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INTRODUCCION

Los quesos son una forma de conservacién de los dos
componentes insolubles de la leche: la caseina y la materia gra-
sa; se obtienen por la coagulacién de la leche seguida del de-
suerado en el curso del cual el lactosuero se separa de la cuaja-
da. El lactosuero contiene la mayor parte del agua y los com-
ponentes solubles de la leche, quedando una pequefia parte

" aprisionada en la cuajada. La definicién legal del queso preci-

sa que ‘el producto puede estar o no fermentado”; de hecho
experimenta por lo menos una fermentacién lactica. El queso
descremado se obtiene a partir de la leche descremada.

El queso es un alimento universal, que se produce en

casi todas las regiones del globo a partir de la leche de diversas
especies de mamiferos. Los quesos se encuentran entre los me-
jores alimentos del hombre no solamente en razén de su acu-
sado valor nutritivo (materias nitrogenadas bajo diferentes for-
mas, materias grasas, calcio, fésforo, etc.), sino también en ra-
z6n de las cualidades organolépticas extremadamente variadas
que poseen, ya que la variedad es fuente de placer. (°)

El origen del queso se pierde en la noche de la historia
no escrita. Autores griegos y romanos describieron formas de
hacer quesos, varios siglos antes del nacimiento de Cristo; se
sabe que ya se hacia queso mucho antes de aquel entonces. Los
pueblos primitivos aprendieron que la cuajada de la leche agria
podia concentrarse exprimiéndola y secidndola parcialmente, y
que el producto podia guardarse mucho mas tiempo que la pro-
pia leche agria. Muy pronto los que hacian quesos se sirvieron
de leches de cabra, oveja, vaca, bifalo, yegua, burra y quiza
de otros animales. La leche se cuajé de diversas maneras (de-
jandola agriar naturalmente, con cuajo tomado de animales lac-
tantes, con vinagre o con los jugos de ciertas plantas). A me-
nudo se anadieron a la cuajada sal y especias, y algunas varie-
dades de queso se ahumaron. Muchos de estos procedimientos
estan todavia en uso.




GRUPOS PRINCIPALES DE QUESOS

L.—Quesos naturales.
A. Frescos, blandos:
|.—De bajo contenido de grasa: requezén y queso para
pasteleria.
2.—De alto contenido de grasa: crema y Neufchatel.
B. Madurados:
1.—Quesos duros para rallar: Romano, Parmesano y
Aciago anejo.
2.—Duros: Cheddar, Suizo, Gruyére, Provolone.
3.—Semiblandos: Roquefort, Azul, Gorgonzola, Brick,
Limbuger.
4.—Blandos: Camembert, Brie, Liederkranz.
II.—Quesos elaborados y pasteurizados !(cocidos), alimentos
caseo0sos y quesos para untar.
[ll.—Quesos de suero: Mysost y Ricota (I).

Ain cuando las dependencias oficiales del Estado no
tienen datos sobre consumo y produccién de los quesos (sobre
todo los del tipo fresco), éstos se consumen en gran cantidad en

la ciudad de Guadalajara. (*)

Es por lo tanto importante conocer la evaluacién y de-
terminacién de flora aerobia presentes en este material, ya que,
repercute como un problema de Salud Publica, tomando en
cuenta en primer lugar, la falta de higiene de la materia prima;
leche, que como reporta la Dra. Laura 1. Orozco en su trabajo:
“Estimacién bacteriana y aislamiento de gérmenes aerobios en
leche no pasteurizada™; dentro de la clasificacién para la leche
que se destina para la pasteurizacién del tipo comtn, sélo se en-
cuentran un 3.9%,. En la clasificacién de las leches para desti-
narla a la pasteurizacién del tipo preferente con un maximo de
750,000 col./c.c. con un minimo de 150,000 col./c.c., que per-
tenecen a otra categoria, estan 40 muestras que corresponden

aun 15.7%. (®)

En el siguiente cuadro se resumen las estadisticas ameri-
canas realizadas durante 17 afios (1923-1939) y muestra la im-



Azicares.

a) Manitol
b) Sucrosa
¢) Inulina
d) Lactosa
e) Raffinosa
f) Trealosa
g) Sorbitol

“METODOLOGIA?”

Se toma un gramo de muestra que se deposita en el mor-
tero previamente esterilizado, se tritura con la mano del mismo,
el contenido se vierte en un primer tubo bacteriolégico conte-
niendo 9 c.c. de agua destilada estéril, se agita para homoge-
nizar la solucién; se toma | c.c. de la dilucién contenida en el
primer tubo y se deposita en un segundo tubo conteniendo la
misma cantidad de agua destilada estéril; y asi sucesivamente
hasta el octavo tubo.

De cada uno de los tubos se toma | c.c. y se deposita
en cajas de Petri estériles, tomandolas de derecha a izquierda.

Se vacia el medio de agar nutritivo previamente este-
rilizado y enfriado a una temperatura de 45° C., se dejan soli-
dificar, posteriormente se meten las cajas a la estufa bacteriolé-
gica a incubar a 37° C. durante 24 horas.

Al cabo de 24 horas se observan las cajas y se hace el
conteo de colonias,

A partir del primer tubo donde se hubo colocado pre-
viamente la muestra, se hace la siembra en Selenite y en Gelosa

Sangre.



Se dejan 24 horas a la estufa bacteriolégica a incubar,
a 37° C. Enseguida se observan los crecimientos que haya en
gelosa sangre identificando el tipo de colonias, mediante la tin-
cién de Gram. de dichas colonias y por su tamaho y coloracién

y tipo.

Si las colonias son pequenas, redondas, transparentes,
hemoliticas y Gram +, se someten a una reaccién bioquimica
con los siguientes aziicares: Sucrosa, Manitol, Lactosa, Sorhi-
tol, Raffinosa, Trealosa, Inulina.

De las colonias blanquecinas o con pigmento dorado,
se procedié a hacer una ticién de Gram, y prueba de la cata-
laza para diferenciar entre Staphilococoa y Micrococos.

A partir del Selenite se hace la resiembra en Verde bri-
llante, dejandose 24 horas a 37° C., en la estufa bacteriolégica,
después se observa el tipo de colonias, siendo las de color ver-
doso, con bordes regulares, lisas, con cambio de color en el me-
dio a verde son Escherichia Coli

Las colonias mucoides verdosas y de bordes continuados
son del tipo Aerobacter-Klebsiella.
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No. Especi- Evaluacion de Escherichla Aerobacter Str. Str. Str. Str. Str.

ficacion. Colonias . Coli Klebsiella. Fecalis. Agalactie. Dysgalactie. Pyogenes. Uberis,
41 5,550'000,000 + +
42 1,860°000,000 4
43 256'000,000 -+ +
44 316'000,000 + -+
45 448'000,000 + -+
46 33'600,000 -+ ' +
47 596'000,000 +
48 216'000,000 + -+
49 196'000,000 -+ +
50 324'000,000 + +

P-PANELA R-REQUESON



“INTERPRETACION DE RESULTADOS”

a) Muestras que contenian menos de 100,000 colonias

c.c. 29.
b) Muestras entre cien mil y un millén. Ninguna.
c) Muestras entre un millén y cien millones. 8%,.

d) Muestras de mas de cien millones. 90,

Porcentajes en la identificacién de especies bacterianas:

Escherichia Coli ..o, 90.4°,
A. Klebsiella ... 6%,
Str. Fecalis ..o 6%,
Str. Dysgalactie .................... 6%,
Str. Pyogenes .................... 49,
Str. Uberis ——oooooooooocoer oo 29,

Str. Agalactie ... 29,

por



“DISCUSION”

Encontramos que un 29, de las muestras obtenidas tie-
nen una cantidad inferior a cien mil colonias X gr. de muestra.
Un 89, entre un millén y cien millones y un 909, con mas de
cien millones.

No existe reglamentacién oficial especial para quesos
en cuanto a estimacién bacteriana. (*)

Si tomamos en cuenta la Ley sobre produccién y trata-
miento y venta de leche y sus derivados en el Estado de Jalisco,
la clasificacién segiin el articulo 3o. es la siguiente:

|.—Leche Pasteurizada.
2.—l.eche Preferente.

3.—Leche certificada cruda.

Articulo 8.—La leche certificada cruda a que se refiere
la fraccién Il del articulo tercero, sobre la leche certificada cru-
da fraccién II, por el analisis bacteriolégico, no acusard mas de
150,000 colonias/c.c. por el método de siembra en agar nutri-
tivo. (°)

Articulo 240.—La cuenta bacteriana en la produccién
debera dar los siguientes resultados:



I.—Para la leche que se destine a la pasteurizacién de tipo
comin, no mas de 150,000 col./c.c. en placas de agar
nutritivo.

Il.—Para la leche que se destine a la pasteurizacién de tipo
prefrente no mas de setecientos cincuenta mil colonias por
c.c. en placas de agar nutritivo.

[l[.—Para la leche que se destine a la certificacién, previos tres
examenes que se hagan en el transcurso de un mes y an-
tes de ofrecerse al publico, un nimero no mayor de
150,000 col./c.c. en placas de agar nutritivo.

De acuerdo a la ley sobre tratamiento, produccién y
venta de leche y sus derivados en el Estado de Jalisco, el 989,
de las muestras trabajadas no retnen estas condiciones.

Basandonos sobre todo en el articulo 8 que se refiere a
leche certificada cruda que dice que esta leche no acusara mas
de 150,000 colonias/c.c., en placas de agar nutritivo, ti toma-
mos en cuenta que la mayoria de los quesos se producen a par-
tir de leche cruda, entonces sélo el 29, estaria dentro de esta
Ley.

En la identificacién de las especies bacterianas encon-
tramos los siguientes resultados: Escherichia coli: 90.4%; A.
Klebsiella 6% ; Str. Fecalis 69,; Str. Dysgalactie 69,; Str. Pyo-
genes 4%; Str. Uberis 2%,; Str. Agalactie 29,.

En estos resultados vemos el alto porcentaje de E. coli
90.4%, y de Aerobacter Klebsiella 6%, teniendo éstas como pro-
cedencia principalmente las heces fecales (*). Encontramos ade-



més un 69, de Estreptococos fecalis, ellos han sido aislados tan
frecuentemente de huentes contaminadas por heces y de heces
mismas que parece razonable encarar su precencia como indi-
cadores de contaminacién fecal (°).

La presencia de cualquiera de estos tipos en productos
lacteos, es sugestiva, en proporcién al niimero presente de las
deficientes medidas sanitarias, o practicas ocurridas durante su
produccién y venta. (*°).

La importancia de los estreptococos fecalis era casi nula
como germen indicador de contaminacién, hasta que Houston
llamé especial atencién de que este tipo de estreptococos pare-
cia ser caracteristico de defecciones animales. Laws & Andrews
acreditaron que eran verdaderamente indicativos de contami-
nacién peligrosa una vez que eran aislados en aguas reciente-
mente contaminadas (°).

Es importante resaltar la facultad de la E. coli de desa-
rrollarse a muy diferentes temperaturas, puede crecer hasta
44° C., y por su resistencia a los antibiéticos que se encuentran
ocasionalmente en la leche, en estas condiciones las enterobac-
terias pueden suplantar a las bacterias lacticas e invadir el me-

dio (’).

Hunter, citado por Hamer, investigé al respecto sobre
E. coli y Aerobacter en leche a 70° F. (21.1°C.) iban de 1.000
a mil millones en 24 horas y a 60°F. (15.5°C.) las variantes iban

de 0 a 10,000. (7).

Sobre este punto cabe mencionar que las temperaturas
promedio en la ciudad de Guadalajara, a partir del mes de abril



hasta septiembre, oscila entre 21.1 y 23°C. que es la tempera-
tura promedio mayor durante el mes de junio. Este dato es muy
importante, ya que, aparte de que la leche pudiera estar conta-
minada o no, la mayoria de los quesos que se consumen en la
ciudad son elaborados en ranchos o pueblos, traidos a la ciudad
algunas veces de grandes distancias para su venta, sin tomar
en cuenta medidas higiénicas de transporte ni de refrigeracién.
Los quesos se ponen a exposicién para su venta en mesas, mos-
tradores, etc., estando expuestos a contaminaciones por medio
del viento y polvo, y a multiplicacién bacteriana por la tem-
peratura ambiente.

Ademaés de esto, no todos los quesos son producidos en
las plantas lecheras, sino que en ocasiones ésta leche es llevada
a otros centros para su elaboracién, en ocasiones son grandes
distancias, que trae como consecuencia la baja calidad de la le-
che de queseria y la aparicién de numerosas dificultades debi-
das principalmente a las bacterias coliformes, que con tanta
frecuencia y tan abundantemente se encuentran en las leches
transportadas (‘).

En lo que respecta a estreptococos Moore, hizo un am-
plio trabajo sobre éstos y las intoxicaciones alimenticias, él
afirma que “la falta de certeza acerca de la clasificacién de los
estreptococos fecalis se refleja en la informacién inadecuada
que se encuentra en la literatura sobre estreptococos y su rela-
cién con epidemias de intoxicaciones alimenticias’”. Del mismo
modo Sherman Smiley & Niven Jr., estudiando un estreptococo
que habia sido responsabilizado por toxicoinfecciones alimenti-
cias contraidas por la ingestion de queso, identificaron al Strep-
tococo faecalis, perteneciente al grupo D de Lancefield. (°)

Niven Jr. & White estudiando una coleccién de 113
cultivos de estreptococos, se aislaron de 100 casos de endocar-



ditis bacteriana sub-aguda, atribuyeron cinco casos a estrepto-
cocus faecalis, que fueron transmitidos probablemente por pro-
ductos lacteos.

En dltimo analisis, es por lo tanto dificil evaluar la gran
contaminacién de los alimentos. Para los de origen animal, cu-
ya elaboracién envuelve, la mayoria de las veces, manipulacién
diversa, estando por eso, sujetos a una enorme serie de altera-
ciones de orden fisica, quimica y bioldgica, es realmente formar
idea exacta sobre las condiciones higiénico-sanitarias que nece-
sitaran las diversas fases de preparacidon de los productos, desde
la obtencién de la materia prima hasta su manipulacién, distri-
bucién y momento de consumo. (°).

Segtin la American Public Health Asociation, los es-
treptococos pyogenes, del grupo A de Lancefield, Str. Equisi-
milis del Grupo C de Lancefield y algunas cepas de enterococos
(Streptococus faecalis), son los {inicos estreptococos en pro-
ductos lacteos que son de importancia desde el punto de vista
salud publica. (*°). '

Los estreptococos pyogenes pueden ser introducidos a
la ubre por el manejo. humano durante la ordena. Asi también
los estreptococos pueden entrar a los productos lacteos por me-
dio de personas infectadas o portadoras que contaminan direc-
tamente la leche o los utensilios (*°).

Segtin dispone el punto 3,1 c. de la | AVO para la MG.
(*) en todos los casos de mamitis la leche no puede sacarse al
consumo ni destinarse a otros fines. Esto se hace extensivo a
mamitis estreptocéccica, si bien, tan sélo cuando la leche pre-
senta signos visibles de alteracién. Dentro de nuestros resulta-
dos encontramos que hay un 2%, de estreptococos agalactie,



un 29, de estreptococos uberis y un 6%, de estreptococos dys-
galactie, siendo estos tres productores de mastitis creemos que
estos quesos pudieron haber sido fabricados a partir de leches

mamitosas. (*°).
Enfermedades transmitidas por productos lacteos:

Por regla general, las infecciones que pueden transmi-
tirse con los productos lacteos son similares a las que se trans-
miten con la leche liquida, y se deben normalmente a la leche
cruda. La contaminacién puede producirse durante la manipu-
lacién y elaboracion. Estos productos contaminados pueden
transportarse y distribuirse a areas distantes.

La inocuidad de los productos lacteos depende de varios
factores, como el contenido de agentes patégenos de la leche
con que se los prepare; la contaminacion posterior a la prepa-
racién; la temperatura de elaboracién y almacenamiento; el con-
tenido de acidos, agua y sal del producto; la contaminacién del
ambiente, y el tipo de microorganismos de que se trate. Se
dispone de poca informacién sobre el papel de los productos
lacteos en la difusién de las infecciones especialmente en los
paises en desarrollo y en los climas célidos. ().

AVO para la MG

Primera Orden para el desarrollo de la Ley de
la Leche C.M.G. de 15.5.1931 en la versién de
19.12.1959 (Baviera).



CONCLUSIONES

[.—De acuerdo a la Ley sobre produccién, tratamiento y ven-
ta de leche y sus derivados, en su articulo 8, que se refie-
re a leche certificada cruda, encontramos en nuestros re-
sultados que sélo un 29, de las muestras trabajadas, rea-
nen estos requisitos, ya que la mayoria de estos tipos de
quesos se elaboran a partir de leche cruda.

[l.—Dentro de la identificacién de especies bacterianas encon-
tramos que el género E. coli es la de mas alto porcentaje
90.4%, de las muestras trabajadas. Lo cual muestra el alto
grado de contaminacién fecal de los quesos por este mi-
croorganismo.

[II.—Otro germen que se utiliza para comprobar la calidad hi-
giénica de los alimentos; Estreptococos fecalis, lo encon-
tramos en un 6% de las muestras trabajadas, lo cual nos
sirve para confirmar lo anteriormente descrito en cuanto
a contaminacién fecal, ya que ambos géneros provienen
de heces fecales.

IV.—Encontramos los tres tipos de gérmenes que mas comun-
mente producen mastitis: Str. Agalactie, Str. Dysgalactie,
Str. Uberis, que nos permite suponer la presencia de leches
mamitosas en la elaboracién de estos productos.



RESUMEN

Se trabajaron 50 muestras de quesos tipo fresco (pane-
la, requezén y queso propiamente dicho). Se hicieron primera-
mente diluciones en ocho tubos con agua destilada estéril. Se
hizo posteriormente la siembra en agar nutritivo, en Selenite
v en Verde Brilante y Gelosa sangre.

Después de 24 horas de incubacién se procedié al con-
teo de colonias en agar nutritivo, a la identificacién de cocos
en gelaso sangre, a la resiembra a partir de selenite en Verde
brillante para aislamiento e identificacién de enterobacterias.

Si se identificaban cocos se procedia a hacer una tin-
cién de Gram, para diferenciar micrococos de estafilococos se
hacia la prueba de la catalaza, enseguida para hacer diferencia-
cién de cocos se procedi6é a hacer bioquimica de los mismos por
medio de aztcares.

En nuestros resultados encontramos de acuerdo a las
cuentas bacterianas que un 29, contenia menos de cien mil co-
lonias/c.c., entre cien mil y un millén no encontramos ningu-
na, un 8% de las muestras entre un millén y cien millones, vy,
un 909, de mas de cien millones.

Estos resultados son atribuibles a la mala calidad de la
leche con que se elaboran los quesos, falta de higiene en el ma-
nejo, contaminaciones durante su exposicion para la venta, etc.
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