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RESUllEN 

LOpe= Aldama Patricia. 

quesos frescos de la Ciudad de Oa.Kaca, Qax, M•Klco. 1ba.1·:a 

la direcclbn del H.V.Z. Jos~ Juan Harttne= Maya y 1& Q,F.&. 

Luz Sandra Sanchez del Ansell. 

La presente lnv11JtS1tlsaclOn tuvo por objeta determinar la 

presencia de lnhlbldores microbianos y en particular de 

penicilina en quesos frescos procedentes de mercados de la 

Ciudad de Oaxaca.Su determlnaciOn se reallzb mediante la 

prueba de cilindro en placa, empleando sarclna tutea ATCC 

9341, recomendada por la FOA, adem•s se aplico una ••c'Je&t~ 

para determinar el ortgen de los product.os anal izados. Los 

resultados obtenidos muestran que da 76 mue•tras de queso 

analizadas 45, <59.21%> resultaron positivas a la presencia 

de lnhlbldores. 26 de estas (34.2"> contentan solamente 

pentcillna, 19 muestras '.2S"J 

combinada con otros inhlbldores 

pre•entaron 

y solamente 

penlcl 1 lna 

2 <2.63") 

resultaron con 1nhibldores distinto• a penlctltna. Con 

respecto a la concentraclbn de beta - lact•mlcos presentes en 

las muestras, la mayor fu6 de 0.12SUl/¡r. de queso Y la 

menor O.OS6Ul/gr. de queso. La encuesta lndicb que el mayor 

nbmero de muestras positivas proventan del munlciplo de Etla. 



INTRDDUCCION 

La leche y •U• derlvado• como cr••••• •antequllla•, queaos Y 

dulce• aportan un importante porcentaje de loa requerlmlentoa 

nutrlclonal•• dlarlo• CS>. 

Lo• que•o• •on alimenta• obtenidos a partir de la leche 

entera, •emld••creaada o de•creaada, de vaca u otra ••pecte 

anl•al, coa¡ulada por accl6n del cuajo, a•rmene• l•ctlco• u 

otra enzlaa apropiada, adicionados oon sal, colorantes 

natural••• ••pecta• y oondl•entoa. Pueden aer treaoo• o 

••durado•, •l•ndo lo• prlaero• auy h~aedoa y perecedero•• 

ooa1ulan lentaaente• ha•t• en 30 hra. a meno• de 20°C y no 

requieren cultivo• lactlcoa, por ejeaplo1 el Panela, Oaxaoa y 

Slerrai, loa •e¡undoa pueden ••r ••durado• en tor•a natural o 

por 

•lloe 

acclbn de cultivo• 

•ona el 

Ca••mbert <B,9,33>. 

bacteriano• o de hon10•, •J••plo d• 

Chihuahua, Cotija, Cabral•• y 

En HaNico el oon•u•o de queao en lo• blti•o• afta••• ha 

lncra••ntado, en 1980 la de•anda nacional tu• de 150 ail 

tonelada•, ••tlmlndo•e qua para 1992 lla1ue a 302 •il <32>. 

En la Ciudad de OaKaca ca•l toda la leche producida •• 

de•ttnada a la elaboraolbn de quesos de tabrloacten arte•anal 

que •on expendido• en mercado• locales, y que tienen alta 

laportancla eoonbmlca <11>. 
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Para la oonaervaclcn da allaento1 1 o para tnareaentar la 

palatabllldad •e han utlll~ado dlver•o• adtttvo• comot 

colorantes artltlclales, enzlmaa, ••p•clas e lnhlbldor•• 

mlcrobl•nos, ••toa tiltl•o• lnterfleren en el crecl•lento y 

actlvldad da los microorganls•os, pudiendo tener diferentes 

ort1ene11 loe producidos por el alaao anlaal coao laa 

lnauno1lobullna1 que aon excretadas en la techa, o eKterno• 

como detergentes, A.el do• y •tcal l•, halb&eno• y 

antlbl6tlcos 13,23>. 

La contamlnaclbn con antlblbtlcoa en quesos pueda ••r de 

ort1en an la materia prima, por el u10 para el control de 

entereedada• en el 1anado C10). Loa antlbtbtlcos aplloado• 

por cualqul•r vla lnclu•o la ubre, para el control de la 

aastltls pueden ••r eliminados en la leche, ancontrAndose 

coaunasnt• estreptoalolna, panlcl l lna, oKltetractcllna, 

clortetractcllna aulta• y neoalclna <12,17,38,40,41), de 

ello• la penlolllna es eapleada en dosis aaslva• lle1ando a 

•ncantrar•e varlo• al le• de unidades por litro <•O>, •U 

pr••encta en la leche para conauao se da al no r••petar el 

ttempo durante el cu~l debe retirara• de•pu6• de un 

trata•lento < 1, 4, 30>. 

Aunque el uso de sustancia• lnhlbldoras en leche pueden 

afectar a la• bacteria• usadas como teraentos en la 

elaboracl&n del que•o <40>, Khaladznova ancontrb antlblbtlcoa 

en la oalmuera C1Bl, Virrey dateraln!I que de 20 a 150 U. l. 

de ponle! l lna por litro de leche •on sutlclentes para 
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perturbar eu fabrtcaclbn <40)~ aet la leche de una sala vaaa 

tratada, entre SO puede afectar la fabrloacibn normal de 

quesos <9>. 

La leche con lnhlbldores ha sido descrita por diversos 

investigadores, Tulupov encontrb conservadores en 14K de 122 

muestras <35>. Braday encentro tetraclclinas en 63~ de 64 

muestras (4), y Laroque determino la presencia de 

eul fametaoi na <19l. Residuo& da Penicilina han sido 

encontrados con variaciones de un 40 a un 76~ <6,14.18). 

En quesos. Vel&zquez observo experimentalmente que despu&s de 

agregar antibiOticos en leche la mitad de cada uno fue 

retenido en ta caselna <37>. 

El consumo de alimentos con antlblOtlcos en pequenas dosis 

puede favorecer la generaclOn de pl~smidos de resistencia en 

la flora intestinal del consumidor <4 1 21>. Por flltimo, loa 

antiblbtlcos enmascaran malas prActicas hlgl~nioas, adem&s de 

producir alergias y resistencia baoterlana en algunos 

consuMidore• (12>. 

La determlnaclon de antlblbtlcoa puede efectuarse por 

diversa• tecnlcas qutmlcas o biolbglcaa: en las segundas, al 

grado de lnhlbiclOn del microorganismo nos permite relacionar 

la cantidad presente de cada antlblbtlco (15,17 1 19,24>.De 

ellas la de cilindro en placa es muy exacta y sensible para 

cuantificar hasta 0.01 UI de Penicilina por ml. de leche 

aegbn VelAzquez <36,37,38). 
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Plant•••t•nto del problema. 

D•btdo a que la leche es la principal ••terla prima del queso 

y que ••ta frecuentemente •• hallada contaminada con 

dtterent•• •ub•tancla• inhlbldoras <4,19,35>, ad•••• de que 

en H•xlco no se han reallzado eatudio• en que•o• fresco• que 

confirmen su presencias •• necesario determinar la sltuaclOn 

que prevalece en una zona co•o la Ciudad da Oaxaca donde 

eMtaten multlple• paquenas unidad•• productivas dedicadas a 

la tabrlcaal&n de qua•oa, ooaerclallzadoa localmente y con un 

can•u•o auy arral1ado Cll>. 

Objetivo 1•neral. 

Dateralnar la preeencta de lnhlbldore• microbianos en 

particular penlclllna en queso• treacoa procedentes de 

m•rcadoa de la Ciudad da Oaxaca. 
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MATERIA~ Y METODOS 

Caraoterlzaal6n ••paalo teaporal. 

Se tomaron muestra• de qu••o fre•co en lo• ••P•ndlo• de 

m•rcado• de la ciudad de Oaxaca. durante 101 ••••• de A1o•to 

y Sepll••bre de 1992. 

Tlpo de ••tudlo. 

Descriptivo, tranaver1al 1 proapectlvo y obaervaclonal 

Poblaolbn obJetlvo. 

Queaoa freacoa procedente• de ••rcado• eatabl•• en la ciudad 

de Oaxaca. 

Dl••fto aue•tral 

Detaralnaol6n del ta•afto d• la aueatra. Considerando a la 

leche como la •atarla prima para la elaboracl6n del queao y 

encontr•ndosa positivas a la presencia de Penlolllna entre el 

58 y 60• (38,39>, nueetro pal• •• to•6 ooao ••tlaador un 

promedio del 59• con un ooeflclente de varlac16n del 20•, y 

una confianza del 95•, lo que da una aueatra requerida de 66 

queaoa, de acuerdo a la fOr•ula propueata por Raaoa <29>. Se 

aju•t& a 76 to•ando en cuenta el total de expendio• 

permanente• de que•o en la ciudad de OaKaca. 

La• aua•trae fueren obtenidas de lo• 76 expendio• de qua•o• 

localizado• en lo• aercadoe de alimento• de la ciudad de 

OaKaca, ldentitlcado• previamente <Anexo 1>, corr••pondlendo 

una •u•atra a cada uno. 
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Qllenel•n ~• la •Ylllfa, Se obtuvo una mueotra de queso 

fresco eKpuesto para su venta, en forma astptlca oalocandola 

en bolsas de polletlleno, ldentlflcando el mercado y local 

~&l como l~ procedencia de tabrlcaclon, las muestras se 

mantyvleron en refrlgeraclOn hasta su proce&~miento.durante 

un periodo no mayor dé 48 hrs. 

D•t•r•lnaa!On de penlalina 

La determlnaclbn de la peniclllna se realizo en el 

laboratorio del Departamento de Medicina Preventiva y Salud 

P~blica de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de 

la U.N.A.H. mediante la prueba de Cilindro en Placa, 

empleando aarclna lutea ATCC 9341 par& la determlnaclbn de 

beta lactAmicos <Anexo 2>.La determlnaciOn cuantitativa d~ 

penlclllna 1 se efecluO elaborando previamente una curva 

estAndar, como senala ta Food and Drug Admlni•tratlon <25>, a 

cada muestra se le corrieron 3 repattclones; mediante la 

misma prueba se detectar6n otros Jnhlbtdores, sin llegar a 

identlf lcar especlf lcamente cuales, esto se evalub cuando se 

formo un halo, que no desaparec10 al agregar la muestra con 

penlclllnasa. 

Anlll1l1 de re1ultada1 

Los resultados se analizaron mediante estadlstlcas 

de•criptivas a trav&s de cuadros para determinar la 

frecuencia y ~an~idades de beta-lact&micos presentes en loa 

quesos. Ademas, se ldentlflcb la procedencia de tabrlcaclen 

de los quesos mediante el uso de mapas. 
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RllU~TADDI 

De la• 76 muestras de queao anallzadaa para la d•t•r•lnaci&n 

de pantcillna aa eneontrb que 47 <61.B•>, tuvieron alaDn tipo 

de lnhlbldor. 

De laa 47 poaltlvaa, 45 <95.70•> praaentaron raalduoa de 

penlclllna, encontr&ndose como bnlco lnhlbldor en 26 <SS.3•>, 

las restante• 19 (40.4K> eataban co•blnadaa con •launa otra 

auatancla, adem••• las 2 mueatraa reatantea reaultaron con 

otras auatanclaa dlterantea a panlclllna, no ldentlflcadaa 

<Cuadro 1>. 

Con relaclen a la cantidad de penlclllna presente en la• 

aueatraa de que,o, •• ob•ervarbn 2• (53.33~> cont••lnado•, 

contenlan una cantidad menor a 0.1 UJ/ma., no obatante cabe 

destacar que en 4 muestra• ce.a•> las cantldade• de 

panlclllna fueron de hasta 0.125 Ul/ma. de mueetra 

<Cuadro 2 > 

PROCEDENCIA. La procadencla de la• mue•tra• analizada••• 

obeerva en el <Cuadro 3>, cabe d•atacar que de 47 •u••tra• 

po•ltlvas, 37 (78.72C> correspondieran al aunlciplo de Etla, 

donde la •ayorla •• orl1lnaron de la• ca•unldad•• de lo• 

R•Y•• y Hatada•••· <Cuadro 3>. 
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DllCUllON 

El hallaz¡o de re9lduos de antlblbtlcos en 47 da las 76 

aue1tra• de quaeo <61.8~>, pone de manlfle•to el grado de 

conta•lnaclCn por ••tos productos, lo que es similar a lo 

mencionado por Braday quien •ncontrb un 63K de posltlvldad en 

leche• procedente• de Pen•ylvanla y New York <4> y por 

Calhuav quien determlnb su prasencla en un 76• de lacha& de 

New Yereey <6>. Todos e•to1 valoras, incluyendo los de la 

pre•ente lnvestlgacl6n superan a lo• encontrado• en leches 

evaluada• en nuestro pala, Ramlrez y Estrada mencionan un 17• 

d• posttlvldad en 

140 •ue•lraw de 

Guadalajara <27), 

1200 mueatras de leche bronca y un 18• en 

leche• pa1teurlzadaa, da la Cd. de 

Lo• mismo• autores mencionan ademls haber 

encontrado un 25• de mue•tras positivas a la pr••encla de 

antibl~tlca•, entre ellos 101 beta - lact•mlcoa en muestras 

d• leche de 200 vacas enviadas al rastro en la Cd. de 

Guadalajara, M•x. <28>, asi como en mue9tras de leche• de 

cabra procedente& de la Habana, Cuba y de leches de vaca, 

ori1inarlas de Canad•, con frecuencias de 11.9• y 13• da 

poaltividad respectivamente <19,28), lo cu•l lndlca que estos 

lnhibldor&• son utilizado• de manera continua durante la vida 

del animal co•o terapia en diferentes afecciones slstemloas, 

entra la• qu• se encuentran loa problemas como maatltls, este 

uso lndl1crlmlnado de medicamentos en el sanado se1uramente 

•• realiz• sin observar 101 perlbdo1 de desecho para los 

producto• de orl1•n animal que lo• conten1an <27,30). 
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El hécho de que la m.!lVOr cantidad ~1€' ¡::.enici t in• en las 

muestra• tué de 0.125 Ul11. de queso, 1upera a lo notificado 

por algunos investi1adores en diferentes partes del mundo, 

por ejemplo Owens. en CanadA se~ala haber encontrado una 

concentraci6n d6- 0.06 UI de penlct l ina por mg. de leche 

<22>, cabe de1t3car que el Departamento de A¡rlcultura de los 

Ewtados Unldos solo permite la presencia de antibiatico• en 

leche en cantidades de 0.01 - O.OS UI/ml nivel interior al 

encontrado en esta. lnvestigacton, este nivel tolerado se 

sustenta en que esa pequena cantidad de antibibtlcos no 

afecta la tabrtcacll>n de quesos t2>. Sin embargo, el COmite 

Hlxto FAO/OMS de Ekpertos en Aditivos Alimentarlos recomienda 

que el contenido de penlcllina de la leche no ekc•derA de 

0.006 ppm argum~ntando que lo recomendado actualmente es 

demasiado alto y no ofrece 1aranttas de seguridad t7>. 

AdemAs Hewitt citado por Janes menciona que la poblacion 

puede 11 egar padecer reacciones al•raicas consumiendo 

concentracloneg tan bajas como 0.003 Ul de pentctlina por mi 

del producto altmentlcto Cl3.16,20>. La razbn por la cuAI el 

queso haya presentado mayor cono•ntraciOn de anttbi~ticos que 

las leches evaluadas en otros trabajos puede deberse a que 

este producto requiere para su elaboractbn de hasta 10 litros 

de leche por 1Kg. de queso C3l) y que la caselna retiene 

hasta un so-. del lnhibidor de acuerdo a lo senalado por 

VelAzquez al agregarlo experimentalmente a quesos, el otro 

poro•ntaje puede permanecer en suero. que es parte 

constitutiva de la leche <37>. 
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En H&xlco hasta el momento no eata permltada en nlnauna 

cantidad la aparicibn de antibletlco• en que•o• <33,34>, lo 

que representa un grava problema para la •alud en loa 

consumidores de tsta Ciudad. 

Sl bl&n los resultados lndlcan que el tot~l de mua•tras 

positivas provenlan de los valles centrales. informacibn 

personal de algunos de los Inspectores de la Jefatura de 

Regutaclon Sanitaria quienes afirman que la mayorla de las 

teches procesada& provienen del Estado de Puebla, la cu•t es 

transformada en quesos y distribuida sobre todo en el 

Hunlclplo de Etta, por un elevado n~mero de fabricante• de 

quesos frescos artesanales <11> por lo que serla conveniente 

hacer un aeguimlento en el proceso productivo para determinar 

con mayor preclslOn el orlgen de la leche como materia prima, 

y conocer cu&l es el manejo que se le da al ganado para 

ldentif lcar aquellos factores qua condicionan la 

contaminaciOn de la leche, cabe destacar que no solo este 

municipio resulto ser origen de muestras positivas, ademAs se 

identificaron con el problema otra• ar•as. 

A pesar de lo anterior, datos obtenidos de los comerciantes 

indican que 18 de 76 muestras <23.6%) fueron elaborados a 

partir de leche obtenida de sus propios animales, de estos, 

el 38.8~ resultaron poaitlvas a la presencia de penicilina, 

lo cual indica qua aUnque la mayorla de la leche sea tratda 

del Estado de Puebla el problema est• presente tambltn en la 

Re¡lbn de estudio. 
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Reaultarla conveniente proseguir la lnvastl9aclbn a fin da 

realizar an•tlsls espaclf lcos y plantear alternativa• las 

cuate• pueden figurar en: 

El mejoramiento de las condlclonea hlalenlcas de produccl6n 

con el objeto da disminuir la lncldencla de mastltls y 

consecuentemente reducir el uso de antibibticos para su 

tratamiento. 

E•tablecar un programa de lnapeccl6n, con capacidad de 

aplicar sanclonea econbmtcas sobre aquel Jos productos que 

contengan antlbibtlcos en la leche y sus derivados, 

dl•alnuyendole su categorla sanitaria y por lo tanto au 

precio da venta. 

Debe procurarse el uao de leche producida en el mismo lugar 

de elaboraclbn de los quesos, y en su caso evaluar la calidad 

da las leches provenientes de otras zonas, ya que el 

Re&lamento de la Ley General de Salud, en el capitulo 

correspondiente al control sanitario de la leche CCapitulo 1 

Art. 266> menciona que &sta, si es cruda o bronca para 

consumo humano deber• expenderse en un lapso no mayor de tras 

hora• despu&s de la ordena, en caso contrario pueda suceder 

e• que si las condiciones sanltarla1 son bajaa, ea taotlbla 

la adiclbn de antlbibtlcos para evitar la prollteractan 

bacteriana. 
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ESTA 
SALIR 

TESIS 
DE lA 

; Cuadro 1. Muestras de queso fresco positivas a ¡ 

l
. t· 

~pe-n-icr-·1¡_"ª_Y_ºt-ros.,....in_h-ibi_·_do_r_es_._"'_oc_eden--les_de_-~1.: ¡la Cd. de Oaxaca, Oax. México. 1992. . 

lnhibidor No. Muestras Porcentaje 1 
Penicilina i 1 

sola 261 56.32 1 
clotros inhibidores 19 40.43 l _ _. 

45 95.74 I 
Solo otro inhibidor 2 4.26 t 
Total 47 100.00 l 

.. :. :- ... . 
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Cuadro 2. Cantidad de penicilina en muestras de 
queso fresco, procedentes de la Cd. de Oaxaca, n 
Oax, Méx. 1992. t • 

Cantidad de i Muestras Porcentaje h 
oenicilina i ¡ 
0.056 - 0.059 Ul/g 

1 
9 20 1 

0.0625 - 0.075 Ul/g 2-4 63.3 
·l 

1 

' 
0.0875-0.1 Ullg 8 17.7 i 
0.125Ul/g 4 9 :•1 
Total 1 45 100 i 
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Cuadro 3. Origen y positividad a inhibidores microbianos en 
muestras de queso fresco procedentes de mercados de la 
ciudad de Oaxaca, Oax, Méx. 19'~ ¡¡ 

\DISTRITO /Númem ~Núm..-o ,Número d~ : Muestras . Posil.iwos N"""tivOS '."J 
t ... ¡Glcldalupe ~I 

1 
4 1 IMag<lil-Apssco 3 

: '¡ ! 1Matadamas 12 ¡ 9 1-epec ~I 
1 1 . 

Nazareno 3 o . 
Reyes 12 10 
SanJLBn 1 ' 1 ! t] 6anPablu 3 3 
Sanlos °'"!r*do 2 1 
Sn Jose dol MD!JOle 4 2 

:f:¡ Sn. Lorenzo eaca .. epec 3 2 
Soletkd 2 2 

Centro Sis. Ma. Tule 3· 3 01 

Soll. -· Cnwoo- 2 O\ ! ;~¡ Miralultlán San Nicolás 2 21 
Z-n t.a~- 7 21 ~:· Total 76 47 1 



FIO. 1. Localld•d•• de origen de quellO 
treaco po•lllvo• • penlclllna. OlllUICa, 

Ou. INx.1112 
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1 •• 8olodod, Ella 
2.- Sto Tomú Mazalepec 
3.• Reyoa, Ella 
•.-Nazareno, Ella 
5.· 8n Pablo, Ella 
O.· 8n Lorenzo C.O.Ot1peo. 
7.• Guodolupe, EUa 
e.· 8n Juan dol E•lado 
8.• Magdolona Apuoo. 
10.·Blll Mllll& dal llllo 
11.·La Cifnoga, 21ma11An. 
12. san Jod at Mogote 

N 



!Anexo l. Relación de expendios de que~os en 
mercados de la ciudad de Oaxaca México 

Mercado 

Las flores 
Santa Rosa 
Centena.ria 
Abastos 
B•nito Juárez 
Merced 
Reforma 
Sánchez Pascuas 

Número de 
eapendi<>S 

-23-



Ane>eo a 
Teoniaa d• Cilindro en placa para 

para. la det•rMinaolon de penlalllna 

~~·:::n::1an 

Cacll MU•ttr• •n pwn a -
lin ro• 

Mue•tra de 
.1.llg que•o 

HoMDU'•nizaX" 

¡ 
ll'iltraaian 

Filtrada 
aan 

Pwnia i l in••• 
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