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RESUMEN

Introduccion: la presencia de bacterias mesoéfilas como coliformes es un indicativo
utilizado en un amplio margen de productos comestibles para determinar la calidad
microbioldgica de los elementos comercializados para consumo humano. Los productos
de elaboracion artesanal como los quesos representan uno de los derivados lacteos con
mayor aceptacion, no obstante, este producto no cuenta con registros que suministren
un analisis de la calidad y las condiciones de comercializacién.

Objetivo: el presente estudio determiné la carga bacteriana y la calidad higiénica de
50 muestras de queso fresco artesanal, obtenidas en las plazas de mercado del
municipio de Tunja, mediante la siembra en placas secas rehidratables (Petrifilm 3M).
Resultados: se evaluaron parametros como PH (6,5-7-7), humedad (80-95 %) y
temperatura (6,4-12,4°C); se efectuaron recuentos de coliformes totales y mesofilos
aerobios encontrando conteos superiores a la norma establecida para los
microorganismos evaluados (66x10°y 12 x10° respectivamente). Recuentos tan
marcados evidencian una deficiente calidad sanitaria en los productos comercializados.
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ABSTRACT

Introduction: The presence of mesophilic bacteria as coliform is the indicative used in
a wide range of food products to identify the microbiological quality of the items placed
on the market for human consumption. Handcrafted products as cheeses represent one
of the dairy products with greater acceptance, however this product does not rely on
records that provide an analysis of the quality and marketing conditions.

Objective: This study determined the bacterial load and the hygienic quality of 50
samples of fresh cheese of handcrafted production, obtained in both market squares of
the municipality of Tunja, by means of the sowing in re-hidratables dry plates
(Petrifilm 3M).

Results: Were evaluated parameters as pH (6.5-7.7), humidity (80- 95%) and
temperature (6.4-12.4 °C); were counts of total coliforms and aerobic mesophyll were
finding counts exceeding the standard set for the evaluated microorganisms (66x10°y
12 x10°respectively). So marked counts show a poor sanitary quality in marketed
products.
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INTRODUCCION

La imposicion de la eficiencia en la produccion debido a las situaciones socio -
econdmicas existentes, ha motivado cambios en las exigencias hacia las empresas
productoras de alimentos. El aumento del nimero de animales y de la producciéon
lactea en granjas, el constante incremento del valor de los insumos y de materias
primas que entran a formar parte en la nutricién de la poblacién, asi como la
disminucién de los precios de la leche, carne y demdas productos producidos en la
granja, obliga a ser cada vez mas eficaces en los sistemas productivos. Esta situacion
conlleva a realizar cambios, a veces obligados, en el manejo de la calidad tanto
higiénica como composicional de la empresa alimentaria.®

La higiene de los alimentos comprende el conjunto de condiciones y medidas
necesarias para garantizar la seguridad y salubridad de los productos alimentarios,
incluida la manipulacion por el consumidor desde el momento en que adquiere el
alimento en un punto de venta hasta que lo prepara y consume.? La carga bacteriana
presente en los productos alimenticios representa un indicativo claro de la calidad de
éstos, tanto en su elaboraciéon como en lo que a su comercializacion se refiere; por lo
tanto la identificacién de dichas entidades permite extrapolar la calidad del producto en
cuestion.34

La principal caracteristica de la elaboraciéon de productos de tipo artesanal radica en la
rusticidad que determina este tipo de empresas; la mayoria de procedimientos,
incluyendo el medio ambiente donde son desarrollados estos productos, no aseguran ni
preservan un nivel de asepsia minimo que permitan elaborar un producto para
consumo humano.®



Debido a la alta producciéon de quesos frescos de elaboraciéon artesanal, las plantas de
lacteos y los pequefios microempresarios son sometidos a inspecciones frecuentes y
seguimientos periédicos por parte de las entidades de salud con el fin de garantizar la
inocuidad de sus productos sin embargo, estos han ideado mecanismos para pasar por
alto los controles establecidos generando gran preocupacion entre las autoridades
sanitarias, ya que en estos establecimientos los quesos no son sometidos a
tratamientos térmicos como la pasteurizacion antes de ser comercializados,
constituyéndose asi en una fuente potencial de transmision de patdégenos.®

Basado en lo anterior, se realizd este estudio cuyo objetivo fue determinar la calidad
microbioldgica de los quesos frescos artesanales que son distribuidos en las plazas de
mercado del municipio de Tunja, buscando de esta forma conocer la carga bacteriana y
la calidad higiénica de los productos comercializados para el consumo humano.

METODOS

Se realiz6 un estudio analitico descriptivo de corte transversal con muestreo aleatorio
simple.” Los datos recolectados fueron analizados con el paquete estadistico SPSS
version 17. Se realizé un analisis inferencial de los datos para determinar la relacion
entre el crecimiento evaluado en ufc/gr de E. coli, coliformes totales y mesofilos, con
las variables evaluadas temperatura, humedad y PH. La zona de estudio estuvo
ubicada en el municipio de Tunja (Boyaca, Colombia), con una poblacién de 174561
habitantes, un area total de 121.492 km=2 de los cuales 19.766 km2 corresponden al
area urbana y 101.725 km=2 al area rural. Se encuentra localizado en el Valle del Alto
Chicamocha, sobre la Cordillera Oriental de los Andes. La cabecera municipal posee
una altitud de 2782 m.s.n.m, con temperatura media de 13°C, sus coordenadas son:
5°31’0” LN, 73°22’0” LO.®

Se recolectaron 50 muestras de quesos frescos artesanales, cada muestra
correspondi6 a 100gr de queso, estas fueron adquiridas en las plazas de mercado
municipal de la ciudad de Tunja. La toma de muestras se realizé durante los dias de
mercado, por muestreo se recolectd un nimero no menos de cinco muestras. Estas se
mantuvieron refrigeradas a 4°C hasta su procesamiento en el laboratorio de
microbiologia de la Universidad Pedagdgica y Tecnoldgica de Colombia.

Se registré el PH de la muestra y sus caracteristicas organolépticas (olor, color y
consistencia), ademas se tomaron los datos medioambientales referentes a
temperatura y humedad especifica en los dias de muestreo, los cuales fueron
proporcionados por el servicio de meteorologia e hidrologia de la Universidad
Pedagégica y Tecnoldgica de Colombia, asi mismo se realiz6 el registro del lugar de
compra y las condiciones en que estos alimentos eran comercializados. Mediante el
método de cultivo en Petrifilm se evalud la carga microbiana de bacterias mesofilas,
coliformes totales y fecales.

Para el montaje de cada muestra, se extrajeron 11 g de queso fresco, se depositaron
en bolsas estériles resellables (Ziplock ®) a las que se agreg6 el medio de cultivo
(agua destilada estéril) a razén de 89 ml por cada 11g de muestra (dilucién 10-1).

La muestra fue homogenizada manualmente, posteriormente, en tubos estériles, se
agregaron 9 ml de agua destilada estéril con el fin de realizar diluciones decimales
consecutivas hasta una concentracion 10-5.



La siembra en Petrifilm tanto para mesofilicos como para coliformes se realizé con la
altima dilucion (10-5). El procedimiento consistio en levantar la pelicula superior e
inocular 1ml de la dilucién decimal apropiada en el centro de la pelicula inferior, bajar
cuidadosamente la pelicula superior encima de la muestra evitando la formaciéon de
burbujas de aire; posteriormente sellar con un aplicador plastico, el cual demarca el
area de crecimiento en centimetros cuadrados (20 cm?2). Las placas fueron
identificadas con la dilucién sembrada (10-°), lugar y fecha de adquisiciéon de la
muestra y nimero de identificacion. La incubacién de las placas de Petrifilm se realizd
en posicion horizontal a una temperatura de 37 +1 °C durante 24 horas.

RESULTADOS Y DISCUSION

En el total de las muestras procesadas se encontraron recuentos de mesoéfilos
superiores a la norma,*® encontrandose recuentos de hasta 11 x107 ufc/gr. Los datos
individuales de crecimiento de mesdfilos en quesos de elaboracién artesanal,
discriminando el lugar de compra muestran que, el promedio de crecimiento para la
plaza de mercado norte fue de 572x10° ufc/gr y para la plaza de mercado sur de
759x10° ufc/gr. El recuento de mesofilos aerobios permite monitorear la
implementacion de buenas practicas de manufactura, 5'415la carga bacteriana
obtenida refleja la presencia de contenido microbiano de materiales crudos e
ingredientes utilizados para la fabricacion del queso fresco, las condiciones de higiene
de equipos y utensilios, asi como la relacion tiempo-temperatura durante los procesos
de produccién, almacenamiento y distribucién pueden ser factores determinantes para
la presentacion de dichos conteos, 21 sumado a lo anterior, la marcada carga
microbiana presente en las muestras objeto de estudio afectan la calidad del producto,
ya que la presencia de estos microorganismos se asocia con el deterioro precoz de los
quesos o con fermentaciones anormales.*?°

El queso es un alimento fermentado que durante su elaboracidon alcanza normalmente
recuentos de bacterias fermentadoras de hasta 10° ufc/g, necesarias para la
transformacion de la leche en queso.®1° Esto podria restarle importancia al elevado
recuento de microorganismos, sin embargo recuentos como los encontrados en el
estudio podrian indicar que durante la comercializacién del producto o durante su
elaboraciéon no se han conservado las medidas necesarias que garanticen la inocuidad
de los productos.*1%12 La produccion entre los pequefios artesanos no esta
estandarizada y se desconoce la calidad de la leche utilizada para la elaboracion del
queso asi como la calidad microbioldgica de la misma; dicha calidad microbioldgica de
queso es variable entre productores, la totalidad de las muestras analizadas super6 los
recuentos establecidos en la normatividad establecida por el ente de control.*®

Aungue el recuento de aerobios mesoéfilos no diferencia tipos de bacterias, es posible
encontrar especies patdégenas como Staphylococcus

aureus, Staphylococcusepidermidis, Staphylococcus saprophticus, Staphylococcus
capitis y Staphylococcus haemolyticus,3'417:18 que afectaran directamente a la
poblacién que consume quesos frescos de elaboracién artesanal en el municipio de
Tunja.



El total de las muestras procesadas presentaron recuentos de coliformes totales
superiores a la norma establecida’® encontrandose recuentos de hasta 5x108 NMP/gr.
Los datos individuales de crecimiento de coliformes totales en queso de elaboracion
artesanal, discriminando el lugar de compra revelan que, el promedio de crecimiento
para la plaza norte es de 185x10° ufc/gr y para la plaza sur 465x10° ufc/gr; en cuanto
al crecimiento de Eschecichia coli, las muestras reflejan un promedio de crecimiento
para la plaza norte de 20x10° ufc/gr y para la plaza sur de 44x10° ufc/gr (tabla 1).

Tabla 1. Carga bacteriana en quesos artesanales

| ESPECIES O GRUPOS BACTERIANOS PROMEDIO | MINIMA | MAXIMA

| Bacterias aerobias mesdfilas (ufc/gr) | 669,9x10° | 47x10° | 1090x10°
| Coliformes Totales (NMP/gr) 348x10° | 26x10° | 637x10°

| Escherichiacoli (NMP/gr) ©12,5x10° | 1x10° | 42x10°

ufc/gr. Unidades Formadoras de Colonia por gramo; NMP/gr.
Namerg Mas Probable por gramo

El recuento de coliformes totales y E. coli es un importante indicador de contaminacion
fecal que advierte de la posible presencia de otros patdégenos en las muestras de queso
comercializadas;**2° la alta prevalencia de E. coli en quesos implica un riesgo
potencial de enfermedades transmitidas por alimentos si los productos se consumen
frescos.®2%21 Sj bien no se identificaron serolégicamente las especies de E.

coli aisladas, es significativa la variedad de serotipos toxigénicos conocidos y el riesgo
de sintomatologia clinica, considerando que el producto se comercializa generalmente
con poca o ninguna maduracion, lo cual implica un riesgo para la salud de los
consumidores.322:23

Se realiz6é un analisis inferencial para determinar la relacion de las variables
temperatura, humedad y PH con la cantidad de ufc/gr de E. coli, coliformes totales y
mesofilos. La relacion de las variables para los quesos indicd que hay dos posibles
relaciones (p < 0,05): E coli - Temperatura y E coli - Humedad; indicando que si la
temperatura aumenta, E coli disminuye y lo contrario, mientras que si la humedad
aumenta E coli también lo hace y viceversa (tabla 2).



Tabla 2. Relacién de temperatura, humedad vy PH con la presencia de e. coli, coliformes
totales y mesdfilos en quesos frescos

E. coli | Coliformes totales |  Mesdfilos
' Temperatura | 0.0070 ' 0,5480 | 0,7434
’ -0,6913 ' 0,1428 . 0,0759
" Humedad 0,0225 1] 0,6109 | o0,9195
[ 0,5069 | 0,1211 | 00234

pH j ' 0,7382 | 10,4617 . 0,6926
' -0,0797 ' 0,1745 10,0017

Numeros con negrilla indican valor de p; nimeros sin negrilla indican valor de r, para cada
variable

Se establecié que para el resto de variables no existi6 diferencia en el crecimiento
bacteriano bajo los parametros de PH (6,5 -7,7), humedad (80 - 90 %) y temperatura
de la muestra (6,4 - 12,4°C), el crecimiento de microorganismos se present6 en todos
los estados evaluados. En cuanto a la forma de comercializacién ninguna de las
muestras se comercializaba en refrigeracion, lo que permite que los quesos se
encuentren expuestos a contaminacion cruzada con otros productos crudos como
frutas, verduras y carnes, aumentando la presencia de mayor cantidad de agentes
patdgenos presentes en estos tipos de alimentos.3424

Los altos niveles de microorganismos encontrados en todas las muestras comerciales
de queso fresco en las dos plazas de mercado de Tunja, confirman la ausencia de
condiciones higiénicas en la fabricacion de este tipo de productos. Los altos conteos se
deben a deficiencias en una amplia serie de factores como la baja calidad de la leche
empleada en la elaboracién, maquinaria y utensilios en malas condiciones higiénicas,
malas préacticas de manufactura, almacenamiento, transporte y comercializacion. La
inapropiada calidad de los quesos de elaboraciéon artesanal de acuerdo con el estandar
microbioldgico observado, permite determinar que el consumo de estos productos
constituye un elevado riesgo para la salud de los consumidores, convirtiéndose en un
problema de salud publica en la regiéon.t#10.12
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