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RESUMEN

Lopex HKidama Patricia. Daterminacien ag  Feanictiina  eu
quesos frescos de la Cludad de Oaxaea, Gawx, Mexico. tbais
la direccidn del M.V.2, Jose® Juan Marttne: Maya v la Q.F. B

Luz Sandra Sanchez del Angel).

La presente investigacidn tuvo por objeto determinar la
presencia de inhi{bidores microblanos y en particuiar de
penici{iina en quesos frescos procedentes de mercados de la
Ciudad de Daxaca.Su determinacidn se realizd mediante la
prueba de cilindro en placa, empleandoc sarcina lutea ATCC
8341, recomendada por 1a FDA, ademas 3e aplico una escuesta
para determinar el origen de los productos analizados. Los
resultados obtenidos muestran que de 76 muestras de queso
analizadas 45, (58.21%) resultaron positivas a la presencia
de {nhibidores, 26 de westas (34,.2%) contenian solamente
penicilina, 19 muestras *25%) presentaron penicliina

combinada con otros inhibldores y solamente 2 (2.63%)

resultaron con Inhibidores distintos a penicilina. Con
respects a la concentracidn de beta - lactimicos prasentes en
ias muestras, ia mayor fus de 0.125U1/gr. de aquesc y la

menor 0,056Ul/gr. de queso. La encuesta Iindicd que el mayor

nbmero de muestras positivas provenian del municiplio de Etla.



INTRODUCCION

La leche y sus derivados como cremas, mantequillas, quesos ¥y
dulces sportan un importante porcentajs de los requerimientos

nutricionales disrios (5).

Los quesos son alimentos obtenidos a partir de la leche
entera, semidescremada o descremada, de vaca u otra sspecle
animal, coagulada par accién del cuajo, gérmenes lacticos u
otra enzima apropiada, adicionados con sal, colorantes
naturales, especias y condimentos. Pueden ser frescaos o
madurados, stendo los primeros muy htnedes y perecederos;
coagulan lentamentes hasta en 30 hrs. a menos de 20°C y no
requieren cultivos lacticos, por ejemplo: el Panela, Oaxaca y
Sterrai, los segundos pueden ser madurados en forma natural o
por accibn de cultivos bacterianos o de hongos, ejemplo de
ellos sont el Chihuahua, Coti ja, Cabrales y

Camenmbert (8,8,33).

En Mexico el consumo de queso en los altimos afos se ha
{ncremantado, en {880 |a demanda nacional fud de 150 =il
toneladas, estimAndose que para 1892 llegue a 302 mil (32).

En ia Cludad de Oaxaca casi{ toda la leche producida es
destinada a la elaboracidn de quesos de fabriocacién artesanal
que son expendidos en mercados locales, y que tienen alta

fmportancia economtca (11).
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Para la oconszervactien de alimsntos, o para inarementar |a
palatabilidad 2@ han utilizado diversos aditivos como:
colorantes artificiales, enzimas, especias e (nhibidores
microcblanos, estos Gltimos interfieren en el crecimiento y
actividad de los microorganismos, pudiendo tener diferentes
origenes; los producidos por el aismo anisal como las
inmunogiobulinas que son excretadas en la leches, O externcs
como detergentes, Acidos y Alcalls, hal&genos Y

antibidticos (3,23).

La contaminacién con antibidticos en quesos puede ser de
origen en ia =ateria prima, por el uso para el control de
:ntarnodnd&- an el ganado (10). Loe antibibticos aplicados
por cuslqulier via incluso 1a ubre, para e! control de la
mastitis pueden ser eliminados en !a leche, encontrdndose
comunmente estreptomicina, penicilina, oxitetracicliina,
clortetraciclina sulfas y neomicina (12,17,38,40,41), de
sllos 1a peniciiina es empleada en dosis masivas llegando a
encontrarse variocs wmiles de unidades por litro (40), su
presencia en la leche para consumc se da al 1no respetar al
tiempo durante el cuAl debs raetirarse despuds de un

tratamiento (1,4,30).

Aunque el uso de sustancias inhibidoras en leche pueden
afectar a las bacterias usadas como fermentos en la
elaboracidn del queso (40), Khaladznova encontrd antibibdticos
en la salmuera (18). Virrey determind que de 20 a 150 U.1I.

de penicilina por litro de lecha sgson suficientes para
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perturbar su tabricaclen (40}, ast la lache da una sala vaca
tratada, entre 50 puede atectar la fabricaci&n normal de

quesos (9).

La leche con inhibidores ha sido descrita por diversos

investigadores, Tulupov encontrd conservadores en 14% de 122

muestras (35), Braday encontrd tetraciclinas en 63X de 84
muestras a), y Laroque determineg la presencia de
sulfametacina (19). Reslduocs de Penicilina han sgido

encontrados con variaciones de un 40 a un 76% (6,14,18).

En quesos, VelAzquez observd experimentalmente que despubs de
agregar antibiaticos en leche la mitad de ¢ada uno fue

retenido en la caselna (37).

El consumo de alimentos con antibldticos en pequetias dosis
puede favorecer la generacidn de plasmidos de resistencia en
la flora intestinal del consumidor (4,21). Por ultimo, lo=
antibibdticos enmascaran malas practicas hlglenlcng. ademas de
producir alargias y resistencia bacsterisna en nmlgunos

congsumidores (123,

La determinacion de antibioticos pusde efectuarse por
diversas tecnicas quimlicas o bicidgicas: en las segundas, al
grado de inhibicién del microorganismo nos permite relacionar
ia cantidad presente de cada antibidtico (15,17,18,24).De
elias la de c¢ilindro en placa es muy exacta y sensible para
cuantificar hasta 0.01 U! de Penicilina por ml. de leche

segtin VelAzquez (36,37,38).



Pianteaaiento del probliema.

Debtdo & que Ia leche es !a principal materia prima del queso
Y que asta frecuentemente es hallada contaminada con
diterentes substanclas inhibidoras (4,18,35), ademis de que
en México no se han realizado estudios en quescs frescos que
confirmen su presencia; es necesario determinar la situacidn
que prevalece en una zona como la Ciudad de Oaxaca donde
existen multiples pequafias unidades productivas dedicadas a
ia fabricacisn de quesos, comercializados locaimente y con un

consumo muy arrmaigado (11).

Objetivo general,
Determinar |a presencia de Inhibidores microblanos en
particular penicilina en quescs frescos procedentes de

mercados de la Ciudad de Oaxaca.

-5~



MATERIAL Y METODOS

Caracterizacidn espacio teaporal.
Se tomaron muestras de queso fresco en los expendios de
mercados de la cludad de Oaxaca, durante los meses de Agosto

y Septiembre de 1892,

Tipo de estudio.

Desoriptivo, transversal, prospectivo y obssrvacional

Poblacidn objetivo.
Quesos frescos procedentes de mercados estables en la ciudad

de Qaxacsa.

Diseflo muestral

Detarminacidon del tamafico de la muestra. Considerando a la
leche como 1a sateria prima para ia eladboracién del quesc y
encontrandose positivas a 1la presencisa de Penicilina entre el
58 y 60% (38,39), nuestro pals se tomd como sstimador un
promedio del 58X con un coeficiente de variacidn det 20%, y
una confianza del 95%, lo que da una muestra requerida de 66
quescs, de acuerdo a la foérmula propuesta por Ramos (208). Se
ajustd & 76 tomando en cuenta e} total de aexpendios

permanentes de queso en la cliudad de Oaxaca.

Las wmuestras fueron obtenidas de los 76 expendios de gquesos
localizados en los mercados de alimentos de 1a ciudad de
Caxaca, identificados previamente (Anexo 1), correspondienda

una muestra a cada uno.



Obteneion do la nmusstra:, Se obtuvo una muestra de queso
fresco expuesto para su venta, en forma aséptica eolocandola
en bolsas de polietileno, {dentificando el mercado y local
ast comoc 1a procedencia de tabricacion, ias muestras se
mantuvieron en refrigeracidn hasta su procesamiento.,durante

un pericdo no mayor de 48 hrs.

Determinacidn de peniclina

La determinacidn de ta penicilina (1] realizd eon el
laboratorio del Departamento de Medicina Preventiva y Salud
Pubtica de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecni{a de
ta U.N.A.M. mediante la prueba de Cilindro en Placa,
empleando sarcina lutea ATCC 934% para la determinaclén de
beta lactAmicos (Anexo 2).La determinacidn cuantitativa de
peniciltina, se efectud elaborando previamente una curvs
estAndar, como sefala la Food and Drug Administration (25), a
cada muestra se e corrieron 3 repeticiones; mediante ta
misma prueba se detectarén otros Inhibidores, sin llegar a
identificar especificamente cuales, esto se evalud cuando se
foermd un halo, que no desaparecid al agregar la muestra con

penicilinasa.

Andlisis de resultados

Los resul tadosg se analizaron mediante estadisticas
descriptivas a través de cuadros para determinar la
frecuensia y cantidades de beta-lactBmicos praesentes en los
quesos. Ademas, se {dentifice la procedencia de tabricacisn

de los gquesos mediante el ugso de mapas.
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REGULTADOS

De las 76 muestras de queso analizadas para la determinacidn
de penicilina se encontré que 47 (61.8%x), tuvieron algan tipo

de inhibidor.

De las 47 positivas, 45 (95.70%) presentaron residuos de
penicilina, encontrandose como tnico inhibidor en 28 (55.3w),
las restantes 18 (40.4%X) estaban combinadas con alguna otra
sustancia, adenhAs, las 2 muestras restantes resultaron con
otras gsustancias diferentes a penicilina, no {dentificadas

{Cuadro 1).

Can relacion a la cantidad de penicilina presente en las
muestras de queso, se cbservarén 24 (53,33%) contaminados,
cantenian una cantidad menor a 0.1 Ul/mg., no obstante cabe
deatacar que en 4 nmuestras (6.8%) las cantidades de
penicilina fueron de hasta 0.125 Ui/mg. de muestra

(Cuadro 2 ) .

PROCEDENCIA. La procedencia de las muestras analizadas se
observa sn el (Cua#ro 3), cabe deastacar que de A7 muestras
positivas, 37 (768.72%) correspondieron al wmunicipio de Etla,
donde la mayoria se originaron de |las comunidades de los

Reyss y Matadamas. (Cuadre 3).



DISCUSION

El hallazgo de residuos de antibidticos en 47 de las 76
muestras de queso (61.8%), pone de manifiesto el grado de
contaminacidn por estos productos, lo que es similar a lo
mencionado por Braday quien encontr® un 83% de positividad en
leches procedentes de Pensylvania y New York (4) y por
Calhuav quien deteraind su presencia en un 76% de laches de
New Yersey (6). Todogs estos valores, {ncluyendo los de la
presente Investigacidn superan a los encontrados an leches
evaluadas en nuestro pals, Ramirez y Estrada mencionan un 17%
de pasitividad en 1200 muestras de leche broneca y un 18% en
140 wmuestras de leches pasteurizadas, de la Cd. de
Guadalajara (27), Los mismos autores mencionan ademis haber
encontrado un 25% de muestras positivas a la presencia de
antibisticos, entre ellos 1los beta - lactdmicos en puestras
de leche de 200 vacas enviadas al rastro en la Cd. de
Guadalajara, Méx. (208), asi como en mueatras de leches de
cabra procedentes de la Habana, Cuba y de leches de vaca,
originarias de Canadd, con frecuenclas de 11.9% y 13% de
positividad respectivamente (19,28), lo cual! indica que estos
inhibidores son utilizados de manera continua durante la vida
de]l animal como terapia en diferentes afecciones sistemicas,
entre las que se¢ encuentran los problemas como mastitis, este
uso indiscriminado de medicamentos en el ganado seguramente
se realizA gin observar los peribdos de desecho para los

productos de origen animal que los contengan (27,30).
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El hecho de gue 1a mavor cantidgad ode peniciiina en lasg
muestras fué de 0.125 Ul/g. de queso, supera a lo notificado
por aigunos Investigadores en diferentes partes del munda,
por ejemplo Owens, en CanadA sefiala haber encontrade una
concentracién de 0.06 Ul de penicilina por mg. de leche
(22), cabe destacar que e! Departamento de Agricultura de los
Estados Uni{dos solo permite la presencia de antihieticos en
leche en cantidades de C.01 - 0.05 Ul/mi nivel inferior al
encontrado en estA investigacidn, este nivel tolerado se
gsuatenta en que ega pequeha cantidad de antibidticos no
afecta la fabricacidn de quesos (2), Sin embargo, el Comite
Mixto FAQ/OMS de Expertcos en Aditivos Allmentarios recomienda
que el contenido de panic{lina de la leche no excedera de
0.006 ppm argumentando que (o recomendado actualmente eg

demagiado alto y no ofrece garanttas de gseguridad (7).,

Ademas Hewltt clitado por Jones menciona que la poblacisdn
puede llegar a padecer reacciones alérgicas consumiendo
concentraciones tan bajas como C.003 Ul de penici{iina por ml
de! producto alimenticie (13,16,20). La razébn por la cual el
queso haya presentado mayor concentracién de antibisticos que
las leches evaluadas en atros trabajos puede deberse a que
este producto requiere para su elaboracidn de hasta 10 litros
de leche por 1Kg. de queso (31) y gue la caseina retiene
hasta un 650% del ({nhibidor de acuerde a lo senhajado por
Velazquez al agregarlo experimentalmente & quesos, el otro
poreentaje puede permanecer en suera, que es parte

conatftutiva de la leche (37),
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En México hasta el wmomento no esta permitada en ninguna
cantidad 1a aparicidn de antiblotices en quesos (33,348), lo

que representa un grave problema para la salud en losg

consumidores de &sta Ciudad.

Si bién los resultados indican quse el total de muestras
positivas provenian de 1los valles centrales, informacién
parsonal de algunos de los inspectores de la Jetatura de
Regulacisn Sanitaria quienes afirman que la mayoria de las
leches procesadas provienen del Estado de Puebla, la cukl es
transformada aen quesas Yy distribuida sobre todo en et
Municipio de Etla, por un elevado ntimero de fabricantes de
quesas frescos artesanales {11) por 1o gue seria convenlente
hacer un seguimiento en el proceso productivo para determinar
con mayor preclsidn el orligen de la leche como materia prima,
y conpncer cukl es el manejo que se le da al ganado para
identificar aquellos factores que condicionan ia
contaminacidn de ia leche, cabe destacar que no solo este
municipio requltd ser origen de muestras positivas, ademds se

identificaron con el problema otras ardas.

A pesar de le anterior, datos obtenidos de los comerciantes
indican que 18 de 76 muestras (23.6%) fueron elaborados a
partir de leche obtenida de sus proptios animales, de estos,
el 38.8% resultaron positivas a la presencia de penicilina,
lo cual indica que aunque la mayoria de la leche sea tralda
del Estado de Puebla el problema esthd presente también en la

Regidn de estudio.
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Resultarlia conveniente proseguir la {investigacidn a fin de
realizar anhlisis especificos y plantear alternativas las

cuales puseden figurar en:

El mejoramiento de las condicliones higienicas de produccisn
con ¢! objeto de disminuir la inecldencia de mastitis y
consecuentemente reducir el uvso de antibidticos para su

tratamiento.

Establecer un programa de {nspeccién, con capacidad de
aplicar sanci{ones econdbmicas sobre aquellos productos que
contengan antibidticos en la leche y sus derivados,
disminuyendole su categorla sanitaria y por 1o tanto su

precio de venta.

Debe procurarge el uso de leche producida en el mismo lugar
de elaboracidn de los quesos, y en su caso evaluar la calidad
de las laches provenienteg de otras zonas, ya que al
Reglamento de 1!a Ley General de Salud, en ;\ capitulo
correspondiente al control sanitario de la leche (Caéitulo H
Art. 268) mencliona que QSta', si es cruda o bronca para
consumo humano debers expenderse en un lapsoc no mayor de tras
horas despuds de la ordefia, en caso contrario puede suceder
es que sif las condiciones sanitarias son bajas, esa taotiblea
la adicibn de antibidticos para evitar la proliteracian

bacteriana.
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ESTA TESIS B DERE
SALIR BE LA BIBLIBTECA

Cuadro 1. Muestras de queso [resco positivas a P
penicilina y otres inhibidores, procedentes de r
la Cd. de Qaxaca, Oax. México. 1992. {

Inhibidor No. Muestras| Porcentaje |

Penicilina !

sola 26 55.32 |
clotros inhibidores 13 4043 |-
Sulrotal 45 965.74 |
Solo otro inhibidor 2 426 |
Totsl 47 100.00 |-
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Cuadio 2. Cantidad de penicilina en muestras de
queso fresco, procedentes de la Cd. de Oaxaca,
QOax, Méx. 1992.

it e

Cantidad de Muestras | Porcentaje |

penicilina —i
0.056 - 0.059 Ul/g 9 201,
0.0625 - 0.075 Ul/g 24 63.3 |1
0.0875 - 0.1 Ul/g 8 12.7 {1
0.125 Ul/g 4 9 |4
Total _ 45 __100 f]




Cuadro 3. Origen y positividad a inhibidores microbianos en
muestras de queso fresco procedentes de mercados dela
ciudad de Oaxaca, Oax, Méx. 1992. 1 ]
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FIG. 1. Localldades de origen de queso
fresco positivos a penicilina. Oaxaca,
Oax. Méx. 1992
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1.- Soledad, Etta

2.- 8to Tomés Mazalispec
3.+ Reyss, Etia

4.- Nazareno, Etla

.- 8n Pablo, Etla

08.- 8n Lorsnzo Cacaolepec.
7.- Guadalupe, Ella

8. 8n Juan del Estado
0.- Magdalena Apasoo,
10.-8ta Marie del Tule
11.-La Ciénega, ZimatliAn,
12. 8an Josb o Mogote



Anexo 1, Relacién de expendios de quesos en
mercados de la ciudad de Oaxaca, México

Numero de
[Mercado expendios
Las fiores 2
Santa Rosa 6
Centenaria 2
|[Abastos 27
Beniao Juirez 26
Merced 3
|Reforma 4
Sanchez Pascuas 4
Venustiano Carranza 2
Total 76
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Teonica de Cilindro en placa Para
Ppara 1a determinacion de penicilina
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