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FACTORES DE RIESGO ASOCIADOS A BRUCELOSIS POR CONSUMO DE QUESO
FRESCO EN VERACRUZ, MEXICO

Gabriela Romina Hernandez Carbajal'®*, David Itzcoatl Martinez Herrera, Violeta Trinidad
Pardio Sedas'**, Rodolfo Quintana Castro'®, Karla Maria Lopez Hernandez'®?, Rosa Maria
Oliart Ros'®, José Francisco Morales Alvarez'®, José Alfredo Villagémez Cortés'® y Javier

Cruz Huerta Pena™:

Resumen

La brucelosis es una de las zoonosis mas importantes a nivel nacional debido a que
se le relaciona con el consumo de leche y queso fresco sin pasteurizar contaminados
con Brucella spp. El objetivo de esta investigacion fue determinar los factores de
riesgo asociados al consumo de queso fresco sin pasteurizar, para lo cual se
realizaron encuestas a 110 consumidores en los municipios de Coatepec, Tlalixcoyan,
Xalapa y Veracruz, México. La estimacion del riesgo se realizd por Xi?2, donde se
obtuvieron como factores de riesgo la edad 43-70 anos (RM: 2.9; I1Ces: 1.0-8.3), lugar
de residencia suburbana (RM: 3.3; |Cos%. 1.4-8.1), grado de estudios basico (RM: 5.4;
|Coso: 1.3-22.1), ocupacion hogar (RM: 6.8; ICesy: 1.7-26.8), consumo de queso fresco (RM:
4.0; ICoss. 1.8-8.9), de preferencia en crudo (RM: 2.8; ICesy: 1.2-6.4) y en cantidades
mayores a 500 g (RM: 8.4, ICos%. 1.4-50.2). Estos resultados pueden ser referentes de
gue el consumo de productos lacteos no pasteurizados, como el queso fresco

elaborado de forma artesanal, representa un riesgo para la poblacion.

Palabras clave: estimacion del riesgo, brucelosis, queso artesanal
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Introduccién

El consumo de productos lacteos sin pasteurizar ha ido en aumento en la poblacion,
tan solo en México el queso fresco artesanal es uno de los productos de mayor
consumo, por lo que genera un riesgo para la poblacion debido a la contaminacion
con patdgenos que ocasionan enfermedades de transmision alimentaria, como la
brucelosis (Castro et al, 2012; Villanueva et al., 2010; Vasek et al., 2004).

De acuerdo al boletin epidemioldgico, durante 2019 a nivel nacional se han
confirmado 1,028 casos de brucelosis humana, de los cuales 15 corresponden al
estado de Veracruz, aunque dentro del reporte no se mencionan las fuentes de
transmision; aun Mmas, los casos pueden incrementarse debido al mal diagndstico y
subnotificaciones (DGE, 2019; Garcia et al, 2014). Aunado a lo anterior, la Secretaria
de Agricultura ha determinado una frecuencia nacional de brucelosis bovina de
0.22% y para el estado de Veracruz que se encuentra entre los principales
productores de leche a nivel nacional, destacando el hecho de que la mayor
cantidad de leche fluida se destina a la elaboracion de quesos frescos artesanales
de 0.02% (SAGARPA, 2018; Castro et al,, 2012). Los productores de este tipo de queso
no cuentan con las disposicionesy lineamientos establecidos por la NOM-243-NOM-
2010 en donde es considerada de manera primordial, la inocuidad en la produccion,
manufactura y distribucidon de alimentos inocuos, aparte del uso de la
pasteurizacion como unico método que garantice la eliminacion de patdgenos que
impliquen un riesgo para el consumidor, con el objetivo de disminuir los casos de
brucelosis humana.

El consumo de productos lacteos elaborados con leche sin pasteurizar es un
problema de salud en el estado de Veracruz, debido a su disponibilidad y bajo
precio;, no obstante, se ha demostrado la presencia de Brucella spp., en quesos
frescos por Villanueva et al,, (2011) en la zona centro de Veracruz que enfatiza sobre
la situacion sanitaria de los alimentos en diversos puntos de venta, que favorecen el
crecimiento del agente patdgeno. Cortés (2015), en la zona centro de Veracruz,
identifico la presencia de Brucella spp., en 11.7%, donde encontrd B. abortus en 3.5%

y B. melitensis en 8.2% de quesos artesanales. El autor menciona que 60% de los
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guesos positivos estaban elaborados con leche sin pasteurizar y el 27% de los

mismos fueron almacenados en vitrina, y que esto representa un factor de riesgo
entre los consumidores de la zona estudiada. Uno de los trabajos mas recientes, es
el realizado por Hernandez et al,, (2018), quienes identificaron la presencia de la cepa
S19 de Brucella abortus en queso fresco perteneciente al municipio de Veracruz, y
gue se usa en la vacunacion contra brucelosis en los bovinos.

En un estudio realizado en la zona conurbada Veracruz-Boca del Rio se determind
una prevalencia de brucelosis humana de 5%, sin comprobar, cual era la forma de
diseminacion de la enfermedad (Hernandez, 2016). Alvarez-Ojeda et al, (2015),
mencionan que en zonas endémicas el riesgo de adquirir la infeccion se basa en la
relacion de los habitos alimenticios e higiénicos, asi también la movilizacion de
productos lacteos hacia las zonas urbanas ha incrementado la diseminacion de la
enfermedad de manera directa de las zonas afectadas, por lo que su impacto no
solo se genera en la poblacidon expuesta, sino que ademas afecta a todas aquellas
personas ajenas a la actividad pecuaria. Por lo que el objetivo de esta investigacion,
fue determinar los posibles factores de riesgo asociados al consumo de queso fresco

artesanal sin pasteurizar en el estado de Veracruz, México.

Materiales y métodos

Esta investigacion se realizd en el periodo marzo-abril de 2019 en la zona centro del
estado de Veracruz. Los municipios en donde se llevd a cabo el estudio
corresponden Veracruz, Tlalixcoyan, Xalapa y Coatepec. Se utilizd el programa
Vassarstats® para la estimacion del riesgo a consumidores por Xi?, Razén de Momios
con Win Episcope®y Minitab 14® para realizar la regresion logistica.

Se aplicaron encuestas a consumidores de queso fresco artesanal, en un estudio
epidemioldgico transversal, en donde se determinaron los factores de riesgo como
edad, lugar de residencia, grado de estudios, ocupacion, tipo de queso de mayor

consumo, tipo y cantidad de consumo. El tamano de muestra para un disefo de
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encuesta en una muestra aleatoria simple, se calculé con la siguiente formula
(FAO/WHO, 1992):

t* = p(1-p)

mz
Donde:
n=Tamano de la muestra

t= Nivel de confiabilidad de 95% (Valor estandar 1.96)

p= Prevalencia de 7.1% de Brucella spp., en quesos frescos (Colorado et al,, 2015)
m= Margen de error de 5% (valor estandar de 0.05)

El tamano de muestra se aumento en 5% para evitar sesgo en las preguntas

debido a la ausencia de respuesta o errores de registro.

Resultados y discusion

Se colectaron 110 encuestas encontrandose que 62.7% (69/110) consumian queso
fresco sin pasteurizar;, en México, la principal variedad de consumo es el queso
fresco, que se da en todos los estratos econdmicos, que es uno de los alimentos
primordiales en la dieta de |la poblacion mexicana (SIAP, 2016; Villegas y Cervantes,
2014). Sin embargo, estos productos lacteos son realizados de forma artesanal los
cuales son considerados como identidad cultural de algunas regiones; sin embargo,
estos quesos Nno consideran estandares oficiales de inocuidad, misma que
dependera de las condiciones que se registren desde el sitio de produccion de la
leche, la recepcion de la leche cruda, asi como la contaminacion que se genera
durante la elaboracion del producto final, que ocasiona la transmisiéon de
enfermedades como la brucelosis (Lusk et al, 2013; Dominguez et al, 20T1). Los
consumidores activos de quesos frescos no pasteurizados son los mas afectados por
las bacterias del género Brucella spp.; en Veracruz, diversas investigaciones han
encontrado la presencia de la bacteria en quesos artesanales que van desde 6.6%
hasta 11.8% en donde se enfatiza la inadecuada situacion sanitaria de los quesos

prevaleciente en diversos puntos de venta, que favorecen el incremento de la carga
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bacteriana. Sin embargo, la falta de informacion que se pudiera generar en los

centros de salud, evita que se puedan conocer las principales vias de transmision de
la enfermedad (Martinez et al. 2017, Hernandez, 2016; Cortes, 2015; Villanueva et al,,
2010).

En la presente investigacion se encontro que el 60.9% (n= 67) de los consumidores
correspondid al género femenino y el rango de edad de 43 a 70 anos con mayor
proporcion fue de 42.7% (n=47). El 545% (n=60) pertenece a una escolaridad
superior, el 60.9% (n=67) residen en zonas urbanas, 43.6% (N=48) son empleados,
61.8% (n=68) consumen con mayor frecuencia queso fresco, 42.7% (n=47) prefieren
consumirlo en comidas, 74.5% (n=82) consumen < 250 g, el 44.5% (n=49) compran el
qgueso fresco en tiendas locales mientras que 59.1% (n=65) menciond que si tenian
conocimiento del proceso de pasteurizacion. Se identificaron los factores de riesgo
asociados al consumo de queso fresco como se muestra en el Cuadro 1,
encontrandose que la edad de 43-70 anos, el lugar de residencia suburbana, el
grado de estudios bdasicos (primaria/secundaria), ocupacion el hogar, mayor
consumo de queso fresco, la preferencia de consumo crudo y cantidad de consumo
>500 g. En el Cuadro 2 se muestran los resultados del modelo de regresion logistica,
en el cual se puede observar con 95% de confianza, la significancia de las variables
“lugar dénde reside (suburbano), ocupacion (hogar) y preferencia de consumo
(crudo) como factores asociados con el riesgo por consumo de queso fresco
artesanal (Coeficientes = 2.37,3.21y 2.82, p= 0.018, 0.001y 0.005, respectivamente).
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Cuadro 1. Frecuencia y factores de riesgo a partir de las encuestas realizadas a los
consumidores de queso fresco artesanal en los municipios de Coatepec, Medellin,
Tlalixcoyan y Veracruz.

Variables Frecuencia (%) lcos% RM 1Cos% P
Género
Femenino 67.1 54.4-778 161 0.73-3.56 0.22
Masculino 55.8 4.0-705 0.61 0.28-1.36 0.22
Edad
18-30 511 36.2-65.7 0.41 0.18-0.91 0.02
31-42 65.7 485-79.8 122 0.53-2.78 0.62
43-70 80.0 58.7-92.3 293 1.03-8.35 0.04*
Lugar de residencia
Urbana 522 39.7-64.4 0.28 0.12-0.68 0.00
Suburbana 79.4 63.1-90.1 3.36 1.38-8.16 0.071*
Rural 75.0 219-98.6 181 0.18-17.7 0.60
Grado de estudios
Basico 88.2 62.2-97.4 5.41 1.32-22.1 0.01*
Medio Superior 63.6 451-79.0 1.05 0.45-2.47 0.89
Superior 90.0 78.8-95.8 1.86 0.78-4.41 0.15
Ocupacion
Estudiante 31.8 14.7-54.8 0.19 0.07-0.51 0.00
Empleado 62.5 473-756 0.98 0.44-2.14 0.96
Independiente 70.0 456-871 148 0.52-4.22 0.45
Hogar 90.0 66.8-98.2 6.88 1.76-26.8 0.071*
Queso que mas consume
Fresco 75.0 62.7-84.3 4.0 1.78-8.95 0.00*
Hebra 66.6 38.6-87.0 1.18 0.43-3.23 0.73
Panela 80.0 0.4-402 0.04 0.00-0.18 0.00
Ranchero 28.5 5.1-69.7 0.21 0.04-1.03 0.05
Botanero 66.6 241940 12 0.20-689 0.83
Preferencia de consumo
Crudo 76.1 60.9-869 28 1.22-6.42 0.01*
Asado 272 7.3-60.6 0.8 0.05-0.67 0.01
Comida 65.9 50.6-78.2 127 0.57-2.80 0.54
Cantidad de consumo
<250¢g 573 459-68.0 0.36 0.13-0.98 0.04
251-500 66.6 38.6-87.0 1.22 0.38-3.87 0.73
> 500 923 621-99.6 8.42 1.41-50.24  0.071*
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Cuadro 2. Factores asociados al consumo de queso fresco analizados por
regresion logistica

Variable B SE RM 1Cos% P
Lugar donde reside (Suburbano) 2.37 0.45 2.92 1.2-7.0 0.018
Ocupacion (Hogar) 3.21 0.29 2.58 1.4-4.6 0.001
Queso de mayor consumo (Fresco) -2.38 0.05 0.87 0.7-0.9 0.017
Preferencia de consumo (Crudo) 2.82 0.14 1.48 11-1.9 0.005

Los resultados indican como un factor de riesgo, el rango de edad de 23-47 anos;
esto puede deberse a que estos consumidores se encuentran en una etapa activa
laboral, qgue toma en consideracion que en México la participacion econdmica se
basa en hombres de 30 a 39 anos, mientras que en las mujeres entre los 40 a 49
anos (Paez, 2017). Hernandez (2016), encontro como posible factor de riesgo la edad
de 41 a 50 anos lo que concuerda con lo referido por Serra y Godoy (2000) quienes
mencionan las actividades laborales realizadas en esos rangos de edad, asi como un
mayor caso de brucelosis en hombres en rangos de 21 a 40 anos y en mujeres de 21
a 60 anos. Lopez et al, (1992) encontraron que la edad en donde mas casos se
presentaba la enfermedad era de 20 a 49 anos, donde las mujeres eran las mas
afectadas por el problema. Barroso et al, (2007) encontraron que el grupo mas
afectado era el que se encontraba entre 50 a 59 anos y que la principal fuente de
infeccion era el consumo de productos lacteos sin pasteurizar. En un estudio
realizado en Tlaxcala, se identificd que las poblaciones mas vulnerables eran amas
de casa, empleados y campesinos, similar a lo reportado por Lopez et al.,, (2008) en
Sinaloa quienes sehalan que estudiantes y empleados son personas susceptibles a
enfermar.

En México, la educacion es pieza fundamental para generar un capital humano con
la capacidad de poder generar su estilo de vida; Garcia et al, (2013) mencionan las
desventajas que genera un estatus socioecondmico menor, porque la desercion
escolar en zonas rurales es mayor debido al compromiso de los menores para
apoyar en la economia familiar, que hace suponer un ingreso econdémico y
oportunidades menores, asi como una deficiente atencion médica. En México, los
casos de brucelosis aumentan al tener un nivel social y econdmico bajos, debido al

nivel cultural que se tiene por las costumbres tan arraigadas, por ejemplo, al

982




consumo de leche cruda y una falta de higiene (Pacheco, 1999). Un aspecto

relevante es que el mayor consumo de queso fresco, sea debido probablemente
porgue se encuentra a un precio accesible para la poblacion, asi como la
comercializacion a zonas urbanas de bajos recursos como suburbanas (Guzman et
al, 2013).

Pardio et al, (2016) en un estudio realizado en Veracruz, determinaron que las zonas
suburbanas son susceptibles a tener una incidencia alta de la enfermedad, los
autores mencionan que esto puede deberse al consumo de leche o productos no
pasteurizados. Rocha (2016) en Culiacan, reportd 18 casos de brucelosis cronica de
los cuales 15 personas pertenecian a zonas suburbanas que habian declarado haber
consumido productos no pasteurizados. Cabrera et al, (2014), Garcia et al, (2014) y
Alvarez (2014) reportan casos de brucelosis debido al consumo de productos lacteos
Nno pasteurizados como principal fuente de contagio provenientes de locales
ambulantes. Asimismo, Lopez et al.,, (2008) al trabajar con un grupo de personas con
serologia positivos a brucelosis, identifico que el uUnico factor asociado era el
consumo de queso fresco, porque ninguno Mmanifestd alguna actividad relacionada
con la transmision de la enfermedad. CoOmo se observa en el modelo de regresion
logistica (Cuadro 2), se asocia tanto el lugar de residencia, la ocupacion y la
preferencia de consumo como factores predisponentes para enfermar debido a lo
antes expuesto; sin embargo, se observa que el tipo de queso de mayor consumo
constituye un factor protector (p=0.017, RM= 0.87). Este hallazgo, puede relacionarse
con la posibilidad de consumir productos pasteurizados y que sean inocuos; No
obstante, a pesar de las estrategias gubernamentales, los casos de brucelosis animal
se siguen reportando y repercuten en la salud publica, y por ello es importante
concientizar a los productores acerca de vender productos pasteurizados y a las
personas a consumir productos que garanticen que hayan sido sometidos a este

proceso (Garcia et al., 2016).
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