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L- INTRODUCCION

Los estafilococos se encuentran entre las primeras bacterias
patégenas descubiertas habiéndose obtenido en cultive puro por
Becker en 1883 (4). Se hallan ampliamente distribuidos v se en-
cuentran constantemente en el medio ambiente del hombre, encon-
trandose en el aire, en el polvo, en el agua y en los alimentos.
Infecciones estafilococicas ocurren espontaneamente en el hombre ¥y
en los animales. No es poco comun encontrar abcesos estafilococicos

en los tejidos de algunos animales.

La mastitis bovina es primariamente una enfermedad producida
por estreptococos, pero un numero apreciable de casos son causados

por estafilococos (10).

Los estafilococos forman parte de la flora bacteriana de la
piel v de la nasofaringe del hombre (14). Cuando se encuentran
estafilococos patdogenos en el medio ambiente, puede suponerse que
provienen de fuentes humanas o animales (10).

La intoxicacion alimenticia causada por la ingestion de alimen-
tos contaminados por bacterias puede ser de dos clases: Botulismo,
causado por la presenciaz en los alimentos de la toxina producida
por Clostridieem botulinum o C. parabotulinum e intoxicacion cau-
sada por la ingestion de la enterotoxina producida por Stavhyloco-

ceus aureus. (3, 5, 9, 13, 16).

La intoxicacion debida al estafilococo sucede, al consumo de
alimentos tales como la leche, la ¢remma y earnes contaminadas que
han permanccido a la temperatura ambiente por mas de 8 horas.

Se ha observado una estrecha relacion entre la patogenicidad
de los estafilococos y su capacidad de producir coagulasa. (17, 23).

En el presente trabajo se investigd la presencia de estafilococos
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coagulasa positiva en alimentos que se consumen en la Cd. de Mon-
terrey sin tratamiento previo.

Se determinaron algunas de las caracteristicas fisiolégicas de
los microorganismos aislados con objeto de determinar su posible
origen. Consideramos que la incidencia de estos microorganismos
puede servir como indice de su condicién sanitaria.



II.- MATERIAL Y METODOS

1.—SELECCION DE I.AS MUESTRAS.

Se tomaron 917 muestras de no menos 200 g, cada una, de
carnes frias, mariscos y carnes preparadas (representando 22 tipos
diferentes), de frutas y verduras {(representando 22 tipos diferen-
tes) ¥ quesos. En las leches se ulilizd, aproximadamente 14 de
litro, en las mantequillas 100 g. de la que se expende suelta y una
barrita (100 g.) de la empaquetada, de 398 establecimientos clasi-
ficados segun sus condiciones sanitarias aparentes como de prime-
ra, segunda y tercera categoria en los meses de agosto, septiembre

y octubre de 1962Z.

2 —PREPARACION DE LAS MUESTRAS. (1)

Las muestras se cortan en pequefios trozos mezclandose (las
mantequillas se revuelven y las leches se agitan), de ahi se toman
20 g. v se homogenizan en una licnadora (excepto las leches ¥y man-

tequillas), con 300 ml. de agua destilada estéril.

3.—AISLAMIENTO DEL ESTAFILOCOCGO. {7, 8).

Se toman alicuotas de 1 ml. de las muestras homogenizadas
como antes se dijo ¥ se depositan en una eaja de Petri (de la leche
se toma 1 ml. directamente) vertiéndoles 10 ml, del medio siguiente

previamente esterilizado y enfriado a 42°C.

Extracto de carne 2.5 g
TEIPHEESH ooy 10.0 g.
Gelatina . . .. 30.0 g.
|9 T 77 T 2.0 g.
d-Manitol ________ . . 10.0 g.
Cloruro de sodioo oo 75.0 g



Agar o e 15.0 g.
Fosfato dipotasico ... - .. 5.0 g.
Agua destilada.___________ 1000.0 ml.*

Las muestras de mantequilla se siembran directamente en es-
trias sobre el medio seolidificado. Se incuban fodos a 37°C por 48

horas.

Se determind la pigmentacion de las colonias en tubos con medio
de agar nutritivo inclinado, se resembraron aquellas que presenta-
ron pigmento dorado, de las cajas que no se observaron colonias
pigmentadas, se sembraron de las colonias blancas y se incubaron

por 24 horas a 37°C.

4d—DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD
GELATINOLITICA. (25, 26).

Se utilizaron dos métodos para investigar la accion gelatino-
litica:

(A).—Los cultivos de las cajas de Petri que se utilizaron para
el aislamiento inicial se cubren con una solucién saturada de sul-

fato de amonio {(precipitante de las proteinas), considerandose la
prueba positiva cuando las colonias en estudio son rodeadas de un

halo claro.

(B).—A los cultivos de las coloniags que dieron la reaccion an-
terior negativa, se les hizo otra prueba en tubo, usando el siguiente
medio:

Extracto de came . ... 3 g
Peptona . 5 g.
Gelatina ......... e A AR A 100 g.
Agua destilada .. 1000 ml.

Se inoculan los tubos con el medio anterior el cuyal se esterilizd
previamente y se le dejoé solidificar.

Se incuba por 72 horas a 37°C. Se considera la prueba posi-
tiva cuando el medio queda liquido después de incubarse en el re-
frigerador por 5 minutos con un testigo no inoculado, el cual se

*Medio de Stapylococeus No. 110 B.B.L. Difco.
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solidifica igual que los que dan la prueba negativa.

5—INVESTIGACION DFE COAGULASA CONJUGADA
Y COAGULASA LIBRE. (1, 18, 25, 26).

Se determinan las coagulasas por el método del tubo de ensaye
v €l del portaobjeto:

Se siembran en 5 ml de caldo nutritive esteril, se incuban
por 48 horas a 37°C, v se divide en dos partes, una se utiliza para
la prueba de la coagulasa libre y otra para la de la coagulasa con-
jugada.

A.— Coagulasa libre.

a).—Prueba del portaobjeto.—Se deposita una gota de plasma
humano esteril sobre un portaobjeto libre de grasa vy se le agrega
una gota del cultivo, se homogeniza ¥ se observa por tres minutos
si hay aglutinacion, lo que indiecara, una reaccion positiva.

b).—Prueba del tubo de ensaye.—lL.a parte que queda en el
tubo se mezcla con una cantidad igual de plasma humano esteril
diluido 1;1 con solucion de NaCl al (.79 esteril, se incuba por
media hora a 37°C, a Baiio Maria, considerandose la prueba posi-
tiva si hay formacidn de coagulo.

B.— Coagulasa conjugada.

L.a otra mitad del cultivoe se inactiva por 4 minutos a Baho
Maria a 64°C, siguniéndose la misma téenica que en el caso anterior.

6.—DETERMINACION DE FOSFATASA. (22, 25, 26).

Se utiliza un cultivo en caldo nutritive incubado por 48 horas
a 37°C, y se sigue la técnica de Shinowara-Jones y Reinhart.

Se divide el ecultivo en dos porciones, a una se le anade 0.5 cc
de glicerofosfato de sodio en solucién acida y a la otra porcion igual
cantidad de glicerofosfato de sodio en solucién zlealina, se incuba
por media hora a 37°C y después se les anade a todos los tubos
0.2 ce de molibdato de amonio, se agita ¥ se les afiade 0.2 cc de
cloruro estanoso poniéndose el cultivo de inmediatec de un color azul,
que indiea la positividad de la reaccion. Se llevaron tres testigos,
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uno con caldo nutritivo, uno de reactivos v agua destilada esteril
y otro con ambas cosas.

T—DETERMINACION DE LA ACCION LECITINOLITICA.
(15, 20, 21, 26).

A 9 ml. del medio que se describe a continuacién se les anade
1 ml. de yema de huevo diluida 1;1 con solucion de WaCl al 0.7%

esteril :

Peptona ____ . .. .. R 40.0 g.
Fosfato acido disodico. . . ... . 5.0 g.
Fosfato diacido potasico ... ... 1.0 .
Cloruro de sodio..... . 20.0 g.
sulfato de magnesio.._ . . 0.1 g.
GINCOSE. .. «omeeemenm b i e S EE Moo m o 2.0 g.
Agar e e 2.0 g.
Agua destilada____ ... 1000 ml.=*

Este medio se incuba antes de usarse por 48 horas a 37°C, para
comprobar que no hayva crecimiento, desechandose aquellos que lo

presenten.

Se siembra en estria ¥ se incuba a 37°C, por 48 horas conside-
randose la reaccion positiva si se clarifica el medio alrededor de la

estria.

B—DETERMINACION DE LA PRODUCCION DE ACIDO ¥ GAS
EN MEDIO QUE CONTIENE MANITOL. (25, 26).

Se utiliza para la prueba el sipuiente medio.

Peptona .. 5 g
Extracto de carne _____________ ... 3 g
. v | | OO U - 5 g.
Agua destilada .____________ . 1000 ml.

Tubos de Durham conteniendo 5 ml. del medio anterior esteril,
se incculan con los microorganismos, en estudio, después de incu-
bar por 48 horas a 37°C, se observa la apariciéon de una burbuja

0 Medio de Me. Clung.



en el tubito invertido, lo que indiea la formaciéon de gas debido a
la fermentacion del manitol.

Para probar la formaciéon de Acido, se le afiade un indicador
(como el rojo de metilo} que vira entre un PH de 4.2 a 6.3.

9 DETERMINACION DE LA ACCION HEMOLITICA,
(25, 26, 27).

Se inoculan tubos que contengan los siguientes medios de agar
sangre:

Agar nutritivo con 5% de sangre desfibrinada de cobayo.

Agar nutritivoe con 5% de sangre desfibrinada de conejo.

Agar nutritivo con 5% de sangre desfibrinada de Carnero.
Agar nutritivo con 5% de sangre desfibrinada humana.

Estos medios se incuban por 48 horas a 37°C, antes de usarse
para comprobar su completa esterilidad, en los que se observe el
crecimiento no serin usados.

Una wvez inoculados los tubos se incuban por 48 horas a 37°C,
considerandose positiva la reaccion en aquellos en los que se pre-
senta una zona clara de hemodlisis alrededor de las estrias. Se di-
ferenci6é la hemdolisis alfa de la hemdlisis beta.

La clasificacion final de las hemolisinas se hizo como a con-
tinuacion se explica.

Coneto Carnero Humanro

+ + —

alfa + _ -

—— _|_ —

alfa-beta + + _
i + -+

alfa-delta + — +
— + +

Negativo — — —
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.. RESULTADOS

De los 398 establecimientos que se muestrearon 138 (83.3%)
eran de primera categoria, 96 (24.1% ) eran de tercera categoria v
los restantes que sumaban la cantidad de 169 (42.6% ), eran de se-

cgunda categoria.

De las 917 muestras que se tomaron para los analisis, 450 eran
carnes frias, mariscos, ¥ carnes preparadas, entre las que se con-
taban 22 tipos diferentes: mortadela, tocino, jamén, pastel de pi-
miento, pastel de pollo, mortadela con huevo, wienner, salchichdn,
queso de puerco, pasta de higado, pimenton, mosaico, fiambre, que
se consideraron carnes frias, ostiones v camarones entre los maris-
cos ¥ carnitas (de puerco) costilla adobada, lengua, barbacoa, chi-
charrén, chorizos, sangre cocida, entre las carnes preparadas. 397
eran de frutas ¥ verduras, entre las que encontramos 22 tipos dife-
rentes gue son: uvas, peras, manzana, durazno, nisperos, tama-
rindo, membrillo, guayaba, datiles, entre las frutas y tomate, cebo-
lla, ajo, cilantro, perejil, zanahoria, apio, rabano, lechuga, repollo,
pepino, pimiento dulce y chile entre las verduras, y 70 entre leche
¥ lacticinios, tomandose estos ultimos, leche, queso y mantequilla.

De las 450 muestras de carnes, 315 dieron estafilococos coa-
gulasa positiva, o sea un 70%. De las 397 frutas y verduras, tu-
vieron estafilococos coagulasa posttiva, 295, o sea T4.6% y de las
70 de leche ¥ lacticinios, un 58%, o sea un total de 41 muestras
dieron la reaccion de la coagulasa positiva, se observé que el total
de muestras, de los diferentes tipos que dieron estafilococos coagu-
lasa positiva fue de 651 de las 917 muestras que se analizaron, o

sea un 70.9%.

La cantidad de muestras de un mismeo tipo de los 22 existentes
que se tomaron en las carnes para los analisis correspondientes,
fluctud entre 33 en la mortadela hasta 8 en los eamarcnes, y el por-
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ciento de ellas que contenian estafilococos coagulasa positiva, varié
entre 100% en ¢l chorizo y queso de cerdo, ¥y 37% en el fiambre,
siendo el nimero de muestras de todas y cada una, asi como su
porciento y cantidad que contenian estafilococos coagulasa positiva
los que a continuacién se describen: Se estudiaron 33 muestras de
mortadela de las gque 25 tenian estafilococos coagulasa positiva
(75.7% ) ; 32 de jamoén, con 18 (56.2% ) ; con estafilococos coagulasa
positiva; 29 de wienner con 22 (75.7% ) 27 de pastel de pollo con
16 (69.2%); 27 de fiambre con 10 (37%); 256 de tocino con 17
(68% ) ; 25 de pimentén con 15 (60%); 24 de pastel de pimiento
con 12 (50%) ; 22 de carnitas (de puerco) con 16 (72.7%); 22 de
mortadela con huevo con 14 (63.6% ) ; 21 de chorizo con 21 (1004%) ;
20 de chicharrones con 18 (909 ) : 20 de salchichém con 19 (95%)
16 de pasta de higado con 11 (68.7%); 16 de mosaico con 13
(81.29% ); 16 de queso de puerco con 16 (100%): 15 de costilla
adobada con 10 (66.6% ) ; 14 de ostiones con 9 (64.2% ) ; 13 de len-
gua con 9 (69.29%); 13 de barbacoa de res con 10 (67.8%); 12 de

sangre cocida con 8 (66.6%) ; 8 de camarones con 6 (75%).

Se observd que de las 101 muestras de carnes de los estable-
cimientos de primera categoria, 42 dieron estafilococos coagulasa
positiva o sea un 41.8% ; de las 219 muestras de los establecimientos
de segunda categoria, 176 dieron estafilococos coagulasa positiva,
0 sea 76.4% ; ¥ de las 120 muestras de los establecimnientos de ter-
cera categoria 97 dieron estafilococos coagulasa positiva o sea que
fue un 80.89 . Queda demostrade por lo consiguicente que el por-
centaje de muestras con estafilococos coagulasa positiva, fue mayor
en los establecimientos de tercera categoria, bajando v dejando en
siguiente término, a logs establecimientos de segunda, v en ultimo
término, con un porciento considerablemente menor a los estable-

cimientos de primera categoria.

La cantidad de muestras de un mismo tipo de los 22 existen-
tes que se tomaron en las frutas y verduras para los anailisis corres-
pondientes, variaron entre la zanahoria de la gue se tomaron 30 ¥
la pera de la que sélo hubo 8, ¥ el porcentaje de dichas que con-
tenian estafilococos coagulasa positiva fluctué entre 100¢% corres-
pondiente al tamarindo ¥ el 55% correspondiente al durazno, siendo
el nimero de muestras asi como el porcentaje y cantidad que con-
tenfan estafilococos coagulasa positiva, los que a continuacién apa-
recen: Se estudiaron 30 muestras de zanahoria con 18 que con-
tenian estafilecocos coagulasa positiva (609%) ; 27 de durazno con
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15 (55.5%); 26 de tomate con 24 (92.4%) ; 25 de pimiento dulce
con 15 (60%) ; 24 de membrillo con 14 (58.3% ) ; 24 de cebolla con
12 (79.1% ) ; 24 de repollo con 19 (79.19% ) ; 22 de manzana con 20
(90.9% ) ; 21 de chabacano con 18 (85.7%): 19 de pepino con 12
(63.1%); 18 de lechuga con 16 (8889%); 16 de chile con 10
(62.5%) ; 16 de guayaba con 10 (62.5%) ; 15 de uva con 12 (80%) ;
15 de rabano con 13 (86.69); 13 de datiles con 11 {(84.6%); 13
de cilantro con 9 (69.2% ) ; 12 de apio con 8 (66.6¢5) ; 10 de tejo-
cote con 8 (806 ) ; 10 de perejil con 9 (909 ) ; 9 de tamarindo con
9 (1009:); 8 de pera con 6 (75%).

Se observo que de las 106 muestras de frutas y verduras de
los establecimientos de primera categoria 66 o0 sea 62.29 dieron
estafilococos coagulasa positiva; de las 179 muestras de los estable-
eimientos de segunda categoria 143 (79% ) dieron estafilococos coa-
gulasa positiva; y de 112 muestras de establecimientos de tercera
categoria 86 (76.67:) dieron estafilococos coagulasa positiva. Se
advierte por lo tanto que ¢l porcentaje de muestras con estafiloco-
cos coagulasa positiva fue mayor en los establecimientos de segunda
categoria, un poco mas bajo en los de tercera y aun mas en los de

primera.

Con referencia a las leches y lacticinios se observd que de las
30 muestras de leche analizadas 23 (76.6%) dieron estafilococos
coagulasa positiva; 26 de quesos con 18 (62.29) que contenian es-
tafilococos coagulasa positiva ¥y 14 de mantequilias que dieron au-
sencia de estafilococos ecoagulasa positiva, yva que no se pudieron
aislar estafilococos de ellas. Se sacé ademAs en conclusién, que de
16 muestras de leche y lacticinios que se habian tomado de los
establecimientos de primera categoria, 8 contenian estafilococos coa-
gulasa positiva o sea 50% ; de 22 muestras de los establecimientos
de segunda categoria 6 (27.7% ) contenian estafilococos coagulasa
positiva ¥ de 832 muestras de establecimientos de tercera categoria
27 dieron estafilococos ccagulasa positiva o sea 84.3%. Notandose
asi que el mayor porcentaje de muestras con estafilococos coagulasa
positiva se encontrd en los establecimientos de tercera categoria,
un porcentaje muchoe menor en los establecimientos de primera ¥
un porcentaje bajisimo en comparacion a todos los demAas en los

establecimientos de segunda categoria.

El namero de cepas, coagulasa positiva que dieron pigmenta-
cion amarillo dorada fue de 465 o sea 71.4%, el resto fueron colo-

nias no pigmentadas.
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Dos muestras hubo que dieron la reacciéon de la fosfatasa nega-
tiva (0.3% ), una muestra la dié en el tubo en que se encontraba
el sustrato (glicerofosfato de sodia) en solucién alecalina y la otra
muestra dié la reaccion negativa en el tubo que tenia el sustrato
en solucion Acida v los tubos que tenian el sustrato Acido y alcalino
de esas mismas muestras o sea los pares de losg tubos anteriores
dieron la reaccidon positiva al igual que los demaés.

Un numero de 610 (93.7% ) muestras se observé que tenian
accion gelatinolitica de las cuales 22 habian dadoe la primera prueba
negativa ¥y a la segunda prueba presentaron reaccion de la gelati-

nasa positiva.
Cuatrocientas noventa v ocho muestras dieron la reaceidon de

la coagulasa conjugada positiva o sea 75.29% ; las restantes sdlo die-
ron positiva la reaccion de coagitlasa libre (24.8%).

Seiscientas diecisiete muestras dieron positiva la reaccién de la
lecitinasa o sea un 94. 3%.

Seiscientas diecinueve muestras (95.1% ) dieron positiva
reaccion de fermentacion del manitol.

la

Con respecto a la hembdlisis 7 cepas dieron hemdlisis alfa, 5
cepas hemolisis beta, 21 hemdlisis alfa-beta v 4 cepas dieron hemo-
lisis alfa- beta- deita, una cepa no did hemdlisis.

De los 651 microorganismos se hicieron grupos que en total
sumaron 38 cepas reales, de las cuales 349 dieron pigmento ama-
rillo dorado, coagulasa conjugada positiva, manitol positivo, leci-
tinasa positiva, fosfatasa positiva, gelatinasa positiva hemélisis al-
fa beta.

Setenta v cinco no dieron pigmentacion, dieron coagulasa con-
Jugada negativa; manitol positivo; lecitinasa positiva, fosfatasa
positiva; gelatinasa positiva hemolisis alfa- beta.

Treinta y ocho dieron pigmento amarillo; coagulasa conjugada
positiva; manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva;
gelatinasa positiva; hemélisis alfa.

Veinticuatro dieron, pigmento amarillo coagulasa conjugada
negativa, manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva;
gelatinasa positiva; hemdlisis alfa-beta.
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Venticuatro no dieron pigmentacion; dieron coagulasa conjuga-
da positiva; manitol positive; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva;
lecitinasa positiva; hemdélisis alfa-beta.

Deciséis no dieron pigmentacion; dieron coagulasa conjugada
negativa; manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva;
gelatinasa negativa; hemodlisis alfa-beta.

Catorce dieron pigmentacion amarilla; coagulasa conjugada po-
sitiva ; manitol positivo; lecitinasa positiva: fosfatasa pasitiva; ge-
latinasa positiva; hemdalisis beta.

Once no dieron pigmentacién; coagulasa conjugada negativa;
manitol negativo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa
positiva; hemélisis alfa-beta.

Once diercn pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva;
manitol positivo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva; gelatinasa
positiva; hemdélisis alfa-beta.

Nueve no dieron pigmentacion; dieron coagulasa conjugada
negativa; manitol positivo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva;
gelatinasa positiva; hemélisis alfa-beta.

Nueve no dieron pigmentacion; coagulasa conjugada positiva;
manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa
negativa; hemdlisis alfa-beta.

Ocho dieron pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva;
manitol negativo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatina-
sa positiva; hemdlisis alfa-beta.

Siete dieron pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva;
manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa
positiva; hemolisis alfa-beta-delta.

Cinco sin pigmentacion; coagulasa conjugada negativa; manitol
positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa positi-
va; hemdlisis alfa.

Cinco sin pigmentacion: coagulasa conjugada positiva; manitol
positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemélisis alfa.

Cinco sin pigmentaciém; coagulasa conjugada negativa; manitol
positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemsélisis alfa-beta-delta.



Cuatro con pigmento amarillo; coagulasa conjugada negativa;
manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa
positiva; heméligis alfa.

Tres sin pigmento; coagulasa conjugada negativa; manitol po-
gitivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa negativa;
hemolisis alfa.

Tres con pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva;
manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa
negativa; hemdlisis alfa-beta.

Tres sin pigmento; coagulasa conjugada positiva; manitol pe-
sitivo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemdlisis alfa-beta.

Tres sin pigmento; coagulasa conjugada negativa; manitol ne-
gativo; lecitinasa posttiva; fosfatasa positiva; gelatinasa negativa;
hemolisis alfa-beta.

Tres con pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva; ma-
nitol negativo; lecitinasa megativa; fosfatasa positiva; gelatinasa
positiva; hemélisis alfa-beta.

Dos sin pigmento; coagulasa conjugada negativa; manitol
positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa negativa;
hemodlisis alfa.

Dos sin pigmento; coagulasa conjugada positiva; manitol posi-
tivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemolisis beta.

Dos sin pigmento; coagulasa conjugada negativa; manitol posi-
tivo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemdlisis beta.

Dos sin pigmento; coagulasa eonjugada positiva; manitol nega-
tivo; lecitinasa mnegativa; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemdlisis alfa-beta.

Dos sin pigmento; coagulasa conjugada positiva; manitol nega-
tivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemélisis alfa-beta.

Dos sin pigmento; coagulasa conjugada positiva; manitol ne-
gativo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva; gelatinasa negativa;
hemdlisis alfa-beta.
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Uno con pigmento amarillo; ceagulasa conjugada positiva: ma-
nitol positivo; lecitinasa negativia; fosfotasa positiva; gelatinasa
positiva; hemdlisis beta.

Uno sin pigmento; coapgulasa conjugada negativa; manitol po-
sitivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemdlisis beta.

Uno sin pigmento; coagulasa conjugada negativa; manitol po-
sitivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa negativa;

hemdlisis beta.

Uno sin pigmento; coagulasa conjugada negativa; manitol po-
sitivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;
hemolisis alfa-beta-delta.

Uno con pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva;
manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa negativa; gelatinasa

positiva; hemdlisis alfa-beta-delta.

Uno sin pigmento; coagulasa conjugada positiva; manitol posi-
tivo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva; gelatinasa negativa;
hemdolisis alfa-beta.

Uno sin pigmento; coagulasa conjugada positiva; manitol po-
sitivo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva; gelatinasa positiva;

hemdélisis alfa-beta.

Uno sin pigmento; coagulasa conjugada positiva; manitol ne-
gativo; lecitinasa negativa; fosfatasa positiva; gelatinasa negativa:

hemdlisis alfa-beta.

Uno con pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva;
manitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa positiva; gelatinasa

positiva; hemdlisis negativa.

Uno con pigmento amarillo; coagulasa conjugada positiva; ma-
nitol positivo; lecitinasa positiva; fosfatasa negativa; gelatinasa

positiva ; hemdlisis alfa-beta.
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IV.- DISCUSICN Y CONCLUSIONES

Las 14 muesiras de mantequillas examinadas no propotrciona-
ron microorganismos al ser sembradas inicialmente; Suponemos que
ello se debe a gue no constituyeron medio adecuado para el desa-

rrollo de estos microorganismos.

Los resultados de las pruebas efectuadas (tabla V) para deter-
minar las caracteristicas fisiclégicas, de los miercorganisinos ais-
lados, nos demuestran que la prueba de la fosfatasa y de la coagu-
lasa son sensiblemente iguales en cuanto a la determinacion, de la
posible patogenicidad de los estafilococos, aun cuando en el pre-
sente trabajo se hayan empleado métodos para la determinacion
de la primera gque por su complejidad no son practicos en el trabajo
rutinario, sugiriéndose el empleo de métodos mas sencillos, tales

como los de Barber yv Kuper (2).

Las propiedades fisioldgicas de las cepas de Staphylococcus
aureus aislados no son muy diferentes a agquellos reportados para
este organismo aislado de varias fuentes por otros investigadores,
(11, 12, 19, 24) pero difieren en alguncs aspectos como se indica
en la tabla No. VI por ejemplo: El porcentaje de micrecorganismos
productores de coagulasa conjugada es algo mas bajo que el repor-
tado por Jay para microorganismos aislados de carnes (19) y por
Fahlberg ¥y Marston de pacientes hospitalizados (12).

Con respecto a las alfa hemolisinas, los microorganismos ais-
lIados en el presente trabajo se asemejan a las cepas de origen.
humano aisladas por otros autores: la incidencia de productores de
alfa hemolisinas fue sensiblemente igual a lo reportado por Elek
¥ Levy trabajando con muestras de origen humano, {(11).

Con respecto a los productores de beta hemolisinas su incidencia
fue ligeramente menor 2 los reportados por Clark y colaboradores
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(6), quienes trabajaron con leches y superior a lo reportado por
Elek y Levy (11} en microorganismos de origen animal,

De acuerdo con el estudio de las hemolisinas los microorganis-
mos aislados parecen ser tanto de origen animal como de origen
humano. Parece haber una relacion entre la categoria sanitaria del
establecimiento muestreado v la incidencia de estafilococos coagulasa

positiva,

La gran proporeiéon de muestras gue proporcionaron estafiloco-
cos coagulasa positiva nos hace suponer una pésima condicidon sani-
taria en los establecimientos que los expenden y un minimo grado
de higiene en la manipulacién de los mismos. Creemos de interés
el que se intente un trabajo tendiente a establecer las caracteris-
ticas ¥y frecuencia de estafilococos en manos y garganta de los indi-
viduos gue manipulan, preparan o expenden alimentos, a fin de
establecer si son ellos la fuente de contaminacion.
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V.- RESUMEN

Considerando a los alimentos como excelente medio de eultivo
para las bacterias, se investigaron los estafilococos en aquellos gue
se consumen sin tratamiento previo suponiendo a tales microorga-
nismos como causa frecuente de las intoxicaciones alimeticias.

Se han determinado algunas de las propiedades fisioldégicas de
las cepas aisladas, en un esfuerzo por determinar el posible origen
de la contaminacion y de permitir ila comparaciéon, con otros tra-
bajos realizados con microorganismos provenientes de diferentes
fuentes,

Se seleccionaron al azar 388 establecimientos clasificados comeo
de primera, segunda v tercera categoria seglin sus condiciones sani-
tarias aparentes, en el Municipioc de Monterrey, N. L., obteniéndose
de ellos 917 muestras; 450 carnes (22 tipos distintos) ; 397 frutas
¥ verduras (22 tipos distintos) ¥ 70 de leche ¥y lacticinios, en los
meses de agosto, septiembre y octubre de 1962,

Se sembraron las muestras en medio de Staphyloeoccus No. 110
y se les determind: Pigmentacion, coagulasa libre y conjugada, ge-
latinasa, fosfatasa, lecitinasa, fermentacién del manitol y hemoli-
sinas.

Un total de 651 muestras dieron estafilococos coagulasa posi-
tiva; 315 carnes (70%); 295 (74.5% ) frutas y verduras y 41
(b8.8% ) leche y lactieinios.

El nimeroc de mmuestras fluctudé: en las carnes desde 33, en la
mortadela, hasta 8 en los camarones; En las frutas y verduras des-
de 30 en la zanahoria hasta 8 en la pera y en la leche y lacticinios,
se estudiaron 30 de leche, 26 de queso ¥ 14 de mantequilla,

El porcentaje de muestras con estafilococos coagulasa positiva
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fluctud en las ecarnes desde 100% (chorizo v queso de cerdo) hasta
37% (fiambre) ; en las frutas y verduras, desde 100% (tamarin-
dos) hasta 559% (duraznc); en la leche (76.6%); en el queso
(68.49) ;: en las mantequillas (0%:). El porciento de carnes con
estafilococos coagulasa positiva fue mayor en los establecimientos
de tercera (80.89% ), que los de segundo, y en los de primera (76.4%
v 41.8%) ; En las frutas y verduras fue mayvor en logs de segunda
(79% ) que en los de tercera y primera (76.7% y 622%); y en
leche y lacticinios fue mayor en los de tercera (84.3%) que en

los de primera y de segunda (50% y 27.7%).

De las 651 cepas coagulasa positiva: 465 (71.49% ) produjeron
pigmento amarillo; 649 (99.19% ) dieron la reaccién de la fosfatasa;
610 (93.79/) hidrolizaron la gelatina; 489 (75.2%) poseian coa-
gulasa conjugada; 617 (94.89 ) dieron la reaccién de la lecitinasa;
619 (95.19%) fermentaron el manitol; 7 dieron hemdlisis alfa; 21
alfa-beta; 5 beta; 4 alfa beta-delta, asi fueron agrupadas en 38
cepas reales, de las que 349 pertenecian a una misma cepa Tfisiolo-

gica.

La incidencia de productores de hemolisinas alfa y beta hace
suponer que el origen de los microorganismos aislados puede ser
tanto animal como humano, no puede descartarse el pensar en una
pésima condiciéon sanitaria de los establecimientos.
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TABLA No. II. NUMERO Y TIPO DE CARNES EXAMI-
NADAS Y NUMERO Y PORCENTAJE QUE PROPORCIO-
NARON ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVA.

Muestras con FEstaftlococos

No. de Coagulasa Fosittiva
Carnes FEaxzaminadas Muestras No. o
Mortadela ... 33 25 5.7
Jamdn 32 18 he.2
WIeHNeY . cooon s sus o sisem 29 22 75.7
Pastel de Pollo...__._____ .. 27 16 59.3
Fiambre . 27 10 37.0
Tocine . . . 25 17 68.0
Pimenton .. . _ sy DB 15 60.0
Pastel de Pimiento ... ___ 24 12 50.0
Carnitas (Puerco) ... 22 16 72.2
Mortadela con Huevo... ... 22 14 63.6
Chorizo . . csesssssssssi ios e 2 21 100.0
Chicharrén 20 18 90.0
Salchichon . . ... 20 19 95.0
Pasta de Higado.... ... . 16 11 68.7
Mosaico . 16 13 81.2
Queso de Puerco ... 16 16 100.0
Costilla Adobada.. ... ... 15 10 66.6
Ostiones ... ... e 14 9 64.2
Lengua ... __ R 13 9 69.2
Barbacoa (Res) ... . 13 10 67.8
Sangre Cocida_... . 12 8 66.6
Camarones . ... .o o (5] 5.0
TOTAL .. 450 315
PORCENTAJE ____ . ... 70.0
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TABLA No. III. NUMERO Y TIPO DE VERDURAS Y
FRUTAS EXAMINADAS Y NUMERO Y PORCENTAIJE
QUE PROPORCIONARON ESTAFILOCOCOS COAGULASA

POSITIVA
Muestras con Estafilococos
Frutas y Verduras No. de Coagulase Positiva
Framinadas Muestras No. %
ZANAHORIA . 30 13 60.0
DURAZNO. coovnviivinin sose s B8 15 55.5
TOMATE ... __. ecmemm—————- 26 24 92.8
PIMIEMTE: ooov coceany puosgpempon 25 15 60.0
MEMBRILLO . . Z1 14 bR.3
GEBOLES: . cosscmnemmmmsms 24 19 79.1
REPOLLO . 24 19 79.1
MANZANA . 22 20 90.9
CHABACANO . 21 18 85.7
PEFPINO ... . . 19 12 63.1
LECHUGA ... . . .. 18 16 88.8
CHILE ... 16 10 62.5
GUAYABA 16 10 62.6
UVA . 15 12 80.0
RABANO _.._ . . 15 13 86.6
DATIL . . 13 11 84.6
CILANTROQO . 13 9 69.2
APIO 12 8 66.6
TEJOCOTE . _ oo 10 8 80.0
PEREJIL . 10 9 90.0
TAMARINDO . . 9 9 100.0
PERA e 8 6 75.0
TOT A Lo samana s OOT 295
PORCENT&IE .. oo T4.5
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TABLA No. IV. NUMERO Y TIPO DE LECHE Y LACTI-
CINIOS EXAMINADOS Y NUMERO Y PORCENTAJE
QUE PROPORCIONARON ESTAFILOCOCOS COAGULASA

POSITIVA.
Muestras con Fstafilococos

Leches y Lacticinios No. de Coagulasa Positiva

FEraminados Muestras No. o
LECHE .. . 30 23 7T6.6
QUESO 26 18 69.2
MANTEQUILLA ... 14 0 0.0
TOT AL .. ... 70 41
PORCENTAJE __ .. . 58.5
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