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Palabras claves: Resumen

Staphylococcus Introduccion: La leche de vaca durante afios es considerada
aureus, control de como la fuente principal de alimento y nutriciéon en el ser
calidad, leche, humano porque ningin otro alimento supera los valores
intoxicacion nutricionales que ofrece a las personas que la ingieren. Sin
alimentaria. embargo, las malas practicas de ordefio y desconocimiento del

personal al momento de la elaboracion de quesos artesanales
hacen que a nuestras mesas lleguen productos contaminados con
Staphylococcus aureus. Objetivo: Determinar la presencia de
Staphylococcus aureus en los quesos que se expenden en el
mercado EI Arenal Cuenca — Ecuador en el periodo Marzo del
2023. Metodologia: El universo esta conformado por los
comerciantes del Mercado el Arenal de la ciudad de Cuenca —
Ecuador donde proceden las 32 muestras de los 8 puestos que
han sido designados y en los cuales se comercializa queso
elaborado de manera artesanal. Se realizara la determinacion de
Staphylococcus aureus mediante placas Compact Dry X-SA.
Resultados: Determinacion de Staphylococcus aureus en
muestras de quesos mediante placas Compact Dry X-SA, para
verificar si esta dentro de los parametros establecidos de acuerdo
con la norma NTE INEN 1528:2012. Conclusién: Se
determinaré la presencia de Staphylococcus aureus en los quesos
expendidos en el mercado El Arenal de la Ciudad de Cuenca —
Ecuador, periodo Marzo 2023, se identificara la presencia de
Staphylococcus aureus en muestras de quesos que se expenden
en el mercado El Arenal mediante Placas Compact Dry X-SA,;
se cuantificard las unidades formadoras de colonias de
Staphylococcus aureus en las muestras de quesos. Area de
estudio: Microbiologia de alimentos.

Keywords: Abstract

Staphylococcus Introduction: Cow’s milk has been considered for years as the
aureus, quality primary source of food and nutrition in humans because no other
control, milk, food food presents better nutritional values than the ones it offers to
poisoning. people who ingest it. However, poor milking practices and a lack

of knowledge of the personnel involved in producing artisan
cheese cause the products that are part of our daily diet to be
contaminated with Staphylococcus aureus. Objective: To
determine the presence of Staphylococcus aureus in cheese sold
in the ‘El Arenal’ market in Cuenca — Ecuador, during March
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2023. Methodology: The universe consists of the merchants of
the ‘El Arenal’ market in the city of Cuenca -Ecuador. Thirty-
two samples were collected from eight designated stalls selling
artisan cheeses at this Market in Cuenca, Ecuador.
Staphylococcus aureus will be detected using Compact Dry X-
SA plates. Results: Staphylococcus aureus presence in cheese
samples using Compact Dry X-SA plates was determined to
verify if it is within the parameters established according to NTE
INEN 1528:2012 standard. Conclusion: The presence of
Staphylococcus aureus in cheese sold in ‘El Arenal’ market in
Cuenca -Ecuador, March 2023 will be determined. The presence
of Staphylococcus aureus in cheese samples sold in the ‘El
Arenal’ market will be identified using Compact Dry X-SA
plates; the colony-forming units of Staphylococcus aureus in the
cheese samples will be quantified.

Introduccion

Desde la antigliedad, la leche de vaca ha sido un alimento altamente consumido en la
dieta de las personas ya que aportan cantidades importantes de vitaminas y minerales,
debido a esto que nifios, jovenes y adultos mayores lo incluyen en su alimentacion.? A lo
largo del tiempo, se han desarrollado varios productos derivados de la leche como:
quesos, yogures, cuajadas, leches fermentadas y mantequillas que son diariamente
ingeridos, de ahi, la importancia de que los mismos sean elaborados de una manera mas
aséptica posible debido a que se puede tener la presencia de microorganismos como:
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, coliformes totales entre otros, que al
encontrarse en cantidades elevadas pueden desencadenar trastornos gastrointestinales e
intoxicaciones, generando graves problema de salud.>-234567

En América Latina, muchos paises consideran como una principal fuente de ingreso la
produccion de quesos frescos artesanales, sin embargo, las practicas y habitos en su
elaboracion, la microflora de la leche y el entorno de las instalaciones donde se producen
pueden afectar la higiene del producto. 891011

El consumo de alimentos contaminados con toxina estafilocédcica genera una intoxicacion
alimentaria, la cual tiene graves efectos negativos tanto en la salud de los consumidores
como en la relacion de la calidad alimentaria, en este caso particular del queso. Este
producto artesanal se elabora en zonas rurales del Ecuador donde no existe la suficiente
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vigilancia y control sobre las condiciones higiénico-sanitarias necesarias para garantizar
su calidad comercial.*?

Para poder analizar esta problemaética es necesario mencionar sus causas; la transmision
de estos microorganismos una de ellas puede ser de manera directa a traves de queso
realizado a base de leche extraida de las mamas infectadas por mastitis, por
contaminacion cruzada mediante el uso de utensilios como cuchillos o cualquier
instrumental que no han sido desinfectados correctamente o la higiene del personal que
manipula los quesos no es la adecuada y los lugares en donde se elaboran y expenden
estos productos no cumplen con normativas adecuadas.

Con base a lo mencionado anteriormente, en el municipio de Zacazonapan Estado de
México, en un estudio llevado a cabo por Sdnchez Valdés, y otros, 2016, para determinar
la prevalencia y el grado de contaminacion por mohos y levaduras, bacterias mesoéfilas
aerobias, coliformes totales, Salmonella spp, y Staphylococcus aureus como indicadores
de la calidad e higiene en la elaboracién del quesos, los conteos de unidades formadoras
de colonias fueron altos y se determind la presencia de Staphylococcus aureus, dando
como resultado la falta de higiene y contaminacion de los productos.*

En el afio 2018, se hizo una evaluacion de la calidad higiénico-sanitaria en quesos
comercializados en una provincia de Cuba, donde se analizaron 118 muestras tomadas de
manera aleatoria. El conteo de coliformes totales, Staphylococcus aureus, hongos y
levaduras, asi como la determinacion de Salmonella spp., se efectud segun las normas
internacionales establecidas para cada tipo de ensayo. En el 33,9 % de las muestras
analizadas, el conteo de hongos y levaduras mostrd valores superiores a 1 x 103UFC/qg.
No se detecto presencia de Salmonella spp. Los resultados mostraron la necesidad de
continuar el control de la calidad microbioldgica de este producto.®

A pesar de que Staphyloccocus aureus conforma nuestro microbiota y puede encontrarse
en fosas nasales y mucosas, en algunas ocasiones puede comprometer la salud’ tras la
ingesta de alimentos contaminados por Staphylococcus aureus constituyendo un peligro
para la salud de los consumidores debido a la ingesta de enterotoxinas,® por lo que nos
Ilevé a investigar sobre esta tematica.

Cuando los microbios y los productos veterinarios estan presentes, existe un riesgo
significativo para la salud humana siendo uno de los problemas en los Ultimos afios
causado por una transferencia a los alimentos donde un gran nimero de las especies de
Staphylococcus pueden contaminar alimentos, personas y animales. Los quesos
artesanales pueden actuar como fuente de difusién de la infeccion ya que Staphylococcus
aureus es la principal causa de infecciones, durante el ordefio, el cual es un patégeno muy
contagioso que se propaga por todo el rebafio de manera facil.*3
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Staphylococcus aureus es capaz de infectar a los humanos y puede producir una amplia
gama de infecciones desde enfermedades menores como intoxicacion alimentaria e
infecciones cuténeas localizadas hasta infeccionas mas invasivas y potencialmente
mortales como neumonia necrosante, sepsis y osteomielitis.® 11

Casi 600 millones de personas (1 de cada 10) enferman cada afio por ingerir alimentos
contaminados, esta problematica no exceptta al Ecuador, por lo tanto, de acuerdo con la
OMS, es necesario que se realice una evaluacion y vigilancia constante de diversos
peligros microbiologicos con la finalidad de tomar decisiones mas acertadas en materia
de riesgos e identificacion de cuestiones y caracteristicas de riesgo.’

Metodologia

La presente investigacion fue de corte transversal, tipo observacional descriptivo. El
universo de estudio estuvo conformado por ocho puestos en donde se expenden quesos
realizados de manera artesanal en el mercado el Arenal; para poder realizar el estudio se
obtuvieron los permisos correspondientes.

Toma de muestras

Las muestras se tomaron directamente de los puestos de expendio, que luego se coloco
en envases de acuerdo con la normativa INEN-1SO-707, se rotulé el nimero de muestra,
hora, fecha del muestreo, se trasladé de manera inmediata hacia el laboratorio del area de
microbiologia de la Universidad Catolica de Cuenca mediante coolers a 4°C de
temperatura.

Los criterios de inclusion fueron: los puestos que estan dentro del sector para quesos del
mercado el Arenal. Se excluyeron del estudio a: puestos fuera del area destinada para el
expendio de dicho producto.

Preparacion de la muestra: el método de referencia empleado fue la NTE INEN 1529-
2:99.1°

Para la primera dilucion (1/10) se colocé 90 mL de agua de peptona en un stomacher
previamente esterilizado, se procedio a pesar 10 gramos de la muestra y licuar para que
todo se homogenice perfectamente.

En un tubo de ensayo se colocd 9 mL de agua de peptona y 1 mL de la dilucion (1/10)
para obtener la dilucion (1/100).

Para la dilucién (1/1000) se colocé 9 mL de agua de peptona en un tubo de ensayo y se
adicion6 1 mL de la dilucién (1/100).
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Al ser realizadas las diferentes diluciones, se procedié a sembrar, las placas fueron
rotuladas con los datos respectivos y en cada una de ellas se colocé 1000 uL de la dilucién
correspondiente.

Identificacion de Staphylococcus aureus con la ayuda de placas Compact Dry X-SA

Para la identificacion de Staphylococcus aureus se realizo la siembra de 1mL de las
distintas diluciones en placas Compact Dry X-SA, las mismas se incubaron por 24 horas
a 37°C. Transcurrido el tiempo necesario para el crecimiento Optimo de los
microorganismos se procedio a observar. Las colonias azules fueron rapidamente visibles
confirmando la presencia de Staphylococcus aureus. Se realizaron pruebas confirmatorias
de catalasa y coagulasa.'*

Los datos obtenidos fueron registrados en hojas de Excel con nimero de puesto, de
muestra, dilucién y la fecha en la que fue recolectada la misma.

Resultados

Se recogieron 32 muestras de queso de vaca no pasteurizado, resultado un total de 96
placas con presencia de Staphylococcus aureus por las diluciones realizadas en cada
muestra recogidas diariamente como se muestra en la tabla 1.

Tabla 1. Hallazgos generales en el estudio de identificacion de Staphylococcus aureus en
muestras de queso artesanal adquirido en el mercado el Arenal Cuenca- Ecuador.

PUNTO DE VENTA  Cantidad total de Porcentaje de muestras Valor de la muestra
muestras examinadas que NO cumplen con la con mayor carga
Norma NTE INEN microbiolégica en
1529-14. UFC/g
P1 12 75% (9) 4,30x103
P2 12 83,33% (10) 10,95x10°
P3 12 83,33% (10) 11,20x10°
P4 12 100% 5,20x10°
P5 15 86.66% (13) 11,60x10°
P6 9 100% 6,70x10°
P7 15 80% (12) 3,20x10°
P8 9 100% 5,40x10°
TOTAL 96

De los 96 resultados obtenidos en el mercado el Arenal, la cantidad de muestras
inaceptables corresponde al 89% y las aceptables un 11%, estas son aptas para el consumo
debido a que se obtuvo un conteo < 30 UFC/g., ademas de confirmar que en todas las
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muestras se evidencié la presencia de Staphylococcus aureus por medio de la prueba de
catalasa y coagulasa dando como resultado 100% positivo.

Figura 1. Porcentaje de muestras inaceptables y aceptables para Staphylococcus aureus
examinados en los puestos del mercado el Arenal de la ciudad de Cuenca — Ecuador.
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Figura 2. Crecimiento de Staphylococcus aureus en las placas Compact Dry X-SA.
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Figura 3. Prueba confirmatoria de catalasa donde se observa la liberacion de CO, y
prueba confirmatoria de coagulasa positiva.

Discusion

En la realizacion de este estudio se determind la calidad de los quesos artesanales que se
expenden en la ciudad de Cuenca en los puestos del Mercado El Arenal en donde las
muestras obtenidas se llevaron a examinar cuidadosamente y siguiendo el protocolo del
laboratorio con el fin de demostrar la presencia de Staphylococcus aureus en las muestras
obtenidas al final de cada estudio.

Se realizo un analisis de las muestras recogidas en ocho puestos localizados en el mercado
El Arenal de la ciudad de Cuenca en el cual se obtuvo como resultado un total de 89% de
muestras que no se encontraban aceptables para contener Staphylococcus aureus, en la
cuales las muestras con mayores cuentas de UFC/g fueron de: 10,95x10% 11,20x103;
11,60x10%, comparando con un estudio ejecutado en el afio 2016del Municipio de
Zacazonapan, Estado de México en donde se detectd la presencia de Staphylococcus
aureus en cuentas de 9.16, 9.23 y 9.18 log*°®UFC/g en donde obtuvieron valores similares
y altas a la investigacion realizada en donde se coincide que en donde se realizaba el
queso presentaba superficies con mucha contaminacién y falta de higiene para este
proceso.*

En el afio 2016, en la ciudad de Milagro — Provincia Guayas una investigacion realizada
por Pazmifio Betyet al, investigd la presencia de Staphylococcus aureus en quesos
comercializados en esta ciudad, mediante un estudio de tipo descriptivo, prospectivo y
transversal, el cual tomo 54 muestras de quesos, Staphylococcus. aureus tuvo presencia
en 30 quesos estudiados (55%). Comparando los resultados con nuestra investigacion se
puede conocer que este problema no existe exclusivamente en una sola zona territorial,
las muestras en ambos casos demuestran contaminacion, sin embargo, en nuestra
investigacidn existieron muestras con una leve cantidad de UFC por gramo, aun asi no se
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descarta que si estuvo presente Staphylococcus aureus en una gran cantidad de muestras
lo cual el consumo de este producto puede generar problemas en la salud.®®

Por otro lado, en un estudio realizado en el afio 2018en una provincia de Cuba, para
evaluar la calidad microbiologica del queso, se tomaron 118 muestras de forma aleatoria
en diferentes quesos encontrando Staphylococcus aureus por debajo de 1 x 10 UFC/g,
este resultado a comparacion con el nuestro, en donde se obtuvo un conteo de
11,60x108UFC/g, indica que el control de la calidad microbioldgica de este producto es
mucho mejor en otros paises, como resultado de un buen manejo de utensilios e higiene
por parte del personal al momento de realizar queso artesanal.®

En la ciudad de Guayaquil en el afio 2021 se realizd un andlisis de quesos frescos
artesanales derivados del mercado Guasmo Sur Coop.Cristal con la finalidad de
identificar la presencia de Staphylococcus aureus, se recogieron 30 muestras de 10 locales
que comercializaban este tipo de queso, para el analisis microbioldgico utilizaron Placas
Petriflim 3M y Placas Petriflim 3M Staph Express, donde el total de las muestras fueron
positivas para S.aureus'>®1718 En nuestra investigacion se analizaron las 32 muestras de
ocho puestos de expendio, también se obtuvo en su totalidad la presencia de
Staphylococcus aureus; se usaron Placas Compact DryX-SA, evidenciando un mal
manejo y elaboracion de quesos artesanales generando una posible enfermedad
alimentaria por su consumo.

En el proyecto realizado se identifico la presencia de Staphylococcus aureus en la gran
mayoria de quesos artesanales expendidos en el mercado El Arenal. Debido a que todas
las muestras resultaron positivas se comprobd mediante la aplicacion de pruebas de
catalasa y coagulasa en las cuales los resultados fueron positivos para Staphylococcus
aureus. Para la prueba de catalasa se utilizd 20 puL de plasma y mediante un aza
previamente esterilizada se colocé colonias en un tubo de ensayo, al incubar por 2 horas
se evidencid la formacion de un coagulo dando como resultado positivo. Por otra parte,
para la prueba de catalasa se colocé perdxido de hidrégeno en una muestra tomada de las
colonias de Staphylococcus aureus, rapidamente se observo la liberacion de COs.

Conclusién

e En la presente investigacion se realizd la determinacién de la presencia de
Staphylococcus aureus en los quesos artesanales que son expendidos en este
mercado de la ciudad de Cuenca, esto denota la falta de asepsia al momento de
realizar estos productos. La presencia de este microorganismo se determind por
medio de placas Compact Dry X-SA. Es recomendable seguir protocolos de
limpieza y desinfeccion con el afan de prevenir intoxicaciones alimentarias que
causan diversas enfermedades gastrointestinales que pueden ser muy
perjudiciales, el fin de esta investigacion puede ser usado para varias entidades o
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autoridades encargadas en el control de este producto y efectuar diversos controles
en su elaboracion y manipulacion.
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