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Abstract

The goal of this study was to determine the presence of microbial inhibitors particularly penicillin in fresh
cheese from the city of Oaxaca in Mexico. Seventy six samples which came from markets, were analyzed using
the cylinder in badge test. From the evaluated samples of cheeses 47 (61.8%) resulted positive regarding the
presence of penicillin; 26 (34.2%) contained only penicillin and 19 (25%) resulted with penicillin and other
inhibitors. The concentration of this antibiotic varied from 0.56 to 0.125 Ul/g in the cheese sampled. The
major number of positive samples came from of the municipality of Etla within the same State.
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Resumen

El objetivo de este estudio fue determinar la presencia de inhibidores microbianos, y en particular
penicilina, en quesos frescos de la ciudad de Oaxaca, para lo cual se trabajé con 76 muestras procedentes de
mercados, que se analizaron mediante la prueba de cilindro en placa; ademas se levanté una encuesta entre
los expendedores para identificar el origen de los quesos. De los quesos evaluados, 47 (61.8%) resultaron
positivos a la presencia de inhibidores, de los cuales 26 (34.2%) contenian tinicamente penicilinay 19 (25%)
resultaron con inhibidores distintos a la penicilina. La concentracién de este antibiético varié de 0.56 a 0.125
Ul/g de queso. El mayor nimero de muestras positivas provenian del municipio de Etla, Oaxaca, lo cual
indica el uso indiscriminado de los firmacos y la necesidad de analizar los productos por las autoridades
correspondientes, para disminuir el riesgo de alergias y resistencia bacteriana en la poblacién humana.
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Introduccién frecuencia se ha llegado a encontrar estreptomicina, peni-

cilina, oxitetraciclina, clortetraciclina, sulfas, cloranfenicol
y neomicina.”%%% De ellos, la penicilina, empleada en
dosis masivas, se ha podido encontrar en varios miles de

Una forma comiin de contaminacién de la leche por
antibiéticos estd dada por su uso para el control de enfer-

medades en el ganado,® su aplicacién al animal por cual-
quier via, incluyendo la intramamaria para el control de la
mastitis, favorece su eliminacion en la leche, en donde con
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UI/1.2 Su presencia en la leche destinada para consumo
humano es ocasionada por la obtencién de este producto
durante la aplicacién de antibi6ticos, los cuales persisten
un tiempo después de finalizado el tratamiento.!**°

El problema del consumo de alimentos con antibiéticos
en pequenas dosis es que puede favorecer la formacién
de plasmidos de resistencia en la flora intestinal del con-
sumidor,>*!* ademds de enmascarar malas préicticas hi-
giénicas y producir alergia en algunos consumidores.”

Existen diversas técnicas quimicas o biolégicas para la
determinacién de antibiéticos, entre las segundas, el gra-

Vet. Méx., 28 (3) 1997 185



do de inhibicién del microorganismo permite relacionar
la cantidad presente de cada antibidtico.*!!? De esta
manera, con la prueba de cilindro en placa es posible
identificar desde 0.01 UI de penicilina por ml de le-
che 242

En la ciudad de Oaxaca, casi toda la produccién lictea
es destinada a la elaboracion de quesos de fabricacién
artesanal, que son expendidos en mercados locales.®

En México no se han realizado estudios que confirmen
la presencia y cantidad de sustancias inhibidoras en que-
sos frescos, por estoy por ser la leche la principal materia
prima del queso, que frecuentemente se contamina con
diferentes sustancias,>!22® se consideré necesario determi-
nar la situacién que prevalece en una zona como la ciu-
dad de Oaxaca, donde existen miltiples unidades pro-
ductivas dedicadas a la fabricacién de quesos que comer-
cializan localmente y con un consumo muy arraigado.®

Material y métodos

Se analizaron 76 muestras de queso fresco fabricado de
forma artesanal, éstas se obtuvieron de puestos fijos de
mercados en la ciudad de Oaxaca, colectadas durante los
meses de agosto y septiembre de 1992. El tamario de la
muestra se obtuvo considerando un promedio de 59% de
frecuencia de contaminacién de acuerdo a estudios reali-
zados en México,2*?” con un coeficiente de variacién del
20% y una confiabilidad del 95% de acuerdo a la férmula
propuesta por Ramos.'®

Obtencién de la muestra

Se obtuvieron muestras de queso fresco expuesto para
su venta y se colocaron en bolsas de polietileno que se
identificaron con los datos del mercado, local de expendio
y procedencia de fabricacién. Las muestras se mantuvie-
ron en refrigeracién durante no mas de 48 horas, hasta su
procesamiento

Determinacién de penicilina

El analisis de las muestras se realizé en el Departamen-
to de Medicina Preventiva y Salud Piblica, de la Facultad
de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad
Nacional Auténoma de México. De cada queso se toma-
ron 0.5 g, éstos se mezclaron y homogenizaron con 9 ml
de solucién reguladora de fosfatos pH 6 al 1%, el resul-
tante se filtré en una probeta; con este filtrado se realizé
la prueba de cilindro en placa, empleando Sarcina Lutea
ATCC 9341 para la determinacién de beta lactdmicos,
segun lo establecido por laFood and Drug Administration.'®
La cuantificacién se efectué mediante la elaboracién de
una curva estindar,'® a cada muestra se le corrieron 3
repeticiones. Mediante la misma prueba fue posible de-
tectar la presencia de otros inhibidores sin identificarlos,
su determinacién se evalué cuando el halo de inhibicién
no desaparecié al agregar la muestra con penicilinasa.
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Cuadro 1

MUESTRAS DE QUESO FRESCO SEGUN LA CANTIDAD
DE PENICILINA O PRESENCIA DE OTRO INHIBIDOR
MICROBIANO, PROCEDENTES DE LA CIUDAD
DE OAXACA, MEXICO

Tipo de inhibidor
y cantidad (pericilina) Nikmero de muestras ~ Porcentaje
Sin inhibidor 29 38.2
Con penicilina*

0.056a0.059 Ul/g 9 11.8

0.062520.075Ul/g 24 31.6

0.087520.1UI/g 8 10.5

0.1251U/g 4 53
Subtotal 45 59.2
Sélo otro inhibidor 2 2.6
Total 76 100.0

* En 26 (34.2%) muestras la penicilina fue el unico inhibidor, mientras
que las 19 restantes (25%) tenian, ademés, otro inhibidor

Resultados

De las 76 muestras de queso analizadas, 47 (61.8%)
tuvieron algin tipo de inhibidor; de ellas, 45 (59.21%)
presentaron residuos de penicilina, siendo inhibidor Gini-
coen 26 (34.2%). En las 19 restantes (25%) se combina-
ban con algun otro inhibidor diferente a la penicilina
(Cuadro 1). En cuanto a la cantidad de penicilina presen-
te en las muestras, se observaron variaciones en la con-
centracién de 0.056 Ul/g a 0.125 Ul/g (Cuadro 1).

De acuerdo con la informacién proporcionada por los
vendedores de queso, de las 47 muestras positivas 37
(78.72%) correspondieron al municipio de Eta, de las
comunidades de los Reyes y Matadamas (Cuadro 2).

Discusion

El hallazgo de residuos de penicilina en el 59.21% de
las muestras analizadas indica un alto grado de contami-
nacién por estos productos y aunque es similar a lo en-
contrado por Veldzquez ef al,*** supera a los valores
encontrados en leches evaluadas por Ramirez ef al,V
quienes mencionan un 17% de positividad en 1200 mues-
tras de leche bronca y un 18% en 140 muestras de leches
pasteurizadas de la ciudad de Guadalajara, México. Ade-
mads, estos Ultimos autores encontraron un 25% de mues-
tras contaminadas con penicilina en leches de 200 vacas
enviadas al rastro de la ciudad de Guadalajara.'® Lo ante-
rior indica que estos productos son utilizados de manera
continua durante la vida del animal, como terapia de
diferentes afecciones, entre las que se encuentran proble-
mas como mastitis. Este uso de medicamentos en el gana-
do seguramente se realiza sin observar los periodos de



Cuadro 2
ORIGENYPOSITIVIDAD A INHIBIDORES MICROBIANOS
EN MUESTRAS DE QUESO FRESCO PROCEDENTES
DE MERCADOS DE LA CIUDAD DE OAXACA, MEXICO. 1992
Niimero Niimero
Distrito Municipio demuestras  de positivas

Eda Guadalupe 5 1
Magdalena Apasco 3 3

Matadamas 12 9

Mazaltepec 2 1

Nazareno 3 3

Reyes 22 12

San Juan 1 1

SanPablo 3 3

Santos Degollado 2 1

San José del Mogote 4 2

San Lorenzo Cacaotepec 3 2

Soledad 2 2

Centro Sta Maria del Tule 3 3
Sta. Maria Coyotepec 2 0

Miahuatlin San Nicolas 2 2
Zimadin LaCiénega 7 2
Total 76 47

desecho para los productos de origen animal que los
contengan.'”® La mayor cantidad de penicilina encon-
trada en este estudio fue de (0.125 Ul/g), supera lo
notificado por Owens y Nickerson' en Canadd, quienes
encontraron 0.06 Ul/g de penicilina por mg de leche. En
Estados Unidos de América el Departamento de Agricul-
tura’® sélo permite la presencia de penicilina en la leche
en cantidades menores a 0.05 UI/ml, esta cifra es inferior
a la que se encontré en la presente investigacién, la
limitante para marcar este nivel se basa en que dicha
cantidad no afecta la fabricacién de quesos.? Por su parte,
el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios recomienda que el contenido de penicilina
de la leche no debe exceder de 0.06 ppm, argumentando
que lo recomendado actualmente es demasiado alto y no
ofrece garantias de seguridad para el consumidor.*

Cabe destacar que segin Hewit? (citado por Jonesy
Seymour'?), la poblacién puede llegar a padecer reaccio-
nes alérgicas si consume concentraciones tan bajas como
0.003 UI de penicilina por ml del producto alimenticio,
cantidad superada con mucho por lo encontrado en este
trabajo.

El haber encontrado una mayor concentracién de
antibiéticos en los quesos, por encima de lo informado en
leches, puede deberse a que este producto requiere para
su elaboracién, de hasta 10 litros de leche por 1 kg de
queso,?' y ademds la caseina retiene hasta un 50% del
inhibidor.»

En México aunque no estd permitida la presencia de

antibiéticos,?? el resultado de este trabajo la evidencia; en
J

este sentido se proponen acciones que permitan dismi-
nuir la cantidad de estos inhibidores; por ejemplo: no
destinar la leche para consumo humano dentro de los
periodos de eliminacién que sefialen las normas corres-
pondientes después de terminado un tratamiento con
antibidticos; permitir la venta de productos farmacéuti-
cos de uso veterinario sélo con receta médica; por Gltimo,
unificar esfuerzos tanto de la Secretaria de Agricultura
Ganaderia y Desarrollo Rural, de los productores y de la
Secretaria de Salud para evaluar periédicamente tanto la
materia prima como los productos terminados.
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