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Resumen: La intoxicación alimentaria estafilocócica es producida por el consumo de alimentos contaminados con enterotoxinas 
estafilocócicas producidas por cepas de Staphylococcus aureus, constituyéndose en una de las principales enfermedades alimentarias a 
nivel mundial. En este estudió se investigó la presencia de S. aureus y la producción de enterotoxinas estafilocócicas en muestras de queso 
blanco artesanal tipo “telita” expendidas en diferentes mercados de la ciudad de Caracas. Se analizaron 80 muestras y el recuento de S. 
aureus se efectuó según Norma Venezolana COVENIN 1292:89. La presencia de enterotoxinas tipo A, B, C y D de S. aureus se determinó 
con la prueba de aglutinación de látex en fase reversa (SET RPLA Oxoid). Se encontró carga microbiana de 103-104 UFC/g de S. aureus 
en el 40,0% de las muestras. Se detectaron enterotoxinas estafilocócicas en 34,2% de las muestras, resultando la enterotoxina tipo A la 
más frecuente (80,7%). El queso blanco artesanal tipo “telita” expendido en mercados de la ciudad de Caracas revela deficientes medidas 
sanitarias en su expendio y la presencia de enterotoxinas representa un potencial riesgo para la salud de los consumidores.
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Counts of Staphylococcus aureus and detection of staphylococcal enterotoxins in 
Venezuelan white artisan “telita” type cheese sold at Caracas city markets

Abstract: Staphylococcal food intoxication is produced by eating food contaminated with staphylococcal enterotoxins produced by 
Staphylococcus aureus, constituting one of the main diseases produced by food at a worldwide level. In this study we investigated S. aureus 
presence in white artisan “telita” type” cheese sold at various markets in Caracas city. Eighty samples were analyzed and the bacterial counts 
were done according to COVENIN Venezuelan guidelines 1292:89. Presence of S. aureus enterotoxins type A, B, C, and D was determined 
by the reverse phase latex agglutination test (SET RPLA Oxoid). We found S. aureus bacterial loads between 103 – 104 CFU/g in 40.0% of 
the samples. We detected staphylococcal enterotoxins in 34.2% of the samples, enterotoxin type A being the most frequent (80.7%). The 
white artisan “telita” type cheese being sold at markets in Caracas city reveals deficient sanitary measures for its sale, and the presence of 
enterotoxins represents a potential health risk for consumers.
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Introducción

El queso blanco venezolano tipo “telita” es un queso 
artesanal de pasta cocida único de Venezuela elaborado con 
leche cruda de vaca, fabricado en fincas y asentamientos 
campesinos por pequeños productores de diferentes estados 
del país bajo un proceso completamente artesanal [1]. El 
queso tipo “telita” es un producto alimenticio tradicional en 
la dieta del venezolano y constituye un producto importante 

para la economía informal, ya que el mismo es vendido 
sumergido en suero en envases plásticos tamaño cuñete 
a través de redes informales de distribución. Se consume 
fresco, no está protegido por ningún tipo de empaque y 
debido a su tecnología, condiciones de almacenamiento 
y comercialización, tiene una corta vida. En Venezuela la 
experiencia epidemiológica coloca a los quesos blancos 
duro, semiduro, blando, criollo, llanero, de cincho y 
pasteurizado, entre los alimentos implicados con mayor 
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frecuencia en enfermedades alimentarias, debido a su 
deficiente calidad microbiológica, siendo las asociaciones 
más frecuentemente encontradas las de quesos blancos 
artesanales con Staphylococcus aureus [2,3]. Varios 
investigadores han revelado la presencia de microorganismos 
patógenos como S. aureus enterotoxigénico, en quesos 
blancos blandos elaborados con leche sin pasteurizar, como 
el queso tipo “telita” [2,4-6]. Esto representa un riesgo 
para la salud pública, ya que este microorganismo puede 
producir enterotoxinas a través de las cuales ejerce su 
acción patógena.

Entre los numerosos factores de virulencia del S. aureus 
se encuentran las enterotoxinas estafilocócicas (SEs, 
Staphylococcal Enterotoxins); son proteínas simples de bajo 
peso molecular, termotolerantes y resistentes a la acción de 
las enzimas proteolíticas del tracto gastrointestinal humano. 
En la actualidad se reconocen 18 tipos serológicos diferentes 
de enterotoxinas (SEA-SEU) [7,8].

Cuando se consumen alimentos contaminados con 
S. aureus, las SEs causan gastroenteritis, estimulan el 
peristaltismo intestinal y ejercen un efecto sobre el sistema 
nervioso central que se manifiesta por náuseas, vómitos, 
diarrea, dolor abdominal, cefalea y sudoración los cuales 
acompañan a la enfermedad gastrointestinal [9].

El mínimo número de S. aureus para producir suficiente 
enterotoxina, capaz de causar gastroenteritis en humanos, 
parece depender del sustrato y del tipo de enterotoxina 
producida [2,8-10].

El queso blanco artesanal tipo “telita”, por sus deficientes 
condiciones higiénicas de producción, almacenamiento, 
conservación y comercialización, y por las características 
intrínsecas del mismo, favorecen el crecimiento de S. aureus 
y la posible presencia de enterotoxinas estafilocócicas, 
convirtiéndolo en un producto de alto riesgo para la salud.

El objetivo de la presente investigación fue evaluar la 
carga microbiana de S. aureus y la presencia de enterotoxinas 
estafilocócicas en muestras de queso blanco venezolano 
tipo “telita” expendido en diferentes mercados de la ciudad 
de Caracas.

Materiales y métodos

Muestreo: Se recolectaron aleatoriamente 80 muestras de 
queso “telita” en distintos mercados del área metropolitana 
de la ciudad de Caracas, Distrito Capital. Una vez adquiridas 
se transportaron inmediatamente bajo condiciones de 
refrigeración para su análisis en el laboratorio.

Evaluación microbiológica: La preparación de la muestra 
para la evaluación microbiológica se realizó pesando 
25 gramos del queso telita, se homogenizó con 225 mL 
de agua peptonada (0,1%) (DIFCO) con la ayuda de un 
homogeneizador, modelo stomacher-400 (LAB BLENDER) 
y se midió el pH con un potenciométro (Fisher, modelo 
325) ajustándose con NaOH 1N estéril hasta 6,9 cuando 
fue necesario. A partir de esta dilución (10-1) se hicieron 
diluciones seriadas. Los análisis microbiológicos incluyeron 

recuentos de S. aureus de acuerdo a la metodología descrita 
en la norma venezolana COVENIN 1292:89 [11], con la 
posterior confirmación de las colonias sospechosas de S. 
aureus mediante las pruebas de la coagulasa y de la DNAsa, 
tal como lo indica la mencionada norma. La presencia de 
enterotoxinas de S. aureus tipo A, B, C y D se determinó por 
el kit de aglutinación de látex en fase reversa (SET RPLA 
Oxoid) siguiendo las instrucciones del fabricante.

Análisis estadístico

Los recuentos de las UFC/g fueron transformados a 
logaritmo base 10 y se calculó la media y la desviación 
estándar de los recuentos; para evaluar el grado de dispersión 
del microorganismo en las muestras analizadas se calculó el 
coeficiente de variación. Se utilizó el software Statgraphics 
Plus versión 5.1 para Windows.

Resultados

Los recuentos de S. aureus expresados como unidades 
formadoras de colonia por gramo de queso (UFC/g), así 
como la distribución porcentual de las muestras de queso 
artesanal tipo “telita” expendido en diferentes mercados 
de la ciudad de Caracas, se muestran en la tabla 1. No se 
detectó S. aureus en 4 (5,0%) de las 80 muestras de queso, 
encontrándose en el 40,0% de las mismas altos recuentos 
entre >103 a ≤104 UFC/g, seguidas de un 25,0% con recuentos 
>102 a ≤103 UFC/g; sólo un 3,8% de las muestras analizadas 
presentaron recuentos de S. aureus >de 106 UFC/g. Estos 
altos recuentos de S. aureus fueron corroborados calculando 
la media logarítmica y la desviación estándar.

UFC/g Número de muestras Porcentaje (%)

0 4 5,0

>101-≤102 9 11,2

>102-≤103 20 25,0

>103-≤104 32 40,0

>104-≤105 7 8,8

>105-≤106 5 6,2

>106 3 3,8

Total 80 100,0

Tabla 1. Recuento de Staphylococcus. aureus en UFC/g en muestras de 
queso artesanal tipo “telita” expendido en diferentes mercados de la ciudad 
de Caracas.

La figura 1 muestra la incidencia de enterotoxinas de S. 
aureus tipo A, B, C y D en las muestras de queso blanco 
artesanal tipo “telita” expendidas en mercados de la ciudad 
de Caracas. De las 76 muestras de queso blanco artesanal 
tipo “telita” en las cuales se encontraron poblaciones de S. 
aureus, se detectaron enterotoxinas estafilocócicas en 26 
(34,2%) de las mismas, y estas correspondieron a aquellas 
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con contajes altos (≥103 hasta >106 UFC/g), siendo la 
enterotoxina tipo A la más frecuente (80,7%).

Discusión

El 40,0% de las muestras de queso blanco artesanal tipo 
“telita” expendidas en diferentes mercados de la ciudad 
de Caracas y analizadas en esta investigación presentaron 
recuentos de S. aureus entre 103 y 104 UFC/g, con lo cual 
exceden los límites permitidos (1x103 UFC/g) respecto a la 
presencia de S. aureus, según los criterios microbiológicos 
establecidos en la Norma Venezolana COVENIN 3822:2003 
[12]. Según Miró y Rios [2], la alta incidencia de S. aureus 
en los quesos blancos venezolanos representa un riesgo 
por la posible presencia de enterotoxinas, si se dan las 
condiciones adecuadas. Urarte y col. [6] señalan que este tipo 
de quesos frescos son considerados como un producto que 
presenta alto riesgo alimentario debido a sus características 
intrínsecas y a que se elabora con leche cruda, sin un 
tratamiento térmico previo, que favorece el crecimiento de 
microorganismos patógenos como el S. aureus a niveles que 
permiten la formación de enterotoxinas. Se considera que 
estas enterotoxinas estafilocócicas pueden detectarse a partir 
de 104 UFC/g, y que esta posibilidad se incrementa cuando 
las cargas de S. aureus se encuentran en el orden de ≥ 106 
UFC/g [13]. En esta investigación se pudieron detectar las 
enterotoxinas estafilocócicas sólo en aquellas muestras de 
queso “telita” con recuentos de S. aureus desde 103 UFC/g 
hasta valores por encima de 106 UFC/g.

En los quesos elaborados con leche sin pasteurizar, como 
el queso tipo “telita”, se produce una alta contaminación 
durante el proceso de paleteo e hilado a que es sometida 
la cuajada, posterior al periodo de cocción de la misma, 
mientras que en el queso blanco blando elaborado con leche 
pasteurizada la contaminación ocurre post proceso del tra-
tamiento térmico[14].

Los resultados obtenidos coinciden con los reportados por 
Aray [5], quién detectó un promedio de 1,5 x 103 UFC/g de 
S. aureus en treinta muestras de queso blanco tipo “telita” 
expendidas en diferentes mercados de la ciudad de Caracas. 
Recuentos promedios de 1,5 x 105 UFC/g de S. aureus fueron 

detectados por Díaz-Rivero y González [15] en el 69,4% de 
queso blanco fresco comercializado en la Ciudad de Mérida, 
Venezuela. Por su parte Márquez y García [4], analizando 
quesos blancos artesanales tipo “telita” elaborados en 
cuatro estados venezolanos, reportaron valores >107 UFC/g 
de S. aureus. En un estudio de muestras de queso blanco 
duro implicado como el principal responsable de una 
intoxicación alimentaria ocurrida en mayo del 2011 en el 
comedor de la Universidad Simón Bolívar (USB), y que 
afectó a 104 personas, se encontraron poblaciones de S. 
aureus del orden de 107 UFC/g, niveles reportados como 
suficientes para producir enterotoxinas en cantidad tal que 
pudiesen ocasionar intoxicación [16]. En esta investigación 
en el 34,2% de las muestras de queso blanco artesanal tipo 
“telita” expendidas en diferentes mercados de la ciudad 
de Caracas se detectaron enterotoxinas estafilocócicas, 
siendo la enterotoxina tipo A la más frecuente (80,7%). 
Esto coincide con lo reportado por Miró y Rios [2], quienes 
evaluaron la calidad microbiológica de los quesos blancos 
venezolanos analizados en el Instituto Nacional de Higiene 
“Rafael Rangel” en un periodo de 10 años (1988-1998), 
encontrando que la enterotoxina estafilocócica tipo A fue la 
más prevalente con un 88,2%. En la intoxicación ocurrida 
en la USB, también fueron detectadas en las muestras de 
queso enterotoxinas estafilocócicas tipo A y C, de igual 
manera la enterotoxina tipo A fue detectada en los cultivos 
de dos colonias típicas de S. aureus aisladas de las muestras 
[16]. La presencia de enterotoxina estafilocócica tipo A 
podría representar un riesgo para los consumidores de este 
tipo de queso, debido a que esta ha sido reportada como la 
enterotoxina del S. aureus que ha producido mayores casos 
de intoxicación estafilocócica. En el estudio de Rodríguez 
y col. [17] en queso artesanal tipo “telita” de Upata, estado 
Bolívar, no aislaron S. aureus y sí estafilococos coagulasa y 
DNasa negativos (no analizados en esta investigación), de los 
cuales se ha comprobado que algunas especies son capaces 
de producir enterotoxinas[18]. Los expendedores de queso 
artesanal tipo “telita” se caracterizan por la exhibición del 
producto a temperatura ambiente colocado en recipientes 
plásticos, sumergido en suero y sin refrigeración, así mismo 
en los mercados populares se expone el queso artesanal tipo 
“telita” en ambientes abiertos, sin ningún tipo de empaque y 
a temperaturas promedios entre 25 y 29 °C, manteniéndolo 
en estas condiciones durante varias horas, factores que 
contribuyen a la proliferación de S. aureus, empobreciendo 
la calidad sanitaria del producto.

Se concluye que la presencia de elevados recuentos de 
S. aureus junto con la detección de sus enterotoxinas en 
las muestras de queso blanco artesanal tipo “telita” que se 
expenden en diferentes mercados populares de la ciudad 
de Caracas, alertan sobre la presencia de microorganismos 
patógenos productores de enterotoxinas, constituyéndose 
así en un riesgo directo para la salud de los consumidores 
de este producto.

Figura 1. Porcentaje de enterotoxinas tipos A, B, C y D de Staphylococcus 
aureus detectadas en muestras de queso blanco tipo “telita” expendido en 
mercados de la ciudad de Caracas.
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