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SUMMARY

Thirty six samples of Manchego and 36 of Burgos cheese from retail outlets were
examined. The mean log microbiological counts/g in Manchego cheese were 2-6 coli-
forms, 3-76 enterococci, 7-07 lactic acid bacteria, 8-02 mesophiles, 3-84 psychro-
trophs, 4-47 yeasts and moulds and 4-11 staphylococci, and in Burgos cheese were
7-17, 3-45, 7-25, 8-89, 8-18, 5-09 and 5-12 respectively. Coagulase-positive staphylo-
cocci were detected only in three samples of Manchego cheese, one of these isolates
producing enterotoxin A. Staphylococcal thermonuclease was detected in eight sam-
ples of Manchego and 12 of Burgos cheese, the mean values of enzyme detected being
0-29 and 0-32 ng/g cheese respectively. Staphylococcal enterotoxins were not detected
in any of the cheeses tested. Possible relationships between microbial counts and phy-
sicochemical characteristics were investigated by regression analysis.

Relationships between physico—chemical parameters and microbial groups in man-
chego and Burgos cheeses studied by principal component analysis. (Relaciones entre
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parametros fisico-quimicos y grupos microbianos en quesos manchego y de Burgos es-
tudiadas mediante un analisis de componentes principales).

M. C. GARCIA, A. OTERO, M. L. GARCIA and B. MORENO. Departamento de
Higiene y Tecnologia de los Alimentos y Toxicologia, Facultad de Veterinaria, Uni-
versidad de Ledn, Ledn (Spain).

Microbiologia SEM 3 (1987), 91-100.

SUMMARY

Principal component analysis was used to examine the correlations bet-
ween two sets of variables, one representing physicochemical characteristics
(pH, a , and NaCl, moisture and fat content) of Manchego (36 samples) and Burgos
(36 samples) cheeses, and the other representing counts of several microbial groups
(mesophiles, psychrotrophs, lactic acid bacteria, coliforms, enterococci, staphylococci
and molds and yeasts). Thermonuclease content was also included. In addition to the
expected relationships (NaCl content, moisture, a ,, etc.), significant correlations bet-
ween some compositional characteristics and levels of certain microorganisms were
found. These correlations were dependent on the type of cheese. Thermonuclease con-
tent was positively related to enterococci and ripening (only in Manchego cheese). In
contrast to former observations, no relationships were observed between coliforms and
enterococci counts.

RESUMEN

Se ha utilizado el analisis de componentes principales para investigar las posibles
relaciones existentes entre dos grupos de variables: uno de ellos constituido por las
propiedades fisico-quimicas (pH, a ,, contenido en CINa, humedad y grasa) de 72
quesos (36 Manchego y 36 de Burgos) y el otro por los recuentos de los diversos gru-
pos microbianos investigados (mesdéfilos, psicrotrofos, bacterias acidoldcticas, colifor-
mes, enterococos, estafilococos y mohos y levaduras). En el estudio se incluyd tam-
bién el contenido en termonucleasa. Los resultados obtenidos pusieron de manifiesto
que, ademads de las relaciones esperadas (contenido en NaCl, humedad, a , etc.), exis-
tian relaciones significativas entre algunos de los parametros fisico-quimicos y los ni-
veles de ciertos grupos microbianos que variaban segun el tipo de queso. El contenido
en termonucleasa se correlacionaba (positivamente) con los recuentos de enterococos
y con el grado de maduracion (sélo en queso Manchego). No se observo ningin tipo
de relacion entre los recuentos de coliformes totales y de enterococos.

) rComparison of four methods for assay of staphylococcal thermonuclease. (Compara-
cion de cuatro métodos para la determinacion de termonucleasa).

A OTERO, M. L. GARCIA, M. C. GARCIA and B. MORENO. Departamento de
H1g1§:ne y Tecnologia de los Alimentos y Toxicologia, Facultad de Veterinaria, Uni-
versidad de Leon, Leon (Spain).

Archiv fiir Lebensmittelhygiene 38, 131-135.
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SUMMARY

The turbidimetric method of Erickson and Deibel (1973) (as described by the aut-
hors and modified to achieve optimal assay conditions), the spectrophotometric proce-
dure of Kamman and Tatini (1977) and the agar diffusion technique of IBRAHIM
(1981) were evaluated by detecting thermonuclease activity in purified nuclease solu-
tions, cultures and cheeses. Turbidimetric and spectrophotometric assays allowed de-
tection of 0,125 ng/ml of purified enzyme. Using the agar diffusion method, the mini-
mum detectable level of quantified nuclease was 0.625 ng/ml. All four procedures
could quantify > ng/ml of thermonuclease in broth cultures. Turbidimetric methods
failed to detect thermonuclease activity in cheese extracts. The recovery of nuclease
added to soft and ripened Spanish sheep milk cheeses was also evaluated. When the
method of Kamman an Tatini (1977) was used, low percentages of recoveries were ob-
served (< 14.13%). Using the agar diffusion method, the percentages of recoveries
were 50 to 96.5% (hard cheese) and 29.8 to 81.4% (soft cheese).

ZUSAMMENFASSUNG

Das turbidimetrische Verfahren nach Erikson und Deibel (1973) (sowohl wie urs-
priinglich beschrieben als auch modifiziert), die spektrophotometrische Methode nach
Kamman und Tatini (1977) und die Agardiffusionstechnik nach Ibrahim (1981) wur-
den auf ihre Eignung zum Nachweis von Thermonuklease-Aktivitdt in Losungen ge-
reinigter Nuklease, in Staphylokokken-Bouillonkulturen und in Kise vergleichend ge-
testet. Mittels Turbidimetrie und Spektrophotometrie konnten 0,125 ng/ml des gerei-
nigten Enzyms nachgewiesen werden. Die Nachweisgrenze der Agardiffusionstechnik
lag bei 0,625 ng/ml. In Bouillonkulturen konnten mit allen vier Verfahren > 1 ng
Thermonuklease/ml gefunden werden. Zum nachweis des Enzyms in Schafskédse wa-
ren die turbidimetrischen verfahren nicht geeignet. Die Methode nach Kamman und
Tatini (1977) erbrachte nur geringe Wiederfindungsraten (< 14,13 %), bei der Agar-
diffusionstechnik lagen sie zwischen 50 und 96,5% (Schafsmilch-Hartkédse) bezie-
hungsweise 29,8 und 81,4% (Schafsmilch-Weichkase).

Estado actual de la rabia animal con especial referencia a Espaiia (Present State of
the animal rabies with special reference to Spain).

E. F. RODRIGUEZ FERRI. Departamento de Patologia Animal, Sanidad Animal,
Univ. Leon. Ministerio de Sanidad y Consumo. Coleccién «Veterinaria de Salud Pu-
blica», vol. IV. Secretaria General Técnica, 3.* Edic. 1987. Un vol. de 15x21 cm. en
rustica, 208 pp.

RESUMEN

En este trabajo se revisan los conocimientos actuales sobre la rabia animal, referidos
a aspectos como el virus, epidemiologia de la infeccion, clinica, procedimientos diag-
nésticos, inmunidad y control. Es destacable de modo particular las consideraciones
que se hacen en el plano epidemioldgico, en el que se estudian la incidencia de la en-
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fermedad y sus tipos en las distintas partes del mundo, con un pormenorizado estudio
respecto del caso espanol, sobre todo desde el brote de 1975, asi como de los ultimos
casos descritos en el levante y sur del pais, con implicacion de los murciélagos.

SUMMARY

In this work it’s review the present conoissances of the animal rabies. Particulary
the virus, the epidemiology of the infection, the clinical, the methods for diagnostic,
the inmunity and the control are studied. It’s destacable of the particular mode, the
epidemiological considerations, studing the incidence of the disease and its kinds in
the differents parts of the world, with a detailled study in the spanish case, fundamen-
tally from the 1975° outbreak anywhere the last cases described in the east and south
of this country, with implications of bats.

Viabilidad de Listeria monocytogenes en leche tratada con peréxido de hidrégeno
(Viability of Listeria monocytogenes in milk treated with hydrogen peroxide).

L. DOMINGUEZ, J. F. FERNANDEZ GARAYZABAL, E. F. RODRIGUEZ FE-
RRI, J. A. VAZQUEZ, E. GOMEZ-LUCIA, C. AMBROSIO and G. SUAREZ. De-
partamento de Patologia Animal. Sanidad Animal. Univ. Complutense, Universidad
Ledn and Universidad Extremadura. Spain Journal of Food Protection. 50(8)
636—639. 1987.

RESUMEN

Se estudio la susceptibilidad de L. monocytogenes al agua oxigenada en leche cruda
y en leche esterilizada. En la primera, L. monocytogenes fue menos susceptible que la
flora ldctica. La proporcion de L. monocytogenes sobre el total de microflora ldctica
(microflora natural adicionada con L. monocytogenes) se increment6 cuando la leche
cruda se almacenaba a temperatura de refrigeracion (4.°C), debido a un enriqueci-
miento selectivo de las listerias presentes en la leche. En leche esterilizada se requirié
un 0,0495% de H,0 , y nueve horas para producir la destruccion completa de L. mo-
nocytogenes cuando este microorganismo estaba presente en cultivo puro, aunque se
observaron reducciones en los recuentos de listerias al cabo de 1,5 horas. Cuando la
leche esterilizada era contaminada simultineamente con L. monocytogenes, Staphylo-
coccus aureus 'y Streptococcus faecalis se observo un descenso en los recuentos de L.
monocytogenes durante las primeras veinticuatro horas con 0,0495% de H,O ,. A par-
tir de este momento L. monocytogenes se recuperaba y se multiplicaba, alcanzando
niveles semejantes a los de partida, al finalizar el experimento.

SUMMARY

The susceptibility of Listeria monocytogenes to hydrogen peroxide in sterilized and
raw mll_k was studied. In raw milk, L. monocytogenes was less susceptible to H ,0,
than milk microflora. The ratio of L. monocytogenes to total milk microorganisms
(natural microflora plus added L. monocytogenes) increased when raw milk was stored
at refrigeration temperature (4.° C), due to a selective enrichement of Listeria present
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in milk. In sterilized milk, a concentration of 0,0495% H ,0 , and 9 h.were required
to produce complete destruction of L. monocytogenes when this microorganism was
in pure culture, although a reduction in listeria counts was observed at 1.5 h. When
sterilized milk was simultaneously contaminated with L. monocytogenes, Staphylo-
coccus aureus and Streptococcus faecalis, a decrease in L. monocytogenes count during
the first 24 h. was observed at 0,0495% H ,O ,. From this time L. monocytogenes re-
covered and multiplied reaching levels similar to the initial counts at the end of the
experiment.

Determinacion de aflatoxina M1 en leche y productos lacteos contaminados con ba-
jos niveles (determination of aflatoxin M1 in milk and milk products contaminated at
low levels).

L. DOMINGUEZ, J. L. BLANCO, E. GOMEZ-LUCIA, E. F. RODRIGUEZ FE-
RRI and G. SUAREZ. Departamento de Patologia Animal. Sanidad Animal. Uniyv.
Complutense y Univ. Leon. Journal of the Association of Official Analytical Chemist.
70(3) 470-472. 1987.

RESUMEN

Se describe un nuevo método para la determinacion de aflatoxina M1 en leche y
productos lacteos mediante cromatografia en capa fina. La caracteristica principal re-
side en el sistema de extraccidn, que utiliza una solucion alcalina. Los lipidos se sepa-
ran por centrifugacion a baja temperatura, y las aflatoxinas se extraen después con
CHCl ,. El método presenta dos opciones: Técnica II (limite de deteccion de 0,02 ppb)
que requiere el pase por una columna de cromatografia, lo que no resulta necesario en
la Técnica I (limite de deteccion de 0,1 ppb). La tasa de recuperacion en ambas técni-
cas es superior al 92,8% en leche y en yogurt. Este método puede utilizarse también
para otras aflatoxinas. A consecuencia de las ventajas del método, la Técnica II se re-
comienda para el control de aflatoxina M1 en leche, donde resulta necesario un limite
de deteccion muy bajo. La Técnica I se propone para estudios de produccion experi-
mental de aflatoxinas en productos lecheros, que requieren un analisis de gran numero
de muestras, pero que no requieren un limite de deteccion muy bajo.

SUMMARY

A new method is described for the determination of aflatoxin M1 in milk and dairy
products by thin layer chromatography. The main characteristic is the extraction sys-
tem using an alkaline solution. Lipids are removed by centrifuging at low temperatu-
res, and the aflatoxins are then extracted with CHCI ;. The method has two options:
Technique II (detection limit 0,02 ppb) required cleanup on a chromatographic co-
lumn; this is not necessary in Technique I (detection limit 0,1 ppb). The recovery rate
in both techniques is over 92,8% in milk and yogourth. This method may alsf) be used
for other aflatoxins. Because of the advantages of the method, Technique II 1s recom-
mended for aflatoxin M1 control in milk, where a low detection limit is necessary.
Technique 1 is proposed for experimental aflatoxin production studies in dairy pro-
ducts, which requiere analysis of a large number of samples but do not require a very
low detection limit.
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Presencia de Listeria monocytogenes, en leche cruda (Occurrence of Listeria mono-
cytogenes in raw milk).

J. F. FERNANDEZ GARAYZABAL, L. DOMINGUEZ, J. A. VAZQUEZ, E. GO-
MEZ-LUCIA, E. F. RODRIGUEZ FERRI and G. SUAREZ. Departamento de Pato-
logia Animal. Sanidad Animal. Univ. Complutense y Univ. de Leon. The Veterinary
Record. (1987) 120, 258-259.

RESUMEN

-Se recogieron sesenta y siete muestras de leche cruda a lo largo de un afio, del tan-
que de recepcion de una Central Lechera de Madrid. El aislamiento se llevd a cabo
mediante el método de Dominguez et al (1984). Las colonias sospechosas se identifica-
ron de acuerdo con los criterios de Seeliger y Welshimer (1974). La incidencia mas
alta tuvo lugar en febrero y diciembre, siendo también altas en enero y marzo, octubre
y noviembre. Los aislamientos mas bajos se obtuvieron en agosto. Los factores que
pueden determinar diferencias en la tasa de aislamiento pueden actuar por separado o
sinérgicamente; se consideran el suplemento de la dieta durante los meses frios con
ensilado, el mayor nimero de animales gestantes durante el invierno y otros.

SUMMARY

Sixty-seven raw milk samples collected throughout one year provided by a milk
pasteurisation plant from Madrid, taken from the reception bulk tank, were studied.
Isolation was carried out according to Dominguez et al (1984). The colonies suspected
were identified according to the criteria of Seeliger and Welshimer (1974). The highest
incidence occurred in February and December. The isolation rates were also high in
January and March, October and November. Lowest isolation was recorded in Au-
gust. The factors that may determine differences in isolation rate may act alone or sy-
nergistically; diet suplementation during cold months with silage, the higher number
of pregnant animal during winter are considered.
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