UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES

Facultad de Ciencias de la Salud
Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica

Titulo

Para Optar el
Autora
Asesor

Linea de
investigacion
Institucional

Fecha de inicio y
termino

TESIS

FRECUENCIA DE Staphylococcus aureus
EN QUESOS DE ELABORACION
ARTESANAL, COMERCIALIZADOS
EN CHUPACA - 2020

. Titulo profesional de Quimico Farmacéutico

Bachiller Noemi Mercedes Curacachi Cardenas

Mg. Jaime Wester Campos

:  Salud y Gestién de la Salud

16 de enero del 2020 al 15 de diciembre del 2020

Huancayo — Peru 2020



DEDICATORIA

A mi padre Manuel, a pesar de no estar fisicamente,
siempre estad a mi lado y aunque nos faltaron muchos
momentos por vivir, sé que estara orgulloso de mi,
porque este momento es muy especial para ambos.

A mi madre Silvia, quien con su constancia influyd
en mi formacion, apoyandome con humildad y
sacrificio, animando en mi el deseo de superacion
para la realizacién de mis metas.

Noemi Curacachi Cardenas



AGRADECIMIENTO

A mi Alma mater, Universidad Peruana Los Andes, en
especial a la Escuela Profesional de Farmacia y
Bioguimica y su plana docente, quienes con sus
conocimientos hicieron que pueda crecer como profesional
en estos afos de vida universitaria.

A mi Asesor, Mg. Jaime Wester Campos, cuyas
instrucciones y aportes me guiaron a lo largo de esta
investigacion.

A todas las personas que se involucraron en la ejecucion
de este proyecto, principalmente mi tia Maria Cardenas,
por su amor y su paciencia; mi hermana Paola, quien fue
mi sostén y guia cuando todo parecia complejo e
irrealizable, por su apoyo desinteresado y fortalecer mi
corazén en los momentos de angustia y desesperacion.

Noemi Curacachi Cardenas



INTRODUCCION

En el Capitulo I de este Informe final de Tesis se aborda lo concerniente al
Planteamiento del problema, considerando que el queso es un alimento que se consume
en todo el mundo el cual es preparado con un 90% de leche cruda, con cuajo natural que
es preparado artesanalmente por los mismos comerciantes, sin emplear ningln tipo de
preservante; convirtiéndose asi en un producto con elevado riesgo de contaminacion
desde el momento de su elaboracion hasta su comercializacion, pues es un alimento que
puede ser transmisor de microbios causantes de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA’s). Frente a lo anteriormente sefalado, este trabajo tuvo como objetivo determinar
la frecuencia de Staphylococcus aureus en quesos de elaboracion artesanal
comercializados en la provincia de Chupaca, debido a que este microbio es capaz de
producir intoxicacion alimentaria de facil ocurrencia, cuyo consumo preferentemente es

fresco sin ser sometido a coccidn de tipo término.

El Capitulo Il contiene un listado de aquellas investigaciones realizadas a nivel
internacional y nacional relacionadas con esta problematica, asi como una breve revision
de aspectos tedricos vinculados con la Unica variable de este estudio, para —finalmente-
incluir la definicion de términos técnicos en el correspondiente Marco conceptual. A su
vez, en el Capitulo Il se menciona que esta investigacion no formula hipotesis alguna
pues se trata de un trabajo de nivel descriptivo, pero se identifica la Unica variable

(frecuencia de S. aureus) con su respectiva definicion conceptual y operacional.



Por otro lado, en el Capitulo IV se sefiala que este estudio empled el método
cientifico observacional, siendo una investigacion de tipo basico, de nivel descriptivo y
que aplicé un disefio descriptivo transversal; cuya poblacion estuvo conformada por todos
los quesos de elaboracion artesanal comercializados en las ferias de la provincia de
Chupaca (departamento de Junin) entre enero a marzo del afio 2020. Se trabajo con una
muestra de 24 unidades colectadas de cuatro ferias y puestos de venta diferentes,

escogidos mediante muestreo no probabilistico intencionado.

Asi mismo, el mismo capitulo menciona que se empled el método de recuento en
placa segun la técnica de incorporacion para aislar, identificar y cuantificar a S. aureus
en placas Petri con agar Manitol salado y agar azida sangre, incubando en estufa a 37°C
durante 48 horas. Posteriormente se identificaron colonias tipicas mediante observacion
de sus caracteristicas macroscopicas, microscopicas y pruebas bioquimicas, expresando
los resultados como como unidades formadoras de colonia por gramo (UFC/g) y
almacenando la informacion en una Ficha de recoleccion de datos. Los resultados
obtenidos se ordenaron en tablas y representados mediante graficos, siendo procesados e
interpretados mediante estadisticos descriptivos empleando la hoja de calculo Microsoft

Excel 2013.

El Capitulo V presenta los resultados obtenidos, cuya identificacion cualitativa
demostré presencia de S. aureus en el 100% de muestras, con un promedio de 6225,38
UFC/g, el mismo que en el 100% de casos estuvo por encima de su correspondiente limite

permitido, concluyéndose que este producto no es apto para el consumo humano.

Finalmente, se recomienda la difusion de este estudio hacia la comunidad cientifica
y sociedad en general, el monitoreo frecuente en los lugares de comercializacion
tradicional de este tipo de producto y realizar investigaciones orientadas hacia la
evaluacion de la calidad microbiologica de productos de elaboracion artesanal de diversas

caracteristicas.
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RESUMEN

El queso es un alimento de consumo a nivel mundial, preparado a base de 90% de leche
cruda sin empleo de conservantes, convirtiéndose en un producto con alta probabilidad
de contaminacion desde su elaboracion, hasta su comercializacion; pudiendo ser un
transportador de agentes causantes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s),
lo cual se ve acrecentado por factores favorecedores como falta de registro sanitario,
inapropiada manipulacion y conservacion del alimento e inadecuada higiene de insumos,
utensilios y manipuladores. Por ello, esta investigacion persigui6 como objetivo
determinar la frecuencia de Staphylococcus aureus en quesos de elaboracion artesanal
comercializados en la provincia de Chupaca; para lo cual se emple6 el método cientifico
observacional, siendo un estudio de tipo bdésico, prospectivo, transversal y de nivel
descriptivo, que trabajo con una muestra de 24 unidades colectadas de cuatro ferias y dos
puestos de venta diferentes en cada una, escogidas mediante muestreo no probabilistico
por conveniencia entre enero a marzo del 2020 y analizadas mediante recuento en placa
seglin la técnica de incorporacion. Finalizado el estudio, se encontré presencia de S.
aureus en el 100% de muestras de queso de elaboracion artesanal, cuya cantidad
promedio fue de 6225,38 UFC/g, que en todos los casos estuvo por encima de su
correspondiente limite permitido; concluyendo que el queso analizado es un producto no

apto para el consumo humano.

Palabras clave: Queso, artesanal, frecuencia, Staphylococcus aureus.
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ABSTRACT

Cheese is a food for consumption worldwide, prepared from 90% raw milk without the
use of preservatives, making it a product with a high probability of contamination from
its elaboration to its commercialization; It may be a transporter of agents that cause
foodborne illness (FI’s), which is increased by favorable factors such as lack of sanitary
registration, inappropriate handling and preservation of food, and inadequate hygiene of
supplies, utensils, and handlers. Therefore, this research aimed to determine the frequency
of Staphylococcus aureus in artisanal cheeses sold in the province of Chupaca; For this,
the observational scientific method was used, being a basic, prospective, cross-sectional
and descriptive level study, which worked with a sample of 24 units collected from four
fairs and two different stalls in each, chosen by sampling non-probabilistic for
convenience between January to March 2020 and analyzed by plate count according to
the incorporation technique. After the study, S. aureus presence was found in 100% of
artisanal cheese samples, whose average amount was 6225,38 CFU/g, which in all cases
was above its corresponding permitted limit; concluding that the analyzed cheese is a

product not suitable for human consumption.

Key words: Cheese, artisan, frequency, Staphylococcus aureus.
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CAPITULO1
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

En el departamento de Junin existen algunas formas de comercializacion de
diversos tipos de productos, denominadas tradicionalmente como “ferias”, las cuales
estan localizadas en distintos barrios, sectores y provincias; siendo realizadas en
diferentes épocas del afio; donde se venden muchos productos alimenticios elaborados
artesanalmente, entre los cuales destaca un derivado lacteo como el queso, que se

constituye en la base de multiples potajes y preparados tipicos de esta region del pais.

El queso es un alimento que se consume en el mundo entero y que es preparado a
base de 90% de leche cruda, ya sea con el cuajo natural que se elabora artesanalmente o
en algunos casos en polvo, sin emplear ninglin tipo de conservante, convirtiéndose de esta
manera en un producto con alta contaminacion desde el inicio de su elaboracion, hasta el

momento en que es comercializado.!

Este producto puede ser un transportador de agentes causantes de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA’s), entre los que se incluyen virus, bacterias, hongos y
parasitos, siempre que encuentran el ambiente adecuado para sobrevivir y multiplicarse,
alcanzando luego los niveles necesarios para producir suficiente toxina y producir
enfermedad. Este hecho se ve acrecentado por factores que favorecen la contaminacion,
resaltando principalmente la falta de registro sanitario, inapropiada manipulacion y

conservacion del alimento e inadecuada higiene de insumos, utensilios y manipuladores.>



Entre los diferentes tipos de microorganismos contaminantes en productos de esta
naturaleza sobresale la bacteria Staphylococcus aureus, relacionada con malas
condiciones higiénicas y responsable de enfermedades entéricas, debido a la produccion
de una enterotoxina estafilococica hallada en productos no industrializados, que no
cuentan con analisis sanitarios ni bromatoldgicos por parte de entidades fiscalizadoras;
haciendo que su consumo muchas veces conlleve a la manifestacion de enfermedades,

siendo un importante problema de salud publica.’

S. aureus es el principal patdégeno de su género, provoca infecciones en seres
humanos debido a sus factores de virulencia y mecanismos de resistencia, ademas de
producir una enterotoxina causante de sintomas gastrointestinales.* El riesgo de estar
presente en alimentos salados es muy alto, logrando niveles elevados de carga microbiana
en cortos periodo de incubacién (1 a 8 horas), lo cual conduce a la intoxicacion
alimentaria acompafada de nduseas severas, vomito y diarreas. En Latinoamérica, entre
el ano 1993 y 2002 se manifestaron 719 brotes debido a infeccion estafilococica con

muchos sucesos de mortalidad.>®

1.2 DELIMITACION DEL PROBLEMA

El estudio se desarrollé entre los meses de enero a marzo del afio 2020, limitandose
exclusivamente al andlisis microbiolégico de aquellos quesos de elaboracion artesanal
comercializados en las ferias de la provincia de Chupaca (departamento de Junin),
ubicado en la sierra central del Per( a una altitud de 3263 msnm. Para lo cual se emplearon
métodos y técnicas microbioldgicas orientadas al aislamiento e identificacion de
Staphylococcus aureus por ser un microbio indicador de calidad higiénico sanitaria, cuya
informacion permitié establecer la frecuencia en la cual este tipo de microbio esta

presente en este alimento.

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA
1.3.1 Problema general
¢Cuél sera la frecuencia de Staphylococcus aureus en quesos de elaboracion

artesanal comercializados en la provincia de Chupaca?



1.3.2 Problemas especificos
e (Existira presencia de Staphylococcus aureus en los quesos de elaboracion

artesanal?

e ;Cual sera la cantidad de Staphylococcus aureus, en UFC/g, en los quesos de

elaboracion artesanal?

1.4 JUSTIFICACION
1.4.1 Social

Esta investigacion amplié los conocimientos acerca de la contaminacion de
productos artesanales, como el queso, debido a la presencia de microorganismos
patdégenos y la posible manifestacion de enfermedades entéricas en el publico
consumidor. De esta manera se podra generar un impacto positivo en el mejoramiento de
la alimentacion, pues al identificarse las condiciones bajo las que se permite la presencia
del microbio hallado, se aplicaran mecanismos que eviten su contaminacion durante su
elaboracion, conservacion y posterior comercializacién, contribuyendo de esta manera a

reducir el nimero de intoxicaciones alimentarias.

1.4.2 Teérica

Con el desarrollo de este estudio se incrementé y enriquecid el bagaje de
conocimientos cientificos sobre la problematica de la contaminacién microbiana de
productos de elaboracion artesanal, lo cual esta relacionado directamente con inadecuadas
practicas higiénicas por parte del manipulador de alimentos; constituyendo una base
importante para el desarrollo y ejecucion de posteriores investigaciones de tipo aplicado
y longitudinal orientadas a la prevencién de la contaminacion; con la consecuente

proteccién de la salud pablica en nuestra regién y el pais.



1.4.3 Metodologica

Para alcanzar los objetivos propuestos se hizo uso de métodos y técnicas de analisis
microbiologico actuales, estandarizados y disponibles que permitieron determinar la
presenciay nivel de S. aureus en muestras de queso de elaboracion artesanal, cuyos datos
fueron comparados con la Normativa de calidad sanitaria para alimentos y bebidas de
consumo humano (MINSA/DIGESA, 2008).

1.5 OBJETIVOS
1.5.1 Objetivo general
Determinar la frecuencia de Staphylococcus aureus en quesos de elaboracion

artesanal comercializados en la provincia de Chupaca.

1.5.2 Objetivos especificos
¢ Identificar cualitativamente la presencia de Staphylococcus aureus en quesos de

elaboracion artesanal.

e Cuantificar a Staphylococcus aureus, en UFC/g, en quesos de elaboracion

artesanal.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIO
2.1.1 Internacionales

Pérez A.” analiz6 muestras de queso fresco artesanal expendido en los mercados
municipales de Guatemala, logrando determinar presencia de Staphyloccus aureus en
66% de muestras evaluadas, cuyos resultados demuestran cuan importante es la limpieza
en la elaboracion, almacenamiento, transporte y venta; asi como la necesidad de

implementar medidas de prevencion.

Rodas K. et al.® determinaron la existencia de Staphylococcus aureus en quesos
expendidos en la ciudad de Milagro (Ecuador), refiriendo que estos cocos Gram positivos
generalmente estan presentes en el medio ambiente (aire, agua y alimentos), encontrados
en derivados lacteos y alimentos con elevado contenido de sal (embutidos); cuya
presencia representa un peligro para la salud de las personas por tener enterotoxinas que

pueden producir la muerte por intoxicaciones.

Benites E. y Centi K.% evaluaron muestras de queso duro y quesillo de elaboracion
artesanal (El Salvador), encontrando a Staphylococcus aureus en el 100% de muestras
evaluadas, sobrepasando el limite maximo permitido por la Norma Salvadorefia (NSO
67.01.04:06).



Marquez J.1° analizo6 muestras de queso para determinar presencia de
Staphylococcus aureus y produccion de enterotoxinas estafilocdcicas en mercados de la
ciudad de Caracas (Venezuela), encontrando cargas microbianas en el 40% de muestras,
asi como deteccion de enterotoxinas estafilococcicas en 34,5% de las mismas; revelando
que existen deficientes medidas sanitarias en su venta, representando de esta manera un

potencial riesgo para la salud de quienes lo consumen.

Riquelme F.!! determind la incidencia de Staphylococcus aureus en manipuladores
de platos en la seccion de cocina fria (Chile), encontrando 25% de presencia en muestras
de nasofaringe, manos y guantes con recuentos superiores a los valores permitidos;
demostrando que los manipuladores son portadores asintomaticos de la bacteria, pero de
haber medidas preventivas es posible disminuir la contaminacion y mejorar la salud

publica.

2.1.1 Nacionales

Lopez R.*2 determind la resistencia microbiana de Staphylococcus aureus aislado
de quesos frescos comercializados en mercados de Lima Metropolitana, encontrando
77,5% de muestras contaminadas con la bacteria, con recuentos mayores a 10° UFC/g, de
las cuales 31 cepas de S. aureus coagulasa positivos mostraron resistencia a penicilina
(96,77%), oxacilina (77,42%), gentamicina (3,23%) y norfloxacino (3,23%). También
mostraron sensibilidad a vancomicina (100%), gentamicina (96,77%) y norfloxacino
(96,77%).

Condo D.'® analiz6 la calidad bacterioldgica en quesos frescos artesanales
expendidos en un mercado de Arequipa, encontrando recuentos de Escherichia coli por
encima de los limites permitidos; para Staphylococcus aureus se usé el método de
unidades formadoras de colonias (UFC/10g), hallando cantidades superiores a la norma
de 1,509 x 10° UFC/10g.



Aranda Y. et al.1* evaluaron quesos artesanales comercializados en un mercado de
Trujillo, encontrando que el 100% de muestras presentd contaminacion por

Staphylococcus aureus y en todos los casos los cultivos fueron resistentes a la oxacilina.

Barrientos E.2® determind la condicion higiénica del queso fresco tradicional
expendido en El Callao (Lima), encontrando recuentos de Staphylococcus aureus
elevados y que sobrepasaron los valores de limite permisible segln la legislacion vigente
(NTP 202.195.2004) y la Norma sanitaria dispuesta por MINSA/DIGESA que establece
los criterios microbioldgicos que debemos tener en cuenta para las bebidas y alimentos

permitidos para ser consumidos.

Lujan D. et al.*® analizaron la calidad microbioldgica de quesos frescos artesanales
vendidos en tres distritos de Lima, encontrando recuentos por encima del limite maximo
permisible por la Norma Técnica Peruana; demostrando las deficientes medidas sanitarias
aplicadas a la comercializacion de este alimento, dando a conocer el riesgo de contener
enterotoxinas que podrian ocasionar intoxicacion estafilococica poniendo en riesgo la

salud publica.

2.2 BASES TEORICAS
2.2.1 Queso
A. Definiciont’8

Es el producto elaborado a base de leche con solidos totales, sometido a la accion
del cuajo u otros coagulantes aprobados por las representantes de la salud de cada pais,
que después de escurrir de forma parcial el suero se origina un producto so6lido. El queso
es la forma mas antigua de preservar principales elementos nutricionales (proteinas,

vitaminas, minerales, grasas, calcios, fosforo) de la leche.

Es un alimento que se elabora en casi todos los lugares del planeta a partir de leche
de distintos animales mamiferos, viene a ser uno de los mejores alimentos del hombre,
no so6lo por su valor nutritivo, sino también por sus propiedades organolépticas
extremadamente variadas; cuya composicion es: caseina, solidos insolubles, grasas, agua

y pequenas cantidades de azucares.



Luego de la coagulacion que se da en la leche, parte del agua es removida por el
calentamiento, agitacion, deshuesado y prensado de la cuajada. Desde un punto de vista
fisicoquimico, se define al queso como un sistema de forma tridimensional tipo gel,
integrado principalmente por la caseina en un complejo caseinato fosfato célcico, que,
por coagulacion, contiene globulos de grasa, lactosa, agua y albuminas, vitaminas,
globulinas minerales, y otras sustancias de la leche, las cuales permaneceran absorbidas

en el sistema o se quedaban en la fase acuosa retenida.

B. Caracteristicas®®
En la actualidad se sabe que la transformacion de la leche se debe a factores como:
presencia de microorganismos, temperatura de la leche y presencia de la enzima conocida

como renina o quimiosina.

C. Tipos®
1.  Segun el proceso de elaboracion
a. Frescos
Son quesos que necesitan ser refrigerados y ser consumidos en pocos dias, su
caracteristica principal es que no tienen corteza son suaves debido al prensado,

y esto se da por falta de procesos en su elaboracion.

b. Blandos
Son quesos que poseen una corteza consistente, ya que tiene un proceso de

maduracion mas tiempo los cuales los puede llevar de semanas a meses.

c. Semiduros

Son quesos que comprenden los de pasta azul, los de pasta amarilla y cremosa.

d. Duros
Son quesos que llevan un procesamiento intenso en su prensado y son sometidos

a procesos de maduracion mayores a un afio.



Segun el tipo de cuajo empleado y el método de coagulacion
a. Cuajo animal
b. Cuajo vegetal

c. Cuajo microbiano o con mezcla de distintos tipos

Seguin la presencia del contenido graso
a. Queso con 60% de lipidos es rico en grasa

b. Queso con un 45% a 60% es un queso graso

(@]

. Queso con un 25% a 45% es un queso semigraso

o

. Queso con un 10 a 25% de grasa es un queso semidesnatado

D

. Queso desnatado, su % debe ser menor a 10%

Segun la textura
a. Quesos con ojos de forma redonda (gruyere)
b. Quesos con una consistencia tipo granulos (tilsit)

€. Quesos con una textura mas compacta (cheddar, parmesano).

Forma de elaboracion?

Recepcion

Son procesos realizados con el recibo de la leche, mediante analisis de densidad,

acidez, pH y grasa; ya que es importante saber con qué clase de materia prima se

elaborara el producto.

Filtracion

Se realiza la depuracion para remover los solidos que pudo tener la leche de una

manera involuntaria, en este procedimiento se utilizan filtros.

Pasteurizacion

Es un procedimiento cualitativo donde se minimiza el numero total de bacterias,

destruyendo gérmenes patdégenos e inactivando enzimas que estan presentes en la

leche. La eficacia de este proceso dependera del tiempo de exposicion y del grado

de temperatura a la que se someta la leche.



10.

Enfriamiento
Luego de la pasteurizacion, la leche se enfria a 38°C, que es la temperatura a la que

actua el cuajo.

Adicion del cuajo
A la leche se adiciona el cuajo, cuya cantidad dependera del tipo de cuajo: sea

animal o vegetal.

Coagulacion
Se da el tiempo que sea necesario para que se forme la cuajada y sea el momento
adecuado para para su corte, ya que también dependerd de factores como pH,

temperatura, concentracion del cuajo y concentracion de calcio.

Corte de la cuajada
Es un procedimiento que se realiza despacio y con cuidado, obteniendo cortes de

forma cuadriculada.

Reposo
Después del corte se deja reposar la cuajada por 10 minutos para que sea mas rapida

la extraccion del suero.

Batido

En este momento se inicia la agitacion de los bloques de la cuajada, por 5 a 10
minutos, desde adentro, donde se encuentra la parte caliente para que empiece el
desuerado; de esta manera el volumen del queso se ve mas compacto por la

eliminacion del suero, en este procedimiento ya se emplea mas fuerza.

Desuerado

Es el procedimiento de separar el queso del cuajo.
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11.

12.

13.

14.

15.

Moldeado
El moldeado del queso tiene como finalidad dar el tamafio y forma de acuerdo a sus
caracteristicas. La cuajada se coloca en los moldes de forma esférica, se revisten

con un lienzo para facilitar la salida del suero y formar la corteza.

Prensado

Es el ultimo de los procedimientos, ya que siempre el moldeado termina con un
prensado, que es caracteristico del tipo de queso que se elabore. Este proceso es
importante, pues el propio queso hard presion con su peso, dandole tamano y

firmeza.

Salado
El objetivo de ponerle sal al queso, aparte de darle un sabor caracteristico, es regular

el crecimiento de microorganismos e inhibir la funcién de las enzimas.

Envasado
Es para dar al queso una apariencia agradable, protegiéndolo asi contra el ataque de

agentes externos.

Almacenamiento

El queso se almacenara en refrigeracion a una adecuada temperatura de 8°C a 10°C.

Queso artesanal??

Es apreciable la cantidad de quesos que se elaboran en el mundo, aunque no existe

mucha informacion respecto a un requerimiento de la poblacion, los mismos que podrian

ser mas consumidos si se toman mejores medidas de elaboracion, produciendo un

producto seguro y de buena calidad, ya que en la actualidad las garantias para su consumo

no son las mejores, pues se corre el riesgo de contraer enfermedades enterotoxicas. Para

la elaboracion del queso artesanal se emplean métodos rusticos que fueron transmitidos

de generacion en generacion de forma oral, y su materia prima es la leche cruda.
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La fermentacion es automatica y division de la cuajada se realizan en forma manual
y en pequefios trozos, algunas veces el salado de la masa es escaso. El moldeado se va a
dar en diferentes materiales (hojas, cosida, plastico, hojalata o acero inoxidable), su
prensado también serd manual. Al final se obtiene un queso con una consistencia firme y
cremosade 1,0 a 1,5 kg aproximadamente. Luego se comercializa a partir de las siguientes
24 a 48 horas después de haber sido elaborado, llevandolo por vias informales, evadiendo
los controles de calidad higiénico-sanitarios y sin normas de elaboracion, vendiéndolos

de forma ambulatoria, mercados o ferias tradicionales.

F.  Posibles consecuencias de la contaminacion?
Fermentaciones anormales
Comunmente estas fermentaciones son productoras de gas, entre otros componentes
aceptables y no aceptables que causan que los quesos se hinchen. Se clasifican en
hinchazon y putrefaccion.

2.  Defectos de corteza
Grietas y rajaduras
Corteza débil
Corteza corrugada
Separacion de la corteza

Corteza gelatinosa

2.2.2 Staphylococcus aureus
A. Caracteristicas generales®

Las bacterias son cocos (forma redondeada) Gram positivos, de 0,5 a 1,5 um de
diametro, que estan agrupadas irregularmente. Su nombre posee del griego Staphyle
(racimo de uvas), propuesto Alexander Ogdson en 1880, ya que al llevarlos al
microscopio poseen un patron caracteristico de agrupacion que recuerda a un racimo de

uvas.
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Los estafilococos no producen esporas, son bacterias sin movimiento, mayormente
no poseen capsula, en algunos casos son anaerobias facultativas, no necesitan un medio
enriquecido para desarrollarse, pero algunas cepas si necesitaran la presencia del CO2 o
factores de enriquecimiento como la menadiona y hemina para que se desarrollen. La
mayoria de las especies desdoblan el peroxido de hidrogeno (H202) en H20 y oxigeno
libre, debido a la catalasa que es una enzima. Esta propiedad se usa para distinguir el
género Staphylococcus (catalasa positivo) de los géneros Streptococcus y Enterococus

(catalasa negativos).

La caracteristica principal que diferencia a Staphylococcus aureus de las demés
especies del género es que ésta produce la enzima coagulasa (permite coagular el plasma).
Las demas especies no tienen la capacidad de producir esta enzima (coagulasa negativos)
y de forma automética se unen con esta denominacién a todas las especies de

Staphylococcus diferentes de S. aureus (coagulasa positivo).

B. Epidemiologia

El hombre es el principal huésped de S. aureus, hallado en piel y vias respiratorias
superiores. Cuando ocurre que el alimento esta contaminado es por contacto directo con
la piel del manipulador portador o también se da indirectamente por las micro gotas que
provienen de la saliva o usar utensilios contaminados. Otra fuente para producir infeccion
son los animales, destacando la infeccion de las mamas (mastitis) en bovinos y ovinos
contaminando asi la leche. Los alimentos que son contaminados mayormente son: jamon,

salame, carnes, sandwiches, postres, aderezos de ensaladas y quesos.?®

C. Patogenia?®28

1. Penetracion e invasion de tejidos
Tiene la capacidad de producir numerosas enzimas que facilitan la invasion y
destruccion tisular (proteasas, lipasas, nucleasas, hialuronidasa, fosfolipasa C y

elastasa) con un papel relevante en la instauracion de infecciones metastasicas.
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Shock séptico y produccion de toxina

Induce a la activacion del sistema inmune y del sistema de coagulacion, mediado
por el péptidoglicano, los &cidos teicoicos de su superficie y una alfa-toxina.
También puede producir superantigenos (enterotoxinas) que causan toxiinfecciones
alimentarias y la toxina TSST-1, causante del sindrome del shock toxico.
Finalmente, S. aureus puede producir, en su fase de latencia, la toxina exfoliativa o

epidermolisina, responsable de un sindrome de piel escaldada o impétigo bulloso.

Diagnostico
a. Epidemioldgico

En relacion al tipo de alimento y tiempo de incubacién.

b. Clinico
Se usan métodos auxiliares, como la obtencion de muestras de heces, que seran
obtenidas dentro de las 48 horas como también del alimento. El diagnéstico sera

clinico-epidemioldgico.

c. Analisis de los alimentos y otras muestras
Mediante coloracion de Gram y el cultivo semicuantitativo de alimentos
(recuento igual o mayor a 10° UFC/g), se sabe que valores menores también

producen ocurrencia de casos.

d. Diagnostico microbioldgico
Se necesita muestras clinicas con la siguiente identificacion de S. aureus para

obtener datos clinicos epidemiologicos dando asi un diagndstico de la infeccidn

Tratamiento

Solo se tratard con un adecuado aporte de electrolitos y una dieta que le ayude a
mejorar. Se le educara en las medidas de prevencién y control con respecto a la
higiene de los alimentos, como por ejemplo refrigerar la carne una vez cocida para

de esta manera evitar el desarrollo bacteriano.
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5. Prevencién y control
a. Desinfectantes
Hipoclorito sodico al 1%, formaldehido, glutaraldehido al 2%, etanol y

clorohexidina, etanol al 70% y formaldehido.

b. Inactivacién por calor seco
Calentamiento entre 160°C a 170°C al menos una hora. Las enterotoxinas

resisten al calor y a temperatura de ebullicion son estables.

c. Antimicrobianos
Segun recientes estudios se ha determinado que tienen sensibilidad a las
cefalosporinas y aminoglucocidos, pero la mayor parte de cepas son
multiresistentes, por lo que ahora se evalla la sensibilidad frente a los
microbianos para cada cepa. En los hospitales se sabe que estas cepas son muy

resistentes a la meticilina y a la vancomicina.

2.3 MARCO CONCEPTUAL
2.3.1 Elaboracion artesanal
Es una técnica manual que no necesita de la tecnologia sino el uso de herramientas,

materia prima y maquinas. Elaborados familiarmente o en comunidad.?®

2.3.2 Anaerobias facultativas
Son bacterias que no necesariamente necesitan oxigeno para desarrollarse, ya que
sin oxigeno también lo hacen. También son llamadas aerobias o anaerobias,
desarrollando asi un metabolismo respiratorio que utiliza el oxigeno presente o

fermentativo si no lo hubiera.2°
2.3.3 Registro sanitario

Es un documento que autorizara a una persona natural o juridica la fabricacion,

envase e importacion de un producto para el consumo humano.*!
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2.3.4 Enfermedades entéricas
Son de origen infeccioso y se asocian al consumo de alimentos o agua, también por
contacto con heces o vomitos que tengan etioldgicos como bacterias, virus o
parésitos en cantidades que afectan a la salud del consumidor, ya sea en forma

individual o grupal.®

2.3.5 Enterotoxinas
Son sustancias dafiinas para el sistema digestivo producidas por las bacterias, estas
son ingresadas al estbmago, luego al intestino mediante el consumo de agua o
alimentos contaminados, provocando sintomas como nauseas vomitos, colicos y

diarrea.®®

2.3.6 Intoxicacion estafolocécica
Intoxicacién alimentaria por estafilococos, producida por la ingestion de alimentos
contaminados con toxinas producidas por ciertas cepas de Staphylococcus aureus

que producen diarrea y vomitos.3*

2.3.7 Virulencia
Es el grado de patogenicidad de un serotipo, de una cepa o de una colonia

microbiana en un hospedero susceptible.®

2.3.8 Coagulasa
También conocida como estafilocoagulasa, es una enzima que permite identificar a
Staphylococcus aureus, pudiendo detectarse en un analisis del plasma sanguineo.

Tiene la particularidad de coagular el plasma sanguineo.*®

2.3.9 Mastitis
Es la inflamacion de las glandulas mamarias en la ubre de los mamiferos. Y se
produce por una obstruccion en los conductos de la leche, debida a la infeccidn por

Staphylococcus aureus.®’
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CAPITULO 111
HIPOTESIS

3.1 HIPOTESIS

No se considera por ser una investigacion de nivel descriptivo.

3.2 VARIABLE UNICA

Frecuencia de Staphylococcus aureus

3.2.1 Definicion conceptual
Presencia de la bacteria Staphylococcus aureus en muestras de queso de elaboracion

artesanal expresada en porcentaje.*

3.2.2 Definicion operacional
Se consideran dos dimensiones: cualitativa (presencia/ausencia) y cuantitativa
(UFC/g).



CAPITULO IV
METODOLOGIA

4.1 METODO DE INVESTIGACION

El presente estudio empleo el método cientifico observacional, considerando que se
tratd de una investigacion orientada al analisis de un fenomeno como la presencia de un
microbio patéogeno (S. aureus), el cual requiri6 de procedimientos especificos de
laboratorio para su aislamiento e identificacion, pero sin mayor intervencion de la tesista

sobre su presencia y cantidad.”

4.2 TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion fue de tipo basico debido a que se limit6 a la bisqueda de nuevo
conocimiento sobre la contaminacion de alimentos con gérmenes patogenos capaces de
originar cuadros de intoxicaciones, sin solucionar inmediatamente el problema de la

presencia de microbios como S. aureus.*’



4.3 NIVEL DE INVESTIGACION
El trabajo de investigacion correspondid al nivel descriptivo, pues se identifico una
sola variable de estudio (frecuencia de S. aureus) sin que sea sometida a ningln tipo de

manipulacién por parte de la autora del estudio.*!

4.4 DISENO DE LA INVESTIGACION

Se empled un disefio descriptivo transversal.*?

Donde:
M = Muestra (queso de elaboracion artesanal)
T = Tiempo (momento de coleccion de muestras)

O = Observacion (deteccién y cuantificacion de S. aureus)

45 POBLACIONY MUESTRA

La poblacion estuvo conformada por todos los quesos de elaboracion artesanal
comercializados en las ferias de la provincia de Chupaca (departamento de Junin) entre
los meses de enero a marzo del afio 2020. Se trabajo con una muestra de 24 unidades
colectadas de cuatro ferias y dos puestos de venta diferentes en cada una, escogidas
mediante muestreo no probabilistico por conveniencia, debido a que no se conocia la
cantidad de unidades puestas a comercializacion, por lo que no fue posible manejar la

probabilidad de escogerlas; para ello se tuvieron en cuenta criterios como:
4.5.1 Criterios de inclusion

Quesos frescos, de elaboracion artesanal, comercializados en venta ambulatoria,

dentro del periodo de estudio en la provincia de Chupaca.

19



4.5.2 Criterios de exclusion
Quesos madurados, procedentes de fabricas e industrias reconocidas, expendidos
en tiendas y centros comerciales formales, fuera del periodo de estudio y en otra

provincia.

46 TECNICAS E INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS
Se empled la técnica de observacion, mediante la cual se colectd y registro
minuciosamente la informacion sobre la frecuencia de S. aureus en muestras de queso.

También se aplicaron técnicas especificas como:

4.6.1 Método de identificacion de Staphylococcus aureus
Se empleo6 el método de recuento en placa segun la técnica de incorporacion, asi
como procedimientos microbiolégicos para aislar, identificar y cuantificar a

Staphylococcus aureus en muestras de queso, lo cual se detalla en el item 4.6.3.

4.6.2 Instrumento de recoleccion de datos

La informacidn sobre el aislamiento, identificacion y recuento de Staphylococcus
aureus se consigno en una Ficha de recoleccion de datos (Anexo 3), para la cual no se
requiri6 de validez o confiabilidad, pues se tratd de un instrumento empleado a nivel de
laboratorio, unicamente con el fin de almacenar de forma interna toda la informacion

sobre la presencia de S. aureus en cada muestra de queso analizada.

4.6.3 Procedimientos de la investigacion
A. Obtencion de muestras

Se colectaron 24 unidades de queso (de aproximadamente 200 g) empleando
recipientes limpios y desinfectados con tapa hermética, a razén de cuatro muestras por
semana, procedentes de cuatro ferias diferentes y de dos puestos de venta distintos en

cada una; todo ello a lo largo de seis semanas.
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B. Aislamiento y cuantificacion de Staphylococcus aureus

Se realizaron diluciones decimales (102, 102 y 10®) empleando agua destilada
estéril, para cada muestra colectada, las mismas que fueron sembradas mediante la técnica
de incorporacion a placas Petri conteniendo agar Manitol salado y agar azida sangre,
incubando en estufa a 37°C durante 48 horas. Posteriormente se identificaron las colonias
tipicas mediante observacion de sus caracteristicas macroscopicas, microscopicas y
pruebas bioquimicas. Se hizo uso de una camara contadora de colonias, cuyos resultados

se expresaron como unidades formadoras de colonia por gramo (UFC/g).**#

C. Comparacion con los criterios de calidad microbioldgica

Los resultados obtenidos se comprobaron con los criterios sanitarios de calidad e
inocuidad para alimentos y bebidas establecidos por el Ministerio de Salud (MINSA) a
través de la Direccion General de Salud ambiental (DIGESA).*

4.7 TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Los resultados obtenidos se ordenaron en tablas y son presentados con sus
respectivos graficos, siendo procesados e interpretados mediante estadisticos descriptivos
(media aritmética y frecuencias). Todos los datos fueron almacenados en la hoja de

calculo Microsoft Excel 2013.

48 ASPECTOS ETICOS DE LA INVESTIGACION
Se tomd como base los aspectos sefialados en los articulos 27° y 28° del Reglamento

general de Investigacion de la Universidad Peruana Los Andes, considerando

principalmente aquellos principios como:

- Proteccion al medio ambiente y el respeto a la biodiversidad, ya que se evitaron
lesiones lesivas a la naturaleza, asi como también se trabajo respetando a todas las
especies de seres Vivos.

- Responsabilidad (individual e institucional) en relacion a la procedencia de los

alcances y a las consecuencias de los resultados obtenidos en esta investigacion.
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- Veracidad: Se garantiza la veracidad de la informacion obtenida y los resultados

presentados.
También su tuvieron en cuenta las normas sobre comportamiento ético, pertinencia

de la linea de investigacion, rigor cientifico y confidencialidad, dejando expresa

constancia de que no existen conflictos de interés.*®
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CAPITULOV
RESULTADOS

5.1 DESCRIPCION DE RESULTADOS
En la Tabla 1 se puede apreciar que, en las 24 muestras de queso de elaboracién
artesanal que fueron sometidas a andlisis, hubo presencia de la bacteria Staphylococcus

aureus.

Asi mismo, tras los analisis cuantitativos se determind que el 100% de muestras

evaluadas presento recuentos por encima de su respectivo limite permitido (Tabla 2).

5.1.1 Identificacion cualitativa de Staphylococcus aureus en quesos de elaboracién

artesanal

Tabla 1. Frecuencia de Staphylococcus aureus en 24 muestras de queso de

elaboracién artesanal

Frecuencia Porcentaje (%)
Presencia 24 100
Ausencia 0 0
Total 24 100

Fuente: Ficha de recoleccién de datos, marzo 2020



B Presencia = Ausencia

Fuente: Datos de la Tabla 1

Figura 1. Presencia de Staphylococcus aureus en 24 muestras de queso de

elaboracién artesanal

5.1.2 Cuantificacién de Staphylococcus aureus en quesos de elaboracion artesanal

Tabla 2. Determinacién cuantitativa de Staphylococcus aureus en 24 muestras de

gueso de elaboracion artesanal

) Promedio  Porcentaje
Frecuencia
(UFC/g) (%)
Bajo el limite permisible 0 0 0
Sobre el limite permisible 24 6225,38 100
Total 24 6225,38 100

Fuente: Ficha de recoleccion de datos, marzo 2020
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Fuente: Datos de la Tabla 2

Figura 2. Frecuencia de Staphylococcus aureus en 24 muestras de queso de

elaboracion artesanal en relacién a su limite permisible
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ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Todos los alimentos elaborados artesanalmente tienen un riesgo de contaminacion
microbioldgica, la misma que varia segun el tipo de insumos, forma de preparacion y
conservacion; sin embargo, aquellos productos de elaboracion artesanal presentan un
mayor factor de riesgo para la salud, debido a que generalmente son consumidos sin un
previo proceso de pasteurizacion; sobresaliendo dentro de este grupo los quesos
preparados a partir de leche cruda de vaca, con lo cual se incrementan las probabilidades

de que se originen intoxicaciones estafilocdcicas en el publico consumidor.

Ademas, se sabe que las intoxicaciones relacionadas con el consumo de alimentos
contaminados, son un tipo de enfermedades causadas por microorganismos patégenos o
por las toxinas que estos producen; igualmente, existen multiples factores que pueden
influir sobre este tipo de manifestaciones, empezando desde las infecciones
intramamarias de los rumiantes (vacunos), pues el ingreso de S. aureus se produce a través
del pezén, principalmente cuando se produce el ordefio. En ese sentido, se dice que las
lesiones en la piel de la ubre y los pezones son reservorios principales de esta bacteria,
comprometiendo a los seres humanos, ya que muchas veces ellos son portadores sanos,
alojando el germen principalmente en la faringe, boca, fosas nasales y manos

convirtiéndose de esta manera en agentes transmisores del patogeno.*’

En cuanto a S. aureus, es una bacteria patdgena de seres humanos, capaz de formar
toxinas muy resistentes y puede sobrevivir durante prolongados periodos de tiempo en
ambientes secos, persistiendo en alimentos que tienen un contenido alto de sal (haléfilos)

y azlicares.*®



Se ha demostrado que casi la mayoria de cepas de S. aureus produce un grupo de
enzimas y citotoxinas, que incluyen cuatro tipos de hemolisinas (alfa, gamma, beta y
delta), nucleasas, lipasas, colagenasas, hialuronidasas y proteasas; cuya accién es
convertir los tejidos del huésped en nutrientes, los mismos que serdn requeridos para que
se desarrolle la bacteria, dando como resultado la intoxicacion. Esta intoxicacion se va a
trasmitir mediante alimentos contaminados, alcanzando niveles de hasta 10® UFC/g de
este microbio en su interior; originando sintomas desde 2 a 8 horas después de la ingestion

de alimentos que contenga la enterotoxina, causando vomitos y diarrea profusa.*’

El queso es un alimento que es elaborado a partir de leche cruda, empleando el
cuajo, que a su vez actia sobre la caseina, en presencia de sales de calcio insoluble,
precipitando de esta manera el codgulo. Al actuar en la caseina, esta engloba algunos
componentes de la leche y parte de la grasa. Las caracteristicas fisicas del queso se rigen
por la interaccidn entre las moléculas de la caseina y muchos de los factores que influyen
en estas interacciones variardn en funcion de los tipos de quesos, el grado de maduracion,

su composicion quimica, contenido de sal, pH y acidez.*

Por otra parte, la Normativa Técnica Peruana (DIGESA/MINSA) establece
requisitos microbiolégicos no mayores de 10 a 10> UFC/g para S. aureus, pero los
recuentos registrados en esta investigacion sefialan que el 100% de las muestras de queso
analizadas estuvieron muy por encima de dichos limites (6,23 x 103 UFC/g) segtn lo

muestra la Tabla 2.

Esto demuestra la existencia de un alto indice de contaminacion microbiana por
estafilococos en los quesos elaborados artesanalmente y expendidos en las ferias sabatinas
de la provincia de Chupaca, donde se puede ver claramente que son muy deficientes las
condiciones higiénicas durante el momento de su elaboracion, transporte y expendio; no
cumpliendo de esta manera lo dispuesto en la RM N° 591-2008-MINSA, representando

asi un riesgo para la salud de los consumidores.
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Los resultados obtenidos en esta investigacion coinciden con los reportes de Pérez
A.," quien analiz6 muestras de queso fresco artesanal (Guatemala) y determiné presencia
de S. aureus en 66% de muestras; también con los resultados de Rodas K. et al.,® quienes
hallaron a S. aureus en quesos expendidos en la ciudad de Milagro (Ecuador); del mismo
modo, existen concordancias con la investigacion de Benites E. y Centi K.,° quienes
evaluaron muestras de queso duro y quesillo de elaboracion artesanal (EI Salvador) y

encontraron a S. aureus en 100% de muestras.

También es posible encontrar similitudes con el estudio de Condo D.,** y Barrientos
E.15 cuyo andlisis de la calidad bacterioldgica en quesos frescos artesanales en Arequipa
y el Callao, respectivamente, demostré recuentos de S. aureus por encima de los limites
permitidos en nuestra legislacion, lo cual los convierte en productos no aptos para el
consumo humano. Todo ello hace necesario resaltar que el hallazgo de este coco Gram
positivo, demuestra una vez mas la importancia de los procedimientos de limpieza durante
la elaboracion, almacenamiento, transporte y venta; asi como la necesidad de implementar

medidas preventivas y de educacion sanitaria en los comerciantes dedicados a este rubro.

Por otro lado, en este estudio es posible encontrar diferencias con las
investigaciones de Marquez J.1° (Caracas, Venezuela) y Lujan D. et al. (Lima),'® las
cuales estuvieron orientadas hacia la basqueda no s6lo de la presencia de S. aureus, sino
también de sus enterotoxinas, lo cual demuestra que su comercializacion y consumo
constituye un serio riesgo a la salud publica. También existen discrepancias con la
investigacion desarrollada por Riquelme F.,* la misma que determind presencia de S.
aureus en manipuladores de alimentos (Chile), demostrando que los portadores
asintomaticos contribuyen significativamente en la diseminacion de este germen y por

ende en la manifestacion de enfermedades trasmitidas por alimentos.

Del mismo modo, esta investigacion se limitd a la bisqueda de S. aureus en
muestras de queso de elaboracion artesanal, a diferencia de los estudios realizados por
Lopez R.12y Aranda Y. et al.,** en cuyos estudios desarrollados en Lima y Trujillo,
respectivamente; ademas se demostro significativa resistencia microbiana de esta bacteria

frente a antibidticos como penicilina y oxacilina.
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Lo cual, indudablemente, es un serio problema, pues el consumo de alimentos
contaminados con este microbio, produciria infecciones dificilmente controladas con los
farmacos de primera linea, haciendo mucho mas dificil su erradicacion y agravando de
esta manera la problematica relacionada con enfermedades bacterianas producidas por

gérmenes resistentes a los antibioticos.

Finalmente, en relacion a los resultados obtenidos en esta investigacion, es posible
sefialar que los comerciantes de quesos elaborados artesanalmente y expendidos en las
ferias de Chupaca no cumplen con los requerimientos establecidos en la normativa
vigente en nuestro pais, por lo cual este tipo de producto constituye un riesgo para la salud
publica, debido a su carga microbiana muy alta, ademas de existir la probabilidad que
contengan enterotoxinas, las cuales podrian conducir a serios problemas de intoxicacién

estafilococica masiva.
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CONCLUSIONES

Se determind la frecuencia de Staphylococcus aureus en 24 muestras de queso de
elaboracion artesanal comercializados en cuatro ferias de la Provincia de Chupaca,

entre enero a marzo del afo 2020.

La identificacion cualitativa demostrd presencia de S. aureus en el 100% de
muestras de queso de elaboracidon artesanal, lo cual difiere de los antecedentes de

estudio, pues se trata de un porcentaje bastante elevado.

Al cuantificar a S. aureus se encontr6 un promedio de 6225,33 UFC/g, el mismo
que en el 100% de casos estuvo por encima de su correspondiente limite permitido,
hecho que concuerda parcialmente con los reportes bibliograficos revisados, pero

por lo tanto convierte a este producto en no apto para el consumo humano.



RECOMENDACIONES

Se recomienda a las autoridades universitarias, propiciar la difusion de este estudio
mediante boletines cientificos e informacion a la sociedad en general, resaltando la
importancia de la comercializacion de derivados lacteos con garantia de higiene e

inocuidad.

Se sugiere que las autoridades sanitarias de nuestra region realicen un monitoreo
frecuente en los lugares de comercializacion tradicional de este tipo de producto, a
fin de verificar las caracteristicas de elaboracion, conservacion, manipulacion y

expendio.

Es recomendable llevar a cabo futuras investigaciones que se orienten hacia la
evaluacion de la calidad microbioldgica de productos de elaboracion artesanal de

diversas caracteristicas, con la finalidad de brindar garantias al piblico consumidor.
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ANEXOS



ANEXO 1
TITULO: FRECUENCIA DE Staphylococcus aureus EN QUESOS DE ELABORACION ARTESANAL, COMERCIALIZADOS EN
CHUPACA - 2019

DEL PROBLEMA DE OBJETIVOS Variable Dimensién | Indicador METODO
1. Método de investigacion.- Cientifico observacional.
2. Tipo de investigacion.- Basico.
3. Nivel de investigacion.- Descriptivo.
4. Diseiio de la investigacion.- Descriptivo transversal.
5. Poblaciéon y muestra.- Poblacion conformada por todos los quesos de
Problema general Objetivo general Anélisis e Presencia claboracion artesanal §omercializados en las ferias de la provincia_ de, Chupaca
;Cual sera la frecuencia | Determinar la frecuencia cualitativo (departamento de Junin) entre enero a marzo del 2020. Se trabajara con una
de Staphylococcus de Staphylococcus e Ausencia muest.ra de 24 _unldades colectadas de tr_e§ f_engs y pu_estos de venta diferentes,
aureus en quesos de aureus en quesos de es,cog_ldos mediante n}t}estreo no probabilistico intencionado.
elaboracion artesanal elaboracion artesanal 6. Tecmpas_de recoleccion de, datqs - . T .
comercializados en la comercializados en la 6.1 ?I'ecnllgas.— Se empl_earan métodos y técnicas microbioldgicas para aislar,
provincia de Chupaca? | provincia de Chupaca. identificar y cuantlfu?ar a Stap_hylococcus aureus en muestras de_q_uesc_).
6.2 Instrumento.- La informacion sobre el aislamiento, identificacion y
Problemas especificos | Objetivos especificos recuento de S. aureus seré consignada en un Instrumento de recoleccion de
e ;Existira presencia o Identificar Frecuencia de 6.3 ij’it;)cse.dimientos de la investiacién
de Staphylococcus cualitativamente la Staphylococcus ' - g , .
aureus en 10s quesos presencia de aureus Ob.te.n0|on (_je muestras._- Se colectaran 48 unldac’if?s de queso empleando
de elaboracion Staphylococcus recipientes limpios y desinfectados con tapa hermética, a razén de una por
artesanal? aureus en quesos de semana durante °Ch.°.sem.a,nas‘ e
elaboracion artesanal. Alslamlentol, |dent|f|ca0|on y cuantificacion de Staphylococcu§ aureus.-
o Cudl seré la _Se emplea_uja eI_ _metodo de recue_nto en placa _segun la técnica _de
(éanti dad de « Cuantificar a Analisis incorporacion, utilizando placas Petri con agar Manitol salado y agar azida
Staphylococcus Staphylococcus cuantitativo | * UFC/g sangre, Inf:u.bando en estufa a 37”9 durante 48 hror?S. Se 1dent1ﬁc§rén
/ UEC/a. en cqlomas tl.plcas medlante. obseryacmn de caracteristicas macroscopicas,
iiureus, en ;JFC g.en aureds, den lab g ¢ microscopicas y pruebas bioquimicas, cuyos resultados se expresaran como
(I)quUES(.)§ ¢ quesos Ie elaboracion unidades formadoras de colonia por gramo (UFC/g).
ee\rét‘es?irr?gll’?n artesanal. Comparacion con los criterios de calidad microbioldgica.- Los resultados
: seran comparados con los criterios sanitarios de calidad e inocuidad para
alimentos y bebidas establecidos por el Ministerio de Salud (MINSA) a
través de la Direccion General de Salud ambiental (DIGESA).
7. Técnicas de procesamiento y analisis de datos.- Los resultados se ordenaran
en tablas y seran presentados con su respectivos graficos, siendo procesados e
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interpretados mediante estadisticos descriptivos (media aritmética, frecuencias y
desviacion estandar). Todos los datos seran almacenados en la hoja de calculo
Microsoft Excel 2013.

8. Aspectos éticos de la investigacion.- Se tendran en cuenta los lineamientos
sefialados en los articulos 27 y 28 del Reglamento general de investigacion de la
Universidad Peruana Los Andes.
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MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE

ANEXO 2

Variable

Definicion

conceptual

Dimension

Indicador

Tipo

Escala

Frecuencia de
Staphylococcus

aureus

Presencia de la
bacteria
Staphylococcus
aureus en
muestras de
queso de
elaboracion
artesanal
expresada en

porcentaje

Analisis

cualitativo

e Presencia

e Ausencia

Categérica

Nominal

Analisis

cuantitativo

o UFClg

Cuantitativa

Continua

Fuente: Elaboracion propia, enero 2019
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ANEXO 3

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

Semana:

Fecha de coleccion:

Tipo de feria/puesto de venta:

Fecha de lectura:

Parametro analizado

Resultados

Placa 1 Placa 2 Placa 3

Promedio

Staphylococcus aureus (agar manitol salado)

Staphylococcus aureus (agar azida sangre)

Observaciones:

Fuente: Elaboracion propia, enero 2019

41




ANEXO 4
ESQUEMA DE TRABAJO PARA ANALIZAR A Staphylococcus aureus EN
MUESTRAS DE QUESO

Muestra
original
(queso)

50 mL de agar
MacConkey
fundido

50 mL de agar
Azida sangre
fundido

Fuente: Elaboracion propia, diciembre 2019.
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> Diluciones
seriadas

1,0 mL a c/placa

~

S. aureus

Incubacion
37°C x 48h




ANEXO 5
COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo Noemi Curacachi Cardenas, identificada con DNI 40608764,
domiciliada en Jr. Colon 390. Mito; egresada de la Escuela Profesional de Farmacia y
Bioquimica de la Universidad Peruana Los Andes (Cdédigo FI10009K), me
COMPROMETO a asumir las consecuencias administrativas y/o penales que hubiera
lugar si en la elaboracion de mi investigacion titulada “FRECUENCIA DE
Staphylococcus aureus EN QUESOS DE ELABORACION ARTESANAL,
COMERCIALIZADOS EN CHUPACA - 2019”, se haya considerado datos falsos,
falsificacion, plagio, auto plagio, etc. y declaro bajo juramento que este trabajo de
investigacion es de mi autoria, los datos presentados son reales y se han respetado las

normas internacionales de citas y referencias de las fuentes consultadas.

Huancayo, 30 de abril del 2020

Bach. Noemi Curacachi Cardenas
DNI 40608764
Cddigo F10009K
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ANEXO 6

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Noemi Curacachi Cardenas, identificada con DNI N© 40608764 egresada de la Escuela
profesional de Farmacia y Bioquimica, habiendo implementado el Proyecto de investigacion
titulado "FRECUENCIA DE Staphylococcus aureus EN QUESOS DE ELABORACION
ARTESANAL, COMERCIALIZADOS EN CHUPACA - 2019";

en ese contexto, declaro bajo juramento que los datos que se han generado como producto de la
investigacion, asi como la identidad de los comerciantes seran preservados y usados unicamente
con fines de investigacion, de acuerdo a lo especificado en los Articulos 270y 28 9del Reglamento
General de Investigacion y en los articulos 4 0y 5 0 del Codigo de Etica para la investigacién
Cientifica de la Universidad Peruana Los Andes, salvo con autorizacién expresa y documentada
de alguno de ellos.

Huancayo, 9 de diciembre del 2020

Y
Lol B MALT
R bl e
&,/ X T £ A
b Bach-iﬂ#ﬁﬁ“ uracichi Cirdenas
Huella" Digital DNI N° 40608764
Responsable de investigacion
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ANEXO 7
GALERIA FOTOGRAFICA DE LA PREPARACION DE MEDIOS DE
CULTIVO

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2020
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ANEXO 8
GALERIA FOTOGRAFICA DEL MUESTREO

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2020

46



ANEXO 9
GALERIA FOTOGRAFICA DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Fuente: Elaboracion propia, febrero 2020
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