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RESUMEN

Los Staphylococcus aureus son cocos gram positivos presentes en el ambiente, agua, aire y alimentos;
se presentan con frecuencia en derivados lacteos y alimentos con alto contenido de sal como los em-
butidos. El objetivo de este estudio fue determinar la presencia de Staphylococcus aureus en quesos
comercializados en la ciudad de Milagro, mediante un estudio de tipo descriptivo, prospectivo y trans-
versal, realizado en los meses de octubre y noviembre de 2013; de un total de 54 quesos con tres tipos
de procesamiento: fresco, pasteurizado y mozzarella, fueron analizados por aislamiento en medio de
cultivo selectivo (Agar Baird Parker), tincién de gram y por los métodos de diagndstico bacteriolégi-
cos: catalasa, coagulasa y manitol salado. Las muestras fueron tomadas de 3 mercados de la ciudad de
Milagro, resultando una incidencia de S. aureus, en 30 quesos estudiados (55%). Ademads se presento la
bacteria en los diferentes tipos de queso de la siguiente manera: 18 quesos artesanales (100%); 11 que-
sos pasteurizados (61%) y 1 queso mozzarella (5%). Estos resultados constituyen un peligro inminente
para los consumidores, por tener entero toxinas que pueden conllevar a la muerte por intoxicaciones.
Esta investigacién cumplié con las normas NTE INEN 1529-2, NTE INEN 1529-14:98, NTE INEN 2584:
2013 y CLSI (Instituto de Estandarizacién de Laboratorio).
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ABSTRACT

Staphylococcus aureus is gram-positive cocci present in the environment, water, air, and food. They
are often present in dairy products and food with high salt content such as sausages. The objective
of this study was to determine the presence of Staphylococcus aureus in cheese marketed in Milagro
city, by conducting a descriptive, prospective, and transversal study. The study was conducted from
October to November 2013. A total of 54 cheese samples coming from three types of processing va-
riations (fresh, pasteurized and mozzarella) were analyzed by isolation in selective growth medium
(Baird-Parker agar), gram staining, and bacteriological diagnostic methods: catalase, coagulase, and
saline mannitol. The samples were collected from 3 markets in Milagro, resulting in an incidence of
S. aureus in 30 out of the 54 cheese samples studied (55%). Also, the presence of the bacteria in the
different cheese variations was as follows: in 18 handmade (fresh) cheese pieces (100%); in 11 pasteu-
rized cheese pieces (61%); and, in 1 mozzarella cheese (5%). These results reveal an imminent risk
for consumers because they have whole toxins that can lead to death from poisoning. This research
complied with the NTE INEN 1529-2, NTE INEN 1529-14: 98, NTE INEN 2584: 2013 standards and
CLSI (Institute of Laboratory Standardization).

Keywords: Staphylococcus aureus, bacteriological diagnostic methods, Gram stain.
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INTRODUCCION

Staphylococcus aureus pertenece a la familia Mi-
crococcaceae, tienen la forma de cocos que ge-
neralmente se agrupan formando racimos, in-
moviles, gram positivos, aerobios y anaerobios
facultativos, temperatura optima 37°C. Estos
producen un pigmento amarillo dorado y son ha-
lotolerantes. Poseen las enzimas coagulasa, fos-
fatasa y desoxirribonucleasa que le distinguen de
otros estafilococos. Producen exotoxinas: hemoli-
sina y entero toxina (Murray, et al. 2009; Bailey
& Scott. 2004; MacFaddin, 2004). Los S. aureus
estan presentes en el ambiente, agua, aire y ali-
mentos; en especial en derivados lacteos y embu-
tidos (Elika, 2013).

El queso es un producto transformado ya que
en su fabricacién alcanza usualmente recuentos
de microorganismos capaces de fermentar hasta
109 UFC/g. Sin embargo, los recuentos de S. au-
reus hallados en algunas tipos de quesos revelan
que al momento del procesamiento de la mate-
ria prima no se realiza una manipulacién ade-
cuada; por lo general, la presencia de la carga
microbiana en alto porcentaje afecta a la calidad
del queso y a sus caracteristicas organolépticas
que pueden causar enfermedades en los huma-
nos (Rodriguez, 2015). Es importante destacar
que la Comisién Internacional de Especificacio-
nes Microbiolégicas para los Alimentos (ICMSF),
describe que las enfermedades causadas por pa-
tégenos alimentarios constituyen un problema de
salud publica en el mundo (ICMSF, 2006).

La importancia de las diferentes enfermeda-
des transmitidas por alimentos varia entre pai-
ses dependiendo del consumo, procesamiento,
preparacién, manejo de las técnicas de almace-
namiento de los alimentos y de la sensibilidad de
la poblaciéon (ICMSF, 2006). Los humanos y los
animales son los principales hospederos de esta
bacteria, que con dosis infectantes de 100 UF-
C/g son capaces de producir intoxicaciones per-
judiciales para la salud, provocando formacion
de abscesos y destruccién tisular, conllevando
a infecciones cutaneas, endocarditis, neumonia,
empiema, osteomielitis, y artritis séptica (Bailey
& Scott. 2004).

Se han notificado infecciones por S. aureus
en quesos pasteurizados en diferentes partes de
Latinoamérica. En Mérida (Venezuela) se obtuvo
64,44%; en Lima (Peru) 53,4%; en Corrientes (Ar-
gentina) 45%; en Tabasco (México) 11,8% (Félix,
et al, 2006) y en Ecuador en un estudio realizado
en noviembre y diciembre de 2015 se determi-
né la prevalencia de S. aureus en los quesos de
83,33% (Yugcha, 2016).

Segun la FDA (Administracion de Drogas y
Alimentos), el consumo de leche y quesos elabo-
rados sin las debidas condiciones higiénicas pue-
de causar enfermedades infecciosas como las
salmonelosis, estafilococosis y otras que ponen
en riesgo la salud publica (FDA, 2015).

MATERIALES Y METODOS

Sitio de Estudio: El presente estudio se realizé en
3 mercados de la ciudad de Milagro: Mercado 24
de Mayo, Mercado La Dolorosa y el Mercado La
Colén. Respecto al andlisis de la investigacién,
se efectud en el centro bacterioldgico Pazmifio,
ubicado en la misma ciudad.

Recoleccién de muestras: En esta investiga-
cién se tomaron las muestras seguin las normas
NTE INEN 1529-2 y CLSI (Instituto de Estanda-
rizacién de Laboratorio). (Norma técnica ecuato-
riana 1529-2. 2015; CLSI, 2016).

Cultivo y aislamiento bacteriano: Se utilizd
medio de cultivo selectivo (Agar Baird Parker).

Diagnéstico bacterioldgico: Tincion de gram,
pruebas de catalasa, coagulasa, y manitol salado
(Murray, et al. 2009; Winn, 2008; Jay, 1994).

Los métodos de diagndsticos aplicados se rea-
lizaron, segtn las normas NTE INEN 1529-14:98,
NTE INEN 2584: 2013 (NTE INEN 1529-14:98.
1998; NTE INEN 2584: 2013).

Metodologia: El presente estudio fue de tipo
descriptivo, prospectivo y transversal, realiza-
do en 3 mercados de la ciudad de Milagro, con
un universo de 54 quesos obtenidos en 6 sema-
nas, distribuidos de la siguiente manera: 3 que-
sos frescos, 3 quesos pasteurizados y 3 quesos
mozzarella, por semana. Las muestras obtenidas
fueron debidamente transportadas en fundas
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estériles de polietileno al centro bacteriolégico
Pazmifio, donde se analizaron por aislamiento en
medio de cultivo selectivo (Agar Baird Parker),
tinciéon de Gram y por los métodos de diagnédsti-
co bacterioldgicos: catalasa, coagulasa y manitol
salado.

RESULTADOS

De los 54 quesos estudiados 30 (55,56%) resulta-
ron contaminados con Staphylococcus aureus y 24
(44,44%) fueron negativos.

De los 54 quesos muestreados (18 quesos artesa-
nales, 18 quesos pasteurizados y 18 quesos moz-
zarella) de los 3 mercados de la ciudad de Mila-
gro, se obtuvo contaminacién por Staphylococcus
aureus en 30 quesos estudiados (55%), en los dife-
rentes tipos de queso se presento la presencia de
la bacteria en: 18 quesos artesanales (100%); 11
quesos pasteurizados (61%) y 1 queso mozzarella
(5%).

Al evaluar la contaminacién de queso por tipo
de proceso de elaboracién se obtuvo el siguien-
te resultado: queso artesanal presentdé 100% de
contaminacién por Staphylococcus aureus; queso
pasteurizado 61% y queso mozzarella 5% lo que
demuestra que los quesos artesanales tienen ma-
yor porcentaje de recuperacién del microorganis-
mo (Figura 1).

m Porcentaje

Artesanal  Pasteurirado  Mozarella

Figura 1. Porcentaje de quesos contaminados por tipo de
procesos de elaboracion

DISCUSION

La incidencia resultante de contaminacion por S.
aureus en los quesos (55%), se relaciona con pre-
valencias notificadas en diferentes partes de Lati-
noamérica, como en Mérida (Venezuela) 64,44%;
Lima (Pert) 53,4%; Corrientes (Argentina) 45%;
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Tabasco (México) 11,8%. En Costa Rica 83% y en
Ecuador se confirmé el 83,33% de contaminacion
en estudios recientes en la ciudad de Riobamba,
lo que evidencia la misma tendencia hacia este
microorganismo en paises latinoamericanos (Yu-
gcha, 2016).

El porcentaje de contaminacién obtenido
en queso artesanal (100%), queso pasteurizado
(61%) y queso mozarela (5%), demuestra la pre-
sencia de S. aureus en los 3 mercados estudiados,
lo que demuestra el riego inminente de que se
presenten infecciones en los humanos, conllevan-
do a problemas de salud publica por intoxicacio-
nes estafilocécicas.

Por otro lado, los niveles de contaminacién en
los quesos estudiados, superan los pardmetros
permisibles por las normas INEN del Ecuador,
debido a las condiciones higiénicas deficientes
en su proceso de elaboracién, manejo y expendio
(NTE INEN 1529-14:98, 1998; NTE INEN 2584:
2013).

A pesar que los quesos mozzarella cumplen
con las normas establecidas, en este estudio se
determind un 5% de contaminacién, esto es de-
bido a las condiciones propicias de humedad y
temperatura para el crecimiento bacteriano. La
Administracién de Drogas y Alimentos (FDA) in-
dica que el consumo de quesos elaborados sin
las debidas condiciones higiénicas puede causar
enfermedades infecciosas como las salmonelosis,
estafilococosis y otras que ponen en riesgo la sa-
lud (ICMSF, 2006).

Es evidente que los productores y expendedo-
res no cumplen con lo establecido en las normas
y regulaciones sanitarias vigentes (INEN 1529-
14:98), por lo que es importante concientizar a la
comunidad la importancia de mejorar las condi-
ciones sanitarias del producto para disminuir el
riesgo de que se presenten casos de enfermeda-
des transmitidas por alimentos (ETA).

También se sospecha la posible contamina-
cién cruzada con otros patdgenos, debido a que
utilizan el mismo cuchillo de mesa para cortes
de diferentes productos como: carne, longaniza,
mortadela, chorizo y queso (ICMSF, 2006).
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Se determiné la presencia de Staphylococcus
aureus en quesos de 3 mercados de la ciudad de
Milagro, a través de métodos bacterioldgicos.
Los resultados obtenidos evidencian que los que-
sos comercializados en los mercados estudiados
presentan condiciones higiénicas deficientes y no
cumplen lo establecido en las normas y regulacio-
nes sanitarias vigentes segin las Normas INEN
1529-14:98.
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