17 000 "
E} panela - 192 000 ”
36 * oaraca 1 000 55 (x) -~
38 * adejo - 660 "
40 * aRejo - 620 ( X ) Nixcoac
41 Jresco 10 1 365 000 "
44 * oaxaca 1 000 0 "
" 46 ane jo 100 500 000 "
48 arie jo 1 000 204 000 "
© 80 panela - 1 235 000 "
52 afte jo - 1 105.000 "
53 * oaxaca 10 970 "
54 ane jo 1 000 73 000 "
56 panela - 1 040 000 "
58 ane fo 1 000 3 500 000 "
61 panela 1 000 628 000 "
63 aRe jo . 1 000 130 000 (x) Tacubaya
66 afe Jo 10 000 1?7 550 "
- 68 arie Jo - 1 040 000 : "
720 * afRejo 1 000 1 720 ( X.) Coyoacan
71 cremg 100 5 100 000 i

73 panela 10 22 000 ”



" NQ de

»

muestra

141

Tipo de
Qqueso.

crema
panela
afie jo'
crema
parnela
panela
crema
oaxaca
ane jo
afe fo
afie jo
afie jo
panela
afie Jo
afie fo
panela
crema
oaxaca
panela
Iresco
afie Jo
crema
crema
afie jo
crema
asadero
panela
ane jo
panela
afie fo
panela
afle jo
oaxaca
cot tage
panela
crema
afie fo
crema
panela
panela
panela
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. TABLA 1 ( continuactén )

S.qureus
bacterias/g

1 000
100 000
1 000 000

100
10 000

100

10 000
100

10

10 000
100
100
100

10 000

10 000

10 000
100
100

100 000

10 000
100

Coliformes
por gramo.

2 600 000

3 300 000

430

344 000

1 500 000

14 950

2 200 000

16 000 000
502

280 000

6 100 000

7 800 000

13 600 000
910

1 180

44 000

410

Ttpo y lugar
de expendio.

(x) C?yoacan

( 4 ) Tlalpan
( X ) Xoehimileo
(x) Csapa '
(4a) *

"
"

‘N ) Fgrtates

(»x) L%gunilla

"
n
"
”
n
L4

( X ) Granaditas
”n

T ¥ I 3N



N? de

muestra

144
145
146
147

149

150

84

cn)
h)
(5

TABLA I ( continuacién ) .

Pipo de S.aureus

ey i A = 28 et e e e

Coliformes
por gramo,

81 000
6 100 000
29 000
4 300 000
8 400 000
15 000

queso, bacterias/g
arie Jo 10 000
panela 100 000
ane jo 10 000
slerra 100 000
crema 1 000 000
panela 10 000
TOTAL
estras con cuentas aceptabdles.

mercado.

abarrotes.
supermercado.

Tlpo y lugar
de e¢xpendio,

v

(x) Gaanadttas

I TR
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TABLA 2,

RESULTADOS NICROBIOLOGICOS DE 61 QUESOS NADUROS,

N® de Ti{po de S.aureus Coliformes Tipo y lugar
muestra queso. bacterias/g por gramo, de expendio.

3 chthuahua 1 000 000 29 000 ( A4 ) Coapa

6 cottija 1 000 000 180 »

8 * chihuahua 10 450 (s) »

10 cotija - 45 500 "

11 manchego 10 196 000 ( S ) Tlalpan
12 chihuahua - 1 020 "

13 cotija - 1 300 000 "

17 manchego - 717 416 ( ¥ ) San Angel
21 chihuahua - 645 000 "

o4 chihuahua - 120 000 (4) *

25 manchego - 500 000 "

32 *  ehihuahua - 145 ( S ) Tlatpan
33 * cotija - 10 "

3, * manchego - 80 ( X ) Coapa
35 chihuchua - 142 000 "

37 cotija 1 000 550 000 ( ¥ ) Tlalpan
39 manchego 100 000 33 500 "

42 chihuahua 100 000 1 140 ( ¥ ) Mixcoac
43 cotija - 27 500 ”

45 coti ja - 67 500 "

47 * manchego - 600 ”

49 coti ja 1 000 460 "

51 manchego - 39 000 "

55 manchego 100 845 Q00 "

57 chihuahua - 6 800 000 "

59 * chihuahua - 0 "

60 manchego 1 000 520 000 "

62 * chihuahua 100 20 ( ¥ ) Tacubdaya
64 chihuahua - 108 000 "

65 cotl ja 100 000 3 240 "

69 manchego 1 000 650 000 "

72 * chihuahua - 260 ( ¥ ) Coyoacan
76 chihuahua 10 000 790 i

78 chihuahua 100 000 3 000 000 "

81 manchego 100 1 300 "

82 cotlja - 3 250 ( X ) Tlalpan
84 chihuahua 100 000 168 000 "

88 * chihuahua - 400 (4)



i
' N9 de
! muestra

90 *
91
94
96 *
98

104 *
107

»

N
LY
.

61

o

Tipo de
queso

cotl ja
. ehihuahua
cotija
chihuahua
chihuahua
manchego
manchego
cotl ja
chihuahua
cotl fa
chihuahua
chihuahua
ecot{ ja
manchego
chihuchua
¢hihuahua
chihuahua
chihuahua
cot! ja
chihuahua
cotija

T0TAL
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TABLA 2 ( continuacién ).

Sequreus k
bacterias/g

100 000
10 000
100

10

100

10 000
100 000

1 00Q 000

10

'

1 000

100 000

Coliformes
por gramo

40
4 600

650
1 300

£ 500

5 000
290

stras con cuentas aceptables.
N ) mercado,

A ) abarrotes.
S ) supermercado.

Pipo y lugar
de expendio.

cn) Xoghtmilco
( ¥ ) Coapa
o

(J) ] :
(X)) Poztaies

"

(X) Laguntlla

( ¥ ) Granadttas

"
"
"
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PABLA 3.

‘RESULTADOS NICROBICLOGICOS DZ § QUESOS FUNDIDOS,

NO de Pipo de S.aurous Coliformes Tipo y lugar
muestra qQueso. bacterias/g por gramo. de expendio

5 amarillo 1 000 000 2 000

( A ) Cogpa {

14 amarillo 150 (S ) Tlalpan .

18 amarillo - : 350 000 { X ) San Angel

105 amarillo 100 5 ( X ) Portales

119 *  amarillo - 25 ( ¥ ) laguntlla

e st e s et semmrerns | v ’ i
5 TOTAL

* muocstras con cuentas aceptables.

( ¥ ) mercado,
( A ) abarrotes.
( § ) supermarcado.
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TABLA P Nimero de muestras acaeptadas, sobre el nimero de ==

muestras totales de acuerdo al fipo de queso y§ ==
expend{o.

’ ! ’! ) . A..T.‘._. o ) a8 4+ it e £+ et
f Tipo de . Abarrote- | Nercados. | Supermer- ' Total.
queso, rlas. ‘ cados.

e s o o R e sk b n  seimns s om oo 14 8 e e s e ol

Frescos . 2/9 i 11/66 1/9 /84
: ~ 16.6 x:

Lo

[ AR PN

‘ ‘ " NS ST |
Fundtdos : 0/1 P1/3 0/1 1/5 :
| P i . 20,0 %

. B

' Maduros - 2/6 | 13/48 3/7 . 18/61

{ VRO Suppse S SRR S
¥
< .o

rOTAL . 4/16  25/117 [y 33/150
I = 25X , =221.3% | =223X




TABLA 5,- Porcentaje de gquesos aceptables en relact&n al

%

" Tipo de

-

queso,
Frescos
Naduros

Fundidos

rOTAL

-?5-

de queso 'y de expendio.

Abarrote~
rias

33.33

0.0

025.£,,. e

22.22

tipo

- } }

Mercados. | Supermer- TOTAL %

cados. E

16.66 11,11 16,6 X

27.08 42.°5 29.5 % |

33.33 0.0 20,0 |

21,3% 23% i 2%
U SR
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TABLA 6,- Mimero de muestras aceptadas, sobre el n&n'zero de =
muestras totales, de acuerdo a la Zona de la Cludad
donde fueron colectadas.

; % Zona Proséos §Iaduros Fundidos | Total ] Porcenj
! 5 taje,

‘ ;’;lalpan 3/15 ( 3/10 i 0/1 6/26 23 %
fc:;;pa 2/10 ‘ 1;/9 0/; 6/20 0% |
;;y;ngel 2/4 i o/4 0/1 2/9 22 X
Nizcoae L 312 . 2/11 ‘ - 1 5/23 2%
Tacubava | [ 0/3 f 1/5 ‘ - 1/8 13 X )
..C.'Jo.acan { 1/8 1/4 . 2/12 17 % 1
Yoohtntzeo o1 172 | = |3 | »x
rortates 110 13 | o | am | wx |

‘.Laqunilla J 2/8 3/8 1/1 6/17 35 % i
iarwd(taa 0/13 2/5 - 2/18 1%
. TOPAL /85 | 18/61 i 1/5 | 33/150 | 22 % '
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CAPITULO IV

DISCUSION,

Las determinaciones de cuenta de estafilococos se efec--
tifan 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 nimero de =--
estafilococos coagulasa posftiuva.

2+~ Para demostrar el riego de que el alimento que se --
i{nvestiga sea capdz de oroducir intoxicacidén alimentaria, si
se almacena bajo condiciones que lleven a la formacidén de en-
terotoxina o si se utiliza como un ingrediente en otros ali=-
mentos. '

3.~ Para establecer la presencia de contaminacién ob je=~
table posterior al proceso de elaboracidn de el alimento ( 2 ).

En el caso de los quesos, los tres postulados anteriores
son vdlidos, debido a que a ellos se les ha atridufdo causan-
tes de Intoxicacién alimentaria ( N.T.Rivas y col. 1965 ) .

En nuestros resultados, encontramos una aqlta cantidad de
S.aureus coagulasa positiva, y posiblemente, aunque nosotros
no lo detectamos, tengan algune cantidad de ¢nterotoxina, la
cual harfa objetable al alimento.

S.aureus coagulasa positiva, son los microorganismos que
han sido considerados por Evans y Ntven ( 1955 ) productores
de enterotoxina v posteriormente por Clarck y col. ( 1961 ),
ademds estos autores encontraron que las fuentes de contami--
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nacidn de este microorganismo, ademds de el hombre, lo es tam
bién de orfgen animal,

Para la determinactdn de S.aureus coagulasa positiva, se
utilizé el método de Vogel~Johnson, aunque actualmente el més

usado es ¢! de Baird Parker, pero tiene este el {nconven{enwe-
-te de su alto costo.

Aun considerando que el método usado es algo fnhibitorio
para algunas cepas de S.gureus, nROsSotros pudimos detectar - -
gran cantidad de ellos, posiblemete utilizando el método de -

Baird Parker, la cantidad de microorganismos detectada hubie-
ra sido mayor.

En la técnica de Batrd Parker, el recuento se Rfectiq =~
sembrando directamente sobre la superficie de la placa, con
lo cual nos permite obtener resultados mds exactos, ya que -
el método de Vogel-Johnson, solamente nos permite hacer ung =
estimacién del contenido de estafilococos aprovechando su - ~

cardcter halofflico ddndonos finalmente un nimero expresado -
gruesamente en miltiplos de diez.

Las dos determinacidnes usadas en este trabqjo,vnos ind{
can la frecuencia y la gran cantidad de mtcroérgantsmos patd~
genocs en los quesos que se considmen en la Ciudad de Néxico, -
de los cuales los frescos son los que podemos constderar mds
tnaceptadbles debido a las condiciones en que son elaborados,
almacenados y distribuldos; esto nos afirma que las condicio~

nes precarlas de higiene a las que son expuestos estos pro~ -
ductos, son {nadecuadas.

En los quesos madurados, la cantidad de microorganismos
encontrados es mds o menos igual que en los frescales y nos -
tndica que la maduracidn de ninguna manera elimina a las bac~
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terias; aunque la cantidad de S,aureus detectada es un poco =
menor, no nos {ndica que sean mds aceptables.

La distribucidn de los quesos es diferente, encontrando
que los frescos estdn mds expuestos a la contaminaciédn tanto
ambiental como humana ya que son distribuidos casi sin protec
cidn alguna, en cambio los maduros son distribuidos en algum~
nos casos en bloques pequerios y con mejor proteccidn.

Al anali{zar los datos de acuerdo al tipo de expendio, no
se encoentraron diferencias estad{sticas entre ellos, indican
do con esto que el grado de contaminacidn es similar. Tampo=-
co hubo significancia entre tipos de quesos, aunque las dife~
rencias entre frescos y maduros se encuentran cercanas al 1lf-
mite de la probabilidad. <3 decir, tal vez, COR unas Mmuese -~
tras mds, las diferencias hubieran sido estad{sticamente sig-
nificativas al 5 ¥. La prueba estad{stica uti{lizada fué la -
de ¥% ( ji cuadrada ) de acuerdo a Hayslett ( 15 ).

En el andlisis de zonas, no se encontrd la prueha esta=--
dfstica por tener bajo nimero de observaciones, pero atn con
estos datos, permite dejar informacidn de utilidad en siguien
tes estudios,
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CAPITULO V,

CONCLUSIONES,

Se reallzd un estudio a fin de conocer la calidad sanita
ria de los quesos en base a su contaminacidn bacterioldgica,
encontrandese un 80 % del total de las muestras objetadbles, =~
para el consumo humano, £studios anteriores hechos en ol la-
boratorio Nacional de Salubridad por E. Fernandes-fscartfn y
col. { 1960 ) concuerdan con nuestros resultados, ya que e- =

llos encontraron un 17.3 X de quesos aceptables que se consu-
men en el D.F.

Podemos concluir por el presente trabajfo, que la calldad
higiénica de los quesos que se expenden en el D.F. ( en super
mercados, mercados, cremerfas, tiendas, etc. ) contienen una
alta cantidad de S.aureus coagulasa posftiva, el cual es im--
portante porque es un microorganismo enterotoxigénico y nos -
representa un riesgo para la salud piblica.

Aunque no fué posible detectar diferencias estad{sticas,
los quesos frescos requieren de una mayor vigilancia por su -
rvontaminacidn mds frecuente, MNo 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 contaminacidn.

Las malas prdcticas higidnicas que se llevan a cabo des-
de su eladoracidn hasta su distribucidn, ademds que e¢s un alf
mento que no se somele a un proceso de calentumiento, hace ~-
'‘ms rtesgoso su consumo.
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CAPITULO VI,

RESUNEN

Se presentan los resultados de 150 quesos de tres tipos,
provententes de diferentes lugares de la Ciudad de México.

Para el estud{o de estas muestras se hicieron observa---
ciones respecto a la cuenta de organismos coliformes totales
y cuenta de S.aureus coagulasa positiva.

Se dividieron en tres grupos: frescales, maduros y fun-
didos y se encontrd lo sigulente:

1.- De los quesos frescos, solamente el 18.8 X fueron -
considerados aptos para el consumo, segin el reglamento vi--
gente para este tipo de alimentos.

2.~ De los aquesos madurados, el! 30 X fueron aceptables.
3.= De los fundidos, solamente el 20 X fueron aceotables.

Con base a la cantidad tan alta, tanto de contaminacién
fecal como la presencia de S,aureys coagulasa posttiva, se -
comenta la alta peligrosidad de los quesos para ¢l consumi«-
dor.
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ANEXO I,

- @a)e~ Solucidn Buffer: KK PO, g

agua destilada 500 ml

NaOR para ajustar el pH a 7.2

, Aforar a 1000 ml. '

- b).= Caldo Soya Tripticasa con 10 X de NaCl. ( DIFCC )

Tripticasa 17 ¢
Phytona 39
NaCl 100 g
Fosfato de potasio
disédtco 2.5 ¢

: Agus dest{lada 1000 =i,
¢).= Agar rojo violeta bilis { DIFCO )
Extracto de levadura 3.0 g

Peptona 7.0 ¢
Sales biliares 1.5¢
Lactosa 10.0 ¢
Cloruro de sodio 5.0 ¢
Ro jo neutro 0.03 g
Cristal violeta 0.002 ¢
Agar 15.0 g

Agua destilada 1000.0 =1
d) Agar Vogel=Johnson, ( DIFCO )

Triptona 100¢g
Extracto de levadura 5 ¢
Xanitol 10 g
XéXPOA 5¢9
Cloruro de litlo 5p

" Gltetna 109

" Agar 16 g
Rojo de fenol 00,025 ¢

Telurtto de potasio 0.02 ¢
Agua destilada 1000 ml
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e).~ Plasma deshidratado de conejo. ( DIFCO ),
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ANEXO II ,

Normas microdioldégicas. Direccidn General de Investi-
gaciones en Salud Pdblica. S.5.4,

Quesos frescos:

Nrganismos col{formes méximo 5 000 col/g

~ Hongos, mdximo 20 col/a
S.aureus, mdximo 1 000 col/g
E.coli, menos de 10/ g
Salmonella, negativa en 20 ¢

Conservador, negativo.
Libre de fragmentos de insectos y roedores.

Quesos maduros:

Organismos coliformes, mdximo 1 000 col/g

Hongos, mdximo : 20 col/yg
S.aureus, mdximo 100 col/g
E.coltl, menos de 10/ ¢
Salmonella, negativa en 20 ¢

Conservador, negativo
Libre de fragmentos de (nsectos v roedores.

Quesos fundidos:

Organismos col{formes, mdximo 100 col/yg
Hongos, mdéximo 20 col/g
S.aureus, mdximo 0 col/a

E.coll, negativo

Salmonella, negativo en - 20 g
Conservador, Negativo

Libre de fragmentos de insectos y roedores.
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ANEXO I1I
DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS MEDICOS

. Divisidn de Saneamiento Ambiental
UNIVERSIDAD NACION

AutéNoMa o:
México CONTROL DE ALIIENTOS ¥ BEBIDAS

tiuestra Mdm.:

Fecha: Hora: __

Producto (s):
Cantidad: Temperatura:

Lugar-
Descripcién de la toma:

Observaciones:

ANALISIS QUE SE SOLICITA:

Nombre .

Firma:

Recibo en el laboratorio de-

Fecha: {lora: __ Temperatura:
Observaciones:

Nombre:

Firma:

dic*
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DE ERRATA

3

Idnea | Dice Debe decir
2 3 prodecen producen
3 17 palz pais
4 17 aranulada granulada
8 11 scepte acepte
15 3 hidatado hidratado
16 5 la Tabla 1 el Cuadro 1
e ,f141 | 1a Tabla 2 el Cuadro 2 , "
v 119 |laTabla 3 | el Cuadro 3
’172“- fyl las Tablas los Cuadros
R 4y 5 4y 5
f3 ~~ 4 la Tabla 6 el Cuadro 6
18 | titulo | TABLA 1 CUADRO 1
- 19 titulo | TABLA 1 CUADRO 1
20 | titulo | TABLA 1 CUADRO 1
21 titulo | TABLA 2 CUADRO 2
22 | titulo | TABLA 2 CUADFRO 2
23 titulo | TABLA 3 CUADRO 3
24 titulo | TABLA 4 CUADRO 4
25 titulo | TABLA 5 CUADRD 5
26 titulo | TABLA 6 CUAD20 6
29 17 estadistica estad{stica
por tener significativa

por tener
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