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RESUMEN

Brucella spp., Listeria monocytogenes, Salmonella spp. y 
Staphylococcus aureus son los principales microorganismos 
involucrados en brotes asociados al consumo de quesos. El 
objetivo de este trabajo fue aislar e identificar Brucella spp., L. 
monocytogenes, Salmonella spp. y S. aureus, en quesos frescos 
no pasteurizados de una zona tropical del Golfo de México. 
Un total de 52 muestras de quesos frescos no pasteurizados 
provenientes de Tabasco, México fueron analizadas para 
investigar la presencia de microorganismos patógenos por 
métodos microbiológicos. Adicionalmente, se realizó la 
identificación molecular del género Brucella, por medio de 
la amplificación del gen bcsp31. Los genes prfA y hlyA fueron 
amplificados para la identificación de L. monocytogenes, y se 
realizó la determinación de cepas de S. aureus productoras de 
enterotoxinas. Se identificó B. abortus en el 11% de las muestras,  
L. monocytogenes en el 2% y Salmonella serogrupo E en el 4%. 
S. aureus se aisló en el 36% de las muestras, de las cuales, en 
el 17% se identificaron cepas productoras de enterotoxinas.  Se 
demostró que los quesos frescos pueden actuar como vehículo 
en la transmisión de Brucella y de otros patógenos, representando 
un riesgo potencial al consumidor. El uso de leche pasteurizada 
y adecuadas prácticas de higiene en el procesamiento de la 
leche y sus derivados son herramientas para mejorar la calidad 
microbiológica de estos productos. 

Palabras clave:	Quesos; no pasteurizados; brotes de alimentos;  
patógenos.

ABSTRACT

Brucella spp., Listeria monocytogenes, Salmonella spp., and 
Staphylococcus aureus are four of the most important pathogens 
associated with cheeseborne outbreaks. The aim of this study 
was to isolate and identify Brucella spp., L. monocytogenes, 
Salmonella spp., and S. aureus from fresh unpasteurized 
cheeses from a tropical region of the Gulf of Mexico. A total of 
52 fresh unpasteurized cheeses from Tabasco, Mexico were 
analyzed for the presence of these microorganisms using 
conventional microbiological tests. Moreover, Brucella spp. was 
identified by the amplification of bcsp31 gene by polymerase 
chain reaction (PCR). For the identification of L. monocytogenes, 
the virulence factors; prfA and hlyA genes were amplified by 
PCR. Staphylococcal enterotoxins were determined in S. aureus 
strains. B. abortus was identified in 11% of the samples, L. 
monocytogenes in 2%, and Salmonella serogroup E in 4%. S. 
aureus was isolated from 36% of the cheese samples, whereas 
only, 17% of the samples contained S. aureus enterotoxigenic 
strains. This work further demonstrated that fresh cheeses might 
act as an important vehicle of transmission of Brucella and other 
pathogens. The presence of these pathogens is a potential public 
health risk. The use of pasteurized milk and proper hygienic 
practices in the processing of milk and dairy products are tools to 
improve the microbiological quality of these products.

Key words: 	Cheeses; unpasteurized; foodborne outbreaks;  
pathogens.
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INTRODUCCIÓN

El consumo de quesos frescos elaborados de forma artesanal 
es una práctica frecuente en varios países, en los cuales, a 
pesar de la modernización de la industria alimentaria, aún forma 
parte de la cultura regional gastronómica. Los quesos frescos se 
caracterizan por tener una consistencia suave, alto contenido de 
agua, baja concentración de sal, y con aroma y sabor a leche 

[21,32]. Cerca de 38 tipos de quesos se producen en México, de 
los cuales el 80% son frescos y la mayoría producidos a partir de 
leche cruda, no pasteurizada [16]. Existen reportes que señalan, 
que el consumo de quesos frescos elaborados con leche no 
pasteurizada representa un factor de riesgo para la salud, ya que 
pueden contener patógenos que de origen se encuentran en la 
leche de animales enfermos [22]. 

Varios brotes de enfermedades asociados al consumo de 
quesos se han reportado en los Estados Unidos, Francia, 
España y otros países alrededor del mundo [9, 10, 13, 27]. Gould 
y col. [17] en un estudio retrospectivo, analizaron los brotes 
asociados al consumo de quesos en los Estados Unidos entre 
1998 y 2011. Reportaron un total de 90 brotes, de los cuales 38 
fueron asociados al consumo de quesos no pasteurizados, en 
donde Salmonella fue el patógeno más frecuente, seguido de los 
géneros Campylobacter, Brucella y Escherichia coli O157:H7. 
Cerca del 40% de los brotes debido a quesos no pasteurizados 
fueron asociados con quesos importados de México. Otros 
patógenos que pueden encontrarse en quesos frescos son 
Staphylococcus aureus, de particular interés aquellas cepas 
productoras de enterotoxinas y  Listeria monocytogenes, que 
produce listeriosis [36].

Brucella se considera una de las bacterias más virulentas. 
Las especies del género Brucella infectan diferentes especies de 
animales y  el humano es  considerado un hospedador accidental 
[15]. Este patógeno se transmite a las personas principalmente a 
través del consumo de leche o derivados lácteos no pasteurizados 

[25]. Brucella genera una enfermedad aguda febril (Fiebre de 
Malta) debilitante que puede evolucionar a una forma crónica 
debido a que es un patógeno intracelular facultativo, lo cual 
dificulta su tratamiento y su eliminación [15].

El Estado de Tabasco localizado en la zona costera del Golfo de 
México, es un Estado cuya economía se basa principalmente en 
la ganadería. Alrededor de 46,5 millones de litros de leche de vaca 
(Bos taurus) se destinan a la producción de quesos en Tabasco, 
de los cuales, la mayoría son producidos de manera artesanal [7] 
y son vendidos en mercados locales o en supermercados. Debido 
a que estos productos se producen y se venden sin ninguna 
regulación sanitaria que involucre estudios microbiológicos, se 
desconoce la prevalencia de los patógenos presentes en ellos. 
Es por ello que en el presente trabajo se realizó el aislamiento 
e identificación de Brucella spp., L. monocytogenes, Salmonella 
spp. y S. aureus en quesos frescos no pasteurizados producidos 
en Tabasco, México. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Ubicado en la zona tropical del país, Tabasco colinda con 
los estados de Campeche, Chiapas y Veracruz, con el Golfo de 
México al norte y Guatemala al sur. El Estado de Tabasco, se 
localiza entre las coordenadas geográficas 17° 15’ y 18° 39’ LN 
del trópico de cáncer y entre 90° 59’ y 94° 07’ LO del meridiano 
de Greenwich [19]. Cuenta con un clima cálido húmedo, siendo la 
temperatura media anual de 27°C, con una temperatura máxima 
promedio de 36°C y una mínima promedio de 18°C. A diferencia 
de otros Estados de México, Tabasco cuenta con abundantes 
precipitaciones durante todo el año, con un promedio anual de 
2,550 mm3 [19].

Un total de 52 muestras de quesos frescos de diferentes 
marcas comerciales, elaborados con leche de vaca fueron 
recolectados de diez de los 17 Municipios del Estado de 
Tabasco (FIG. 1). Se recolectaron quesos de forma aleatoria 
durante los meses de febrero a agosto del 2011, en diferentes 
puntos de venta; supermercados, mercados locales, almacén 
y directamente de queserías artesanales.  Las muestras se 
trasladaron al laboratorio de Microbiología General de la Escuela 
Nacional de Ciencias Biológicas a temperatura de refrigeración 
4-8ºC, en cavas con hielo.

 

FIGURA 1. MAPA DEL ESTADO DE TABASCO Y MUNICIPIOS 
DE RECOLECCION. MUNICIPIOS: 1 CÁRDENAS, 2 
HUIMANGUILLO, 3 CENTRO, 4 TEAPA, 5 TACOTALPA, 6 
JALAPA, 7 MACUSPANA, 8 JONUTA, 9 BALANCAN Y 10 
TENOSIQUE.  

Aislamiento e identificación de Brucella 

De cada muestra de queso se pesaron 25 gramos (g) 
y se adicionaron a 100 mL de caldo soya tripticasa (TSB) 
suplementado con una mezcla de antibióticos, preparado según 
las indicaciones del fabricante (Oxoid Brucella Supplement) 
(OXOID, Reino Unido). Las muestras fueron homogenizadas en 
un homogenizador Stomacher (Seward, 400 Circulator, Seward, 
Reino Unido) a 18,000 xg por 40 segundos (s) en bolsas estériles 
(Whirl-Pak, EUA). Las muestras se transfirieron a botellas con 
tapa de cierre hermético y se incubaron en agitación (Thermo 
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Scientific, MaxQ2000, Fisher Scientific, EUA) a 37°C por 48 
horas (h). Posteriormente se tomaron 0,5 mL y se sembraron 
en placas con medio selectivo Farell. Las placas se incubaron 
(LabTech, LCO-266 AIP, Daihan LabTech, Korea) por un 
período de 2 a 14 días (d) en atmósfera de CO2 al 5%, a 37°C. 
Se seleccionaron las colonias con fenotipo característico a 
Brucella y se les realizó las siguientes pruebas: tinción de Gram, 
oxidasa, catalasa, producción de ureasa y H2S, crecimiento en 
fucsina y tionina, sensibilidad a fagos y aglutinación con sueros 
monoespecíficos [1].

A partir de las cepas aisladas se realizó la extracción del ADN 
utilizando el método de bromuro de cetiltrimetilamonio (CTAB) 

[28]. La identificación molecular de los aislados de Brucella 
se realizó mediante la amplificación del gen bcsp31 (producto 
de amplificación de 223 pb), que codifica para una proteína 
antigénica de 31 kDa específica del género Brucella, utilizando 
el termociclador (BIO-RAD, MyCyclerTMThermal Cycler, BIO-RAB 
Laboratories Inc., EUA) [3]. Las cepas de referencia B. abortus 
ATCC 23448 y B. melitensis ATCC 23456 fueron utilizadas 
como control positivo. Los productos amplificados se analizaron 
mediante electroforesis horizontal con geles de agarosa al 1,5%. 
Los geles se tiñeron con bromuro de etidio y se visualizaron en un 
fotodocumentador de geles (DNR Bio-Imaging Systems, MiniBIS 
Pro, DNR Bio-Imaging Systems Ltd., Israel).

Aislamiento e identificación de Listeria monocytogenes

Para el aislamiento de L. monocytogenes se pesaron 25 
g de muestra en bolsa estéril (Whirl-Pak, EUA) a la cual se le 
adicionaron 100 mL de caldo de enriquecimiento con suplemento 
para Listeria (DIFCO, EUA). Las muestras se homogenizaron, 
utilizando un homogenizador Stomacher (Seward, 400 Circulator, 
Seward, Reino Unido) a 18,000 xg por 40 s. Se colocaron las 
muestra en botellas con tapa de cierre hermético y se incubaron 
(LabTech, LIB-150M, Daihan LabTech, Korea) a 35°C por 48 
h. Posteriormente, 0,5 mL de las muestras se sembraron en 
medio selectivo Oxford (DIFCO, EUA) preparado según las 
indicaciones del fabricante (Oxoid Listeria Supplement) (OXOID, 
REINO UNIDO). Las placas sembradas fueron incubadas por 
48 h a 37°C. A las colonias con morfología característica de 
Listeria se les realizó tinción de Gram, prueba de movilidad, 
catalasa y hemólisis.

La identificación molecular de la especie L. monocytogenes 
se realizó mediante la amplificación de los genes prfA (producto 
de amplificación de 217 pb),  y hlyA (producto de amplificación 
de 173 pb), los cuales codifican para una proteína activadora 
transcripcional de factores de virulencia y para la toxina 
listeriolisina O, respectivamente [2,14], utilizando el termociclador 
(BIO-RAD, MyCyclerTMThermal Cycler, BIO-RAB Laboratories 
Inc., EUA). Se utilizó la cepa de referencia de L. monocytogenes 
ATCC 9525. Los productos amplificados se analizaron mediante 
electroforesis horizontal con geles de agarosa al 1,5%. Los 
geles se tiñeron con bromuro de etidio y se visualizaron en un 
fotodocumentador de geles  (DNR Bio-Imaging Systems, MiniBIS 
Pro, DNR Bio-Imaging Systems Ltd., Israel).

Aislamiento de Salmonella spp. e identificación serológica 

Se adicionaron 25 g a 225 mL de agua peptonada para su 
homogenización. Las muestras fueron transferidas a botellas con 
tapa de cierre hermético e incubadas (LabTech, LIB-150M, Daihan 
LabTech, Korea) a 37°C por 24 h. Posterior a la incubación, 
1 mL de la muestra fue transferido a 10 mL de caldo selenito-
cisteína y 1 mL a 10 mL de caldo tetrationato. Ambos medios 
fueron incubados a 37°C. Después de 24 h se tomó una asada 
de cada medio y se sembró por estría cruzada en los medios 
agar Salmonella-Shigella,  agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD) 
y agar Entérico Hektoen incubándose a  37°C por 24 h. De tres a 
cinco colonias con morfología característica a Salmonella fueron 
seleccionadas de cada medio para su identificación bioquímica 
con las pruebas de Triple Azúcar Hierro (TSI), agar Lisina 
Hierro (LIA) y producción de ureasa. Se realizó la identificación 
serológica, utilizando suero polivalente AI+Vi y suero monovalente 
de los grupos B,C,D, y E (BD Bioxon, México).

Aislamiento de Staphylococcus aureus e identificación de 
cepas enterotoxigénicas 

Para el aislamiento de S. aureus, 10 g de muestra fueron 
adicionados a 90 mL de buffer de fosfatos y se homogenizaron, 
utilizando un homogenizador Stomacher (Seward, 400 Circulator, 
Seward, Reino Unido) a 18,000 xg por 40 s. Se realizaron 
diluciones seriadas decimales a partir del homogenizado. Se 
tomaron 0,1 mL de cada dilución y se sembraron en placas de 
agar Baird-Parker (BPA) suplementado con telurito de potasio 
y emulsión de yema de huevo. Las placas fueron incubadas 
(LabTech, LIB-150M, Daihan LabTech, Korea)  a 37ºC por 48 h. 
Se seleccionaron aquellas colonias negras con halo transparente,  
para posteriormente realizar las pruebas de tinción de Gram, 
coagulasa, termonucleasa y manitol para la identificación 
de S. aureus.

Para la identificación de cepas de S. aureus enterotoxigénicas 
se utilizó el kit comercial: The 3M Tecra Staphylococcal Enterotoxin 
ID Visual Immunoassay (3M Health Care, EUA), siguiendo las 
indicaciones señaladas por el fabricante.   

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Un total de 52 muestras de quesos frescos no pasteurizados 
fueron recolectados de supermercados (6/52), mercados locales 
(17/52), almacén (16/52) y directamente de queserías artesanales 
(13/52) (TABLA I). 

Un total de 46 cepas presuntivas a Brucella fueron obtenidas, 
y solo seis cepas fueron identificadas microbiológica y 
molecularmente, como Brucella, siendo B. abortus la especie 
identificada (FIG. 2). 

Una cepa de L. monocytogenes fue aislada e identificada 
microbiológica y molecularmente mediante la amplificación de 
los genes prfA y hlyA (FIG. 3). 

Salmonella spp. fue aislada de dos muestras. Ambas 
cepas fueron identificadas serológicamente como 
Salmonella serogrupo E.
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TABLA I
DISTRIBUCIÓN DE PATÓGENOS AISLADOS DE QUESOS FRESCOS NO PASTEURIZADOS

Punto de Venta
Número de muestras de quesos frescos positivas a patógenos
Brucella 
spp. 

L. monocytogenes Salmonella 
spp.

S. aureus S.  aureus 
enterotoxigénicos

Mercados locales   
(n=17) 5 2

Almacén  (n=16) 1 1 6 1
Supermercados
(n=6) 3 1 1 2 2

Queserías 
artesanales (n=13) 2 6 4

Total de muestras 
positivas a patógenos 6 1 2 19 9

Porcentaje de 
muestras positivas a 
patógenos

11% 2% 4% 36% 17%

      M          1         2          3         4          5         6          7          8         9               

bcsp31 223 pb  

FIGURA 2. CORRIDA ELECTROFORÉTICA DE 
PRODUCTOS DE PCR PARA LA IDENTIFICACIÓN DE 
Brucella SPP.  M MARCADOR DE TALLA MOLECULAR 1 
KB PLUS DNA LADDER (INVITROGEN, EUA), 1 CONTROL 
POSITIVO B. abortus ATCC 23448, 2 CONTROL POSITIVO 
B. melitensis ATCC 23456, 3 CONTROL NEGATIVO, 4-9 
CEPAS AISLADAS DE QUESOS. AGAROSA 1,5%. TINCIÓN 
BROMURO DE ETIDIO (PROMEGA, EUA).

      M                      1          2           3                   M                        1          2            3            

prfA 217 pb  hlyA 173 pb  

FIGURA 3. CORRIDA ELECTROFORÉTICA DE PRODUCTOS 
DE PCR PARA LA IDENTIFICACIÓN DE LISTERIA 
MONOCYTOGENES IZQUIERDA: GEN PRFA Y DERECHA: 
GEN HLYA. M MARCADOR DE TALLA MOLECULAR 1 KB 
PLUS DNA LADDER (INVITROGEN, EUA), 1 CONTROL 
POSITIVO L. Monocytogenes ATCC 9525, 2 CONTROL 
NEGATIVO, 3 CEPA AISLADA DE QUESOS. AGAROSA 
1,5%. TINCIÓN BROMURO DE ETIDIO (PROMEGA, EUA).

S. aureus fue el microorganismo con mayor frecuencia de 
aislamiento. Diecinueve muestras fueron positivas para S. 
aureus,  de las cuales, en nueve muestras se identificaron cepas 
productoras de enterotoxinas.  La mayoría de ellas, el 44% fueron 
recolectadas directamente de queserías artesanales.

Es importante mencionar, que algunas muestras presentaron 
más de un patógeno. El queso que contenía L. monocytogenes 
que se recolectó en un supermercado presentó además 
aislamiento positivo para Brucella. Otro queso obtenido también 
de un supermercado presentó Brucella, y contenía cepas de 
S. aureus productoras de enterotoxinas. Por último, un queso 
positivo para Salmonella, recolectado de un almacén,  presentó 
altos recuentos de S. aureus.  

Basados en el hecho de que los quesos frescos son productos 
listos para el consumo, los cuales no reciben un tratamiento 
térmico para asegurar la eliminación de patógenos, se evaluó 
microbiológicamente la presencia de patógenos en quesos 
artesanales de una zona lechera en el Golfo de México (FIG. 1). 
Este trabajo se enfocó en la identificación de Brucella, debido a 
que es un patógeno endémico en México que además de generar 
pérdidas económicas en la ganadería también tiene un impacto 
en la salud pública. El aislamiento de Brucella en el diagnóstico 
de pacientes con brucelosis no es una práctica rutinaria, mucho 
menos lo es en los derivados lácteos que son el principal 
vehículo en la trasmisión de la brucelosis [25,29]. Además, se 
analizó la presencia de otros patógenos asociados a brotes en 
este tipo de alimento.  

      M      1        2       3       4        5       6       7      8        9    M             1       2      3    M             1      2     3
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La presencia de los patógenos encontrados en el 
presente estudio fue similar a los reportados en otros países, 
específicamente en países de Latinoamérica, en donde el 
consumo de quesos  frescos  no pasteurizados también es 
frecuente en la población [24, 31, 37, 38].

Kousta y col. [22] señalaron la presencia de patógenos en 
contenedores de leche en donde se recolecta la leche en las 
lecherías, remarcando que la leche cruda es una fuente de 
contaminación de los quesos. En México, el Ministerio de Sanidad 
prohíbe tanto la producción como la venta de derivados lácteos 
no pasteurizados, a pesar de ello, los quesos no pasteurizados 
se siguen comercializando en todo el país.   

Como se mencionó anteriormente, el aislamiento de Brucella 
a partir de alimentos o humanos enfermos en México no es una 
práctica rutinaria, sin embargo, existen algunos reportes donde 
han aislado el patógeno de productos lácteos [29]. En la última 
década, Brucella  spp. provocó cinco brotes en Estados Unidos. 
En todos los casos clínicos, la causa se debió al consumo de 
quesos no pasteurizados [8]. También se ha reportado la entrada 
de quesos no pasteurizados a Estados Unidos o a Europa 
llevados por inmigrantes que han provocado casos humanos 
de brucelosis   [4,25]. A pesar de que Brucella se considera un 
organismo fastidioso, que es difícil de aislar durante el primo-
aislamiento, en este trabajo se detectaron 6 aislados identificados 
microbiológicamente como B. abortus, que fueron corroborados 
mediante la amplificación del gen bcsp31, especifico del género. 
B. abortus causa principalmente brucelosis en vacas y genera en 
el humano brucelosis, por lo cual, es considerada una zoonosis 

[15]. Debido a su patogenicidad,  ninguna de las especies de 
Brucella que generan enfermedad en animales domésticos debe 
estar presente en los quesos. Es importante remarcar, que tres 
quesos que tenían Brucella se compraron en supermercados 
en donde se esperaría que la calidad microbiológica estuviera 
garantizada. Estos resultados son importantes desde el punto de 
vista epidemiológico debido a que es una evidencia más de que 
los quesos son un riesgo para los consumidores, y apoyarán a las 
autoridades sanitarias para mejorar la producción y la vigilancia 
sanitaria de este alimento. 

L. monocytogenes es un microorganismo capaz de crecer 
en un amplio intervalo de temperaturas (0 a 42°C), en valores 
de pH de 4 a 9 y a altas concentraciones de sal  (>20%) [6]. 
L. monocytogenes se ha asociado a casi la mitad de los brotes 
transmitidos por el consumo de productos lácteos en Europa 

[22]. En Estados Unidos se han reportado brotes de listeriosis 
por el consumo de quesos estilo mexicano [20,26]. Sin embargo, 
en México se carece de un sistema de vigilancia epidemiológica 
que genere información precisa sobre la incidencia de listeriosis 
y su asociación con enfermedades provocadas por alimentos 

[6]. En este estudio se identificó solo una muestra positiva a L. 
monocytogenes (2%). Soto y col. [33] reportaron una prevalencia 
de 9,3% de L. monocytogenes en quesos originarios de Culiacán, 
una región al norte de México. Sin embargo, reportes de diferentes 
países han mostrado prevalencias mayores a las encontradas en 
este trabajo [11,30].

Salmonella es el patógeno más frecuentemente asociado 
a brotes alimentarios debido al consumo de quesos en los 
Estados Unidos [17].  Este patógeno puede sobrevivir a bajo 
pH y desarrollarse bien en derivados lácteos, en consecuencia 
continúa siendo una prioridad en la industria alimentaria [34]. 
En este trabajo, se identificaron dos cepas de Salmonella (4%), 
serogrupo E. Los serogrupos que causan aproximadamente el 
99% de las infecciones en humanos y animales de sangre caliente 
son los serogrupos A, B, C1, C2, D y E [5]. La ausencia o baja 
prevalencia de Salmonella en quesos se ha reportado en varios 
países [12, 23]. Soto y col. [33] no encontraron muestras positivas 
a Salmonella en 75 quesos analizados en el norte de México. 
En contraste, Torres-Vitela y col. [35] reportaron una prevalencia 
de 34% de Salmonella en quesos frescos del centro de México. 
Las diferencias en las condiciones climáticas en los diferentes 
lugares donde se producen los quesos parecen impactar en la 
calidad microbiológica de los mismos. En Tabasco, la temperatura 
promedio anual es de 27ºC durante el día y se observó que los 
quesos no se mantenían en refrigeración, la mayoría de los 
productos se encontraban a temperatura ambiente. La falta de 
condiciones de refrigeración de los quesos, permite que los 
patógenos así como la biota asociada como bacterias lácticas 
se multipliquen. Tales condiciones probablemente influyeron 
negativamente en el aislamiento de patógenos, como fue el caso 
de Salmonella y Listeria, que probablemente fueron inhibidas o 
enmascaradas por el crecimiento masivo de otros organismos.    

Los resultados de este trabajo mostraron que el 36% de 
los quesos contenían S. aureus. En algunas muestras, la 
concentración de este microorganismo estuvo por encima de 
1,7 x 107 CFU/g. Estos hallazgos podrían estar relacionados 
con deficientes condiciones sanitarias durante la producción 
de los quesos. Es importante mencionar, que las personas que 
producen los quesos son pequeños productores que preparan 
estos productos sin instalaciones y equipos adecuados, y sin 
preparación profesional para realizar buenas prácticas de 
manufactura. Los quesos se preparan de forma artesanal, con 
utensilios de madera o plástico. 

La intoxicación por S. aureus es una de las enfermedades 
transmitidas por alimentos más común, que resulta de la 
ingesta de enterotoxinas producidas por cepas de S. aureus 
enterotoxigénicas. Torres-Vitela y col. [35] evaluaron la incidencia 
de patógenos en quesos frescos del estado de Jalisco, una región 
central de México. En su trabajo no encontraron Staphylococcus 
productores de enterotoxinas en 200 quesos analizados. Sin 
embargo, en el presente trabajo se detectaron nueve muestras 
positivas a cepas enterotoxigénicas. Del 2006 al 2008, las 
autoridades relacionadas con la seguridad alimentaria Europea 
reportaron, que las enterotoxinas de Staphylococcus generaron 
el 5% de los brotes causados por alimentos, sin embargo, este 
porcentaje se considera que está por debajo de los datos reales 
debido al uso de una deficiente o inadecuada metodología 
para la detección de las enterotoxinas [18]. Las medidas de 
prevención para evitar la contaminación con Staphylococcus 



___________________________________________________________________________Revista Científica, FCV-LUZ / Vol. XXVI, N° 5, 324-331, 2016

329

enterotoxigénicos se basan en aplicar medidas de higiene 
como limpieza y desinfección de materiales y equipos, manejo 
adecuado del producto, así como mantener el producto terminado 
libre de fauna nociva y a temperatura de refrigeración [18]. En el 
caso de las muestras recolectadas es probable que al no estar 
refrigeradas y mantenerse a una temperatura de 27ºC generó la 
multiplicación de los Staphylococcus alcanzando dosis infectiva. 
Al mismo tiempo, es importante mencionar que esta temperatura 
podría permitir el crecimiento de otros patógenos, por lo que no 
es sorprenderte encontrar más de un patógeno en una misma 
muestra como se reportó en este trabajo.

CONCLUSIONES

Se demostró la presencia de B. abortus, Listeria 
monocytogenes, Salmonella y Staphylococcus aureus 
enterotoxigénicos, en quesos frescos, los cuales representan un 
riesgo potencial para los consumidores. El conocimiento sobre el 
origen y fuentes  de contaminación, el uso de leche pasteurizada 
así como la implementación de buenas prácticas higiénicas en la 
elaboración de derivados lácteos son herramientas necesarias 
para mejorar la calidad microbiológica de estos productos.
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