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RESUMEN

Evaluar la calidad microbioldgica de leche pasteurizada y leche UHT (ultra high temperature)
saborizada comercializada en supermercados de la ciudad de Mérida, situada en la cordillera de
Los Andes, al noroeste de Venezuela, en Julio del 2017. Métodos: El presente estudio es de
enfoque cuantitativo, tipo descriptivo y disefio experimental transversal. Se realizdé un muestreo
aleatorio estratificado en supermercados seleccionados del municipio Libertador. Los recuentos
de bacterias aerobias mesofilas, coliformes, mohos, determinaciéon presuntiva de
Staphylococcus aureus y Pseudomonas aeruginosa se hizo en medios de cultivo especificos
para cada grupo microbiano. La identificacion de las cepas bacterianas aisladas se realizo
acorde a lo indicado por MacFaddin (2003), complementadas con sistemas API®. Los recuentos
promedio de los indicadores de calidad sanitaria en leche pasteurizada entera indican bacterias
aerobias mesdfilas 7,4x10> UFC/mL, coliformes totales 4,9x10 UFC/mL y mohos 0,5x10
UFC/mL. En leche pasteurizada desnatada los valores promedio fueron bacterias aerobias
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mesofilas 7,2x10* UFC/mL, coliformes totales 8,1x10?> UFC/mL, coliformes fecales 7,5x10
UFC/mL y mohos 0,8x10 UFC/mL. En leche UHT saborizada sdlo se detectaron bacterias
aerobias mesofilas 3,8x10 UFC/mL y mohos 0,1x10 UFC/mL. No se detectod presencia de S.
aureus ni P. aeruginosa en ninguna de las muestras de leche analizadas. En leche pasteurizada
se identificaron 3 cepas Gram negativas correspondientes a Citrobacter freundii, Enterobacter
spp. y Escherichia coli. Se evidenci6 que la leche pasteurizada entera y leche UHT saborizada
cumplen con los requisitos de calidad microbioldgica, mientras que la leche pasteurizada

desnatada se considera inaceptable para su consumo.

PALABRAS CLAVE: Analisis de los alimentos, bacterias, control de calidad.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF PASTEURIZED MILK SOLD IN
SUPERMARKETS IN MERIDA-VENEZUELA

ABSTRACT

The purpose of the work was to evaluate the microbiological quality of pasteurized milk and
flavored UHT (ultra high temperature) milk commercialized in supermarkets in Merida city,
located on the Andes mountain range, northwest of Venezuela, in July 2017. Methods: The
present study is quantitative approach, descriptive type, and experimental cross-sectional
design. A stratified random sampling was carried out in selected supermarkets in the Libertador
municipality. The counts of mesophilic aerobic bacteria, coliforms, molds, presumptive
determination of Staphylococcus aureus and Pseudomonas aeruginosa were made in specific
culture media for each microbial group. The identification of the isolated bacterial strains was
carried out according to that indicated by MacFaddin (2003), supplemented with API® systems.
The average counts of the sanitary quality indicators in whole pasteurized milk indicate
mesophilic aerobic bacteria 7.4x10?> CFU/mL, total coliforms 4.9x10 CFU/mL and molds
0.5x10 CFU/mL. In pasteurized skimmed milk the average values were mesophilic aerobic

bacteria 7.2x10* CFU/mL, total coliforms 8.1x10? CFU/mL, fecal coliforms 7.5x10 CFU/mL
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and molds 0.8x10 CFU/mL. In flavored UHT milk, only 3.8x10 CFU/mL aerobic mesophilic

bacteria and 0.1x10 CFU/mL mold were detected. No presence of S. aureus or P. aeruginosa

was detected in any of the milk samples analyzed. It was posible to identify from pasteurized

milk, 3 Gram negative strains corresponding to Citrobacter freundii, Enterobacter spp. and

Escherichia coli. Show that pasteurized whole milk and flavored UHT milk meet the

microbiological quality requirements, while pasteurized skim milk is considered unacceptable

for consumption.

KEYWORDS: Food analysis, bacteria, quality control.

INTRODUCCION

La leche de vaca es un alimento
ampliamente consumido debido a su gran
valor nutricional y versatilidad culinaria. Su
contenido de nutrientes, aminoacidos
esenciales, vitaminas, minerales y su
elevado contenido de agua hacen de este
producto un excelente medio para el
crecimiento de microorganismos,
incluyendo patdogenos bacterianos que
pueden causar enfermedades en los
consumidores. Este alimento, desde el
momento de su sintesis en las glandulas
mamarias del ganado vacuno, su
recoleccion, transporte, almacenamiento y
hasta el momento de su llegada al
consumidor final, se encuentra expuesto a
numerosos riesgos biologicos y fisico-

quimicos que pueden alterar no solamente

Recibido: 12/06/2021
Aprobado: 30/06/2021

su calidad nutricional original, sino también
sus caracteristicas organolépticas y la

inocuidad esperada durante su consumo (1,

2,3, 6,30).

El consumo de derivados lacteos de calidad
microbioldgica inadecuada se ha asociado a
la ocurrencia de brotes de enfermedades
trasmitidas por alimentos (ETA) en
diversos paises del Mediterraneo, el
subcontinente indio, regiones de Africa,
América Latina y Central. Algunos
microorganismos causantes de diarrea y
transmitidos por el consumo de alimentos
contaminados son Campylobacter jejuni,
Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica, Salmonella sp., Shigella spp.

y Staphylococcus aureus. Ademas de esto,

los psicrotrofos, especialmente del género
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Pseudomonas, constituyen un importante
grupo microbiano causante de alteracion de
los productos lacteos debido a su capacidad
de producir enzimas proteoliticas y

lipoliticas termoestables (1, 2, 3, 4, 5).

En Venezuela, los principales centros
productores de leche se localizan
geograficamente en los estados del
occidente del pais, tales como Zulia,
Trujillo y Mérida, que en conjunto aportan
diariamente un estimado de 490.000 Litros
destinados a la industria lactea (6). El
procesamiento tecnologico industrial de
este alimento prolonga su vida util y da
lugar a derivados con distinto porcentaje de
grasa, que pueden contener aditivos
alimentarios 'y  otros

ingredientes

funcionales necesarios para su elaboracion.

Algunos de los productos lacteos mas
ampliamente comercializados son la leche
pasteurizada entera, desnatada y leche
saborizada. Esta ultima clase de leche es
una variedad comercial resultante de la
pasteurizacion de la leche entera o
semidesnatada, seguida de la adicién de

edulcorantes y esencias tales como canela,
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cacao, fresa y vainilla (7, 8, 9). Se ha
demostrado que a pesar del tratamiento
térmico al que se someten estos productos,
algunos microorganismos y sus enzimas
pueden estar presentes después del
complejo proceso de pasteurizacion, razon
por la cual diversas investigaciones
destacan la importancia de garantizar la
calidad sanitaria de productos lacteos de

venta al publico (10, 11, 12, 13, 14, 15).

La Comision Venezolana de Normas
Industriales (COVENIN) se encarga de
regular la calidad de la leche pasteurizada
segiin lo establecido en la norma técnica
798:94 (8), mientras que la leche
esterilizada o UHT es regulada por la norma
1205:2001 (16).  Considerando la
importancia del estado Mérida como
productor de leche, el presente estudio tuvo
como objetivo evaluar la calidad
microbiologica de leche pasteurizada y
leche UHT saborizada en supermercados
seleccionados, a fin de constatar que estos
productos  conservan  sus  atributos
microbiologicos durante la cadena de

comercializacibon 'y su consumo no
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representa un riesgo potencial para la salud

humana.

MATERIALES Y METODOS

1. Descripcion de investigacion y
recoleccion de las muestras

Se planted una investigacion con enfoque

cuantitativo, tipo descriptivo y disefio

experimental transversal. Para efectuar este

seleccionaron cuatro

estudio se

supermercados que comercializan leche

pasteurizada, ubicados en la avenida Las
Américas, municipio Libertador del estado
Mérida, Venezuela (Figura 1). Para la
seleccion de las muestras se utilizo la
técnica de muestreo aleatorio estratificado,
considerando tres marcas comerciales (A,
B, C). En cada supermercado (identificados
como SI, S2, S3, S4), se escogieron
aleatoriamente las muestras abarcando

todas las fechas de expiracion disponibles

en el refrigerador.

Figura 1. Ubicacion de los supermercados seleccionados en Mérida, Venezuela (Google Earth)

Se recolectaron cuatro muestras de: leche
entera de la marca A, leche desnatada de la

marca B y leche UHT saborizada de la

Recibido: 12/06/2021
Aprobado: 30/06/2021

marca C. Durante el muestreo se registro la
temperatura promedio de las neveras

(Figura 2) en las que se efectu6 la
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recoleccion utilizando un termohigrometro
(Extech, Estados Unidos) y se tomo nota de

la fecha de vencimiento.

Figura 2. Fotografia de las neveras horizontales encontradas en los supermercados de Mérida, Venezuela.

Las muestras fueron recolectadas en el mes
de julio 2017 en horas de la mafana y se
transportaron al Laboratorio de
Microbiologia de la Facultad de Farmacia y
Bioanalisis, Universidad de Los Andes,
Meérida-Venezuela, en cavas con hielo.
Seguidamente se almacenaron en un

refrigerador a 4°C hasta el momento de su
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analisis, realizado dentro de las 24 horas

posteriores a la recoleccion.

2. Determinacion de indicadores de
calidad sanitaria:

Se realizo utilizando el método de recuento

en placa. Para cada muestra se hicieron

diluciones decimales sucesivas con agua

peptonada estéril en tubos identificados
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como: sin diluir (SD), 107!, 102, 103 y 104,
De cada dilucion se sembré por triplicado
ImL en medios de cultivo especificos para
determinar los indicadores de calidad

sanitaria.

El contaje de colonias caracteristicas se
realiz6 segln lo establecido por APHA (17)
considerando aquellas diluciones cuyo
recuento se encontraba entre 30-300
colonias. El numero promedio de colonias
en las tres placas de una misma dilucion se
multiplicé por la dilucion correspondiente y
el volumen del indculo para obtener el
recuento total expresando el resultado en
unidades formadoras de colonias por mL

(UFC/mL).

2.1 Bacterias aerobias mesofilas (BAM):
Se utilizaron placas de agar plate count
(Himedia, India) y se incub6 en estufa
(Memmert, Alemania) a 30°C por 48
horas (17). Las muestras de leche UHT
saborizada se incubaron a 32°C acorde
alanorma COVENIN 1205:2001 (16).
Finalizado el tiempo de incubacion se

efectué el contaje en placa de las
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colonias caracteristicas (redondeadas,

color beige, bordes enteros).

2.2 Coliformes totales y fecales: Se
utilizaron placas de agar eosina azul de
metileno (Himedia, India) y se
procedié segun lo descrito en APHA
(17) sembrando dos series de placas
por cada muestra ¢ incubando en estufa
una de las series a 37°C durante 48
horas para la determinacion de
coliformes totales y la otra serie a
44,5°C en bafio de agua (Memmert,
Alemania) para la deteccion de
coliformes fecales. Se realizd el
contaje de colonias caracteristicas
puntiformes de color negro con o sin

brillo verde metalico.

2.3 Hongos: Se sembraron las muestras en
profundidad en placas de agar
Saboraud dextrosa (BBL Becton
Dickinson and company, Estados
Unidos) y se incubaron a temperatura
ambiente durante cinco dias (17).

3. Determinacion presuntiva de

Staphylococcus aureus: Se sembraron
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las muestras en placas de agar Baird-
Parker (Himedia, India) y se incubaron
en estufa a 37°C por 48 horas segun la
metodologia establecida en COVENIN
1292:2004 (18). Se consideraron
sospechosas de S. aureus las colonias
pequetias de color negro, brillantes y
rodeadas de un halo opaco.
4. Determinacion de Pseudomonas
aeruginosa: Se utilizaron placas de agar
cetrimide (Himedia, India) e incubacion
a 37°C por 48 horas para la deteccion de
P. aeruginosa en las muestras (17). Se
consideraron caracteristicas las colonias

pequetias de color azul verdoso.

5. Aislamiento e identificacion de cepas
bacterianas:
Luego del recuento microbiano se
realizaron aislamientos bacterianos en
agar BHI (Himedia, India) y se incubo
en estufa a 37°C por 48 horas. A partir

de este crecimiento se realizo la tincion

de Gram y las pruebas bioquimicas
establecidas en los esquemas de
MacFaddin  (19) complementadas
utilizando los sistemas miniaturizadas
API® (BioMérieux, Francia). Se
consideraron aceptables los resultados
de identificacion cuya probabilidad de

correspondencia estuviese por encima

del 75% segun el sistema Apiweb (20).

RESULTADOS

1. Temperatura de almacenamiento y
vida util

En la tabla 1 se aprecian los wvalores

promedio de temperatura de

almacenamiento y tiempo de vida util de las

distintas marcas de leche en los

establecimientos muestreados.

Tabla 1. Temperatura de almacenamiento y tiempo de vida 1til de leche comercializada en supermercados

seleccionados de Mérida
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Temperatura Tiempo vida
Marca °O) util(dias)

A 5,68 +1,14 5,00

B 6,25+1,93 4,00

C 23,55+ 1,15 68,75
2. Recuento de microorganismos indicadores de calidad sanitaria en las tres
En la tabla 2 se evidencian las variaciones marcas de leche: entera (A), desnatada (B)
en los recuentos de microorganismos y saborizada (C).

Tabla 2. Recuentos de microorganismos indicadores de calidad sanitaria en leche comercializada en

supermercados seleccionados de Mérida, Venezuela.

Aerobios Coliformes Coliformes Mohos
Marca mesofilos totales fecales (UFC/mL)
(UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)
A 7,4x10%+ 0,34 4,9x10£ 0,16 0 0,5x10+ 0,09
B 7,2x10% 0,27 8,1x10°+ 0,12 7,5x10+ 0,15 0,8x10+ 0,11
C 3,8x10+ 0,21 0 0 0,1x10+ 0,14

"Los valores expresados en UFC/mL corresponden al promedio + desviacion estandar de 3

réplicas por cada muestra de leche de 3 marcas distintas, para un total de 12 muestras.

En la tabla 3 se presenta la distribucion de se encuentran por encima y por debajo del
frecuencias de cada una de las variables que limite maximo establecido por la norma
constituyen los indicadores de calidad COVENIN 798:94 para leche pasteurizada
sanitaria. El rango de cada variable esta (8), por lo que sbélo se consideran las

conformado por los valores numéricos que
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muestras de leche de las marcas A y B

estudiadas.

Tabla 3. Distribucion de frecuencia de las variables aerobios mesofilos, coliformes totales, coliformes

fecales y hongos

Variable Rango Marcas
(UFC/mL) B Total
F % F % F %
Aerobios <2x10* 4 100 1 25 5 625
mesofilos >2x10* 0 0 3 75 3 375
Coliformes < 1x10? 4 100 0 0 4 50
totales > 1x10° 0 0 4 100 4 50
Coliformes <0,3x10 4 100 1 25 5 62,5
fecales >0,3x10 0 0 3 75 3 37,5
Hongos <1x10° 4 100 4 100 8 100
> 1x10° 0 0 0 0 0 0
3. Determinacion de S. aureus 4. Identificacion de las

presuntivo y P. aeruginosa

En las muestras de leche analizadas en este
estudio no se encontro presencia de S.
aureus ni de P. aeruginosa, al menos

mediante la técnica de recuento en placa.

cepas
bacterianas aisladas
Los

resultados  obtenidos en la

identificacion de cepas  bacterianas
provenientes de las muestras de leche
pasteurizada marcas A y B recolectadas en
supermercados de la ciudad de Mérida,

Venezuela, se resumen en la Tabla 4.

Tabla 4. Identificacion de las cepas aisladas en muestras de leche pasteurizada de marcas distintas
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Cepa Tincion Especies % ID
AS4C2 Gram negativa Citrobacter freundii 98.9
BS3C5 Gram negativa Enterobacter spp. 85,3
BS4C7 Gram negativa Escherichia coli 97,9

*El codigo de las cepas representa los datos de origen:

A: Leche pasteurizada Marca A; B: Leche pasteurizada Marca B; S: Supermercado de

recoleccion (S1, S2, S3, S4) C: nimero de cepa

DISCUSION

La temperatura promedio de
almacenamiento de las distintas marcas de
leche pasteurizada en los  cuatro
supermercados seleccionados resultd de
5,68°C para la marca A y de 6,25°C para la
marca B (Tabla 1). Ambos valores se
encuentran por encima de la temperatura de
conservacion definida en la norma
COVENIN 798:94 para leche pasteurizada
(8), la cual establece que la temperatura
maxima debe ser 5°C. El almacenamiento
de la leche a temperaturas de refrigeracion
inadecuadas puede acelerar el proceso de
deterioro causado por la presencia de

microorganismos y sus enzimas.

Las enzimas proteoliticas producidas por

microorganismos psicrotrofos ocasionan la

Recibido: 12/06/2021
Aprobado: 30/06/2021

liberacion de péptidos causantes de sabor
amargo en la  leche.  Diversas
investigaciones coinciden en que la
actividad enzimatica se reduce cuando el
producto cumple adecuadamente la cadena
de frio desde el momento de la produccion
y transporte hasta la venta a los
consumidores (6, 7, 13, 21). A temperaturas
inferiores a 7°C la leche puede sufrir
alteraciones debido a la contaminacion
post-pasteurizacion, especialmente  por
Pseudomonas, mientras que a temperaturas
superiores a 12°C existe una mayor
microorganismos

influencia de

termoduricos en la alteracion del producto

(13).

Estudios realizados por Valbuena vy

colaboradores en el afio 2004 en un total de
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216 muestras de leche pasteurizada de 5
marcas comerciales venezolanas (10),
evidenciaron que el producto se almacenaba
para la venta a temperaturas ampliamente
variables, desde 0,72°C hasta 182°C, siendo
la temperatura promedio al momento de la
recoleccion de las muestras de 6,02°C, lo
que resulta similar a los valores encontrados
en este estudio. Es recomendable un
monitoreo frecuente por parte de las
autoridades sanitarias responsables respecto
a este parametro durante la cadena de
comercializacioén debido a su incidencia en

la calidad microbiologica.

En relacion a la leche UHT saborizada
estudiada, la temperatura promedio al
momento de recoleccion fue de 23,55°C.
Por tratarse de un producto UHT se
comercializa a temperatura ambiente, segiin
lo dispuesto en la norma COVENIN
1205:2001 leche esterilizada (16). La
inspeccion  visual de los envases
muestreados evidencié que se encontraban
herméticamente sellados y el rétulo
indicaba  conservar a  temperaturas

inferiores a 30°C, lo que resultd conforme.

Por otra parte, el tiempo de vida 1til de la
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leche pasteurizada en este estudio result6 en
promedio entre 4 a 5 dias hasta la fecha de
caducidad, mientras que la leche UHT
saborizada tenia un promedio de vida ttil de
68,75 dias hasta la fecha de consumo
preferente.

Los  resultados de los  andlisis
microbiologicos de la leche pasteurizada
entera marca A, demuestran un recuento
promedio de bacterias aerobias mesofilas
igual a 7,4x10? UFC/mL, coliformes totales
49x10 UFC/mL, coliformes fecales
ausentes y mohos 0,5x10 UFC/mL. Para el
caso de las muestras de leche pasteurizada
desnatada marca B, los resultados de los
recuentos promedio evidenciaron bacterias
aerobias mesofilas  7,2x10* UFC/mL,
coliformes totales 8,1x10> UFC/mL,
coliformes fecales 7,5x10 UFC/mL vy
mohos 0,8x10 UFC/mL (Tabla 2). En las
muestras de leche pasteurizada marca B se
obtuvieron mayores recuentos en todas las
variables estudiadas, e inclusive presencia
de coliformes fecales en las muestras, lo que

es indicativo de calidad sanitaria deficiente.
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En el estudio de calidad sanitaria realizado
por Luigi y colaboradores en el afio 2015 en
muestras de leche pasteurizada entera de
una marca venezolana (12), los resultados
evidenciaron recuentos promedio de
bacterias aerobias mesoéfilas  1,8x10*
UFC/mL, coliformes totales 2,6x10°
UFC/mL, coliformes fecales 0,7x10
UFC/mL y mohos 0,2x10 UFC/MI (11). Al
comparar los resultados obtenidos en el
presente trabajo con los de Luigi y
colaboradores, se puede afirmar que los
valores del contaje microbiano para la leche
pasteurizada entera marca A son menores,
mientras que para la leche desnatada marca
B, los recuentos son en general mas
elevados, lo que sustenta el hecho de que su

calidad sanitaria es inferior.

Con relacion a los indicadores de calidad
sanitaria obtenidos en este estudio para
leche pasteurizada entera respecto a la
norma venezolana COVENIN 798:94 (8),
se evidencia que el 100% de las muestras se
encuentran conformes a los limites
permitidos para aerobios mesoéfilos,
coliformes totales y mohos. En contraste, el

75% de las muestras de leche pasteurizada
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desnatada sobrepasan el limite de aerobios
mesofilos, el 100% posee coliformes totales
en recuentos superiores al permitido y un
75% de estas contienen coliformes fecales
(Tabla 3). La presencia de coliformes
fecales en leche pasteurizada es inaceptable
debido a que constituye un riesgo para la

salud de los consumidores.

Por tratarse de un alimento de origen
animal, la leche es susceptible de
contaminacion microbiana procedente de
diferentes fuentes durante su obtencion,
tales como ubres de vacas infectadas, piel y
heces del animal, polvo del suelo, practicas
de ordeno antihigiénicas, entre otras, lo que
contribuye a que sea altamente perecedera.
A pesar del tratamiento térmico, la
presencia de microorganismos  post-
pasteurizacion puede deberse a factores
tales como recuentos excesivos de aerobios
mesofilos en la materia prima, contacto del
producto con la vestimenta de los operarios,
utensilios o envases contaminados,
incorporacion accidental de agua utilizada
para enfriamiento entre otras (7, 14, 22, 23).
El incumplimiento de las buenas practicas

de manufactura y buenas practicas de
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distribucidon afectaran la calidad final del

producto comercial.

Es importante conocer el numero total de
microorganismos presentes en la leche que
son causantes de enfermedades, a fin de
evaluar si el producto es apto para el
consumo humano. Los coliformes fecales
tales son habitantes normales del intestino
grueso, por lo que su presencia podria ser
indicativa de  contaminacion  fecal.
Considerando los resultados de este estudio
y similares (3, 4, 5, 11, 15, 24), es posible
afirmar que el hallazgo de estos
microorganismos en leche pasteurizada es
un indicador de practicas de manipulacion
antihigiénicas durante la elaboracion,
distribucion, transporte y almacenamiento
del producto. En estas condiciones, es
fundamental advertir sobre la fuente
causante de la contaminacion, mejorar las
practicas de higiene y supervisar

adecuadamente los procesos de fabricacion.

Por otra parte, en las muestras de leche UHT
saborizada marca C, se obtuvo un recuento
promedio de aerobios mesoéfilos de 3,8x10

UFC/mL y mohos 0,1x10 UFC/mL, no se
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detectaron coliformes totales ni fecales en
esta marca (Tabla 2). En este tipo de
producto en particular la norma COVENIN
1205:2001 leche esterilizada (16) establece
como unico requisito microbiolégico la
presencia de aerobios mesoéfilos hasta un
maximo de 100 UFC/mL, por lo que se
considera que el total de estas muestras
resultaron conformes. Estos resultados son
similares a los obtenidos por Barrera y
Velasquez en el ano 2011, quienes
realizaron un estudio microbiolégico en
leches saborizadas a fresa y chocolate,
comercializadas en los  principales
supermercados de San Salvador, El
Salvador  (25). Los investigadores
encontraron que la totalidad de las muestras
cumplian con los requisitos
microbiologicos del reglamento técnico
centroamericano RTCA 67.04.50:08 en
cuanto al recuento maximo de coliformes <
3 NMP/mL y de S. aureus < 10 NMP/mL,

por lo que consideraron seguro el consumo

de estos productos.

El uso de vainillina, aceites esenciales de
canela y clavo como aditivos en la leche

pasteurizada posee un efecto
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antimicrobiano sobre L. monocytogenes y
E. coli O157:H7, el cual se incrementa
cuando el producto se conserva a
temperaturas por debajo de los 7°C. Se ha
demostrado, que el efecto antimicrobiano
de los aceites esenciales es mayor en leche
desnatada que en leche entera debido a que
la presencia de grasa puede ejercer un efecto
protector sobre los microorganismos (9). El
consumo de leche saborizada ha gozado de
mayor aceptacion por los consumidores en
aflos  recientes, constituyendo  una
alternativa segura desde el punto de vista
microbioldgico cuando se almacena segiin
las indicaciones del fabricante, tal como
demuestran los resultados de este estudio y
similares (4, 12, 25, 26). Particularmente, la
leche UHT saborizada analizada en esta
investigacion, demostro estabilidad
microbioldgica bajo almacenamiento a

temperatura ambiental.

Por otra parte, los resultados obtenidos en la
tincion de Gram de las cepas aisladas de las
muestras de leche pasteurizada marcas A y
B, evidenciaron la presencia de bacterias
Gram negativas representadas por las

especies de enterobacterias: Citrobacter
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freundii, Enterobacter spp. y Escherichia
coli (Tabla 4). Estos hallazgos corroboran la
presencia de coliformes en las muestras
analizadas en el presente trabajo, reflejados
en los recuentos de los indicadores de

calidad sanitaria.

Duran y colaboradores en el ano 2010,
estudiaron la composicion microbioldgica
de quesos elaborados artesanalmente
utilizando leche de cabra en una localidad
del estado Lara, en Venezuela (27). Dichos
investigadores encontraron recuentos de
coliformes superiores a la normativa oficial
para queso e identificaron las especies E.
coli'y C. freundii, lo que es indicativo de
calidad sanitaria deficiente. Por su parte,
Leyva y colaboradores en el ano 2008,
reportaron la presencia de Enterobacter
sakazakii en formulas infantiles a base de
leche en polvo comercializadas en Cuba
(28), alertando el riesgo que supone dicho
hallazgo debido a que se trata de productos

para alimentacion de infantes.

Particularmente, algunas especies de E. coli
son causantes de patologia en el ser humano

y pueden contaminar el agua, los alimentos
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y el medioambiente. La patogenicidad de E.
coli es determinada por su genoma, razoén
por la cual es de gran importancia
identificar las enterobacterias que puedan
estar presentes en los alimentos debido a
que existen especies portadoras de genes de
virulencia 'y de resistencia a
antimicrobianos. Alrededor del mundo se
estima que anualmente el consumo de
alimentos contaminados ocasiona
enfermedad en aproximadamente 1 de cada
10 habitantes, e inclusive produce la muerte
en casi 420.000 personas por ano. La
inocuidad de los alimentos es fundamental
para la seguridad alimentaria, la salud
publica y el desarrollo econdmico de la

poblacion (29, 30, 31).

En un estudio microbioldgico realizado por
Millan y colaboradores en el afio 2017 en
muestras de leche cruda provenientes de
una granja lechera ubicada en Mérida,
Venezuela (30), los autores obtuvieron un
recuento de enterobacterias de 1,4x10°
UFC/mL, valor que resulta superior al
permitido por normativas internacionales.
Los resultados de la identificacion mediante

galerias API20E realizados en dicho
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estudio, revelaron al presencia de E. coli en
un 42% de los aislados. En las pruebas de
susceptibilidad antimicrobiana y PCR
multiple, dicha especie demostré resistencia
frente a Ampicilina y ademas resultd
portadora del gen fimH, el cual codifica para
la fimbria tipo 1, que es un factor de
virulencia esencial para la invasion del

epitelio urinario en el ser humano.

Debido a que las enterobacterias son
destruidas por el calor durante la coccion,
un tratamiento térmico controlado es un
método efectivo de eliminacion (31). La
presencia de estos microorganismos en las
muestras de leche pasteurizada analizadas
en la presente investigacion, se considera
causa suficiente para rechazar el producto.
Es necesario que las autoridades de salud
venezolanas incrementen las medidas de
control sanitario en las industrias lacteas
para evitar la presencia de bacterias

potencialmente patogenas.

CONCLUSIONES
La leche pasteurizada entera y le leche UHT
saborizada comercializada en

supermercados de Mérida, Venezuela, se
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consideran aptas para consumo debido a
que su calidad microbioldgica esta
conforme a las normativas técnicas. Por el
contrario, los recuentos de
microorganismos encontrados en leche
pasteurizada desnatada estuvieron por
encima de las especificaciones,
evidenciando la presencia de coliformes
fecales, identificados  por  pruebas
bioquimicas como Enterobacter spp. y E.
coli. Los resultados de este estudio
coinciden con los encontrados por otros
investigadores en leche y derivados lacteos

venezolanos.

RECOMENDACIONES
En general, se recomienda a las autoridades
competentes en materia de higiene de los
alimentos fortalecer las medidas de control
sanitario desde las fincas de ordefno hasta las
industrias lacteas del pais, para evitar la
venta y consumo de leche pasteurizada cuya
calidad sanitaria puede comprometer la
salud de la poblacion debido a la presencia
de  microorganismos

potencialmente

patogenos.
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