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RESUMEN

Se evalud la potencialidad del queso blanco duro criollo tipo
“llanero” como vehiculo de transmisién de Salmonella sp., so-
bre 100 muestras de quesos adquiridos en diferentes expen-
dios del Distrito Sanitario 1 del Edo. Aragua, Venezuela. Para
la investigacion de Salmonella sp., se empleé la metodologia
establecida en la Norma COVENIN N° 1291-88, con algunas
modificaciones. Por otra parte, en todas las muestras se reali-
z6 Recuento Total de Aerobios Mesdfilos (RTAM), Nimero
Mas Probable de Coliformes Totales (NMPCT) y Fecales
(NMPCF) y Analisis fisico quimico que incluyd: pH, actividad
de agua (aw), acidez, cloruros y humedad. Las medias de los
logaritmos del RTAM, NMPCT y NMPCF fueron 7,01 = 0,78;
2,70 = 1,64 y 2,41 + 1,56, respectivamente. El 96% de las
muestras presentaron RTAM superiores a 10° UFC/g. En sdlo
un 29 y 32% de ellas, el NMPCT y NMPCF fue inferior a 10 co-
liformes/g. En el 68 y en el 62% de las muestras el NMPCT y
el NMPCF, respectivamente, fueron superiores a 100 colifor-
mes/g. Los andlisis fisico-quimicos arrojaron las siguientes va-
lores medios: pH = 509 + 041, acidez = 0,51 + 0,28;
aw = 0,91 = 0,03; Humedad = 56,02 + 3,66 y Cloruros (%
NaCl) = 4,37 + 1,15. En el 2% de las muestras se confirmé la
presencia de Salmonella sp. Uno de los aislados aglutind con
suero polivalente C (Difco™-PolyC 2536-47) que incluye los
grupos I, J, K, M, Ny O y el otro, fue confirmado como perte-
neciente al Grupo D, al aglutinar con los anti-sueros polivalen-
te A (Difco™ Poly A 2534-47) y monovalente para el factor an-
tigénico 0:9. La tipificaciéon de esta cepa no pudo efectuarse.
El aislamiento de Salmonella sp. en el 2% de los quesos, sien-
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do una de las cepas del grupo D, refuerza la necesidad de de-
sarrollar politicas dirigidas a mejorar la calidad sanitaria del
producto.

Palabras clave: Salmonella sp., bacteriologia de quesos, sal-
monela en queso blanco duro tipo “llanero”.

ABSTRACT

The potentiality of hard white cheese of the “plains” variety as
a vehicle for the transmission of Salmonella sp. was evaluated
in 100 samples of cheese acquired in different sales of the
N° 1 Sanitary District of Aragua State. Salmonella sp., was de-
tected according to a modified the COVENIN Norm N° 1291-88
was used, with certain modifications. In addition, the total
mesophilic aerobe count (RTAM), the most probable number of
coliform, total (NMPCT) and fecal (NMPCF), were performed,
together with a physico-chemical analysis which included pH,
water activity (aw), acidity, chlorides and humidity. The mean
of the logarithms of the RTAM, NMPCT and NMPCF were
7.01+0.78; 2.70 = 1.64 y 2.41 = 1.56, respectively. 96% of the
samples showed RTAM higher than 10° UFC/g. In the 29 and
32% of them NMPCT and NMPCF were less than 10 coli-
form/g. In 68 and 62% of the samples NMPCT and NMPCF re-
spectively, were superior to 100 coliform/g. The physico-
chemical analysis showed the following mean values:
pH = 5.09 + 041, acidity = 0.51 + 0.28; aw = 0.91 = 0.03; Hu-
midity = 56.02 + 3.66 y Chlorides (% NaCl) = 4.37 = 1.15. In
2% of the samples, the presence of Salmonella sp. was con-
firmed. One of the isolated agglutinated with polyvalent C se-
rum [Difco™-PolyC 2536-47] which includes the groups |1, J, K,
M, N y O and the other isolated was confirmed as Salmonella
sp. of group D, on agglutinating with polyvalent antiserum A
[Difco™ Poly A 2534-47] and monovalent antiserum for the O:
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9 antigenic factor. These strains could not be typed. The isola-
tion of Salmenella sp. from 2% of cheeses, one of the strains
been of group D, reinforced the need to develop policies to im-
prove the quality of the product, especially in relation to the
sanitary aspects.

Key words: Salmonella sp., cheese bacteriology, Saimonella
in hard white cheese “llanero” variety.

INTRODUCCION

La salmonelosis es una de las mas prevalentes zoonosis
en el mundo entero [4]. A pesar de los avances tecnologicos y
los esfuerzos educativos por mejorar el manejo de los produc-
tos alimenticios a lo largo de la cadena de produccién y comer-
cializacién, los brotes de Enfermedades Transmitidas por Ali-
mentos (ETA) debidos a salmonelas, siguen siendo frecuen-
tes, en particular los que involucran consumo de alimentos lac-
teos [5, 11]. La importancia de la salmonelosis transmitida a
través de la leche y productos lacteos esta bien documentada
[8, 11, 13, 14, 24, 36, 44, 46, 47], y la importancia de las sal-
monelas como patdgeno para el hombre y los animales es in-
cuestionable.

El queso blanco duro criollo “tipo llanero” es uno de los
productos lacteos bésicos en la dieta del venezolano [34]; este
hecho, aunado a la produccién artesanal, elaboracién a partir
de leche cruda, distribucién y comercializacion no sujeta a vigi-
lancia, almacenamiento sin refrigeracién o refrigeracién no
controlada, lo convierten en un potencial vehiculo de transmi-
sion de salmonelas, al hombre.

Sobre la base de lo expuesto, cabe sefialar que las in-
vestigaciones dirigidas a la identificacién de microorganismos
patégenos y no patdégenos en alimentos y particularmente en
los de consumo masivo, constituyen valiosos aportes, pues
permiten identificar los riesgos que se asocian a su consumo,
ampliando las bases para el disefio que conlleven a la aplica-
cién de programas de control y prevencion de las enfermeda-
des transmitidas por alimentos. El objetivo central de este tra-
bajo fue estudiar la potencialidad del queso blanco duro “tipo
llanero” como vehiculo para la transmisién de Salmonella sp.,
aplicando la metodologia estandar para el aislamiento e identi-
ficacion de este patégeno, a muestras distribuidas en el Distri-
to Sanitario 1 del Edo. Aragua.

MATERIALES Y METODOS

Muestras

Las muestras de queso blanco duro criollo “tipo llane-
ro”, fueron adquiridas directamente de un total de 53 distribui-
dores mayoristas y minoristas, ubicados en el Distrito Sanita-
rio 1 del Edo. Aragua, con periodicidad semanal, a razon de 1
a 2 muestras por distribuidor, 2 a 3 distribuidores cada sema-
na, hasta llegar a las 100 muestras. Dadas las condiciones
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de fabricacion amssanza v gsirbucion no controlada, no fue
posible establecer = nimero de fabricantes, transportistas y
distribuidores. Las muestras se transporiaron y conservaron si-
guiendo las indicaciones de 2 norma COVENIN N° 1126-89
[29].

Analisis

La preparacion de las 100 muestras de queso para los
analisis microbioldgicos se realizé de acuerdo a la metodolo-
gia descrita en la Norma COVENIN N° 1126-89, evaluandose
los siguientes indicadores de calidad: Recuento Total de Aero-
bios Meséfilos (RTAM): segin Norma COVENIN N° 902-87
[27]; Numero Mas Probable de Coliformes Totales (NMPCT) y
Fecales (NMPCF), segin Norma GOVENIN N° 1104-84 [26];
Humedad segtin método N° 948.12 de la AOAC [3];, Acidez ti-
tulable segin método N° 920.124 de la AOAC [3]; pH, usando
un potenciémetro marca Fisher, modelo 325, seglin método de
Kasikowsky [19]; a,, utilizando un equipo CX-1 de Decagon
Devices Inc. De acuerdo a técnica previamente descrita [37];
Cloruros totales, seglin método de Mohr, descrito por Vargas y
Lopez [43]; Investigacion de Salmonella sp., segin Norma CO-
VENIN N° 1291-88 [28], con algunas modificaciones, como se
detalla a continuacion:

Pre-enriguecimiento: Respetande rigurosamente las
condiciones de asepsia, se pesd 25 g de muestra, se agregd
225 ml de caldo nutritivo estéril, se licudé durante 30 segundos
y se incubé a 37°C por 18-24 horas.

Enriquecimiento: Se tomaron porciones de 1 ml de los
cultivos de pre-enriquecimiento, y se transfirieron a 10 ml de
cada uno de los medios de enriguecimienio seleccionados,
que en este caso fueron el caldo tetrationato verde-brillante y
el caldo selenito-cistina. Los medios de enriquecimiento se in-
cubaron a 35°C + 0,5°C, durante 24 horas.

Aislamiento: A partir de cada uno de los caldos de en-
riguecimiento, se sembraron placas de: agar eosina azul de
metileno; agar MacConkey; agar Salmonella-Shigella, agar
bismuto sulfito agar; y agar xilosa-lisina desoxicolato [33, 38,
40].

Identificacion bioquimica y seroldgica: Se realizé utili-
zando esguemas y métodos previamente descritos [10, 20,
28]. Los aislados compatibles con Salmonelia, se enfrentaron
a sueros polivalentes y monovalentes a fin de establecer el
grupo seroldgico.

Analisis estadistico

Los datos correspondienies a RTAM, NMPCF y NMPCF
fueron transformados z logarimos. Se calcularon las medias
aritméticas, desviaciones esiandar y coeficientes de variacion
para todos los parametos evaluados. Se establecieron rangos

’ A y NMPCF vy se calculé el por-
centaje de muestras dentro o cada rango.
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TABLA |
CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS QUESOS BLANCOS DUROS TIPO “LLANERO” ANALIZADOS [N=100]
Andlisis Medias del Logig D.S. del Logio CV. (%) Minimos Maximos
RTAM 7,01 0,78 11,13 4,46 7,00
NMPCT 2,69 1,64 60,96 0,47 5,38
NMPCF 2,41 1,56 64,73 0,47 5,38

RTAM: Recuento Total de Aerobios Mesdfilos.
Coliformes Fecales.

) TABLA Il
DISTRIBUCION DE LAS MUESTRAS PARA CADA RANGO
DEL RTAM, NMPCT Y NMPCF

Rangos del Ndmero de muestras dentro de cada rango
Log.10 RTAM NMPCT NMPCE
<1 0 29 32

1-1,99 0 3 5
2-2,99 0] 27 30
3-3,99 0 19 17
4-4,99 4 22 16
5-5,99 8 0
6-6,99 20 0 0

>7 68 0 0
Total 100 100 100

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis microbiolégico convencional

Las medias de los logaritmos, sus desviaciones estén-
dar, coeficientes de variacion y rangos del recuento total de
aerobios meséfilos, nimero mas probable de coliformes tota-
les y fecales, para la totalidad de las muestras, se presentan
enla TABLAI.

Todas las muestras presentaron RTAM superiores a
10.000 UFC/g; el 88% de ellas resultaron con RTAM superio-
res a 10° UFC/g. En la totalidad de las muestras se evidencié
lz presencia de coliformes totales y fecales; solo el 29% de
ellas resultd con NMPCT inferiores a 10 coliformes/g y el 68%
contenia cifras superiores a los 100 coliformes/g. Con referen-
ciz al NMPCF, el 63% de las muestras arrojo cifras superiores
a los 100 coliformes/g. La distribucion de muestras para cada
rango de Log.1g de RTAM, NMPCT y NMPCF se presentan en
a TABLA L.

Estos resultados revelan heterogeneidad en las caracte-
risticas del producto y pobre calidad bacteriologica de los que-
sos, probablemente como reflejo de las condiciones generales
tanio de la materia prima usada (leche cruda) [7], como del
proceso artesanal de elaboracién, transporte, almacenamiento
y distribucion [35]. En Venezuela no existen normas oficiales
relativas a quesos blancos, debido a la dificultad para desarro-

NMPCT: Numero Mas Probable De Coliformes Totales.

NMPCF: Numero Mas Probable de

llarlas en ausencia de esquemas tecnoldgicos uniformes [1].
Las normas COVENIN existentes son la N° 1813-93 referida a
quesos y la N°1538-92, relativa a queso amarillo. El queso
amarillo se produce en plantas industriales, a partir de leche
pasteurizada, de acuerdo a un esguema tecnolégico que pue-
de considerarse uniforme; la norma COVENIN correspondien-
te a este tipo de queso, establece limites para NMPCT entre
120y 1.100 coliformes/g, y para NMPCF entre <3 y 43.

Los valores encontrados en el presente estudio son infe-
riores a los reportados por Arispe y Westhoff [1] en quesos du-
ros pasteurizados, quienes encuentran promedios de log;q de
5,0 y 4,7 para coliformes totales y fecales. Fragenas [16] en
una revision bibliografica sobre pardmetros extrinsecos e in-
trinsecos como determinantes del crecimiento de la microflora
que afecta la calidad del queso blanco venezolano, cita cifras
promedio de log;q de NMPCT y NMPCF de 4,12 y 3,89
respectivamente.

En estudio realizado por Morales [30] sobre un lote de 6
quesos blancos duros tipo “llanero”, se evalud la persistencia
de la flora durante el almacenamiento a temperatura ambiente
(25,2°C) hasta un maximo de 60 dias; el autor reporta disminu-
ciones drasticas de los coliformes totales y fecales hasta su
desaparicion entre los 30 y los 45 dias. Mendoza [25] estudid
el efecto de la maduracién sobre queso blanco “llanero” y en-
contrd un descenso en el NMPCT desde 12.422,00 x 102 coli-
formes/g al inicio del ensayo, hasta 0,65 x 10% coliformes/g
después de 60 dias de maduracién. De acuerdo a estos repor-
tes y a los resultados obtenidos en este trabajo, se podria su-
poner que los quesos comercializados en el Edo. Aragua, son
relativamente frescos, aunque no pudo establecerse el tiempo
transcurrido entre la elaboracion y la comercializaciéon del pro-
ducto.

Anadlisis fisico-quimico

En la TABLA lll se presentan los resultados de algunas
variables fisico-quimicas, seleccionadas sobre la base de la
frecuencia con que diferentes autores las han relacionado con
presencia y/o supervivencia de patogenos especificos, particu-
larmente Salmonella sp. El andlisis de los resultados permite
verificar observaciones previas en el sentido de la gran variabi-
lidad que presentan en cuanto a composicion y calidad, lo que
demuestra la inexistencia de tecnologia estandarizada para su
elaboracion [1, 2, 23] y lo cuestionable de su denominacién
como queso “duro”, dado el alto porcentaje de humedad detec-
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tado, coincidente con observaciones previas de los autores an-
tes citados. El elevado valor promedio de humedad y el relativa-
mente bajo valor promedio de acidez encontrados, sugieren que
los quesos ofrecidos a venta con el nombre de queso duro “tipo
llanero”, no son tales, pues los valores se corresponden mas a
los de los quesos semiduros caracterizados por Nava y col.
[31]. En efecto, algunos autores [15, 25] encuentran valores in-
feriores de humedad, incluso para los quesos recién prepara-
dos. Esto, aparte de reafirmar la falta de uniformidad del proce-
so de elaboracion, podria ser un reflejo de la reciente prepara-
cién de los quesos distribuidos en Maracay, como ha sido sefia-
lado por Lépez [23]. En lineas generales, los resultados obteni-
dos son semejantes a los reportados con antelacion por diferen-
tes autores [1, 2, 6, 15, 25, 30, 31, 32, 41].

Analisis de Salmonella Sp.

De las 100 muestras de queso analizadas, sélo (2) dos,
permitieron el aislamiento de Salmonella sp., lo que representa
un 2% de muestras positivas, confirmadas por pruebas bioqui-
micas y de aglutinacién con sueros polivalentes de grupo (fac-
tores antigénicos Q) vy, luego, con los monovalentes disponi-
bles. La cepa aislada de la muestra N2 22 dio aglutinacién po-
sitiva con el antisuero polivalente para los grupos |, J, K, M. N,
O (Difco-Poly C 2536-47) y negativa a Poly A, Poly B, Poly D,
Poly G y Poly F, mientras que la aislada de la muestra N° 66

[
| &

fue positiva a! suero polivalente Poly A (Difco 2534-47) y nega-
tiva a los otros polivalenies. Luego, esta cepa se probé con los
sueros monovalentes incluidos en el polivalente y aglutiné sélo
con el correspondienie al grupo D (Factor antigénico O: 9).
Este aspecto podria revestir particular importancia si se consi-
dera que S. typhi y S. dublin pertenecen a dicho grupo, siendo
ambas muy virulentas para el hombre [47]. Lamentablemente,
no fue posible realizar la tipificacion de esta cepa. En la TA-
BLA IV se presentan los resultados de los andlisis fisico-quimi-
cos y microbioldgicos correspondientes a las dos muestras po-
sitivas a Salmonella.

En ambas muestras, las colonias fueron recuperadas
tanto a partir del agar BS, como del agar SS. De los medios
selectivos usados, el SS agar y el BS agar, fueron los que per-
mitieron una mejor separacion de las colonias y caracteristicas
més orientadoras, aunqgue en muchos casos, las colonias pre-
suntivamente identificadas como de Salmonella fueron luego
confirmadas como especies de Citrobacter sp. En la muestra
No. 66, a partir de la cual se aislé una cepa de salmonela del
grupo D, el niimero de colonias sospechosas desarrolladas en
ambos medios fue elevado y mayor que la de otros microorga-
nismos presentes. En cambio, en la muestra N° 22 el nimero
de colonias fue pequefio.

Resultados semejantes a los del presente estudio fueron
obtenidos por Flores [14], quien logré aislamiento de Salmo-

TABLA [l
RESULTADOS DE ALGUNAS VARIABLES FISICO-QUIMICAS SELECCIONADAS [N = 100]

Tipo de Anadlisis Medias D. 8. C.V. (%) Minimos Maximos
Humedad 56,02 3,66 6,53 4,38 68,07
Acidez [como % Ac. Lactico]” 0,51 0,28 54,90 0,11 1,63
pH 5,1 0,41 8,04 4,39 6,41
% NaCl 4,37 1,15 26,32 1,01 7,78
aw 0,91 0,03 3,29 0,82 0,97

*Los valores se presentan como porcentajes sobre base seca
TABLA IV

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LAS MUESTRAS POSITIVAS A Salmonelia sp. (N=2)

Parametros - Muestras positivas a Salmonella sp.

Muestra N° 22 Muestra N° 66 Media D.S.
% Humedad 54,91 55,92 55,42 0,7141
% NaCl * 4,87 5,63 5.2 0,466
% Acidez * 0,665 0,399 0,532 0,1880
pH 4,39 5,15 4,77 0,5374
aw 0,925 0,893 0,909 0,0226
Log. R.T.A.M. 7,38 7,25 7,315 0,0917
Log N.M.P.C.T. 4,380 0,845 2,613 2,499
Log N.M.P.C.F. 4,380 0,477 2,429 2,759

*Los valores se presentan como porcentajes sobre base seca.
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nella a partir de una muestra de queso blanco duro, de un total
de 50 muestras adquiridas en diferentes expendios de Mara-
cay, es decir, una contaminacion del 2%. Igualmente, en la in-
vestigacion realizada por Espinosa [12] en queso blanco blan-
do en la misma ciudad, una de las 50 muestras analizadas se
encontré contaminada con Salmonella havana, lo que repre-
sentd un 2%. Arispe y Westhoff [2], reportan hallazgo de una
muestra positiva a Salmonella enteritidis de un total de 25
muestras de queso blanco analizadas.

Ha sido demostrado que las salmonelas sobreviven en
el queso por largos periodos de tiempo, y su nimero declina
lentamente, sobre todo si la temperatura de almacenamiento
es alta; sin embargo, esto Ultimo podria explicarse mas por el
mayor grado de acidez que se desarrolla en los quesos a ma-
yores temperaturas, que por la temperatura misma; de hecho,
se ha reportado que sélo el pH y la presencia y tipo de inicia-
dores presentes en el queso influyen sobre la supervivencia de
las especies de Salmonella [17]. Wood y col. [46], demostraron
la supervivencia de salmonelas en dos loies de queso
Cheddar con valores de pH de 5,1 durante mas de un mes;
uno de los lotes permitié la recuperacidn de salmonelas cuatro
meses después, confirmando la habilidad de estos organismos
para sobrevivir a bajo pH. Eckner y col. [9] demostraron que
las salmonelas pueden desarrollar a los bajos niveles de pH
(4,5) y acidez titulable (superior a 0,6%) logrados durante el
proceso de fabricacion del queso Mozzarella. Leyer y Jhonson
[22] demostraron la habilidad de las salmonelas para adaptar-
se a ambientes &cidos, lo que constituye un importante meca-
nismo de supervivencia que las capacita para persistir en pro-
ductos lacteos fermentados y posiblemente en otros alimentos
acidicos.

White y Custer [45] sefialaron al pH como el factor mas
critico en |la supervivencia de las salmonelas durante el proce-
so de fabricacién comercial del queso Cheddar. Ellos encon-
traron valores de pH promedio de 5,85 para las muestras posi-
tivas a salmonelas y de 5,55 en las muestras negativas, luego
de 9 meses de almacenamiento de los quesos, tanto a 4,5°C
como a 10°C. Los autores concluyeron que los valores de pH
por debajo de 5,7 aparentemente pueden contribuir a la dismi-
nucion en el nimero de salmonelas viables.

En el presente estudio, el valor promedio del pH de los
quesos resulté 5,09 que, de acuerdo a lo reportado, permitiria
la sobrevivencia mas no la multiplicacién de las salmonelas;
en uno de los quesos positivos (Muestra N° 22) el pH fue de
4,39, mientras en el otro (N° 66) fue de 5,15 .

La media del contenido de cloruros (como % NaCl) de la
totalidad de las muestras estudiadas fue 4,37 = 1,15 mientras
que el correspondiente a las muestras positivas a salmonela
fue 5,2 + 0,47. Se ha reportado que la concentracion de sal tie-
ne poco efecto sobre |la sobrevivencia de salmonelas [17, 46] y
gue muchos serotipos pueden desarrollar en medios con con-
centraciones relativamente altas de NaCl, pero que ello depen-
de de la temperatura de incubacién; asi, a mayor temperatura

mayor tolerancia a concentraciones altas de sal [24]. Sims y
col. [39] sefalaron la importancia del contenido de NaCl en
productos lacteos, sugiriendo que siendo la sal hidrofilica, po-
dria contribuir a aumentar el tamafio de las gotas de humedad,
las que incrementarfan la sobrevivencia de salmonelas.

Troller [42] ha sefalado que las salmonelas, al igual que
muchos otros organismos Gram negativos, pueden desarrollar
en un rango de a,, de 0,94 a 0,99 pero que en alimentos el
crecimiento puede ocurrir a valores mas bajos [a,, = 0,93].
Marth [24] refiere los trabajos de Zottola y Smith en 1986, en
los que se demuestra que la a,, minima para el crecimiento de
salmonelas es 0,90 y que es independiente del soluto usado.
Juven y col. [18] demostraron que la sobrevivencia de las Sal-
monellas no puede predecirse sélo a partir de la a,, y afirman
que es una caracteristicas especificas del serotipo, pues S.
montevideo resiste mejor a a,, = 0, 43 que a 0,52 y 0,72 y, en
cambio, S. heidelberg parece ser poco afectada por la a,,.

En este trabajo, no se pudo llegar a la identificacion de
los serotipos, pero la a,, de las muestras que resultaron positi-
vas a Salmonella sp., no se aprecian como extremas. Aln
aceptando que no pueden multiplicarse a estos valores de a,,
por ser inferiores a 0,92, ellas pueden sobrevivir por largos pe-
riodos en esas condiciones.

En las muestras positivas a salmonela, la media del
NMPCT y NMPCF fue similar al de las muestras negativas; sin
embargo una de las muestras presentd un elevado NMPCT vy
NMPCF y la otra, a partir de la cual se aislé un gran namero
de colonias de salmonela, el NMPCT y NMPVF fue muy bajo.
Esto parece apuntar hacia la ausencia de relacién entre el
contenido de NMPCT y NMPCF, y la presencia o no de salmo-
nela, como ha sido sefialado por algunos autores [8, 36].

CONCLUSIONES

La presencia de coliformes totales y fecales en la totali-
dad de las muestras y el elevado nimero de estos microorga-
nismos en la mayoria de ellas, evidencia la pobre calidad sani-
taria de estos quesos.

Es notable la gran variabilidad de los pardmetros evalua-
dos: humedad, NaCl, pH y a,. Lo que confirma las observacio-
nes previas en cuanto a la ausencia de estandarizacién en los
procesos de elaboracion.

El riesgo que constituyen los quesos como alimento ba-
sico en la dieta del venezolano, quedd evidenciado por el ais-
lamiento de dos cepas correspondientes a Salmonella sp. a
partir de muestras diferentes, es decir que por lo menos el 2%
de los quesos vendidos sirve de vehiculo para estos peligro-
sos patégenos. Reviste particular interés el hecho de que una
de las cepas se identificase como del grupo D al demostrarse
aglutinacién con suero monovalente dirigido contra el factor
0:9, ya que a este grupo pertenecen serotipos particularmente
importantes como S. typhi y S. dublin.
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El hallazgo consistente de coliformes fecales, debe ad-

vertir también sobre los riesgos de ETAs debidas a E. coli.
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