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Introduccion

Las enfermedades causadas por el consumo de alimentos
contaminados han surgido como una causa importante de
morbimortalidad a nivel mundial. Han sido descritos
alrededor de 250 agentes causantes de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), entre los que se
incluyen bacterias, virus, hongos, parasitos, priones y
toxinas (1). Generalmente los microorganismos
contaminan los alimentos en pequefias cantidades , pero
cuando encuentran en ellos las condiciones adecuadas
para sobrevivir y multiplicarse pueden alcanzar los niveles
necesarios para ser infectantes o producir la suficiente

toxina para causar la enfermedad (2,3).

En Latinoamérica entre el afio 1993 y 2002 se presentaron 719 brotes debido a infeccién estafilocécica que
afectaron a 27693 personas de las cuales 3 fallecieron (4). Staphylococcus aureus es encontrado en la piel y
mucosas de los humanos (5), y estos pueden llegar a los alimentos de muchas fuentes, pueden contaminar
los alimentos por conducto de quienes manejan o preparan los mismos que tengan infecciones piégenas
agudas o por portadores sanos que los albergan en fosas nasales y garganta. Esta presencia en los alimentos
se asocia a una inadecuada manipulacion o al empleo de materias primas contaminadas (6,7).

Cuando esta bacteria se encuentra en cargas superiores a 105 UFC/g en los alimentos puede contener
enterotoxinas y ser origen de intoxicacion alimentaria (8) .

El queso fresco artesanal es un derivado lacteo ampliamente consumido en Perl y se expende en una
cantidad apreciable en los mercados municipales, donde el publico consumidor generalmente no conoce la
procedencia ni la forma de elaboracién, la cual se realiza sin la debida calificacion técnica (9).

Considerando que algunos brotes de intoxicacion estafilocécica han sido atribuidos al consumo de este tipo de
gueso se realizo el presente estudio con el fin de determinar la ocurrencia de Staphylococcus aureus y su
relacion con los limites maximos permitidos en este tipo de producto en la ciudad de Lima-Peri (10).

Material y Métodos

Se obtuvieron 30 muestras de queso fresco artesanal (de leche de vaca) de 150 gramos cada una adquiridos
en 8 mercados municipales situados en tres distritos de Lima-Peru.

El muestreo se realiz6 en los meses de Julio y Agosto del 2004, se registro la temperatura ambiental y la
humedad relativa del dia de la compra asi como las propiedades organolépticas (olor, color, consistencia), las
muestras fueron transportadas en una bolsa de primer uso a temperatura de refrigeracion para su analisis en
el laboratorio.

Para el analisis microbiolégico, de cada unidad se pesaron 50 gramos y se homogeneizaron con 450 ml de
Agua Peptonada (AP) al 0.1 % en Stomacher® lo que constituyd la dilucién 10-* a partir de esta se realizaron
diluciones decimales hasta 10 (10 ml de muestra + 90 ml de AP 0.1 %), se sembré 0.1 ml en Agar Baird
Parker por duplicado y se incubd por 48 horas a 36° C, se realiz6 el conteo y seleccion de colonias y la posterior
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confirmacion con la prueba de produccién de coagulasa y nucleasa termoestable (11,12). Para el andlisis
estadistico se empleé el programa Excel 2000.

Resultados

La temperatura ambiental se encontré entre 15y 17°C, la humedad relativa se registr6 entre 87 y 95% en los
diferentes mercados.

Las muestras presentaron las siguientes caracteristicas organolépticas 22 eran de color blanco (73.3%) y 8 de
color amarillento (26.7%) , 12 muestras eran de consistencia blanda (40%), 13 semiblandas (43.3%) y 5
semiduras (16.7%), presentando todas un olor caracteristico a leche aceptable segun la Norma Técnica
Peruana (NTP) 202.087.

De las 30 muestras analizadas 24 (80%) presentaban numeracion de Staphylococcus aureus por encima de
102UFCl/g limite maximo establecido por la NTP 202.087 para el queso fresco producido de manera artesanal
(Ver Tabla 1).

Se observé que el 53.3% de las muestras presentaba un valor = 10° UFC/g (Ver Figura 1). Asimismo el valor
promedio de la carga bacteriana hallado fue de 3.5 x 10° UFC/g.

Tabla 1. Carga microbiana hallada en las muestras de queso fresco artesanal



Muestra Staphylococcus aureus (UFC/g)

1 3.8 = 10°
2 ausente

3 36 = 10°
4 1.2 2508
5 4.0 = 105
B 33=10°
7 1.3 = 10°
8 8.0 = 10%
9 ausente

10 28 = 10°
11 43 = 10%
12 29 =104
13 ausente

14 ausente

15 52 = 104
16 2.4 =104
17 1.8 & 10°
18 ausente

19 ausente

20 28 = 10?
21 27 = 10°
22 33210
23 3.1 =104
24 16 = 108
25 222 10°
26 52 = 104
27 33 =109
28 9.8 = 104
29 1.2 2105
30 28 =10°

Figura 1. Frecuencia de Staphylococcus coagulasa positivo de acuerdo al contenido por gramo de
muestra
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Discusion

Todos los alimentos poseen un riesgo finito de contaminacion microbioldgica, el nivel de los cuales varia con
el tipo de alimento. Los mas altos factores de riesgo incluyen alimentos de origen animal y alimentos
consumidos sin cocimiento previo.

Los quesos elaborados a partir de leche no pasteurizada poseen ambos factores de riesgo y estos estan
involucrados en la mayoria de brotes reportados por intoxicacién estafilocdcica (13).

La NTP establece requisitos microbiol6gicos no mayores de 10 a 10> UFC/g para Staphylococcus aureus.
Los valores reportados en este estudio con un 80 % de muestras por encima del limite maximo permitido nos
indica el alto grado de contaminacion alcanzado por este alimento proveniente del contacto con la piel, boca 'y
fosas nasales de quienes manipularon el alimento, asi como fue observada la falta de higiene en las
superficies de contacto sobre las cuales se depositaba el mismo, el cual en muchas ocasiones se encontraba
descubierto, ninguna de las muestras se encontraba en refrigeracion consiguientemente expuestas a la
temperatura ambiental sumandose a esto la humedad del producto favoreciendo de esta manera la
multiplicacion bacteriana.

Las cargas bacterianas obtenidas = 10° pueden contener enterotoxinas representando asi un inminente riesgo
para la salud de la poblacion (14).

Los resultados obtenidos (80% de contaminacion) son semejantes a los reportados por Cristébal (15), ademas
se han realizado estudios encontrando carga bacteriana superior a las normas en Mato Grosso-Brasil

con 50% de muestras contaminadas, Sampaio (16), y en Mérida-Venezuela se obtuvo 41%, Diaz-Rivero (17),
estudio con el cual y siguiendo una metodologia similar en el analisis y determinacién de S. aureus se obtuvo
una diferencia cuantitativa en porcentaje de carga contaminante total en un 39% no obstante precisando los
limites maximos permitidos de 10?2 y 10% UFC/g correspondientes a Lima y Mérida; asimismo respecto a los
niveles de contaminacién con una carga bacteriana superior a 10° UFC/g se obtuvo una diferencia en el
aislamiento de esta bacteria respecto a dicho trabajo en un 44.96% mayor (lima 53.3%, Mérida 8.34%), carga
microbiana probable de contener enterotoxinas capaces de desencadenar en intoxicacion estafilococica
representando un riesgo potencial mas alto para la salud de los consumidores de este producto en Lima-Pera.

Conclusiones



Es evidente de acuerdo a los resultados obtenidos medidas sanitarias insuficientes en el expendio de este
producto, el riesgo de contener enterotoxinas es altamente probable de acuerdo a los niveles de carga
microbiana encontrado lo que puede desencadenar en intoxicacion estafilocdcica caracterizada por un periodo
incubatorio (1 a 8 horas), nduseas severas, vomito y diarrea con el consiguiente riesgo para la salud de sus
consumidores; a los cuales se sugiere percatarse de las buenas condiciones de higiene que deben
mantenerse en cuanto a el almacenamiento y forma de expendio hasta su consumo para prevenir la
contaminacion; a las autoridades pertinentes supervisar el proceso de elaboracion, maduracion y distribucion
a los centros de abasto de este alimento.
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Resumen

Staphylococcus aureus es causante de infecciones alimentarias por la produccion de enterotoxinas, la
presencia de esta bacteria en el alimento indica una inadecuada manipulacion. Por este motivo se analizé la
calidad microbioldgica de quesos frescos artesanales comercializados en tres distritos de Lima — Per(, con el
fin de obtener informacién que permita evaluar el riesgo que este alimento puede representar para la salud de
sus consumidores. Un total de 30 muestras de queso fresco artesanal fueron analizadas efectuandose el
aislamiento e identificacién de Staphylococcus aureus mediante siembra directa en placa sobre agar baird
parker y pruebas de produccién de coagulasa y nucleasa termoestable. Se determiné la presencia

de Staphylococcus aureus en 24 muestras (80 %), con valores medios de 10° UFC/g los cuales se
encontraron por encima del limite maximo permitido por la Norma Técnica Peruana 202.087. Estos resultados
indican la insuficiencia de las medidas sanitarias aplicadas a la comercializacion de este alimento y la
posibilidad de contener enterotoxinas que pueden ocasionar intoxicacion estafilocdcica representando de esta
manera un riesgo para la salud publica.
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Abstract

Staphylococcus aureus is causing of foodborne iliness for enterotoxins production, the presence of this
bacterium in the food shows inadequate handling. For this reason the microbiological quality of fresh artisan
cheeses commercialized in three districts in Lima — Perd was analyzed, in order to obtain information that
permits the evaluation of the risk this food could represent for the health of their consumers. A total of 30
samples of fresh artisan cheese were analyzed making the isolation and identification of Staphylococcus
aureus through the direct plating over baird parker agar, coagulase production and thermostable nuclease
production. It was determined the presence of Staphylococcus aureus in 24 samples (80 %), with medium
values of 105 UFC/g which were found over the maximum limit allowed by the Peruvian technical Norm
202.087. These results show the insufficiency of the sanitary rules applied to the commercialization of this
nourishment and the possibility of containing enterotoxins which may cause staphylococcal food poisoning
representing in this way a risk for the public health
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