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Resumen:

Introduccion: Las enfermedades transmitidas por los alimentos “ETAS”, son un problema
de salud, y han incrementado a nivel mundial, en donde Staphylococcus aureus es un agente
causante de dicha patologia, presente en distintos tipos de alimentos, como por ejemplo, el
queso fresco artesanal, que debido a los diferentes procesos de elaboracién provoca el
crecimiento bacteriano siendo fuente de contaminacion y/o amenaza al consumidor.
Objetivo: Determinar la presencia de Staphylococcus aureus en queso fresco de ventaen el
mercado 9 de Octubre de la Ciudad de Cuenca, Agosto de 2023.

Metodologia: El presente estudio es de caracter observacional descriptivo, en el mes de
agosto de 2023. Recoleccion de 30 muestras expendidos en el mercado 9 de Octubre de la
Ciudad de Cuenca, para la identificacion y cuantificacion de Unidades Formadoras de
Colonias (UFC), de Staphylococcus aureus en queso fresco, utilizando placas Compact Dry
X-SA, basandonos en la normativa INEN 1528:2012.

Resultados: En la determinacién de Staphylococcus aureus, se observo el crecimiento de
las Unidades Formadoras de Colonias (UFC) en muestras de queso fresco, el 46,67% cumple
con los lineamientos descritos en la Norma Ecuatoriana 1528:2012 y el 53,33% no.
Conclusion: Se determind la presencia de Staphylococcus aureus de quesos frescos
expendidos en el mercado 9 de octubre de la Ciudad de Cuenca en el periodo Agosto de
2023, el 53,33% no cumple con los requisitos establecidos en la normativa, y es un indicativo
de malos habitos de conservacion, higiene y de manipulacién.

Palabras Clave: Queso fresco, Staphylococcus aureus, mercado, Compact Dry X-SA,
ETAS.

Abstract:

Introduction: Foodborne diseases (FBD) are a health problem that has increased
worldwide. Staphylococcus aureus, a causative agent of such pathology, is commonly found
in different types of food, such as artisanal fresh cheese, which, due to the diverse
manufacturing processes, can lead to bacterial growth, resulting in a source of contamination
and/or threat to consumers.

Objective: To determine the presence of Staphylococcus aureus in fresh cheese sold at the
‘9 de Octubre’ market in Cuenca in August 2023.

Methodology: This is a descriptive observational study conducted in August 2023 involving
the collection of 30 samples of fresh cheese sold at the ‘9 de Octubre’ market in Cuenca.
The identification and quantification of Colony Forming Units (CFU) of Staphylococcus
aureus were performed using Compact Dry X-SA plates based on the INEN 1528:2012
standard.

Results: In the determination of Staphylococcus aureus, the growth of Colony Forming
Units (CFU) was observed in fresh cheese samples, with 46.67% complying with the
guidelines outlined in the Ecuadorian Standard 1528:2012, while 53.33% did not.
Conclusion: The presence of Staphylococcus aureus in fresh cheeses sold in the 9 de
Octubre’ market in Cuenca during August 2023 was determined. Staphylococcus aureus was
detected in 53.33% of the cheeses, indicating non-compliance with the requirements
established in the regulations and suggesting poor conservation, hygiene, and handling
habits.

Keywords: Fresh cheese, Staphylococcus aureus, market, Compact Dry X-SA, ETAS.
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1. INTRODUCION

El queso es un derivado lacteo, considerado como un producto perecedero muy consumido a nivel
nacional e internacional, que con el pasar del tiempo se ha convertido en un vehiculo trasmisor de
enfermedades, como consecuencia de la mala manipulacion, mal transporte, temperaturas inadecuadas de
almacenamiento, lo que impide que el alimento se encuentre en condiciones asépticas necesarias, lo que
conlleva a una contaminacion bacteriana, en nuestro caso, causada por Staphylococcus aureus la cual afecta
mayoritariamente a las personas, siendo mas vulnerables lo paciente inmunocompetentes y hospitalizados,
ademas de los alimentos (1, 2).

Staphylococcus aureus es una bacteria clasificada como resistente a los antibioticos, lo que la hace
aun mas peligrosa para la salud, ya que puede causar infecciones graves en los humanos debido a la variedad
de alimentos en los que puede estar presentes en grandes cantidades, lo que perjudican la salud del
consumidor (3). En Latinoamérica entre el afio 1993 hasta el afio 2002 se presentaron alrededor de 719
brotes a causa de una infeccidn por Staphylococcus, de las cuales tres pacientes de 27693 fallecieron (4).

Existen estrategias 0 acciones que permiten disminuir y detectar la presencia de Staphylococcus
aureus en los alimentos (5). Ademas, debemos considerar que existen entes responsables ante esas
situaciones de sanidad. En Ecuador la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA), conjuntamente con el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion NTE INEN 1528-2012, son los
entes encargados de la vigilancia, en donde menciona que el queso fresco debe tener un indice méaximo de
10 UFC/g de Staphylococcus aureus para que se considere como un producto de buena calidad, poniendo
como prioridad la salud humana, con el fin de que los consumidores estén protegidos y confien en los
productos que compran en los mercados (6).

Generalidades del Staphylococcus aureus.

Staphylococcus aureus forma parte del microbiota normal de las mucosas y de la piel, pero
especialmente a nivel nasal, encontrandose entre un 20-30%. El problema existe en el momento en que su
hébitat se ve alterado, ya que empieza a actuar como oportunista, debido a que posee un conjunto de factores
que causan virulencia en el humano (7).

Fue descubierto por el cirujano escoces Alexander Ogston en 1980, quien encontrd un pus en la
herida quirurgica las cuales fueron ocasionadas por dicha bacteria, al momento de observar el absceso de
unos de sus pacientes en el microscopio (8,9,10). El género Staphylococcus pertenece a la familia
Micrococcaceae con 33 especies, 16 pertenecen al humano y se encuentran en la mucosa y microbiota de
la piel y el resto en mamiferos y aves, son aerobios facultativos, prueba de catalasa positiva, segun la especie
y tipo de cultivo, tiene un didmetro de 0,5 a 1,5 pum, Staphylococcus aureus genera mayor importancia
clinica y sanitaria (11).

Se clasifica como un coco Gram positivo, en forma de racimos de uvas, no mavil, anaerobio
facultativo, tiene una temperatura maxima de 37 °C, producen un pigmento amarillo dorado y son

halotolerantes, las
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toxinas que produce son: Hemolisina, Toxina Panton-Valentine (PVL), Toxinas exfoliativas o
epidermoliticas, La toxina 1 del sindrome del choque toxico (TSST-1). Esta presente en el agua, aire y
alimentos especialmente en los lacteos y embutidos (12, 13, 14, 15).

Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS).

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son muchisimo mas frecuentes en paises
subdesarrollados, siendo la principal causa de enfermedad y muerte. En los paises desarrollados ocasionan
pérdidas en la productividad y se relacionan con el uso de los servicios de salud, monitoreo de inocuidad
de alimentos. La OMS nos indica que un 70% de diarreas se dan por la ingesta de alimentos contaminados
con microorganismos, se detallan cerca de 250 agentes causantes de ETAS, en los que se incluyen a las
bacterias, virus, hongos, parasitos, y metales pesados. Los factores que ayudan al incremento de las mismas
son: cambios de alimentacion en la sociedad, malas practicas higiénicas al momento de preparar los
alimentarios, el consumo de alimentos envasados o preparados fuera del hogar (15).

Los quesos se elaboran a partir de la leche cruda, en la mayor parte de casos con técnicas no
higiénicas, en donde se desconoce el tema de pasteurizacion y se utiliza cuajo natural no estéril, como el
resultado de no utilizar el proceso térmico de pasteurizacion se puede observar el crecimiento de
microorganismos patdgenos como: coliformes fecales, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonella, los mismos que son causantes de ocasionar muchos dafios en la salud de los consumidores
(16).

2. METODOLOGIA O MATERIALES Y METODOS
2.1 Enfoque De La Investigacion.

Es de caracter observacional descriptivo, de corte transversal en el mes de agosto del 2023, el cual

se realizé en el mercado 9 de octubre de la ciudad de Cuenca, en dénde se identificaron varios

puestos de expendio de queso fresco elaborados de manera artesanal, con el fin de determinar la
calidad microbioldgica y la presencia de Staphylococcus aureus mediante la utilizacion placas

Compact Dry X-SA y basandonos en la NTE INEN 1528:2012. Cabe mencionar que para la

iniciacion de la investigacion se emitié una solicitud de permiso a la institucién mencionada para la

recoleccion de muestras y poder continuar con nuestro estudio.
2.2 Unidades de analisis.

Staphylococcus aureus.

Muestra a analizar en la investigacion: Muestras de quesos frescos elaborados de manera artesanal.
2.3 Técnicas De Recoleccion

Se inicié recolectando 30 muestras de queso artesanal las cuales almacenaron en fundas ziploc a

temperatura ambiente y rotuladas con la fecha de recoleccién. Se colocé una cantidad no inferior a

100 gramos y después se guardo en un contenedor. Cabe mencionar, que las muestras obtenidas se

trasladaron al laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la Carrera de Bioquimica y Farmacia

de la Universidad Catélica de Cuenca en un tiempo maximo de una hora de transporte.
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2.4 Procesamiento y analisis de la informacion

Para la preparacion de las disoluciones que se utilizo en el siguiente estudio, nos basamos en la

normativa INEN 1529-14:2013 y en el manual de Compact Dry XSA. Las muestras fueron

preparadas a las siguientes diluciones: 1/10, 1/100, 1/1000, las cuales fueron inoculadas en las

cajas de Compact Dry XSA, se procede a rotular 2 cajas de dilucion 1/10; 2 cajas de dilucién 1/100

y 2 cajas de dilucion 1/1000. En cada una de ellas se coloca 1 mL de su respectiva dilucion. Posterior

a la inoculacion de todas las placas se debe llevar a incubar en un lapso de 24 horas a 37°C en

posicién invertida.

Los resultados obtenidos seran reportados en porcentajes en base a la cantidad de UFC presentes en

las muestras de queso.
3. RESULTADOS

Luego de analizar las 30 muestras de queso fresco se obtiene que el 90% de las muestras

estaban contaminadas con Staphylococcus aureus, mientras que el 10% como a continuacion se

observa en la tabla 1.

Staphylococcus aureus.

CANTIDAD PORCENTAJE
PRESENCIA 27 90%
AUSENCIA 3 10%
TOTAL 30 100%

Tabla 1. Staphylococcus aureus en quesos artesanales.

Después de haber realizado el analisis microbioldgico de las treinta muestras de queso, se pudo

observar que el microorganismo en algunos casos no cumple con los limites requeridos, en otros casos son

menores al rango establecido (MRE) y muy numeroso para contar (MNPC), en donde, segin la NTE INEN

1529-14 nos indica que el requisito de Staphylococcus aureus en queso fresco es de 10 — 102 UFC/g, dichos

resultados se detallan en la siguiente tabla 2.

N° DE Staphylococcus CUMPLE CON N° DE Staphylococcus | CUMPLE CON LO
MUESTRA aureus. LO MUESTRA aureus. ESTABLECIDO
UFCl/g ESTABLECIDO UFClg EN LA INEN 1529-
EN LA INEN 14
1529-14
1 0 Si 16 MRE Si
2 MRE Si 17 MNPC NO
3 MRE Si 18 MNPC NO
4 MRE Si 19 MNPC NO
5 MRE Si 20 0 Si
6 3.72x10* 21 MRE Si
7 2.60x10* 22 MRE Si
8 MRE Si 23 4.81x10* NO
9 0 Si 24 1.81x103 NO
10 MRE Si 25 MNPC NO
11 MRE S 26 MNPC NO
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12 5.27x10* NO 27 MNPC NO
13 4.36x10% NO 28 2.72 x10* NO
14 5.54x10* NO 29 1.36 x10* NO
15 MRE Si 30 3.18x103 NO

Tabla 2. Cuantificacion de Staphylococcus aureus en quesos artesanales.

F

Imagen 1: (+) para S. aureus Imagen 2: (+) para S. aureus Imagen 3: (+) para S. aureus

De las treinta muestras analizadas de queso fresco en el Mercado 9 de Octubre, el 46.67% cumple
con el limite maximo permisible para identificar el nivel aceptable de Staphylococcus aureus. Mientras que
el 53,33% sobrepasa los limites establecidos por la normativa INEN 1529-14 para Staphylococcus aureus,

como se puede visualizar a continuacion en la Tabla 3.

CUMLE CON LO ESTABLECIDO EN EL INEN NUMERO DE PORCENTAJE
1529-14 PARA Staphylococcus aureus MUESTRAS
Sl 14 46.67%
NO 16 53.33%

Tabla 3. Requerimiento permisible, establecido por la INEN 1529-14 para Staphylococcus aureus.
La tabla 4 resume los resultados obtenidos de catalasa y coagula, los cuales son las pruebas

confirmatorias para Staphylococcus aureus.

Numero de muestras. Catalasa Coagulasa
27 + +
3 - -

Tabla 4. Resultados de pruebas confirmatorias.

Imagen 4: Prueba de confirmacion (coagulasa) Imagen 5: (+)-Prueba de confirmacion
para S. aureus (catalasa) para S. qurews (+)
4. DISCUSION

Debemos considerar que la existencia de Staphylococcus aureus en los alimentos es un indicador
de mala manipulacién y preparacion por parte de los productores, lo que representa un riesgo significativo

para la salud del consumidor. Sin embargo, existen alimentos en donde predomina este microorganismo,

https://doi.org/10.55204/trc.v4i1.e295
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por ejemplo, el queso, ya que es considerado un vehiculo trasmisor de las enfermedades causadas por los
mismos y es nuestra muestra analizada. Diaz et al (9), comenta que, en un estudio realizado con 72 muestras
de queso, el 69,44% indica la presencia de Staphylococcus aureus, lo que puede deberse a las siguientes
caracteristicas: humedad de conservacion del alimento, temperatura y las condiciones adecuadas de
transporte.

En la revision sistematica realizada por Torres et al. (7) menciona que el microorganismo
Staphylococcus aureus se encuentra facilmente como agente causal de mastitis, por lo que animales
enfermos son capaces de transmitir enfermedades y generar enterotoxinas patogenicas.

En la provincia del Azuay en la Cuidad de Cuenca- Ecuador un estudio realizado por Ordofiez et
al (19) en el mercado 12 de Abril, se determiné la presencia de Staphylococcus aureus y guiandose en la
NTE 1528:12, solo el 42% son aceptables, mientras que el 52% son inaceptables. Nuestros resultados
fueron casi similares, se examind la presencia de Staphylococcus aureus en quesos frescos del Mercado 9
de Octubre en Cuenca. Los hallazgos revelaron que existe la presencia de dicho microorganismo, indicando
mala calidad y falta de sanidad por parte de los productores y vendedores, y el riesgo que esto representa
al ser un microorganismo que se encuentra de forma natural en leche y lacteos, lo que hace que en la
mayoria de los casos se encuentren asociados con las enfermedades transmitidas por los alimentos, ya que
algunas cepas son capaces de producir enterotoxinas termoestables, en los dos mercados de la ciudad de
Cuenca se encuentra dicho microrganismo, lo que se puede decir que no se esta siguiendo la normativa para
realizar de manera adecuada la produccién de queso artesanal.

Segun varios estudios realizados sobre la determinacion de Staphylococcus aureus en distintos
lugares e incluso paises, empezamos mencionando a un analisis realizado en Lima por Lujan, D. et al (4)
en el afio 2006, en donde 30 muestras de quesos frescos que se comercializaban en un mercado de la Ciudad,
distribuido en tres distritos, determind la presencia de Staphylococcus aureus en 24 muestras, es decir, un
80%, con valores medios de 10° UFC/g, mismos que se encontraban sobre los valores establecidos por la
Norma Técnica Peruana 202.087, lo que nos indica que existe una insuficiencia en cuanto a las medidas de
sanidad que se aplican durante la comercializacion de algin producto y a su vez nos indica el riesgo que
esto representa para la salud por la posibilidad de consumir este producto y sus enterotoxinas, lo que
posteriormente conlleva a una intoxicacion estafilocécica, subiendo el indice de casos ya existentes a nivel
nacional y mundial (4).

Ademas, existe otro estudio realizado en Per( en donde nos indica que el pais con mayor
concentracion de UFC/g de Staphylococcus aureus es Bolivia, a pesar de que en su norma sanitaria el limite
permisible es 10* UFC/g sobrepasa dicho limite (17).

Por otro lado, en la ciudad de Valledupar, Colombia, Acosta Nieves, I. et at (5), realiz6 una
investigacion de quesos gque se expenden en diferentes lugares de la misma ciudad, en donde, de igual
manera se encontré una carga bacteriana sobre el limite establecido en la norma covenin 1538-92, <103

UFC para ser exactos, lo que igualmente indica la posibilidad de desencadenar un posible brote por

https://doi.org/10.55204/trc.v4il.e295
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infeccion causado por ETAs. Cabe mencionar, que el estudio fue realizado en muestras distintas, en donde
se determino la presencia de Staphylococcus aureus en quesos costefios blandos (75%) y quesos semiduros
(25%), sin embargo, ambos son fabricados de manera artesanal (5).

Cabe mencionar también, que en la Revista Cumbres se publicd un estudio sobre la determinacion
de Staphylococcus aureus en donde indica la incidencia de la bacteria en los quesos, se recibieron diferentes
prevalencias existentes en Latinoamérica: Mérida- Venezuela (64.44%), Lima-Peru (53.4%), Corrientes-
Argentina (45&%), y en Tabasco-México (11.8%). Ademas, en Ecuador se verificd un 88.33% de la
presencia de Staphylococcus aureus en un estudio realizado en Riobamba (12).

La FDA (La Administracion de Drogas y Alimentos) indica que el consumo de la poblacion de
quesos que han sido elaborados sin las condiciones asépticas pertinentes, puede causar enfermedades
infecciosas como la salmonelosis, estafilocococis entre otras que ponen en riesgo la salud del consumidor
(11). Por ultimo, en un estudio realizado en la ciudad de Milagro, demuestra casos positivos de
Staphylococcus aureus en tres mercados analizados, demostrando el alto riesgo de posibles problemas de
salud publica debido a intoxicaciones (12).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) y la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) establecieron la Comisién del Codex Alimentarius en 1963, la
cual recomienda que los productos lacteos (queso) de esta norma se preparen y manipulen, siguiendo los
Principios de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Codigo de practicas de higiene para la leche y los
productos lacteos (CXC 57-2004), ademas los cddigos de practicas y de higiene. Cabe mencionar que el
producto debera cumplir con los criterios microbioldgicos establecidos en la respectiva normativa (18).

5. CONCLUSION

En el presente estudio se determind la calidad microbioldgica de quesos frescos expendidos en el
mercado 9 de octubre de la Ciudad de Cuenca en el periodo agosto de 2023. Ademas, se identificd la
presencia de Staphylococcus aureus en queso fresco, mediante la utilizacion de placas Compact Dry X-SA
para cuantificar las Unidades Formadoras de Colonias (UFC) usando como guia la INEN 1528:2012, en
doénde demostrd que las muestras de queso presentaban Staphylococcus aureus, lo que nos indica la falta
de salubridad e higiene durante la elaboracion, por lo que, se recomienda crear protocolos o controles en
cuanto al transporte, manipulacion y otros procesos de la parte productiva para evitar la propagacién de
este microorganismo que representa un riesgo para la salud publica, debido a que ocasiona problemas a
nivel gastrico por generar una infeccion causada por los alimentos.
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