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Anilisis bacteriolégico del queso que se
consume en Lima

Por la Q. F. Srta. CONSUELO GOMEZ HUARI

El queso fresco es una de las sustancias alimenticias que
se expenden sin control en los mercados de Lima y cuyo con-
sumo ocupa actualmente lugar preferente en la alimentacion,
porque escasean y han encarecido otros alimentos basicos, co-
mo la carne y la leche. Su precio relativamente bajo lo coloca
al alcance de la mayor parte de la poblaciéon. Es alimento que
posee abundantes elementos grasos, sustancias proteicas, co-
mo la caseina, sales minerales y pequena cantidad de lactosa
por el suero de leche que suele contener. Es pues alimento
ésencialmente plastico y energético por su porcentaje de pro-
teinas y materias grasas.

El estudio bromatolégico de ios quesos frescos, interesan-
te desde muchos puntos de vista, necesita complementarse con
investigaciones bacteriolégicas, porque se sostiene que pueden
trasmitir diversas enfermedades de los animales al hombre.

Se encuentran en los quesos frescos los diversos microor-
ganismos que pululan en la leche, como: el Lactobacillus lac-
tis, Aerobacter aerdgenes, bacilos Gram negativos, Escherichia
Coli; microbios Gram positivos, como: Estreptococos, Estafilo-
cocos y muchos otros gérmenes que abundan en el medip am
Fiente y que contaminan todas acquellas sustancias, que son
medios adecuados de proliferacion. Estos microorganismos
pueden sobrevivir algunos meses en los quesos.

Si se tiene en cuenta, ademas, que nop existe ningun con-
trol sanitario en la elaboracién de los quesos, toda vez que no
se pasteuriza la leche, ni se observa la higiene en su fabrica-
cion, se comprende facilmente que pueden ser factores de
trasmision de algunas enfermedades.

Augusto D. Sbarbaro (20) que estudié en 1944 la “Epide
miologia de la Fiebre Malta en Lima” afirma, sin base sélida,
que el queso fresco es el principal agente trasmisor de esta
enfermedad, va que se le prepara con leche de cabra o de vaca
en donde puede existir Brucella melitensis o Br. abortus, res-
pectivamente, y que a] sobrevivir estos microorganismos varios
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dias en los quesos, ocasionan la enfermedad, sobre todo, en los
meses calurosos del verano, por ser el calor factor propicio pa-
ra la pululacién de gérmenes patégenos en diversos alimentos.

Es interesante desde el punto de vista sanitario, la inter
vencion que ejercen los alimentos infectados o contaminados en
la trasmision de la Fiebre Tifoidea, diversas Salmonellosis y
Paratifoidea, porque sus agentes etiolégicos se han encontrado
en los quesos frescos.

Estos son los motivos que me indujeron a estudiar la con-
taminacion bacteriana de los quesos freccos que se consumen
en Lima, para descubrir los microbios patégenos que pudiesen
contener. La investigaciéon la he realizado siguiendo las técni-
cas dadas por el Standards Methods for the examination of Dairy
rroducts de la “American Public Health Association.

Deseo que el presente trbaajo sea de alguna utilidad y que
ai iniciar el estudio bacteriolégico de los quesos frescos que
se consumen en Lima, aporte informaciones con las cuales pue
da resolverse el problema sanitario que plantea la elaboracion
de estos alimentos.

Expreso mi agradecimiento al Dr. Carlos A. Bambarén
catedratico de la Facultad de Farmacia, quien con generosidad
sin limites puso a mi alecance el caudal de los recursos biblio-
graficos que posee y al Q .F. Sr. Guillermo Feldmuth, por ha-
berme sugerido el tema. Agradezco, también al Departamento
de Bacteriologia del Laboratorio Central del Hospital ‘“Dos
de Mayo” por el material que me proporciond para efectuar la
parte experimental de este trabajo.

<4

MICROBIOLOGIA DE LOS QUESOS

La contaminacion bacteriana de los quesos, es asunto cuyo
estudio es importante.

Las bacterias que contienen los quesos, son las mismas
que posee la leche que se utiliza; agregéndose otras, durante el
proceso de elaboracidn.

Estudios realizados por Harding y Prucha Diechman, Al
hini (23), Orla Jensen (4), Harris Hostetter, Shale, Hammer
(12), y otros, han demostrado que en los quesos hay gran nt-
mero de bacterias, tales como: Lactobacillus, Estreptococos, Es-
tafilococos, Micrococos, Bacterias gas6genas como el bacilo
Coliforme, Bacterias proteoliticas como el Proteus Vulgaris;
Hongos, etc. Esta flora variadisima no es caracteristica; depen
de de una seTFie de factores, tales como la calidad de la leche
empleada, los diferentes métodos de elaboracion, el porcentaje
de cloruro de sodio, la temperatura del medio, etc.

Analizando Diechman (4) 10 muestras de requezén, com-
prados en diferentes mercados y haciendo cultivo en placas,
cbservd gran cantidad de colonias microbianas en las muestras
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no refrigeradas, constituidas por el grupo Coli, ademés de Es-
treptococos y Estafilococos.

Distribucién de los microorganismos en el queso.—Cuan-
do la leche se coagula, ya sea con acido o con cuajo, los micro-
organismos se retienen en el requezén (11).

Los microorganismos del queso se encuentran mas o me-
nos desigualmente distribuidos: asi, cuando una especie fué
muy numerosa en la leche, se presenta en cantidad relativamen-
te grande en el requezdn. El crecimiento de un organismo im-
portante, puede limitarse definitivamente en cierta porciéon del
queso, en el cual hay un normal desarrollo de hongos.

Efectos de la coagulacién con cuajo en la distribucién de
microcrganismos.— Cuando la leche es coagulada con cuajo,
la mayoria de los microorganismos que contiene quedan dentr.:
cel requezon, de manera que el suero retiene una menor can-
tidad de microorganismos que la leche de la cual proviene.

Esta relacion es evidente en los resultados obtenidos por
Hastings, Evans y Hard (11), examinando tres lotes de leche,
con los resultados siguientes:

Millones de bacterias Millones de bacterias
por cc. en la leche ' y : por cc. en €l suero
12.8 ' 3.4
11.0 ! 2.9
2.05 0.73

Estos ensayos demostraron que el 77% de los microorga-
nismos los retuvo el rejquezdén. La cantidad de microorganis-
mos en el requezon se debe a la rapida produccién de acidez
que alli se efectua.

Evans, Hastings y Hard (11), tomando varios recipientes
lienos de leche y coagulandola con cuajo, consiguieron que el
requezon fuese al fondo, lo que permitié determinar la acid z
del suero de la superficie y del fondo en varios periodos de
tiempo. Los recipientes se guardaron en un termostato: la aci-
dez del fondo del recipiente fué mayor que la acidez de la su-
perficie, lo que demuestra que la produccion de acidez fué mas
rapida en el requezon; esta actividad debida durante el proce-
so de elaboracion, y durante el primer periodo de maduracidn.

Acciéon de los microorganismos en el sabor del queso.—
.El sabor de los quesos lo produce el desarrollo de diversos mi-
croorganismos, que provienen de varias fuentes de origen: Albi-
ni (33) examing varias clases de quesos para determinar la pre-
sencia del grupo Coli aerogenes, con el fin de delerminar el
origen y grado de impureza; tal investigacién lo llevé a la con-
clusion que en la mayoria de los casos los microorganismos ne
estan en la leche que sirve para la fabricacién de quesos, sino
que proceden de contaminaciones en el curso de la manipula-
cion. Sugiere vigilancia extricta en el proceso de elaboracidn,
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v aplicacion amplia de los métodos modernos en la fabricacién
de los quesos. El grado de acidez debido a estos microorganis-
mos es tan grande que pasa de un pHb, el cuarto dia de la ela-
boracién; de acuerdo con Phillips y Price (23) esta acidez pue-
de contribuir a la producciéon del sabor amargo.

Accién de !a sal sobre los microorganismos.— La sal agre-
gada a la cuajada, no solo sirve para dar sabor y solidez al que-
£0, sino que también inhibe el crecimiento de los microorganis-
mos. Se ha demostrado que los quesos que son sometidos a la
accion prolongada de la' sal, contienen menos microorganismos.

Mac Dowall y Whelan (11) demostraron que en la leche
el crecimiento del Estreptococo era inhibido en grado progres:-
vamente mayor, cuando la concentracién de sal pasa de 3 al
6% siendo aniquilada con una concentracion mayor de 6%.
Rideet (11) demostré que los quesos con poca sal tienen con-
sistencia blanda, no maduran normalmente; en cambio, los
olros son de consistencia dura y maduran normalmente,

Bacterizs patégenas aisiadas de los quesos.— Investigacic-
nes bacteriologicas de quesos realizadas por Vaughan y Per-
king (19) permitieron aislar dos bacilos, uno de los cuales ela-
boraba toxina activa; este bacilo fué una deformacion del bacilc
Coli communis y del Bacilo lactis aerogenes, de diferente for-
ma al que se encuentra en la leche.

Florenti (14) hizo estudios bacteriolégicos de varios ti-
pos de quesos blandos. encontrando en muchos de ellos mas de
1000 Colibacilos por gramo, ademas de Esterococos; mientras
gue en los quesos duros, cocidos o fermentados, predomina-
ban hongos y no contenian colibacilos. Segin Kolmer (15), el
Facilo coli se encuentra normalmente en el queso.

Symanoswskv (19) describe una epidemia que afects a 27
personas que sufrieron colicos, diarreas, vomitos, debida a co-
mer quesos frescos contaminados, comprados en el mercado
de la ciudad.

Gaertner (19) logré aislar hacilo Paratifico causante de la
epidemia. Sabaje (24) en 1942 también aislé bacilos parati-
ficos del queso fresco.

Investigaciones hechas por Angela M. de Soriano en diver-
sos productos derivados de la leche, comprobaron que ol 149,
rde loz quesos consumidos en Buenos Aires estaban contamina-
dos con Estafilococo enterotoxico.

Goyal, en 1936, en Francia (9), investigando bacilos Aci-
dos resistentes en 16 muesfras de quesos frescos y manteaui-
lla, con inoculaciones en cobayos, obtuvo una cepa de bacilos
de Koch, tipo bovino en una muestra de mantequilla. mientras
que en 16 muestras de quesos frescos no logrd aislar ninguna
cepa.

Brucellas en productes derivados de la leche.— Maze y
Cesari (24) dicen que el queso y la mantequilla, excepto cuanr-
do se fabrica con leche no tratada por el calor, no contiena Bru-
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cellas, debido a que este gérmen muere muy rapidamente por
resultado de la fermentacién lactica.

Fish y Bishop (11) tomaron crema de leche que contenia
Brucellas abortus; la batieron gin pasteurizar, la mitad la sa-
laron y la otra né, de ambas aislaron Brucellas abortus lo mismo
que de la mantequilla sin pasteurizar. En este producto mante-
nido en temperatura de 8° C la Brucella puede vivir hasta 142
dias (12). -

Segtin Thompson (13) cuando se hace helados con leche
infectada con Brucellas v se mantiene a 32¢ F, las Brucellas vi-
ven hasta 30 dias; lo que probaria que estos microorganismos
son muy resistentes a las bajas temperaturas; en cambio, re-
sisten poco el calor y la luz solar, muriendo en 10’ a 60°C.
La pasteurizacion, en cualquiera de sus formas, da la seguri-
dad de la destruccién del gérmen Brucellésico y el hervido da
seguridad absoluta de esterilidad (18).

Para Richard Kerm (14) el queso no constituye un fac-
tor importante en la trasmision de la Brucellosis; el queso
preparado con leche cortada no trasmitiria la Melitococcia,
porque en el proceso de la acidificacion los mieroorganismos
patégenos de la enfermedad mueren en 4 dias; en los demas
quesos la accion bacteriolitica es mas lenta, pero en un tiempeo
corto se destruyen las Brucellas; para Kerm mas bien los he-
lados constituyen un factor importante en la trasmision de la
Fiebre Ondulante, pues se ha demostrado que las cepas de
Brucellas mantenidas a una temperatura de 282 G. permane-
cen vivas y activas al cabo de 400 dias. Por 18s resultados
obtenidos con la bisqueda de Brucellas, estoy de acuerdo con
los estudios realizados por Mazo y Cesaré (24) y por R.
Kerm (14).

El queso agente trasmisor de la fiebre tifoidea.— (Bow-
man, en 1942 (24); Gauthier y Foley, en 1943 y Menzies, en
1944 (24) aislaron bacilos de Eberth de quesos, que causaron
3 grandes epidemias de Fiebre tifoidea en Canada, al consumir
quesos duros no madurados hechos con leche eruda, manipu-
lados por portadores cronicos. Otra epidemia de fiebre tifoi-
dea originada por quesos, la estudié Rich en 51 casos que se
presentaron en los alrededores del pueblo de Batch (Michi-
2dn) al consumir quesos frescos contaminados con bacilos ti-
ficos. La investigacién realizada por el departamento de Sa-
Inbridad de esa localidad, comprobd que dicha contaminacién
¢ produjo por una persona que trabajaba en el establo en en-
viar la leche para la fabricacion de quesos, pues este indivi-
duo di6 resultados positivos con reacciones de aglutinacion.
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IMPORTANCIA DEL CONTROL SANITARIO DE QUESOS FRESCOS

Una de las formas mas comunes del contagio de las en-
fermedades es la via directa, y entre ésta, la via digestiva, im-
pertante porque mediante la alimentacion se puede adquirir di-
versas enfermedades al ingerir productos contaminados que es-
caparon al control sanitario.

La Brucellosis es enfermedad que se presenta en Lima
desde hace muchos afios, pero parece que so6lo desde 1925
adopto caracteres epidémicos al lado de muchas otras enfer-
medades que azotan la capital del Pera, reerudeciendo en cier-
tas épocas del afio. Segun Ismodes (13) que investigd el agen-
te causal de este proceso morboso, empleando la técnica de
Huddelson, la llamada Fiebre de Malta se debe en Lima al M-
crococus Melitensis, debido segiin Gustavo S. Guerra (10) a
que estd muy infectado el ganado caprino que pastorea en las
“lomas’ de las proviucias de Lima, y en las vecinas de Canta,
Huarochiri y Yauyos.

Habiéndose formulado la afirmaciéon que los quesos fres-
cos que se consumen en Lima, trasmiten la Fiebre de Malta,
consideramos que era importanle investigar si esta afirmacién
tiene sustentacion cientifica. He aqui el origen de este tra-
bajo.

Entre las fuentes de contagio de las Brucellosis deben
mencionarse el contacto directo con el ganado enfermo (7),
el consumo ae leche cruda o productos derivados de leche in-
fectada (16), habiéndose probado que las Brucellas viven 2 ©
3 meses en-la leche (24), algunas semanas en el queso fresco,
méas de 30 dias en los helados y embutidos,

Otras enfermedades que puedan adquirirse comiendo que-
soe contaminados, son las originadas por entero-bacterias pa-
tégenas, Shigella, Salmonellas, Proteus y Coliforme (5), dan-
deo lugar a lo que se conoce con el nombre de infeccién alimen-
ticia caracterizada por una gastro-enteritis aguda. Segun Bar-
zziza (2) las Shigellas pueden vivir mas de 9 dias en los que-
sos, lo mismo que las demdas entero-bacterias segun lo demos-
tro Espoz V. Horacio (8); de ahi la importancia del contrel
sanitario de queso fresco.

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS QUESOS FRESCOS

Habiéndose comprobado que el queso fresco, cuando esta
infectado, puede provocar enfermedades que varian segan la
especie bacteriana que lo contamina y que no existe hasta aho-
ra en el Pertl ningiin ~control en la fabricacién de este products
derivado de la leche, ya que la industria quesera, en su mayor

parte, emplea leche de cabra y se fabrican los quesos con mé-
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lodos rudimentarios y anti-higiénicos y con leche cruda, he tra-
tado de investigar la clase de gérmenes que se encuentran en
los quesos frescos que se consumen en Lima, sobre todo los de
cardcter patogeno que ponen en peligro de enfermar a los con-
sumidores.

Para realizar este trabajo me propuse el siguiente plan:

1.—Imvestigacién del género Brucellas

Br. Abortus.
Br. Melitensis.
Br. Suis.

2.—Investigacion de entero-bacterias

Shigellas.
Salmonellas.
Proteus.
Coliformes.

ot 3.—Investigacion de estreptococco hemolitico

4.—Investigacion de gérmenes gram positivos
MATERIAL Y METODOS

Para realizar este trabajo se utilizaron 50 muestras de que-
sos frescos, adquiridos en los mercados de abastos de Lima y
en distintos establecimientos de venta. La mayoria de estos que-
sos fueron de leche de cabra, 25 de estas muestras fueron de
procedencia conocida y 25 de procedencia desconocida confor-
me se puede apreciar en el cuadro siguiente:

Procedencia Nuamero de la muestra Total
Matucana 6— 5—15—17—20 5
Huarochiri 7T—10—12—18—21 5
Canta 27—28—34—35—36 5
Yauyos 29—30—32—37—44 5 {
Croya 25—42—23 3
Chincha 33 2 |
Ayaviri 45 1
Desconocida 1— 2 —3—4—5

= 8—11—13—14—16

e 19—22—23—24—26

» 31—38—39—40—41

2 46—47—48—49—50 25

Total <. .. <. 50
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Los métodos usados en la preparacién de la muestra fueren
los empleados por Tanner (23) y los medios de cultivo los reco-
mendados por los norteamericanos en el “Standards Metheds
for the examination of dairy products” de la American Public
Health Assoeiation (22) y en el Manual Difco (17).

Material de vidrio.—Se utilizaron cajas de Petri de 9 em.
de didmetro interno, tubos de ensayo, pipetas Pasteur, asa de
Pl, morteros, matraces, pipetas graduadas de 10 y de 1 ec.
al centésimo.

Medios de cultivo.—Para e] aislamiento de Brucellas uti-
licé los siguientes medios de cultivo:

Agar Triptosa

i Bacto” Trptesa . we o e s 20 grs.
%~ Bacto Dextrosa .. .. .. .. .. 1, 2%
®  Cloruro sédico .. .. .. .. .. 5 »
AGAT B .. o iR e BB 20 %
Aguats, camonafly, HETH ST 1000 cc.

Es medio de cultivo muy recomendado por la *A.P.H.A.¢
especialmente para aislar Brucellas, en leche y productos de-
rivados.

Preparaciéon.—Se disolvieron los ingredientes en agua des-
tilada, se hizo h&rvir algunos minutos, se filtré por papel; lue-
g0 se agregd cristal violeta al 1 x 700,000. La solucion de cris-
tal violeta se preparod al 0.1%. Enseguida se controlg el pH. de
modo que fuese de 7. Se repartié en balones de 100 ce. esteri-
lizandolo al autoclave por 15’ a 120¢ C. Al final tuvo un pH mas
0o menos de 6.8, se distribuyé luego el medio de cultivo de cada
balén de 100 ce. en 10 cajas de Petri. Quedando asi las placas
listas para usarse.

Agar Higado

Higado en polvo .. .. .. .. .. .. 30 grs.
IEIOBA < il s w6 s 5% e eie leis 10 ~”
Cloruro sodico .. .. .. .. .. .. .. B 122
GIUCOSA ... "5 sic =o s sie ks ater ste) lae a3
AGAT ol aer ors ioloptios e ool oo vsiin SeW ST 20
B .. e B e ws o sens ew me 10000 2
Tamgién se le agregd cristal violeta como inhibidor de

los gérmenes Gram positivos que siempre contiene el quesc.

Aislamiento de enterobacterias.— Se usd el medio de Bae-
to Levine o E. M. B. y el medio Bacto SS Agar; los dos son
medios desecados o deshidratados, fabricados por los Labora-
torios Difco; estos medios vienen en condiciones tales, que
basta la adicion de agua destilada y la esterilizacién para de-
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jarlos aptos para usarlos, teniendo al final un pH de 7.1 y 7.0
respectivamente .

El medio de Levine es recomendado por la “A.P.H.A.”
de los E.E. U.U. para el aislamiento de enterobacterias de
leches y productos derivados. En este medio de cultivo se di-
ferencian claramente las colonias Coliformes de las colonias
que causan las fiebres entéricas, como la fiebre Tifoidea, Pa-
ratifoidea, grupos disentéricos, etc., pues, mientras las pri-
meras se presentan de un color oscuro de! centro negruzco,
con fuerte brillo metalico, las segundas son incoloras, trasli-
cidas.

El medio. SS Agar es un medio selectivo recomendado es-
pecialmente para el aislamiento de Shigella, Salmonella y Eber-
thella Typhosa.

Aislamiento de estreptococo hemolitico.— Se uso Me-
(ilo agar sangre.

Preparacién. Por puncion aséptica del corazén del co-
nejo se extrajo 10 cc. de sangre que se deposito en un erhlen-
meyer estéril con perlas de vidrio, se agité6 algunos minutos
para desfibrinarla; luego se fundieron 100 cc. de Agar sim-
ple al B. M. Se dejé enfriar hasta 52¢, se le incorporé luego
10 cc. de sangre desfibrinada por medio de una pipeta. Se agi-
16 y se distribuyo6 asépticamente en placas de Petri. Se contro-
io la esterilidad incubandola hasta ¢l siguiente dia a 37° C.

Aislamiento de estafilococos.— Se us6 Agar simple, cuya
composicién es la siguiente:

Extrocto defearne =g ./ Jofecs oo oo 3 grs.
GIONITO SOMID ir 4 A ZWh_ oo folhee o T
Peptona Difee, s ev7. ol o .. {0 >
@Glucosa .. MW .. .. HIETLC L z >
AR e s L As BF  esoeiSier e 20 ”
Agua. destilada .. .. .. .. .. .. .. 1000 >

Preparacion.— Se disolvieron todos los ingredientes en
agua hirviendo; se repartié6 en balones y se puso al autoclave
per 15 minutos a 1200 C. Luego se repartié en placas de Petri.
rH. 7.2.

Medios especiales.— Para diferenciar las colonias incolo-
ras traslicidas obtenidas, en el medio de Levine y SS Agar de
acuerdo al cuadro de la Basteriology Association dado por Ber-
gey para la clasificacion de entero bacterias, se usoé:

Medio de Manita

PHPIOSE cn: . we <6 @5 e @6 e e 10 grs.
Cloruro de sodic .. .. .. .. .a o
Manftal 0 i G, s e85 B0 5w e 10 ~»
Agua destilada .. .. .. .. .. .. .. 1000 cc.

Indicador de Andrade .. .. .. .. .. 2 cc%
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Se repartié en tubos de ensayo con tubos de Durham inver-
fidos, unos 5 cc. en cada tubo; luego se puso al autoclave parz
esterilizar por 20" a 120° ¢. Teniendo pH, mas o menos, de

TR

Medio de Urea

Bacto TeRtons <2 is wi as 3s e we wn 1gr.
WS e oo os ww o o 55 o6 ws e 1007

N Fosfato monc-potasico .. .. .. .. .. F =

L GIUCOSR: o vior w0 sio e oisl oib 105 srot o8 28 ik R s
Agusa destilacda .. .. .. .. .. .. .. .. 1000 7

Indicador Rojo de feanol, pH 7. Se repartio en tubos pe-
guefiog, unos 2 cc. en cada uno, se llevd al autoclave.

Medio de Kliger Hierro Agar.— Se usé el medio en pol-
vo preparado por la casa Difco; sirve para poner de manifies-
to la produccion de SH2. por contener citrato de hierro amo-
njacal y tiosulfato de sodio: ademas conliene glucosa, lactosa
vy rojo de fenol como indicador; permite diferenciar la fermeu-
tacién de los azucares.

Medio Calcio Nitratado

! Bacto Hriptosg sl St . . [« Jia) == 10 grs..
Cloruroide sodlo Sl feva i a%) = 8 b 12
Nitratol e~ soIar <" T oare o ool o 0.2
Agua Jdestilade. {5 12t S gy 1000 cc.

Preparacion.— Con calor suave se disuelven los ingre-
dientes en el agua, se filtra por papel; se corrije el pH, entre
6.5 y' 7.5 se esteriliza & 120° durante 15,

Este medio permite poner de manifiesto la acciéon redue-
tera de los microorganismos sobre los nitratos, transforman-
dolos en nitritos, que se pone en evidencia por medio de reac-
tivo especial. )

Pape' de Acetato ds Plomo.— Se preparan tiras de papel
de filtro sumergiéndolas en una solucion al 10% de Acetato
de plomo en agua destilada, hasta saturacion, se secan y se
conservan en tubos hasta el momento de usarlas.

Sirve el papel de acetato de plomo para determinar la pre-
duccion de SH2, colocando e] papel en el tubo de cultivo, y
apretandolo entre la pared y el tapdn de algodoén; la presencia
de SH2 se revela por ennegrecimiento del papel de plomo, por
formacién de sulfato de nlomo a consecuencia de la accion
redueciora de los microorganismos sobre el acetato de plomo.

Papel de Acide Oxalico.—(15). Se empap6é un papel de
fittro, con una solucién de acido oxdalico; se seca y se corta en
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tiras. La presencia del indol se revela por e] color rosado que
toma el papel.

TECNICA DEL TRABAJO

Preparacién de lz muestra.— Comprada la muestra en ¢l
Mercado y evitando su contaminacién, se llevd al Laboratorio;
alli se prepar6 la muestra segun la técnica de Tanner (23).
Con un cuchillo estéril se tom6 mas o menos de 5 a 10 grs.
c¢e la parte central del queso, procurando no usar la parte ex-
puesta al medio ambiente; luego en un moriero estéri] se tri-
turd con un poquito de agua destilada estéril. Con esta suspean-
sion lechosa se procedio a sembrar en los diferentes medios
c¢e cultivo, También se prepard la muestra segun la indicacion
de Schmith (2), tomando 10 grs. de queso, se maceraron en un
mortero estéril, con un poco de solucién tibia de CO3 Na2 N /10;
ésta mezela se colocd en un matraz y se completd a 100. ce.;
ce esta solucion se sembréd en las. placas.

En vista que algunas muesiras de quesos tenian abundan-
te grasa, se sembréd la crema y el sedimento preparando Ia
muestra de la siguiente manera: Se tritur algunos gramos de
queso con agua destilada en un tubo estéril con una bagueta:
luego se filtro por tres capas de gasa estéril, para separar las
rarticulas mas gruesas, el liquido lechoso, filtrado, se centri-
fugé a 3,000 revoluciones por minuto, para separar la cre-
ma; ésta quedo en la superficie en gran cantidad, la cual se
sembrd en los diversos medios. También se sembrs el sedi-
mento.

Siembras. Observacion de Cultivos.— Preparada la mues-
tra se sembraba por el método de diseminacion; se tomd 1 a 2
gotas de toda la superficie del medio; luego con la misma es-
patula se extendio en otras placas; en igual forma se procedio
a sembrar en los otros medios.

Las placas con medio para Brucellas se incubaron a 37° C;
algunas de ellas en un medio de CO2 para el mejor desarrolle:
de Brucella abortus (€¢) y se observaron de 3 a 5 dias, en el
medio Triptosa-agar; algunas veces se obtuvo colonias muy
sospechosas de Brucellas, erau pequeifias, claras, brillantes; ob-
servadas al microscopio previa coloracion de Gram con lente de
inmersion, se observd cocobacilos Gram negativos, resembra-
das en tubos de Agar rigido inclinado, se observaron a 2% y 48
horas, revelando colonias con caracteristicas distintas de las
Brucellas; se repicaron en caldo simple y después de 24 horas
ae cultivo se hizo una observacion en fresco, comprobandose
gue eran bacilos moéviles, gquedando descartadas las brucellas.
en vista de lo cual se procedid a sembrar en los diferentes me-
dioz especiales que permiten su 2lasificacion.
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Las placas con medio Agar sangre se incubaron a 37?2 G y
s observaron después de 24 y 48 horas; este medio mostré
colonias no hemoliticas, que coloreadas con Gram y observadas
con lente de inmersion, probé que se trataba de Estreptococos
y otros coccos Gram positivo (Estreptococo Lactis que se en-
cuentra normalmente en el queso) .

Las placas con medio de Levine, SS Agar y Agar simple
se incubaron también a 37° C y observaron a las 24 horas.

En las placas con medio de Levine y SS Agar se encontra-
ron colonias incoloras y trasltcidas, que resembradas en me-
dios de cullivo con Manita, Urea, Kliger, Agar Caldo nitra-
tado, etc. e incubadas a 36¢ y observadas después de 24 horas,
ce clasificaron conforme al cuadro de bacilos Gram negativos
que se encuentra en la obra Kolmer y Boerner (15).

RESULTADOS OBTENIDOS

Losg resultados obtenidos en la investigacién del género Bru-
cellas en 50 muestras de quesos frescos, fueron negativos.

El examen de Entero-bacterfias, descubrié en todas las
-muestras colonias del grupo Coliforme, lo mismo gue bacilos
lactosa negativos.

Fué negativa la basqueda de Estreptococo hemolitico;
c¢n cambio, en la mayoria de las muestras se encontr Estrep-
tococo no hemolitico (Estreptococo Lactis) .

El porcentaje de gérmenes patogenos aislados de las 50O
muestras analizadas de quesos frescos, fué el siguiente:

Gérmenes Total Porcentaje
Shigella Paradisentérica 1 2%
Salmonella Enteritidis .. . 3 6%
Bacilo Paratifico A .. .. .. .. .. 3 6%
Bacilo Paratifico B .. .. .. .. .. 4 8%
Bacilo Tifico .. .. .. .. .. .. .. 4 8%
Bacilo Paracolon .. 5 10%
Bacilo Proteus .. 6 129,
Estafilococo Aureus 5 109%
Estafilococo Albus .. 15 30%

CONCLUSIONES

1.—Se ha llevado a cabo la investigacion bacteriana de
50 muestras de quesos frescos que se expenden en los mer-
cados de abastos de Lima.
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2.—No se han encontrado Brucellas en las 50 muesfras
examinadas.

3.—No se ha encontrado Estreptococo hemolitico en nin-
guna de las 50 muestras examinadas, )

4 .—Se han aislado las siguientes proporciones de Entero-
bacterias:

Bacilos Colifermes .. .. .. .. .. .. .. 100%
” Proteus Vulgaris .. .. .. .. .. 12%
" S5 TITIOOR o ollcore orel imias ove: Voie; 8 o (oron toze 8%
”  Salmonella Enteriditis .. .. .. .. 6%
»  Paratifice A .. .. .. .. .. .. 6%
»  ParatificoiB . os ss pe 5 5 E s 8%
> Shigella Paradisentérica .. .. .. 2%

5.—Se han aislado las siguientes proporciones de Estafi-
lococos:

Estafilococos "Ciesy & . & Ko mdss & oo oo €60%
” Alpris Aol TR e J e e v 30%
2 BATCHS Tl oul i oo ol 0% oo 10%

6.—Sugiero que la elaboracién del queso fresco debe ha-
cerse cou leche pasteurizada.

7.—Habiéndose encountrado EnteroJbacterias patégenas,
se demuestra que los quesos frescos que se venden en Lima
estdn contaminados con agua; las vasijas empleadas no estan
estériles, y las personas que intervinieron en su manipulacijn
eran probables portadores de gérmenes intestinales patogenos.
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Prensa médica

FISIGPATOLOGIA Y CURSO DE LA POLICITEMIA VERA, EN
RELACION CON LA TERAPEUTICA.— W. Dameshek.—
“Journal of the American Medical Association’.— Vol. 142,
N? 11, p. 790.— Chicago 1950.

La enfermedad puede considerarse como trastorno de 1a
médula 6sea, con gran produccién de células hemdticas, poe
todos los elementos de la médula 6sea, esto es, gléhulos rojos
rucleados, granulocitos y megacariocitos.

El autor sostiene que debe estar vinculada o a una ma-
yor sobreproducciéon de hematies 0 a una disminucién en los
factores inhibidores normales.

La panmielopatia se expresa en un enorme aumento de la
masa de la hematies en la sangre circulante elevando el valor del
hematocrito a 60 y 80 %. La presencia de una gran masa de san-
gre circulante, tiene —por 1o menos— tres efectos destacados:
1) plétora; 2) disminucién de la velocidad del flujo sanguineo,
y 2) aumento de la viscosidad de la sangre. La circulacién san-
guinea lenta y el aumento del volumen total, pueden simular
una descompensacion cardiaca; pueden aparecer trastornos en
las \extremidades.

Las lesiones vasculares periféricas son mas frecuentes, pe-
ro pueden producirse trombosis coronarias, de vasos cerebrales,
mesentéricos, etc. Las lesiones tromboticas del estémago pue-
den simular exactamente una tromboangeitis obliterante. Pue-
de encontrarse arterioesclerosis, nefritis y diabetes, El meta-
bolismo basal puede estar aumentado.

Si el paciente vive lo suficiente, la médula ésea muestra
gradualmente signos de disminucién de su actividad; cuando
esto sucede se produce cierta fibrosis y disminucién del nime-
ro de hematies. En sangre periférica se observa hematies nu-
cleados, policromatofilia y granulocitos aumentados, la llama-
da anemia ‘‘leucoeritroblastica” de Vaughan.

La mielofibrosis, conduce al final a anemia creciente, con
panmielopenia. Finalmdte el paciente sucumbe.

El tratamiento debe ser lo-mas fisiolégico posible. Como
la enfermedad es, en resumen, una masa excesiva de sangre,
el tratamiento debe basarse en una disminuciéon de la produc-
ci6én de la médula 6sea o en extraer de la circulacién la san-
gre excesiva.

La reduccion de la actividad de la médula 6sea puede lle-

varse a cabo por medio de sustancias quimicas o los rayos X.# |

| Ma
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Se han utilizado e] arsénico, benzol, mostazas nitrogenadas, etz.
Desde 1915 se ha utilizado la radioterapia en forma de ‘“‘spray’.
Recientemente se ha introducido el fdésforo radioactivo como
medio de irradiar las células de la médula 6sea.

La roentgenoterapia y el fésforo radioactivo deben utili-
zarse con cierto grado de precaucién, pues se sabe que esias
sustancias cuando son utilizadas mas alla de ciertos limites,
tienen propiedades carcinogenéiicas y leucogenéticas, Desgra-
ciadamente son pocas las estadisticas referentes al desarrollo
de leucemias en casos de policitemia no tratados o tratados
con medios distintos a la radioterapia. En 50 casos del autor,
solamente en un caso se desarrollé leucemia, sin previo trata-
miento por fésforo radioactivo o radioterapia. En 100 pacien-
tes tratados en la Clinica Mayo, sin rayos X o fdésforo radioac-
tivo, se desarrollé la leucemia aguda solamente en un caso:
entre 170 pacientes tratados con fésforo rad:oactivo, en cuatry
se¢ desarrollé una leucemia aguda.

El otro proceder terapéutico, basado en la reducciéon del
volumen sanguineo, por extraccion de elementos, es la provo-
cacion de hemdlisis excesiva, con Fenilhidrazina o por sangrias
raultiples. La Fenilhidrazina fué durante mucho tiempo el tra-
tamiento de eleccion de la policitemia vera. pero la dificultad
de su control ha hecho que esta droga se haya practicament:
descartado de la terapéutica.

La extraccién de sangre, mediante sangrias, tiene la ven-
taja de producir dos resultados: 1) la masa de hematies se re-
Guce a la cifra normal; 2) en la médula gsea se produce un dé-
ficit de hierro, con el resultado de que los hematies estin mal
hemoglobinados.

La reduccién de la masa de hematies a niveles normales<
se lleva a cabo con sangrias de 500 cc. que deben practicarse
dos veces por semana.

La reduccion del nivel hematocrito a un valor préoximoe al
niormal, puede requerir de dos a cuatro semanas, o sea de 4 a
8 sangrias. Con un valor hematocrito de 70 por ciento se re-
quieren aproximadamente ochp sangrias.

Al cabo de unas ocho semanas el paciente puede estar li-
bre de la sangre sobrante. Al principio pueden notarse algu-
nas perturbaciones entre las que sobresalen la fatiga.

La reduccion en la ingesia de hierro conduce a un‘estado
ferropénico y como resultado de la falta de este metal para l
sintesis de la hemoglobina, los hematies son mas pequefios v
ocupan menos espacio. .

Con este plan es posib'e controlar durante afios a los enfei-
mos de policitemia vera.



