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INTRODUCCION

Los problemas de salud piblica han sido motivo de diversos estudios, -
debido af impontante papel que juega €sta en el buen desarrollo de -
2as actividades hwnanas,

La mayoria de Las enfermedades que originan problemas de €ste Ltipo,son
vehieulizadas pon Los alimentos, y dentro de €stos Los que mds Aiesgos
unp!;ccan son aquellos que han Aw.’a sometidos a un deficiente 0 a nin -
giin thatamiento durante su elabonracidn, por Lo cudl carecen de una a--

decuada calidad sanitania; tal es el caso de La Leche bronca y de Lob—_

quesos ghescos que se efaboran con fa misma(3, 7, 12,14},

En nuestro medio existe un amplio consumo de 6stos productos. Se estl
ma que en Jalisco se consumen aproximadamente 3.5 millones de Litnos -
de feche anuafes, de Los cudles el 40% es de Leche no pasteurizada, -
condiderando ademzu que ghan pante de 6sta Leche se consume como que-
40 fresco sin pnewan datos estadisticos al nespecto (7},

EL control sanitarnio de Za Leche se propone el consumo de un producto-
Limpio y saludable, Libre de bacterias patbgenas por medio de métodos-
adecuados desde au obtencidn y conservacibn hasta su consumo como Zal-
0 como subproducto, ya que; el reconocido valon nutritivo de £a Leche-
4680 puede sen utilizado en su totalidad s.i su calidad higiénica es sa

tisfactonia, Esta depende de varios factores, principalmente del esta~

do de Za gldndula mamarnia, de fLas condiciones higiénicas de manefo, --
conservacibn y expendio def producto durante y después de £a ordefia --
{1,3,9,14}

En nuestro medio se obtiene lLa feche y e procesan £04 quedos en condd
clones que permiten su contaminacibn porn microonganismos patbgenos de~
intends sanitanio-como-son:. Staphgfococeus awreus y Salmonella, Estu--

dios en nuestrno medi{o realizados con Leché bronca {12)~y-en-quesos .-==__

frescos (3,24) hevelan alta contaminaci6n por €stos michoorganismos y-
ponen en evidencia ef mal manefo higitnico que se Les dd a Los mismos~
durante su obtencifn, thansponte, conservacion, procesamiento y expen~
dio.

La Leche bronca y quesos §rescos, han 8ido Lnvolucnados en brotes de -
intoxicacibn alimentardia por S, aureus (24) Y en brotes de mﬂeeudn -
por Salmonella (10,11,16,18],



En Jalisco no existen datos estadisticos con hespecto a f£a presentacifn -
de casos de fiebre paratifoidea, {iebre tifoidea y de intoxicacibn alimen
Larda pon Staphylococcus auwreus que hayan s{do transmitides pon La Leche-
0 quesos, teniendo s0fo el neponte de un brote de .intoxicacién por S. au-
neud que se presentd en La cludad de Guadalajarna a §inales de 1980 por el
consumo de Leche pastewrizada; peno dado ef alto mimeno de casod observa-
dos de gastroenternitis en humanos como se muesina en La tabfa mimero 1, ¢
de casos de fiebre paratifoidea y fiebre tifoidea ( gragicas 1 y 2 nespec
Livamente ), considerando ademds que en £as condiciones de higiéne con -=
que se maneja Leche durante su obfencibn y a Los quesos frescos durante -
su elaboracidn, se facilita La contaminacibn de E€stos Lacticineos pon Los
agentes etiolbgicos de estas enfermedades; cabe pensar que parte de estos
eas08 hayan sido vehiculizados por Los mismos productos (7). '



TABLA No, 1

No. DE CASOS DE GASTROENTERITIS INFECCIOSA ¥ OTRAS ENFERMEDADES UTARREI
CAS OBREVADOS EN HUMANOS DURANTE EL PERIODO DE 1971 a 1979 EN EL ESTADD
DE JALISCO.

AROS - NUMERO DE CASOS
1971 — oo oo 7,714
R A 10,018
1973 et e e 12,312
1974 = 157498
1975 —mm e 14,636
1976 —ommm e e 18,707
L) PR 18,930
1978 ~ommmemomm e e e 19,986
1979 o e e 21,524
FUENTE :

Unidad de planificacibn y evaluacibn.
Servicios Coordinades de Salud PibLica en el Edo. de Jalisco,

e | Lanchivo ).
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GRAFICA No. 2

CASOS DE FIEBRE TIFOIDEA OBSERVADOS EN EL ESTADO DE
JALISCO DURANTE EL PERIODO DE 1971 A 1979.
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Considenaciones sobre La impontancia de Staphyfococcus aureus y Salmone-
L8a en Los alimentos: .

la intoxicacibn alimentaria pnoduuda por Staphylococeus awreus ha sido-
descnita primeramente pon Barber en 1914; ha sido estudiada por Jordan -
{ 1930 ), Jondan y Buwwrows en 1924, Doﬂman y Wikson (1936) en Canad4.

La endotoxina producida por algunas cepas de Staphylococcus aureus es --

termoestable y puede resistin Ra ebullicibn durante 15 a 30 minutos (Dol

man en 1944}, de ahf que ni el mejon proceso de pasteurizacién de £a Le-

che, galw.ntcza su calidad higiénica, Estas toxinas afectan al tracto di-

gestivo del hombrne y gato, y estan clasificadas como enterotfoxinas A, B,-

? g D,’ ?mawdo La entenotoxina C-1 y C-2 antigénicamente dcﬁeﬁ.anteb -
1 9

Una vez que S. aureus ha ingresado al alimento a partin de Las diferen—-
1es fuentes de contaminacibn, é&ste Lnicia su multiplicacitn y La produ--
ceibn de enterotoxina, fa cual; para sen detectada en £0s quesos es nece
sario una cantidad de 0.5 mg. de enterotoxina C, 1 mg, de enterotoxina B
y 2 mg, de enterotoxina A por 100 gramos de Quuo (19). EL hallazgo de -

estas enterotoxinas en Los alimentos Lacticineos es suficiente para de-- *

Leruminarlos como no apios para su consumo,

La enterotoxina mds grecuentemente identificada en alimentos que han ori
‘ginado intoxicacidn alimentaria por S, aureus en el fipo B.

la cantidad de enterotoxina necesaria para producin Los signos de intoxi
eacidn es de & a 10 mg., aunque existen casos de hipersensibifidad en -=
Los que solo es Auéx.uemte 1 mg, de enterotoxina para producin tales ~-
s4ignos, Lot cuafes se caracterizan pon vémitos, diaviea y a menudo duhwek
inicidndose éste sidrome de 6 a § honas deApu.a de haben ingenido el ali
mento contaminado con £a endotoxina (15),

Staphylococcus auwreus contiene ademfs una enzima que coagula el plasma -

" del “hombte y-otra- enzima nucleasa- termoestable-que puede.sen detectada en

Los quesos cuando ef ndmeno de S, aureus es de mds de 100 michoonganis-—-
mod por gramo (20}, Esta enzima puede sen Util también en el controf sa-
nitardio de estos productos Lacticiinéos,.ya que su hallazgo en €s%os ,Lo0s

candena como no aptos para ef condumo, ;



Por otra pante, ef género Salmonella comprende anrniba de 1700 Auoapoé—
de bacterias enzuopa,togémm que afectan al hombre, produciéndole des-
de un estado de intoxicacifn hasta un estado de Aepucenua agudo y estan
do tan ampfiamente distnibuidos €stos microornganismos en La natwwleza,-
Los alimentos pueden contaminarse con 6auLcdad Yy convertinse asl en un-
problema de salud af hombre (11},

Se cuenta con un procedimiento que es de mucha eficacla, ddndole el to--
que f§4inal de proteccibn al consumidon de Leche y quesos; La pasteuriza--
clbn. En Los paises de gran desarrollo industrial éste procedimiento pue
de sen considerado como ef mds impontante factorn que ha contrnibuido a ne
s0fven Los problemas de Las enfermedades de transmisién por La Leche,

En nuestro medio, gran parte de Los nicleos de poblacibn no neciben pro-
Ztecelbn de éste apo de ahl que Los programas higiénicos deben encami-~-
nanse a evitan La contaminacibn de La Leche  quesos por microorganismos
patbaenod como son ek Staphylococcus auwreus y La Salmonella,

0OBJETIVO

EL objetivo def presente trabajo es contribuin a que Los. p/wg)rama,d hégid
nicos se enfoquen a evitar Lo contaminacidn de dichos productos pon mi -
croorganismos patbgenos como Lo son el Staphylococcus auwreus y La Salmo-
nella, determinando £as principales fuentes endbgenas y exo'genaA de con-
/tamcnac,wn por &stos microohgandismos,
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MATERTAL

A) MEDIOS DE CULTIVO
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13,

Agarn Baind Parken*

Agan de Subfito y Bismuto

Agar de bilis y nojo vioketa

Agarn verde brillante-sulfa**

Agan para métodos estandar

Base de caldo tetrationato

Caldo selenite y cistina

Caldo nutritivo

Agan de hierno y triple azucar (TSI)
Agan de hierno y Lisina (LIA}

Agan azul de toluidina

Medio M,1.0. [movilidad,Indol,0nnitina)
Catdo suwwaco (urea y sacarosa)

B] CRISTALERIA V¥ VARIOS:

1.
2.
3.

T 4 T

5.
6
7.
§
9
10.

1.
12.

Vasos de precipitado

Matnaces herlenmeyen con capacidad de 100,300,500 y de un L%,

Cajas de petrni

Pipetas-de-4, -2 5,10y 25 mb.. _
Probetas

Hisopos

Asas de platino de punta recta y punta redonda
Gradillas

Autoclave

Cuenta colonias Quevec

Balanza analitica y balanza granatarnia

_unlb&aA de vidnio estéliles



]

13.- Frascos estériles

14.- Pontaobfetos desengrasados

15.- Mdicroscopio binoculan

16.~ Estufa de incubacibn

17.~ Tubos de ensaye con capacidad de 5,10 y 20 mL.

C) SOLUCTONES:

.- Sofucibn salina fisiolbgica 0.90%

.- Sofucién de agua peptonada al 1%

Colonantes para La tincién de Gram

.- Verde britlante { 10 mg. en 100 me de agua desiilada.)
.- Solucibn de hidréxido de sodio 1 nommal

.
]

D) MATERIAL BIOLOGICO:

f.- Plasma humano o de conefo
2.- Antisuenos polivalentes contra Salmonella

*PREPARACION DEL AGAR BAIRD PARKER

A) Base de agar Baind Parken
60 gn. de polvo en 1000 mf de agua destifada esteril
B) Emulsién de yema de huevo
50 me. de emulsidn de yema de huevo en 1000 me de medx.a base
T T TPrepanacibn-de- La-emulsifn -de-yema.de. Iwevo

Fénmula: 2y + 1/3 de y = m£ de sofucibn salina

donde y = volumen de La yema

C) Sofucibn de telunito de potasio ak 1%
10 mE. en 1000 me. de medio base
Nota; .La emulsibn de gema de huevo y La sofucién de telunito de po-
tadio se agregan después de haber esternilizado La base.
** PREPARACTON DE AGAR VERDE BRILLANTE-SULFA
80 mg. de Sulfametazina en 1000 me, de base.
-9-
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13, se §rot6 una superfiede aproximada de 25 cm

METODOLOGTA

Se muestrearon 9 establos y 3 Lugares de fabricacibn de quesos §rescos que ~
uwtilizan Leche no pasteunizada, Localizados en ef drea de Guadalajara, lapo-
pan, Tlaquepaque, Tonald y Arenal Jalisco.

1) Muestnes.:

A) En Los establos:

-Se focalizaron 9 establos, cada uno de eflos con diferente nimero de -
vacas y manefo. En cada uno se muestrearon Los siguientes materiales y
dreas:

1.~ Equipo: 2 cubetas, 1 cdntaras, muestrneando 25 cmz de supenficie.

2.- Las manos de uno o dos ondefiadones.

3.- Las ubres de dos vacas, .ncluyendo La negibn de Los pezones.

4.- Dos muestnas de alimento para ganado.

5.- Dos muestras de agua; del pozo o {uente y del almacen, en fcos. de
250 me.,

6.~ Dos muestras de heces gecales bovinas; needentes Y secas, amoWg '

damente 10 ghs. en frascos esténiles,
Dos muestras de Leche directamente de fa ubre y de Los recipientes
en grascos de 250 me.

~
.
)

En Los sitios de elaboracibn de quesos frescos:

Se Localizaron 3 sitios de elaboracifn de quesos §rescos y se muestroa

non en cada uno de ellos Los siguientes materiales y dreas:

Las canastillos, mesas de trabajo, £as manos de Los operanios, Ra tela
 cedazp y La Leche bromca que se utiliza en La elaboracibn de quesos. -
Se tomaron dos muesiras de cada especde.

Proaedimiento para La toma de £as muestras:

Con una torunda o hisopo esteril humedecidos coy solucién de peptona af -
?dd_aqu&po n--.--

-10-



cluyendo cubetas, cdntaras, canastos, ubres y manos de Los ordeitadones
Y operanios. Ebta/s Lorundas fueron LEeuadoA a un volumen de 5 ml. de a-
gua peptonada al 1% como diluente, para obtener en La Lectura f§inal el-
equivalente a 1 mI,. por 5 aml de superficie.

Las muestras de heces fecales, agua, alimente y Leche, fueron obtenidas
en frascos esténiles y en cantidades sugiclentes para hacer Las pruebas
en el Labonatornio.

Las diferentes muestrnas fueron transpontadas en un fermo con hielo al -
Laboratorio para su procesamiento en La Ld(’.nttﬁ,(,cauﬁn de Los diferen-~-
tes microorgandismos.

11} Pruebas de Laboratorio.

A) Identifdicacién y recuento de Staphylococeus aureus por {noculacifn-
por superficie en el medio de Agar Baind Parken,necomendado en La £
dentificacidn de S. aureus en Los alimentos (6,17); Identificando -
Los diferentes tipos de monfologia colonial, confinmando con un §no
28 coloreado con La técnica de Gram, La pnueba de fa catalasa, La-
prueba de La coagulasa (2,13) y La p/w.eba de fLa tewmonucleasa (8 20)

EL criternio tomado para La determinacibn de S. awreus fué el siguiente: Coko
nias de 1 a 2.5 mm., color negho y brillo metdlico, halo tunbio o trnansparen
te o ambos y cuyos resultados a £a prueba de fa coagui,aAa ¥ La tenmonucleasa
fueron: +++ o ++++ pana ambas pruebas (tabla de procedimiento No. 1}.

. B} Identifdicacién de Salmonetlla:

Parna La identificacibn de Salmonella a partin de Los materiales y -
superficies muestreadas se procedi6 en La forma sigulente:

1.- Para 2a identificacibn de Salmonella a partin de Las muestras -
del equpo,wtenco&cob lcanastos), manos de Ros operarnios y onde
fiadones; con una pinzas se Zomé una torunda esteril o con un he
s0po, se frot6 sobre Ra supenficie,de Las diferentes muestras,-~
Las tonundas o hisopos se LLevaron a 50 mb. de agua peptonada -
estenil, en el laboratorio se compleld el volumen a 100 ml. con
50 ml. de caldo fetrationato de doble concentracibn para alean-

“ - czan-da-s0fucin.noamal, se ajustd el pH a 7 Y se mcub6 a 37 C-

durante 24 horas. - e

2.- Del alimento para bovino, Ae sembraron 10 ghamos de este en 90-
ml, de caldo nutrnitivo a manera de preenniquecimiento, se ajfus-
6 ol pH a 7, se incubd a 37°C durante 24 horas, se Mamséuud—
in ml, a ca£do selenito y caldo te/tnmona,to-uude brnillante de
9 mf. se incubs 24 honas a 43°C.

-11-



3) Para el aislamiento de Safmonella a partin de fas heces fecales--
Se empled el método directo e indinecto. Pana ef método dinecto -
se estrianon placas de agar verde bu,!lan,te—bul{a y de agar de --
sulfito y bismuto, <incubando 24 hr. a 37°C (EL método Lndinecto -
consisti6 en sembran 10 an. de heces fecales en tubos de caldo se
Lenite y caldo tetrationato ajustando ef pH a 7, incubando a 43°T
y haciéndo La Lectura a Las 24 honas (5).

4) La investigacitn de Salmonella a partin del agua se egectud §if -
trando 100 me, 'de ésta en membrana milipon; €sta se corté por La-
mitad sembrando una mitad en caldo sefeiite y La otra en caldo te
Pationato de 9 me,

5} La investigacién de Safmoneffa a partin de fa feche se efectus de
acuendo con el método convencional, dando un pre-enrifduecimiento-
de 24 honas a 37°C, agregando 20 mg. de verde brillante a 200 mE,
de Reche, e inocubaron tubos de caldo Ae)eeru,te y caldo tetratio-
nato con ut mg, de Leche y se {ncubarnon a 43°C durante 24 hr.(23).

Despuds def ewdiquecimiento en caldo sefenite y coldo fetrationatd
durante 24 honas a 43°C, Las muestras se hesembraron en agan verde =
brillante-sulfa y en agan de sulfito y bismuto, éstos se incubaron -
24 honas a 37°C y se hizo 2a Lectura de Las colonias. Salmonella pro
duce colonias que en agar de sulfito y bismuto son de colon negro =
con bordes continuos,- de supergficie plana o convexa y £Lisa; produce-
ademds brillo metélico y un halo café en tormo a La colonia. En agan
vernde brillante produce colonias transparentes y Lisas tornando el -
medio a colon roja,

Con el §in de observar au comportamiento biogimico, €stas colonl=
as se Lnocularon en agan TSI (fommacibn de deido sulfhridriico y fen--
mentacién de La fLactosa),en agan LIA (hidn68isis de Ra Lisina),en a-
gan MI0' (moviliddd, indof e hidr6lisis de La onnitina}, en caldo MR-
VP (prueba de rofo de metilo y Voges-Proskauen) ,ln citrato de Simmons
(utilizacion del citrato) y en wrea ( 6onmau6n de wreasa }, :

A Las cepas positiaas a Salmonefla bloqufmicamente se Les probb con-

“antisuenos  polivalentes contra Salmonetlla-empleando-La prueba de a--

glutinacién en placa { tablfa de pfwcedumentob No.2 ).

C) ldentificacion de mc/toongawmols MCL(.(‘_adO'LQA de contwnwaudn a
parntin de fLas diferentes muestras:

1) Tdentificacibn de microonganismos cofiformes.

La detenminacibn del nimero de €4tos michoorganismos se efectud-
con Za téenica de vaciado en placa, utilizando ef medio de agar-
de bitis y nojo violeta (6], hauendo Las difuciones pentinentes
de Las muestras, fncubando a 37°C y haciendo fa Lectura a Las 24
e, de fas co!,anuu hojas y con pneupotado de cofonante en su -
al rededon,

-12-



PROCEDIMIENTO 1

—-AISLAMIENTO E TDENTIFICACION DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS —

DILUCTIONES
MUESTRAS

INOCULACTION POR SUPERFICIE
EN AGAR BAIRD PARKER

|

INCUBACION 24-48 Hn. 37

l

SELECCION DE COLONTAS

PRUEBA DE LA CATALASA
TINCTION/METODO DE GRAM

%¢

0.2me BHI" |
Inc.24 Hr 37°C .

HeAvia 15 min,

Agan azul de toloudidina
PRUEBA DE LA TERMONUCLEASA

Lectura 4 y 24 Hx, =

- o ++ ++4 44 -

* Ingusibn, Corazén, Cenebno.

~13-

0.2 me BRI®
Tneub.24 Ha 37°C°

l

+ 0.2 m plasma

PRUEBA DE LA
COAGULASA

|

a—

-

+

+++ b4

(2,6,8,17,10) .



PROCEDIMIENTO 2
ATSLAMIENTO E-IDENTIFICACION DE SALMONELILA

MUESTRAS

I ~

PREENRTQUE ™ LECHE + VB
CIMIENTO - ALIMENTO +
C.NUTRITIVO

24 Hr, 37°C

C.TETRATIONATO + UB.

C.CALDO SELENTTO - ENRTQUECTMIENTO

‘ 0
24 Hr, 43°C
AGAR VERDE BRILLANTE
AGAR DE SULFITO YV BISMUTO

AGAR EOSIN METILEN BLUE
!
24Hn 379

|

AGAR AGAR WEPIQ  CALDO AGAR CALDO  C AL DO CALDO

s TeSeloL,1.A M.I1.0. MALONATO CITRATO MANITOL MR - VP UREA
24 #r, 37%
Leofunra
SEROLOGTIA

(5,23 ),

-14-



?) EL necuento de bacterias mesodilicas aerobias se efectus -
con el método estadar pon vaciado en placa, haciéndo £as -
diluciones decimales de Las muestras e Lnoculandolas en a-
gan para métodos estandar, haciendo fa Lectuna de £as colo
nias a Las 24 y 46 honas. -

~15-



RESULTADOS




|
!

CONTAMINACION POR STAPHYLOCOCCUS AUREUS DE LAS MUESTRAS EN

i

;
i

|
!

LOS ESTABLOS

EQUIPO BOTES LECHEROS. UBgRES KANGOS. LECHE DIRECTA|DE LA - | LECHE DEL BOTE LECHE
CUBETA : , UBRE. RO.
POR t‘_rmz POR 5 en’ POR 5 cm’ EN 1 me. EN 1 mb _
- WNo. DE MIC.{VALOR L0G. [No. DE MIC. |VALOR LOG.[No. DE MIC) VALOR LOG.| No. DE MIC.|VALOR LOG. | No. DE MIC.|VALOR L0G. |No. DE MICJVALOR L0G.
EST.Mo. 1 | 100 2.0000 100 2.0000 130 ~ | 2.11394 280 2.44716 0 - 20 [1.30103
| EST. Mo. 2 0 - 0 - 0 - T - 0 - 0 -
EST. No. 3 80 1.90309 0 - 0 - 40 160206 1,300 3117334 N.R.* -
EST. No. 4 0 - 200 7.30103 |, 2,000 3!30103 10,000 4.00000 0 - 0 -
i H
| EST. No. 5 N.R.* - N.R. - 0 | - L0 - 10 1100000 0 -
EST. No. & 10 1.00000 N.R.* - 100 2%00000' L 100 7.00000 0 - 0 -
j
EST. No. 7 | N.R.* L. 0 - 33 1.51851 D0 - 0 - 4 0.30103
E
200 iy e J DU 0 - 75 167506 f 800 2,90309 5 0l 69897 10 1.00000
T S ALY N Sl
EST. No. 9 N.R.* - 2 0.30103 | 28,217 4.45040 | 285 2.45084 | 6 < SR B S
MEDTA v *
LOGARTTMICA 1.434336 1.82675 2.54315 | 7.56669 1L60430 0.867353
MEDTA #+ " 5
}
ARITHMETICA 63 100 5,092 | 654 438 7
{
TABLA No. 2

N0 REALTZADO. _ _
** OE LAS MUESTRAS CONTAMINADAS
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GRAEICA No.3

CONTAMINACION POR STAPHVLOCOCCUS AUREUS DE LOS MATERIALES

Y AREAS EN LOS ESTABLOS.

*Eécata: 1:2

X Log. = Media Logaritmica

~-17-

i Log. de
micROOAGANLEMO S
3.00000
. .54315 56669
2.,00000
82605
$3433 60430
1.00000
. 867353
0.00000
CUBETAS  BOTES UBRES MANOS LECHE LECHE DEL
R0OS : BOTE
LECHERO DIRECTA LECHERO



CONTAMINACTON POR STAPHYLOCOCUS AUREUS DE- LAS AREAS ¥ MATERTALES EN LOS STTIOS DE ELABORACION DE QUESOS.
N

PRODUCTO TERMINADO

e R Rt et e bt e ot e ettt i o e = =

T e T e e

T Tt

T

MES A CANASTO TINA TELA MANOS LECHE CRUDA | LECHE CUATADA
POR 5 cm? POR 45 cm? POR +.5 cm? POR 5 om? POR :5 om? EN 1 me. EN-T gn. EN 1 gn.
. 3 [PANELA)
?
. v :
No. MIC.| VAL.LOG.|No.MIC.|VAL.L0G. |No.MIC. |VAL.L0G.| No.MIC. PAL. LOG.No.MIC. |VAL.L0G.|No.MIC.| VAL.LOG.No.MIC. [VAL.LOG.|No.MIC. VAL. LOG.
SITIO No.1| 53 |1.72428 | 50 |1.69897 | - 10 | 1.00000| 100 l2.00000| 10 [1.00000| 100 l|2.00000 | 60 |1.77815
SITIO No.2| 10 | 1.00000 0 - | 100 |2.0000 | 150 |2.17609| 335 |2.52504 § |0.90309| 30 [1.69897 |3,000 |3.47712
[
SITIO No.3| 130 |2.11394 |1,924 |3.28443 | &7 |1.93952 0 . 750 |2.39794 | 250 |2.39794] “fo - 100 |2.00000
MEDTA »» _ ‘
LOGARITMICA 1.61274 2.4917 1.96976 |1.588045 2.30766 143766 1.849485 2.4184233
MEDTA »s
ARTTMETICA | 64.3 987 93.5 75 228.3 56 5 1,053.3
TABLA No. 3
W DE A MUESTRAS™ CONTAMINADAS: ~~= = = o 72 1= T oo o o o oo 2 S S S e T T e - o
-18-
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GRAFICA No. 4

CONTAMINACION POR STAPHYLOCOCCUS AUREUS EN LOS MATERIALES
Y AREAS EN LOS SITIOS DE ELABORACION DE QUESOS,

X Log. de
micAOOAgGANLEMOS

3.00000

4917

4184233

30766

2.00000 96976

61234 | Lsss04

143367

1.00000

]
1
1

0.00000
' MESAS CANASTOS TINAS TELA MANOS - DE LECHE PRODUCTO
CEDAZO- OPERARIO BRONCA TERMINATO.

(PANELA}

tscala 1:2
X Log. = Media Rogaritmica
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| TABLA No. 2

CONTAMINACION POR SALMONELLA EN LOS MATERIALES ¥ AREAS
4 ~ DE LOS ESTABLOS,

-~ ¥

\
i EQUIPO LECHE -
.Botes Cube-| Ubres| Manos Directa|Del }Agua|Heces Alimento
Lechenros | tas de fa us bote fecales
bre .

; en Scmz en25 en 5 en 5[ en 200 {en en en 10 en 10
| em em? cm? | me 200 {100 |grs gns
! m& |mL
z Est.1 - - - - - - + - +
i Est.2 | - - -0 - - - - - +
| Est.3 | - - - - - - - - -
{
? Est.4 | - - - - - - - - +
\ Est.5 | - - - - - - - + -
‘ Est.6 | - - - - - - - - -
\ :
{ Est.7 | - - - - - - - - -
3 Est.§ | - -] - - R P -
; .

Est.9 | - - - - - - - - +

-20-



TABLA No. &

CONTAMINACION POR SALMONELLA EN LOS MATERTALES ¥ AREAS DE LOS
STITIOS DE ELABORACTION DE QUESOS ERESCOS.

Mesas dd CanaAt@ Tinas | Tela ce-| Manosl Agua | Leche | Cuajada | Producto®
trabafo ' dazo cwda : terminado
en 5 anf| én 5 ens len?2s |ens| en |en {en10 {en10gr
em? em? | om? em? | 100 {200 |gn.
mé. | m.
SITI0 1| - - - - - + - - -
SITIO 2| - - - - - - - - -
SITIO 3| - - - - - " N R .
* Panela

-21- .
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GRAFICA No.5

CONTAMINACION POR SALMONELLA EN LOS MATERIALES Y AREAS
EN LOS ESTABLOS.

18 .
A0 0 O OO0 O O
s .
7
6
5
4 .
3
2
1
0 I
ALIM AGUA HECES MANOS PIEL BOTES CUBE LECHE LECHE
MENTO ORDE- UBRE LECHE TAS™ DIREC DEL
NADOR ROS ~ TA ~ BOTE

GRAFICA No. 6

CONTAMINACION POR SALMONELLA EN LOS MATERIALES ¥ AREAS
EN LOS SITIOS DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS,

<

AGUA MESAS CANAS TINAS TELA MANOS LECHE -
: T0S CEDA OPERA BRON-
20T RIOST cA

[:] = No., de muestrnas estudiadas.

[I[[D= No. de muestnras positivas a Salmonella,
272~



CONTAMINACION POR BACTERIAS MESOFILICAS A

EROBIAS DE MATERTALES Y AREAS EN

LOS ESTABLOS

] - :
E 9 U 11 P 0 u B R E M A N O S§ A G U A LECHE DIRECTA DE |LECHE DEL BOTE
BOTES LECHEROS CUBETAS ' LA UBRE
POR 5 on POR 5 cm’ POR 5 cn’ " POR 5 om’ EN 1 me. EN 1 me. EN 1 me.
No.DE MICHALORES 10G)No.DE MICJVALORESLOG.No . DE MIC.WALORES LOG|No . DEMIC. |ALORES LOG No .DE MIC.JALORES LOG {No . DEMI.. [VALORES LOGIN0 DE MIC|WLOR L0G.
EST. 1 57,200 | 4.75740 | 1,540 | 3.18752 | 6,500 |3.£1291 | 640,000 |5.50678 | 1,050 | 3.02119 | 2,250 | 3.3521% | 250,000|5.39794
EST. 2 10 | 1.0000 92 ) 1.96379 | 3,390 |3.53020 40,000 |'4.60206 | 2.050 | 3.31175 870) | 2.93952 18,395]4.26458
g
EST. 3 N.R.* - 6 |0.77815 5% 1,76343 41,000 |i4.61278 100 | 2.00000 | 25,000 | 4.44716 N.R.* -
EST, 4 1,000 | 3.0000 | 32,000 |4.50515 |16,000 |4.204012 | 100,000 | 5.00000 N.R.* - 150( | 2.17609 33,000{4.51851
EST. 5 N.R.* - N.R.* - 50,000 4.69897 | N.R.* - 11,875 4.07445 380] | 2.57978 32,000{4.50505
EST. 6 0 - 100 | 2.00000 110,000 |5.04139 7,600 {3.88081 | 11,280 | 5.05231 4,500] | 3.65321 8,700{3.93952
EST. 7 701,030 | 5.30320 0 - lo1,000 |5.30320 | N.R.* - 469 | 2,67117 | 2,700{ | 3.43136 7,600 3.88081
EST. § 4,620 | 3.66464 0 - 49,567 | 4.69513 2,700 | 3.43136 417,023 | 5.72014 | 2,257} | 3.35352 7,850 3,89487
TUTTTEST I T 55900 3.77085 N.R.E L - 44,582 | 4.54914 | N.R.* - 565 .| 2.75205 | N.R,* - 53,300 14.72673
MEDTA ** o I S e ) S
LOGARTTMICA 3.58268 2.486922 4.158709 4.555314 3.437882 3.241603 4.391013
MEDTA ** '
ARITMETICA 52,772 1,295 53,454 138,550 55,551 5,178 51,355
TABLA No. 6
* NO REALIZADO.
** OF [AS MUESTRAS CONTAMINADAS.
' -23-




CONTAMINACION POR MIC. COLIFORMES DE LOS MATERIALES Y AREAS EN L0S ESTABLOS.

* NO REALTZADO.

** DE LAS MUESTRAS CONTAMINADAS

-24-

E 2 0 1 P 0 U B R E ‘M A N 0 S| A G U A | LECHE DIRECTA DE LECHE DEL BOTE
BOTES LECHEROS CUBETA : . . LA UBRE:
POR .5 o’ POR -5 om? - POR{ 5 om POR®.5 om EN 1 mp. EN 1 EN 1 mt.
No.DE MIC. |VALOR L0G.|No .DE MICIVALOR LOG. |No.DE MIC.VALOR 10G.No.DE MIC|VALOR L0G. INo.DE MIC.WALOR LOG, |No.DE MIGIVALOR L0G.No .DE MIC. VALOR 10G
EST. No.1 10 \1.00000 2 |0.30103 13 | 1.11394 | 55,000 |4.74036 600 |2.77815 2 0.30103 910  |2.95904
EST. No.2 0 - 0 - 0 - 280 |2.44716 250 |2.39794 0 - 1,600 |3.20412
EST. No.3 N.R.* - 1 - 0 - 50 [1.69897 50 1.69897 0 - N.R.* -
EST. No. 4 1,000 |3.00000) 100 |2.00000 2 |o.30103 410 |2.61278 5,300 {3.72428 0 - 1,200 |3.0791%
EST. No. 5 0 - NR.* - 10 | 1.00000 100 {2.00000 101 (2.00432 0 - 100 |2.00000
EST. No. & 0 - 1 - 2,700 | 3.43136 | 2,400 |3.38021 167 lo.22272 10 1.00000 4 |0.60206
EST. No. 1 0 - 10 |r.00000 | - 390 |2.59106 | N.R.* - 11 {1.04139 0 - 117 |2.06819
EST. No. § & |0.90309 0 - 10 | 1.00000 | " 40 |1.60206 366 |2.5634% 0 - 150 |2.17609
P _

_EST. No. 9 0 - 0 - 50 | 1.49897 | 1,710 |3.23070 1,600 |3.20412 0 - 1,710 |3.23300
MEDIA ** T T T T e SRS (NS S
LOGARITHICA 1.63436 1.1003433 1.59095 | U 7.37665 2.149571 0.650515 2.41521
MEDIA »4 :

ARTTMETTCA 339.3 37.3 453.5 "7,498.7 938.3 ) 723.8

TABLA No. 7

i



GRAFICA No. 7

- 75 -

—CONTAMINACION POR BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS Y MICROORGANISMOS
COLIFORMES EN LOS MATERIALES ¥ AREAS DE LOS ESTABLOS.

E
|
S.
;v . X 2og.de mic.
’ 555374
! [T T sacterias meso
1 . ' §iLicas aerobl
\ - 388709 as. =
L S = Microorgands--
- .. 4.0008000 mos coliformes
3 B X Zog.de mic.= Media Logarit
b B © méca de micho-
I ) _organismos .
- _
- . SBL6E Escala 1 : 2-
§ 437882 = ‘
- T
L 241603
... 3.000000 R )
| S
- o
- 48692 :
o "T587665
o 149571
= . 2.,000000 } .
- , ) -
oL 634336 | L
S - 53095 I [ e e T R U RIS 1 B B B B
DU B S

100343

- 1.000000 | _
650515
0. 000000 : :
. Botes  Cubetas  Ubnes Manos def Agua Leche def
Lechenos . ondefadonr bote



CONTAMINACION POR MIC. COLIFORMES DE LOS MATERIALES ¥ AREAS EN L9S SITIOS DE ELABORACION DE QUESOS

‘A G U A| MESAS CANASTOS TINA TELA MANOS | LECHE CRUDA | L. CUAJADA  PROD. TERMINADO
POR 25 e’ | POR 25 cm? POR 25 em? POR 25 em’ | POR 25 am’ | POR 25 en®  |EN 1 me. EN 1 gn. EN 1 gn.
Np.MICJVAL, LOG. iNo MIC.) VAL, 10GING MIC AL, 10G.INo MIC. WAL 106 INa. u1c. AL Loelng MIc. lvar to INo. MICWALLLOG Ne MIC. WAL. LOG.No.MIC. WVAL.LOG.
SITIO No. 1| 270 |2.43136 | 419 |2.62221 | 125 |2.09691| 101 |2.00432 | 61,000 |4.78533 30 |1.47712| 2,200 |3.34249 21,000 }a.32222 Ud0, 000 |5 64345
SITIO No. 2| 440 |2.64345 | 10" |1.00000 | 24,300 l4. 38561 0 - 70 |1.84510053,500 l4.724690 100 z.Joooo 2,500 {3.39794 109,000 b.03743
SITIO No. 3| 120 |2.07918 | 243 |2.38075| 1,200[3.07918 | 50 |i.69s97 10 |1.00000 0 | - 155 Lodoosd wetl - | wes| -
MEDIA ** ' ) .
LOGARITHICA 2.3846 2.000900 3.18723 1.85164 2.54341 3.100904 2 51165 3.85003 b. 34044
13 .
MEDIA ** !
ARTTHETICA | 276.6 224 §,563.3 75 10, 386.6 26,765 818.3 1 4 | 11,750 15,000
‘J .
o i
TABLA No. &

e HNO-REALTZADO. - ~mom o .
** DE LAS MUESTRAS CONTAMINADAS.
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GRAFICA No. §

CONTAMINACION #OR MICROORGANISMOS COLTIFORMES EN LOS MATERTALES ¥
AREAS DE L0S SITI0S DE ELABORACION DE QUESOS FRESCOS

X Log. de mic.

4 .000000 - . . o X fog. de mic.- Media Rogarit
_ : ' mica de micro
organismos.
Escala 1 : 2
18726
o S ; 100905
3.,000000° 1 L. - ... ] s :
24347 510966
o= | . 384633
_T.ppopoo_ | | .. p.g0090 {4 o b bbb
5164 N
12000000 -} |
0. 00000 _
Agua Mesas Canastos Tinas . Tela ce mancs de Lleche’

dazo- —  operandios bronca
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DISCUSTION

La Leche bronea y quesos §rescos que se consumen en nuestro medio, se en--
cuentran allamente contaminados por Staphylococcus aureuns, microorganismod
coldiformes y bacterias mesofilicas aenobias. En el presente estudio encon-
tramos en La Leche bronca, valones hasta de 250 colonias de Staphylococcus
awrens (tabla 2 y 3), de 250,000 colonias de bactenias mesofilicas aerobi-
as, {tabla 6), y de 2,200 colonias de microonganismos coliformes por ml. de
este producto como se muestra en La fabla de nesultfados 7 y &. Resultados

obtenidos en el estudio del mismo Lipo de Leche porn fa M.V.Z. Orozco Sdn--
chez {12}, wuestran hasta el 45% de Las muestrnas contaminadas por Staphylo
coccud aureus, ademds ef 75.6% por E. coll; ek 2.7% pon E. freundi, 42.9%

pon Aerobacten-KLebsiella, 5.7% por Proteus, pon Pseudomona un 26.8%, pon

Steptococo grupo L, 1.5% y micrococo en un 17% de.fas muestras analizadas.

En Los quesos §rescos encontramos valores hasta de 3,000 colonias de Sta--
phylococcus auwreus por gramo |{tabla No. 3}, diendo mayones Las cifnas en--
contradas por VAzquez Yanes y col. (21}, quienes encontharon cifras hasia

de 1'000,000 de colonias pon gramo-del producto, y por el M.V.Z. Diaz Vi--
Latobos (3] quiln encontrd hasta cien millones de colonias de bacterias -
mesofllicas aerobias por gramo y el 90.4% de Las muesiras contenfan E. co-
Li, el 6% contenfan Klebsiella, Str. fecalis y Sitrn. disgalactie, el 4% ---
estuvo contaminado por Str. pyogenes, el 2% pon Str. uberis y agalactie,

Debido a que el mercadeo de Leche bronca y quesos grescos estdn al margen
de 2a Ley, no exidten normas microbiolbgicas con respecto a Staphylococcus
aurneus y Salmonella en €stos productos.

~-tos-datos-mencionados anterioamente nos indican el niesgo potencial que --

nepresentan stos productos a La safud de sus-bastos -consumidores.. _ ___

Segdn Los nesultados del presente estudio, determinamos que La contamina--
cibn de La Leche y quesos frescos por microorganismes patégenos al hombre,
como es el caso def Staphylfococcus aureus y Salmonetla, asi cimo por otros
microorganismos de importancia en salud pfblica, pueden tener un origen ¢-
end6geno o exfgeno. EL primer caso ocurre cuando La Leche proviene de vacas
con mastitis clinica o dubclinica, cuya etiologia es Staphylococcus aureud.
En nuedtno estudio encontrnamos que 3 de Las 18 muestras de Leche tomadas -
dinectamente de La ubnre, contenidn Staphylococcus auwreus, apontando un pro
medio de 438 microonganismes por ml. de Leche (tabla No.2}. la Leche diree~
Za de La ubne aponta ademds un alto nimero de bacterias mesofilicas aero--
bias y microonganismos colifonmes, habiendo obtenido un promedic de 3,138 y

_7§-



6 colonias por ml. de Leche hespectivamente (tabla No 4 y 5).

Deteaminamos que f£a proliferacién de colonias de Staphifococcus awreus en -
La Leche y quesos y La posible produccibn de enterotoxina en Los mismos, ~-
puede deberse a La contaminacidn de tipo exdgeno que proviene principalmen-
te 'de £a pief de Las ubres bovinas, encontrdndose en Los nuw(;tado? {tabla-
No 2} que éstas pueden donar un p}wmo_d,w de 5097 colonias por 5 em” de su--

pergicie. Thatcher y Ross, citados pon Calvin (24) consideran que ademds --

del anterion facton, /Lnﬁtuye también La conservacibn inadecuada de £La Leche-
Yy quedos.

Como segunda fuente de contaminacion porn Staphylococcus aureus a La Leche y
quesos grescos, tenemos a Las manos de Los ordediadores y operarios de Las -
quesgrias quiénes pueden portarn un promedio de 654;228 mienoonganismos por
5 cem” de supenficie nespectivamente (tabla No 2 y 3). EL M.V.Z Gonzdlez P.~
(4) haciendo una cornrelacibn de bacterias mesofilicas aerobias entre manos-
de ordediadones y ubres bovinas, encontnd que 25% de Las manos y 18% de Las-
ubres bovinas estaban contaminadas pon Staphylococcus S.P., encontrando ade

més alta contaminacibn por coliformes en ambas muestras. Se condidera a La-

" piel y mucosas nasales humanas como princdpal reservorio de upeu.u de Sta
philococeus (22, 24}.

Los botes Lechenos y Las cubetas de ordeia quedan {dentificados también co-
mo L{mportante fuente de contaminacién por S. awreus hablendo encontrado --
que de fas muestngs contaminadas aportaron un promedio de 100 y 63 michoonr-
ganismos por 5 em” nrespectivamente. EL M, V. I, Zamora N, [25), encontrd el -
13% de Los botes contaminados por éste microorganismo.

Othas fuentes importantes de contaminacibn por S. aureus a Los quesos duran -

te su fabricacibn, son Los utensilios empleados en donde encontramos que --

Las puestras contaminadas pueden aporntar un promedio de microorganismos por
5 am” de superficie de 987 por Los canastos, 93 por Las tinas, 75 por Las -
telas cedazo y 64 por Las mesas [tabla No.3). La Leche empleada en La ela--
boracibn de Los quesos grescos, aportan un alto ndmero de Staphylfococcus --
T auews Ty "michoorgandismos--coliformes . como Lo muestran Los resuliados en La -

tabea No. 3 4 6, en La que se muestran valores hasta de 250 cokonids de .=

auresus y 2, 200" colonias de michoorganismos coligormes por mb. de Leche.

Consideramos que La contaminacibn por Sabmonella durante La obtencibn de La
Leche y La elabonacibn de quesos §rescos puede proceden en Los establos: del
alimento, del agua y de £as heces fecales bovinas,ya que encontramos que de
Las 18 muestras estudiadas de cada una de eflas, 4 de alimento, 7 de agua -
y una de heces fecales, estaban contaminadas po)L Salmonella |{ g*uiﬁxlca No.5).
Encontramos que durante su gabricacidn, Los quesos pueden contaminarse a --
partin def agua, ya que de £as 6 muestras estudiadas, una contenfa el patd-
geno lgrdgica No.6).
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tL agua que se emplea en La higiene def material en Esios sitios en general
no es potable, ~debido entre otras causas, a £as malas condiciones de alma-
cenafe; en nuetho estudic encontramos gque ademds de esfar contaminada por -
Salmonella, contenia también un alto nimero de microorganismosd coliformes y
de bactenins mesofilicas aenobias | tabla no, 6, 7 y § .

Como se muestra en Rad grdficas 5 y 6, no encontramos oira guente Lmportan-
e de Safmonella. Observamos que £as manoA de oA ondefiadones y de Los ope-
naniod en Las queserias no contenian éste microorganismo, sin embargo a --
Los mandpuladones de alimentos se Les consideran como Las principales fuen-
tes de Salmonella a £os mésmos, actuando como portadores temporales, crdni-
cos o Lntermitentes de éste microorganismo patdgeno, contaminando ak atimen
to durante o despuds de su preparacdién. Rubenstein y cof,, 1944; SLeligman-
y col.., 1946; han demostrado que del 2 ak 5% de Los individuos aparentemen
e sanos, son po)uta.dolte/s de Sakmonefla | 10,11,24 ).

Las natas y ratones que con frecuencia eliminan por sus excrementos y oxina
Salmonella, al £gual que Las moscass, son pelignosas fuentes de infeccdbn -
por éste microornganismo. En nuesino estudio obsenvamos La presencia de gran

cantidad de moscas,tanto en ef producto teaminado como en ef material de ox
defia y. utencilios en Las quesernias, fgualmente encontramos evidencias de fa
existencia de hatas por fLa obbe)waMn de hoyos y heces fecales de Los mis-
mas.

Es necesario el contrnol de Las heces fecales bovinas en Los establos median
e estercolenos con el fin de mantener el drea de ondedia Libre de Las mis--
as y asdi evitarn La contaminacién de La Leche por Salmonella.

Siendo tas fuentes de contaminacién de S. awreus y Salmonella, Los pontado-
nes humanos y animales, Los eslabones principales que pmpe,tuan anto La Sak

monelosis como a intoxicacién alimentaria pon Staphylococcus aureus, el --
“descubiimiento- y -efiminacion-de.-Estos_portadones y fuentes deben ser una de
Las punupdu actividades en Las unidades de sanidad piblica bien organi=——-~——

zadas, adn siendo Estos problemas tan dificil de erradicar por estar tan am
p!;camemte distribuidos Los michoonganismos causantes de éstas enfermedades—

EL conﬂLol de £as enfermedades de trasmisibn pon La Leche, se puede Lograr-
mediante Los Adguientes puntos:

-30-



1.- Eliminan Las diferentes fuentes de contaminacibn de fos agen-

tes etiokbgicos, en base a buenas prdeticas de higiene duran-

te La obtencibn de La Leche,procesamiento y expendio.

2.- Aplicar buenos métodos de comservacidn, por un engriamiento a
decuado de La Leche y quesos.

3.- La pasteurizacibn de La Leche para su consumo como tal o para
La producedidn de quesos.

Un buen programa de control sanitario de £stos productos se puede basar en --
Los puntos anteriones asf como en el ejerncimiento de una estricta végilancia-
para eviton el mercadeo de Leche bronca y quesos grescos elaborados con £a --
misma. C -
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CONCLUSTONES

I.- Llas condiciones de higiene en que se obtiene fa fLeche en £os establos
y se elabonan Lo quesos grescos son inadecuadas ya que segdn Los re-
sultados obtenidos, -ésitas condiciones facilitan La contaminacibn de-
dstos productos por michoorganismos patdgenos como es el Staphyloco--
ceus awreus y fa Salmonella.

I1.- Las princdpales fuentes de contaminacién por Staphylococcus awreus a-
£a Leche en onden decreciente pueden sex:

1.- En Los establos:

a) Las ubres bovinas,cuyo ndmero promedio de microorganismos de-
Ras muestras contaminadas fué de 5092 mic./5cm? de supenficie

b) Las manos de Los.ordefiadores, cuyo nimerno de micadohgindiimos-
pokh. 5 ol de superfioie {ué de 657,

e} La fLeche directa de fa ubne,que puede apontor un ndmero prome
déo de 438 microorgainismes.pan-mb. de Leche,

d} Los botes Lechenos,cuyo nimero promedio de micadorgundsmes .iz-
pon. 5 em? de supenficie fué de 100.

e) Las cubetas, en Las cuales se encontrd un promedio de 63 mi--
choonganismas vor 5 oml de superficie.

2.- En Los s4itio de elaboracibn de quesos frescos

al Los canastgs, en Los que se %ncoww un nidmeno promedio de --
987 michoorgdnismosrpc’B.omt de superficie. .

e _b) Las manos de Loy operarios, pudiendo donar un ndmero promedio
de 228 mic/5 cm de supenfiedec——— - = __ .

¢ Las tinns, Las cudles pueden aportar un ndmero promedio de 75
mleroongandamos: pekh |5 anl de Aupendicie.

d) Las telas cedazo, cuyo aporte es de 75 mic/5 c:m2 de superngi--
Cocde.

Las mesas de trnabajo, Las cufiles aportan 64 mic/5 em? de su--
pengicie.

—

e

La Zeche cruda, cuyo aponte se Staphylococcus awreus es de 56
micsipbhganismos por ml,

§

111.- Las fuentes de contaminacibn por Sabmonefla a La fLeche bronea y que -
404 frescos pueden sen:
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1.- En Los Eszabm-

a) EL alimento empleado; se enconﬁui que de Las 18 muesins exami
nadas 4 contenian Salmonella,

b) EL agua; se encontrd que de £as 18 muestras estudiadas, 4 con
ZLenian Satmonella, .

c) Las heces fecales bouinas; en £as que de 18 muestras estudia--
das una se encontnd positiva a Salmonella.

2.- En Los sitios de elaboracibn de quesos §rescos:
al EL agua: encontramos que de 6 muestras esiudiadas, una conte--
nia ef patdgeno;

IV.- EL nimero elevado de michoorganismos coliformes y de bacterias mesofi-
Licas aerobias encontrado en Los diferentes materiales y dreas en £os-
establfos y sitios de elabonracibn de quesos frescos, nos indica £as ma-
RLas prdcticas de higiene que se siguen en éstos sitios. Estas prdeti--
cas deben sen mejoradas. :
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SUMARIO

Se fLocalizaron 9 establos y 3 sitios de fabricacibn de quesos establecidos
en el drea de Guadalajara, Tonald, Zapopan, Tlaquepaque y Arenal Jalisco.

Se muestrnes el equipo de ordefia y utensilios empleados en Ea elaboracién de-
quesos grescos; se {ncluys ademds el muestreo de Las manos de onrdedadores y-
operarnios, fa piel de Las ubres bovinas, el agua, el alimento, Las heces feca
Les <bovinas y La Leche directa de f£0s pezonu bstas muestras se procesaron
en el fLaboratorito con el fin-de detectan Las pnmupw&u fuentes de contami-
nacién por Staphyfococcus aureusd y Salmonella a £a Leche y quesos frescos; a
La vez se detemind el aponte de bacterias mesofilicad aerobias y microorga-
nismos coliformes de cada una de Las fuentes.

Se encontrd que Las principales fuentes de contaminaci6n por Staphylococcus~
auwreus a La Leche en Los establfos, son Las ubres, Las manos de Los ondefado-
res, Ros botes Rechenos y Ras cubetas; pued%ndo aportan un promedio de 5091
654, 100 y 63 microorganismos pon cada 5 em® de supengicie respectivamente.-
En Los sitios de elaboracin de quesos tal contaminacibn phocede princeipalmen
te de Lo canastos, de £as manos de Los operanios de fas tinas de cuajado, de
La tela cedazo, de £as mesas de trhabajo y de La Leche cruda,los cudles puaden
aportan un promedio de 987, 228, 93, 75, 64 y 56 colonias po)L 5 em? de supenr-
fieie y por 1 ml. de Leche bronea fce/spectwa.mmte._

En cuanto a Las fuentes de contaminaci6én por Salmonella a &Eitos phoductos en
Lo establos, se encontrb que ésta puede proceder del alimento, del agua y --
de fas heees fecales, {dentificando Safmonelfa a partir de 4, 7 'y 1 muestras -
nespectivamente de fas 18 estudiadas. La contaminacibn por sd,mone,aa durante
La fabricacibn de quesos puede tener también su onigen en el agua,habléndola-
aislado en 7 de Las 6 muestnas estudiadas en Estos s4itios.

" Se toman en consideraciGn -Los- pontadores -humanos_y. ratas, ask como vee,tonu -

como son Las moécaA.
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- -debe.decin: de £as 18 muestras examinadas .

FE DE ERRATAS

1- Pontada.- o
pdrago 2, renglbn 2. .
dice: Staphilococcus awreus ...
debe decin: Staphylococcus auwreus ...

2- Pdgina 3.-
pérrado 1, nengldén 2.
dice: enfermedades disnnelcas obrevados ... ~
debe decin: enfermedades dianreicas obsenvados ...

3~ Pdgina 20.-
colwnna 2, 3, 4 ¢y 5; inea 7.
dice: en 5 cnl
debe decin: en 25 eml

4- Pdgina 21.- .
columna 2, 3, 4, y 6; &inea 3.
dice: en 5 cm?
debe decin: en 25 cm?

5- Pdgdina 28.-
pdrrago 5, renglbn 3.
dice: asi cdmo per otras ...
debe decdin: asd como por otnas ...
6~ Pdgina 37.-
pduage 3, nenglén 1.
dice: cuyo apeate se Staphylococcus ...
debe decdin: cuye aponte de Staphylococcus ...

7- Pégina 33.-
pdraafo 1; nenglén 1.
dice: de fas 1§ muestrd examinadas ...

8- Pdgina 35.- s e e
pdarafo b, rengdbn 4.
dice: £978
debe decin: 1978




