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Resumen

Introduccion: La leche caprina es una fuente de alimento por
su gran composicién nutricional, sin embargo, al ser obtenida
por ordefio manual o mecanico existe la gran posibilidad de
contaminacion por microorganismos perjudiciales para la salud
como el caso concreto de Staphylococcus aureus. Objetivo:
Determinar la frecuencia de Staphylococcus aureus en leche
caprinaexpendida en mercados de la ciudad de Cuenca
- Ecuador. Metodologia: Estudio observacional descriptivo, de
cortetransversal. Se realiz6 un muestreo de tipo no probabilistico
por conveniencia para la obtencion de 60 muestras de leche
cruda de cabra. Resultados: De las 60 muestras recolectadas, se
determiné una frecuencia de Staphylococcus aureus del 65,0 %,
presentando presencia de estas bacterias en la leche cruda de
cabra. Conclusion:Se evidencid la frecuencia de Staphylococcus
aureus en las muestras obtenidas de leche de cabra crudas
expendidas por vendedoresambulantes, esto puede deberse a la
falta de higiene y un mal procedimiento de ordefio. Area de
estudio: Microbiologia de alimentos.

Abstract

Introduction: Due to its high nutritional composition, goat milk
is a food source; however, when obtained by manual or
mechanical milking, there is an elevated possibility of
contamination by microorganisms harmful to health, as in the
case of Staphylococcusaureus. Objective: To determine the
frequency of Staphylococcus aureus in goat milk sold in markets
in Cuenca - Ecuador. Methodology: Descriptive observational
and cross-sectional study. A non-probabilistic convenience
sampling was conducted to obtain sixty samples of raw goat
milk. Results: Of the sixty samples collected,a frequency of
Staphylococcus aureus of 65.0% was determined, showing the
presence of these bacteria in raw goat milk. Conclusion: The
frequency of Staphylococcus aureus was found in samples
obtained from raw goat milk sold by street vendors, due to poor
hygiene and poor milking procedures.
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Introduccion

Los alimentos crudos de origen animal, como aves, carnes, mariscos, huevos y leche no
pasteurizada, contienen gran cantidad de microorganismos que pueden ser perjudiciales
conllevando a las Enfermedades Trasmitidas por los Alimentos (ETA’s).}2

Las ETA’s son consideradas como causantes de infecciones asociadas a altas tasas de
morbimortalidad en diversos paises de América Latina, ya sea por el consumo de
alimentos y/o agua contaminada.'® Generalmente, estan acompafadas de la presencia de
varios sintomas gastrointestinales, como: nauseas, vomito, dolor abdominal, entre otros
signos de importancia clinica. La poblacion méas afectada son nifios y adultos mayores. °

Las infecciones pueden ser ocasionadas por microorganismos como bacterias, parasitos,
virus, asi como, por sustancias quimicas que pueden contaminar los alimentos y
desencadenar enfermedades transmitidas por los mismos. La leche de cabra al ser
ordefiada de forma manual proporciona las condiciones adecuadas para el desarrollo,
supervivencia y propagacion de microorganismos.>®

Los principales microorganismos productores de ETA’s son: Salmonella spp.,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus y Campylobacter.%” La mayor
prevalencia se centra en leches crudas, considerando que los aspectos de mayor
importancia para su presencia es la mala manipulacion, higiene y enfermedades de tejido
mamario. 267

Staphylococcus aureus

El género Staphylococcus spp., pertenece a la familia Micrococcaceae juntamente conlos
géneros Stomatococcus, Planococcus y Micrococcus. Caracterizados por ser cocos Gram
positivos. Staphylococcus aureus es conocido generalmente por poseer un caracter
patdgeno, tanto en seres humanos como en animales. Los cocos Gram positivos, tienden
a agruparse en forma de racimo y en su mayoria Se caracterizan por ser aerobios
facultativos. Este género conforma una cantidad de 40 especies, de las cuales 16 se pueden
encontrar en los seres humanos. '8

S. aureus aparece en forma de racimos irregulares, son metabdlicamente muy activas;
fermentan carbohidratos con la produccion de pigmentos, que van desde blanco a amarillo
intenso. Los estafilococos patdgenos generalmente poseen la capacidad de ser
hemoliticos y coagular el plasma. Algunos de ellos forman parte del microbiota tanto de
piel y mucosas de los seres humanos; otras cepas provocan purulencia, abscesos y
septicemias que pueden ser mortales.®

Las enterotoxinas son uno de los principales factores de virulencia de S. aureus. Tiene
resistencia a temperaturas de 100°C durante 20 minutos. Cuando se produce la ingestion
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del alimento contaminado, la enterotoxina se absorbe en el intestino donde estimula a los
receptores neuronales. La cantidad de enterotoxina para establecer los sintomas tipicos
como, fiebre, nduseas, vomito y diarrea acuosa después de haber ingerido el alimento
varia de entre 20 ng — 1 ug. EI vomito a menudo aparece en pocas horas, mientras que la
diarrea es menos frecuente. &°

La patogenicidad de los Staphylococcus es generalmente caracterizada por la capacidad
de producir hemolisis. Probablemente cause trombosis en los vasos sanguineos de la
regién afectada lo cual tiende a producir infecciones localizadas tan caracteristicas del
microorganismo. °

De acuerdo con el subsistema de vigilancia de salud publica, entre los afios 2017 - 2020
los casos de ETA’s reportados a nivel nacional en Ecuador fueron 19.487 resaltando
salmonelosis, colera no toxigénica, entre otras por agua y alimentos.°

En Venezuela cerca del 80% de la poblacion consume productos de origen caprino, es asi
comoenel afio 2019 se vio la necesidad de estudiar las muestras de leche caprina. El estudio
de A. Garcia et al., determiné la presencia de S. aureus en 50 muestras recolectadas por
ordefio manual; deduciendo asi que, tanto las condiciones de los animales como de las
malas técnicas de manipulacion por los ganaderos son las potenciales fuentes de
contaminacion. 141213

En el afio 2022 en México Diaz et al., concluyeron que la Gnica manera de obtener leche
de calidad es mejorando las condiciones de higiene y sanidad en los rebafios, evitando asi
la propagacion de enfermedades consideradas un riesgo para la salud publica,entre ellas
resalta la transmision por mastitis que ha sido ocasionada por S. aureus y/o otras bacterias
en el animal, através de los vehiculos como son las manos del ordefiador,equipo de ordefio
y empleo de toallas para secado.'?*

En laactualidad existe poca evidencia cientifica acerca de la frecuencia deStaphylococcus
aureus en leche cruda de cabra, pero se sabe el servicio ecuatoriano de normalizacion
(INEN) genera las directrices para los productos mediante parametros; conel proposito de
mejorar la calidad de la leche de cabra para mayor seguridad en el consumo.

En relacion con todo lo anteriormente mencionado, se ha visto la necesidad de desarrollar
este trabajo investigativo cuyo propoésito es establecer la frecuencia de Staphylococcus
aureus en la leche cruda de cabra comercializada en los mercados de la ciudad de Cuenca

- Ecuador.
Metodologia

Esta investigacién fue de corte transversal, de tipo observacional descriptivo. El estudio
se elaboro a partir de muestras obtenidas de diferentes mercados de Cuenca - Azuay,
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Ecuador. Se llevé a cabo un muestreo de tipo no probabilistico por conveniencia. En este
contexto se recolectaron 60 muestras de leche cruda de cabra, mediante del ordefio
manual realizada por los vendedores ambulantes.

Toma de muestra

Las muestras se obtuvieron directamente del ordefio manual de las ubres de las cabras
tomadas mediante los vendedores ambulantes. Los envases para toma de muestra fueron
acordes a la normativa INEN-1SO-707 %5, se rotulé con nimero de muestra, hora, fecha y
lugar de muestreo. El transporte fue inmediato hacia los laboratorios del area de
microbiologia de la Universidad Catdlica de Cuenca, en un recipiente aislado y oscuro
que impida la exposicion directa a la luz solar y que permita mantener una temperatura
de entre 3°C y 5°C, pues esta temperatura es la designada por la normativa NTE-INEN
262416

Los criterios de inclusion fueron: cabras utilizadas en expendios de leche en los mercados
y que estén en periodo de lactancia. Se excluyeron del estudio a: cabras en gestacion.

Preparacion de la muestra: el método de referencia empleado fue la NTE-INEN 2624.1°

Para la dilucion primaria (1/10), se colocé con una pipeta esterilizada 90 mL de agua
peptona al 0,1% como diluyente y 10 mL de leche cruda caprina, homogenizando varias
veces por inversion el envase.

Se coloc6 9 mL de agua peptona en 3 tubos de ensayo diferentes previamente
esterilizados.

De la dilucion (1:10) mencionada anteriormente se tomo6 mediante una pipeta estéril 1 mL
de la dilucion primaria y 9 mL de agua peptona a un frasco estéril y se homogenizé varias
veces el recipiente, para formar la dilucién 1/100.

De la dilucion (1:100): en un tubo con 9 mL de diluyente estéril se afiadio 1 mL de la
dilucién 1/10, se homogenizo y se formo la dilucién 1/1000

Por Gltimo, de la dilucién (1:1000): se traspasd 1 mL de la dilucién 1/100 a un tubo con 9
mL de diluyente estéril y se homogenizo y se formé la dilucién 1/10000.

Una vez realizadas las diferentes diluciones, se coloc6 1000ul de cada dilucién en los
Compact Dry X-SA correspondientes previamente rotulados con cada dilucién con el fin
de identificar los Staphylococcus aureus.

Identificacion de Staphylococcus aureus mediante Compact Dry X-SA

La identificacion de Staphylococcus aureus se desarrollé mediante la siembra de 1mL de
las diluciones anteriormente mencionadas en los Compact Dry X-SA 'y se incubé a 37°C
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por 24 horas. Al pasar dicho tiempo, las colonias de color azul brillante indicaron la
presencia del microorganismo.

Los datos obtenidos se recolectaron en hojas de Excel en donde consta el nimero de
muestra, dilucién, pruebas bioguimicas y el lugar donde se recolectaron dichas muestras.

Resultados

Se recolectaron un total de 60 muestras de leche de cabra, de cinco mercados de la ciudad
de Cuenca - Ecuador. Como se muestra en la tabla 1.

Tabla 1

Muestras recolectadas en los mercados de la ciudad de Cuenca

Mercado Numero de muestra %

Mercado EI Arenal 31 51.67%
Mercado 9 de octubre 5 8.33%
Mercado de Ricaurte 6 10.0%
Mercado de Miraflores 8 13.33%
Mercado 10 de agosto 10 16.67%
TOTAL 60 100%

Del total de las 60 muestras de leche de cabra recolectadas en los mercados mencionados
en la Tabla 1, 39 (65.0%) fueron positivas mediante las placas miniaturizadas de Compact
Dry X-SA, cuya confirmacién microbiolégica fue del 100% positiva para coagulasa y
catalasa. El restante de 20 muestras (33.3%) resultaron negativas, como se muestran en
la figura 1.

El arenal
9 de octubre
Ricaurte

Miraflores

I

10 de agosto

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

M Negativo M Positivo

Figura 1. Porcentaje de muestras positivas y negativas para staphylococcus
aureus segun los diferentes mercados de la ciudad de Cuenca — Ecuador.
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Figura 2. Crecimiento de staphylococcus aureus en Compact Dry X-Sa.

Discusion

La leche de cabra cruda es consumida con frecuencia en la ciudad de Cuenca pues se
expende de manera ambulatoria en diversos mercados, siendo esto un posible riesgo para
la salud ya que el proceso de ordefio es manual y es aqui donde este estudio revel6 que
existen microorganismos patdgenos asociados a las enfermedades por alimentos (ETA’s),
lo que concuerda con Fernandez, S. et al., pues en su estudio mencionan que los
microorganismos asociados con la generacion ETA existentes en los alimentos crudos
son E. coli., Salmonella spp., Staphylococus aureus y Listenia monocytogen.’

Staphylococus aureus es un microorganismo que se encuentra en la piel del ser humano,
por ende, la mala manipulacion e higiene de las personas que estan en contacto con el
proceso del ordefio, pueden provocar una intoxicacion alimentaria lo que coincide con
Torres S. et al., ya que en su estudio se menciona que Staphylococcus aureus es un
mircroorganismo importante a nivel hospitalario y en la comunidad.®*®

Los resultados investigativos evidenciaron que, de las 60 muestras de la leche de cabra
analizadas, 39 (65.0%) resultaron positivas para Staphylococcus aureus y 21 muestras
fueron negativas, resultados que concuerdan con Tanaka et al., pues en su estudio en
donde analizaron 384 cepas concluyeron que S. aureus fue la especie predominante en la
leche cruda de cabra con un 85,69%.°

Sin embargo, en otro estudio similar realizado por Diaz, en donde se evalu6 la calidad
microbioldgica y fisico quimica de leche de cabra, la cual era distribuida en el centro del
de Veracruz - México, determinando la ausencia de Eschericha coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella spp. y Brucella spp, en leche cruda y leche pasteurizada esto puede
deberse a la buena aplicacion de practicas de ordefio.*?
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A pesar de que en este estudio no realizd la identificacion de enterotoxinas de
Staphylococcus aureus es importante destacar la importancia de estas, pues afectana la
salud del ser humano siendo un problema de salud publica mundial tal como menciona
Zhang. J. et al., en su investigacion en donde se analizaron 140 estudios publicados entre
1992 y 2021 sobre productos lacteos y su resistencia a los antibioticos, dando como
resultado una tasa combinada de enterotoxinas clasicas de estafilococos del39.31% -2

El reducido nimero de muestras analizadas limita la extrapolacion de los resultados. A
pesar de esto, la intencidn del presente estudio es Ilamar la atencidn sobre la importancia
de la vigilancia en el control de calidad en los vendedores ambulantes.

Conclusién

e Se evidencio una frecuencia elevada de Staphylococcus aureus en las muestras
obtenidas de leche de cabra crudas expendidas por vendedores ambulantes, esto
puede deberse a lafalta de higiene y un mal procedimiento de ordefio. La presencia
de los S. aureus hace que el consumo de leche de cabra cruda sea un riesgo
potencial para la salud publica y puede estar asociado con enfermedades
transmitidas por alimentos.

e Se concluyd, acorde a los estudios revisados sobre microrganismos en la leche
caprina de diferentes paises que, la Unica manera de obtener leche cruda de cabra
de calidad es mejorando el nivel de salubridad, higiene y condiciones para la
extraccion de la misma, asi como también, tener en cuenta la salud del animal ya
que representa una parte fundamental en las ETA’s.

e Se reflejo la importancia sobre el impacto de las Enfermedades de transmision
alimentaria en Ecuador, mediante datos estadisticos segun el Ministerio de Salud
Publica ya que, en los afios 2017 — 2020 fueron 19.487 casos reportados de por
agua y alimentos contaminados, es por ello la preocupacion a nivel de la salud
publica relacionada a la contaminacion de los alimentos con S aureus y/u otros
microorganismos que generen patologias graves en la poblacion.

Conflicto de interés

Los autores declaran que no existe conflicto de intereses.
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