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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo diagnosticar las fuentes de
contaminacion en la calidad microbioldégica y bromatolégica de los quesos no
pasteurizados del cantén Bolivar, se aplic6 como técnica de investigacion una
entrevista y encuesta a 9 productores de queso fresco del canton Bolivar
escogiendo 3 productores por cada parroquia perteneciente a este cantén asi
mismo, se realiz6 un diagnosticos mediante un check list en el cual se logré conocer
gue todas las fincas presentaban incumplimiento en las Buenas practicas de ordefio
(BPO) y las Buenas Practicas Manufactura (BPM), segun lo establecido por el
Ministerio de Agricultura Ganaderia y Pesca (MAGAP); Luego se tomaron muestras
de quesos para los respectivos andlisis bromatol6gicos (ceniza-humedad) estos
datos fueron analizados mediante andlisis de varianza en Microsoft Excel en el cual,
se muestra que para la variable ceniza existe una diferencia notoria entre las fincas
debido a que se obtuvieron resultado de 2,8051 hasta 5,0534 por otra parte, la
humedad presenta datos entre 44,0017 y 58,8680 los cuales se encuentran dentro
del rango permisible por la norma INEN-1528; los analisis microbiologicos
(Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes,
Enterobacteriaceas), se evaluaron mediante regresion logistica binaria que
determind que no existi0 diferencia estadisticas significativa entre las fincas
productoras de queso es decir; todos tienen la misma contaminacion en el queso,
evidenciando que las fincas no cumplen con la norma INEN-1528 conforme al indice

maximo permisible para los analisis establecidos.

PALABRAS CLAVE

Queso, finca, calidad, bromatolégico, microbioldgicos, INEN
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ABSTRACT

The objective of this research work was to diagnose the sources of contamination in
the microbiological and bromatological quality of unpasteurized cheeses from the
Bolivar canton. An interview and survey was applied as a research technique to 9
producers of fresh cheese from the Bolivar canton, choosing 3 producers. For each
parish belonging to this canton, a diagnosis was carried out through a check list in
which it was possible to know that all the farms presented non-compliance with Good
Milking Practices (BPO) and Good Manufacturing Practices (GMP), according to
established by the Ministry of Agriculture, Livestock and Fisheries (MAGAP); Then
cheese samples were taken for the respective bromatological analyzes (ash-
humidity) these data were analyzed by analysis of variance in Microsoft Excel in
which it is shown that for the ash variable there is a notable difference between the
farms because they were obtained result of 2.8051 to 5.0534 on the other hand,
humidity presents data between 44.0017 and 58.8680 which are within the
permissible range by the INEN-1528 standard; The microbiological analyzes
(Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes,
Enterobacteriaceae) were evaluated using binary logistic regression which
determined that there was no significant statistical difference between the cheese
producing farms, that is; They all have the same contamination in the cheese,
evidencing that the farms do not comply with the INEN-1528 standard according to
the maximum permissible index for the established analyses.

KEY WORDS

Cheese, farm, quality, bromatological, microbiological, INEN



CAPITULO |. ANTECEDENTES

1.1 PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

A nivel mundial, la produccién de quesos frescos no pasteurizados presenta
desafios y problemas importantes en cuanto a la seguridad alimentaria y la salud
publica. Por tal razén, Paladines (2020) define que las industrias alimenticias que
se ocupan del procesamiento de la leche para obtener el queso tienen la obligacion
de ofrecer a los consumidores productos inocuos y de calidad, lo cual se lo lleva a
cabo a través del empleo de buenas practicas de manufactura, las cuales garantizan
un ambiente limpio y libre de contaminacion durante toda su cadena de produccion

y comercializacion.

En este sentido, Holguin (2019) indica que el consumo de quesos frescos no
pasteurizados contaminados puede ocasionar intoxicaciones alimentarias,
especialmente en personas con sistemas débiles, como nifios, ancianos y mujeres
embarazadas. Espinoza et al., (2020) agregan que la identificacion de bacterias
patdbgenas como la listeria monocytogenes y salmonella durante la etapa de
elaboracion de queso artesanal, elaborado a partir de leche no pasteurizada, puede
dar lugar a infecciones alimentarias, las cuales pueden ser causadas tanto por los

propios microorganismos patégenos como por las toxinas que estas generan.

A nivel nacional, la produccion de quesos frescos no pasteurizados es una parte
importante de la industria lactea y una fuente de ingresos para muchas
comunidades rurales. En Ecuador, el 35 % de la leche generada se destina a la
industria quesera artesanal. Dicha actividad de manufactura se realiza en areas
rurales donde las condiciones higiénico-sanitarias carecen del seguimiento y control
requeridos para asegurar la obtencion de productos de calidad comercial (Arteaga
et al., 2021).

Por lo tanto, a nivel provincial, la falta de un monitoreo efectivo de la calidad y
seguridad de estos productos plantea un problema significativo, esto coincide con
el criterio de Hernandez y Contreras (2020) quienes manifiestan que la produccién



sin controles adecuados puede llevar a la presencia de patdgenos y contaminantes
en los quesos, lo cual representa un riesgo para la salud de los consumidores y
afecta la imagen de los productos lacteos manabitas. De acuerdo con Arteaga et
al., (2021) la produccién de leche se concentra en los cantones Chone, Flavio Alfaro,
El Carmen y Pedernales y su aporte a la produccion de leche del pais representa el
13,44 %. En el norte de Manabi el sistema econdmico es mas de tipo familiar que
empresarial-corporativo. El 70 % de la produccion diaria de leche se destina a la

elaboracién de queso de forma artesanal.

A nivel cantonal, Bolivar enfrenta desafios especificos en la produccién de quesos
frescos no pasteurizados. La falta de conocimiento y capacitacion técnica en buenas
practicas de produccion y manipulacion de alimentos puede resultar en la presencia
de microorganismos perjudiciales en los productos lacteos. La problematica radica
en la necesidad de mejorar los procesos de produccion, promover la concientizacion
sobre la importancia de la pasteurizacion y garantizar la calidad y seguridad de los

guesos frescos elaborados en el cantén.

¢,Como influye el diagndstico de fuentes de contaminacién bromatoldgica y

microbioldgica de los quesos no pasteurizados del canton Bolivar?



1.2 JUSTIFICACION

Desde el ambito tedrico, la investigacion sobre la produccion de quesos frescos no
pasteurizados en el Canton Bolivar en la Provincia de Manabi es relevante debido
a la importancia del sector agroindustrial en la economia local, es asi que el autor
Haro (2021) manifiesta que la produccion de quesos frescos no pasteurizados es
una practica tradicional en muchas comunidades rurales, y su estudio permitira
comprender mejor los procesos de produccion, los métodos de conservacion y los

riesgos asociados a la falta de pasteurizacion.

Desde el ambito legal, Ferrin et al., (2020) indica que existe la necesidad de analizar
la normativa vigente relacionada con la produccion y comercializacion de quesos
frescos no pasteurizados. La investigacion permitird identificar si existen
contaminaciones especificas como: Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonella para esta practica en el Cantén Bolivar y evaluar su cumplimiento por
parte de los productores. Ademas, se podran identificar posibles vacios legales o
ambigledades que requieran de una revision y actualizacion de la normativa para

garantizar la seguridad alimentaria de los consumidores.

Desde el ambito econémico, Estrada et al., (2021) manifiesta que la produccién de
guesos frescos no pasteurizados puede representar una fuente importante de
ingresos para los productores locales. La investigacion permitira determinar el
impacto econdémico de esta actividad en el Canton Bolivar, analizando aspectos
como la generacion de empleo, la rentabilidad de los productores y el potencial de
comercializaciéon tanto a nivel local como regional. Ademas, se podran identificar
oportunidades de mejora en los procesos de produccidon y comercializacion que

puedan contribuir al desarrollo econémico de la region.

Desde el ambito social, el estudio de la produccion de quesos frescos no
pasteurizados en el Canton Bolivar permitira evaluar su impacto en la salud y
bienestar de la poblacion local, ante ello los autores Baque y Chugchilan (2019)
indican que se podran identificar posibles riesgos para la salud publica asociados al

consumo de productos no pasteurizados, asi como evaluar los conocimientos y



practicas de higiene de los productores y consumidores y se podra proponer
medidas de educacién y concientizacibn para promover buenas practicas de

produccion y consumo, mejorando asi la calidad de vida de la comunidad.

1.3 OBJETIVOS
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

e Diagnosticar las fuentes de contaminacion en la calidad microbiologica y

bromatoldgica de los quesos no pasteurizados del canton Bolivar.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar el diagnostico situacional en los lugares de elaboracién de los

guesos frescos no pasteurizados en el canton Bolivar

e Identificar los factores de contaminaciéon de los quesos frescos no

pasteurizados en el canton Bolivar.

e Evaluacion de la calidad microbiolégica y bromatologica de los quesos

frescos no pasteurizados en el canton Bolivar.

1.4 HIPOTESIS

Mediante el diagndstico de las fuentes de contaminacion de los quesos frescos no
pasteurizados del canton Bolivar se determinara la calidad microbioldgica vy

bromatoldgica de los mismos.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 QUESO

Zambrano, (2020) sefala que el queso es un producto lacteo, que se elabora a partir
de la leche, la cual aun estando en proceso de fabricacion no pierde sus valores
nutricionales, tomando en cuenta que la misma cambia su estado de agregacion de
liqguido a sélido, el queso es, en esencia, una forma concentrada de leche que se
obtiene por coagulacion de la caseina. Esta atrapa a la mayor parte de la grasa y
parte del azdcar de la leche, del agua y de las proteinas del suero entre las que se

encuentran la albimina y las globulinas.

Por otra parte, la NTE INEN 1528 (2012), define por queso el producto blando,
semiduro y extraduro, madurado o no madurado que puede estar recubierto por las

proteinas de suero y caseina que no supere a la de la leche.

Desde el punto de vista fisicoquimico, el queso se define como un sistema
tridimensional tipo gel, formado bésicamente por la caseina integrada en un
complejo caseinato fosfato calcico, el cual, por coagulacion, engloba glébulos de
grasa, agua, lactosa, albuminas, globulinas, minerales, vitaminas y otras sustancias
menores de la leche, las cuales permanecen adsorbidas en el sistema o se

mantienen en la fase acuosa retenida (Arciniega & Cadena, 2020)

2.2 QUESO ARTESANAL

La produccion de quesos frescos de manera artesanal ha constituido una de las
principales fuentes de ingreso en el sector campesino de algunos sectores dentro
de la provincia de Manabi (Martinez et al., 2018). Se denomina queso artesanal,
porque se elabora a partir de leche de vaca sin pasteurizar, y sin ningun tipo de

control (Manrique y Rosique 2019).

El queso fresco artesanal se elabora a partir de leche cruda por lo general de vacas
criollas, con fermentacion espontanea y corta maduraciéon usando metodologias

muy rudimentarias, no estandarizadas. El queso fresco artesanal, dentro de la gama



de productos lacteos elaborados, es el que cuenta con mayor numero de
microorganismos patogenos al momento de ser comercializado (Cddex
Alimentarius, 2009).

2.3 QUESO FRESCO

NTE INEN 1528 (2012) lo define como el queso no madurado, ni escaldado,
moldeado, de textura relativamente firme, levemente granular, preparado con leche
entera, semi descremada, coagulada con enzimas y/o acidos organicos,

generalmente sin cultivos lacticos.

2.4 CLASIFICACION DEL QUESO

Zamora et al., (2019) afirman que el queso fresco puede clasificarse de acuerdo con
el contenido de humedad y grasa, clasificandolos como blando y entre graso a
semigraso. Sin embargo, la norma NTE INEN 1528, (2012) establece que el queso
fresco puede clasificarse de acuerdo con su composicion y caracteristicas fisicas

del producto:
Segun el contenido de humedad:

a) Duro

b) Semiduro
c) Semiblando
d) Blando

Segun el contenido de grasa lactea:

a) Rico en grasa
b) Entero o Graso
c) Semidescremado o bajo en grasa

d) Descremado o Magro



2.5 PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL QUESO

La leche es un alimento completo, y al ser utilizado en la elaboraciéon de quesos su
valor nutricional va variando de acuerdo con el tipo de queso como se evidencia en
la tabla 1 por (Moreno, 2022).

Tabla 2.1 Propiedades nutricionales del queso

Propiedades Valores de 100 gr. de producto
Proteina 15,0
Hidratos de carbono 2,45
Materia grasa 20,0
Calcio 477 mgs.
Fésforo 292 mgs.

Fuente: (Moreno, 2022)

2.6 CARACTERISTICAS BROMATOLOGICOS DEL QUESO
2.6.1 HUMEDAD

Es un paso obligatorio en el analisis de alimentos. Es la base de referencia que
permite: comparar valores; convertir a valores de humedad tipo; expresar en base
seca y expresar en base tal como se recibio. (FAO,1997) La humedad del queso

fresco segun Galindo et al. (2019) fluctda entre el 42 y 66%.

2.6.2 CENIZAS

La determinacion de cenizas es referida como el analisis de residuos inorganicos
gue quedan después de la oxidacién completa de la materia organica de un
alimento. La ceniza del queso fresco segun Zamora (2018) van desde 3.9317% y
hasta 4.0622%.

2.7 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DEL QUESO FRESCO

Los requisitos microbiologicos establecidos por NTE INEN 1528 (2012) se detallan
en la Tabla 2.2



Tabla 2.2 Requisitos microbioldgicos para quesos frescos

Requisitos n m M c Método de ensayo
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 10? 1 NTE INEN 1529-14
Salmonella en 25¢g 5 Ausencia - 0 NTE INEN 1529-15
Listeria monocytogenes /25 g 5 Ausencia - ISO 11290-1
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x102 103 1 NTE INEN 1529-13

Fuente: NTE INEN 1528 (2012)
2.7.1 ESCHERICHIA COLI

Association of Analytical Communities (AOAC 991.14, 2004) define a los coliformes
como colonias de bastoncillos gram-negativos que causan acido y gas de la lactosa
durante la fermentacién metabdlica de la lactosa. Las colonias coliformes que se
desarrollan en la Placa Petrifilm producen un acido que causa el oscurecimiento del
gel por el indicador de pH. La existencia de este patdgeno dentro del producto puede
causar enfermedades gastrointestinales (diarrea) e inclusive la muerte en casos
severos (Michelli et al., 2018)

2.7.2 STAPHYLOCOCCUS AUREUS

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (NTE INEN 1529-14 2013) define al
Staphylococcus Aureus como una Especie bacteriana perteneciente a la familia
Micrococcaceae, cuyos miembros tienen la forma de cocos que por lo general
forman grupos en forma de racimos, inmoviles, Gram positivos, aerobios y
anaerobios facultativos. La misma norma afirma que su temperatura 6ptima de
desarrollo es de 37 °C de igual forma poseen las enzimas coagulasa, fosfatasa y
desoxirribonucleasa que le distinguen de otros estafilococos. Producen exotoxinas:

hemolisina y entero toxina.

2.7.3 SALMONELLA

Es un género perteneciente a la familia Enterobacteriaceae, gram negativas,

conformadas por microorganismos que forman colonias tipicas sobre medios



sélidos y poseen caracteristicas bioquimicas y seroldgicas definidas, fermentan la

glucosa con formacion de gas y no fermentan la lactosa (NTE INEN 1529-15, 2013).

2.7.4 ENTEROBACTERIAS

Pertenecen a la familia de bacterias Gram negativas que se encuentran
comunmente en los intestinos de humanos y animales. Esta familia incluye una
amplia gama de bacterias que desempefian un papel importante tanto en el entorno
natural como en la causa de diversas infecciones en los seres humanos, con
frecuencia se encuentran especies de enterobacterias en la bioindustria: para
comprobar la sanidad de la fermentacién de quesos y productos lacteos, alcoholes
(Ledn, 2018).

2.7.5 LISTERIA MONOCYTOGENES

La Listeria monocytogenes es un bacilo Gram positivo corto, no esporulado, es movil
a 25 °C e inmavil a 35 °C. Es aerobio 0 anaerobio facultativo capaz de soportar altas
concentraciones de sal y puede encontrarse normalmente en el ambiente, por
ejemplo, en el suelo y en el agua de los rios siendo un microorganismo psicotropo
qgue se desarrolla adecuadamente a temperaturas de refrigeracion y sobrevive a
condiciones ambientales mas rigurosas que otros microorganismos esporulados
(Garcia, 2019).

2.8 FACTORES BROMATOLOGICOS Y MICROBIOLOGICOS QUE
AFECTAN AL QUESO

2.8.1 FACTORES BROMATOLOGICOS

En términos generales existen dos factores opuestos que controlan la firmeza del
queso, el primero consiste en la accion de las diferentes enzimas proteoliticas sobre
la matriz proteica, principalmente sobre la caseina, que da como resultado una
disminucién de la firmeza y, en consecuencia, modificaciones en algunas
propiedades como el color, la elasticidad y textura del queso. El segundo es el efecto

de pérdida de humedad, que al provocar una disminucion de la hidratacién de las


https://es.wikipedia.org/wiki/Queso
https://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%A1cteo
https://es.wikipedia.org/wiki/Alcohol
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proteinas conduce a una mayor interaccion de estas provocando otro de los

cambios bioquimicos que ocurren en el queso es la lipdlisis (Quinto, 2018).

2.8.2 FACTORES MICROBIOLOGICOS

La preparacion del queso se realiza a partir de la leche cruda sin ningun tratamiento
previo, el numero y tipos de microorganismos presentes en esta materia prima
dependen de factores como: la alimentacion de los animales, el saneamiento
general en la planta de fabricacion, la calidad del agua para enjuagar los utensilios,
las condiciones de manejo, la temperatura y el tiempo de almacenamiento del queso
(Cardenas et al., 2018)

Asi mismo Villavicencio, (2020), indican que la identificacion de los microorganismos
asociados a los brotes reportados a las entidades de salud de América Latinay EE.
UU tiene como los principales agentes etiolégicos implicados al Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. y Clostridium

perfringens.

2.9 ENTREVISTA

Es una técnica de gran utilidad en la investigacion cualitativa para recabar datos; se
define como una conversacion que se propone un fin determinado distinto al simple
hecho de conversar. Es un instrumento técnico que adopta la forma de un dialogo

coloquial (Diaz, Martinez, & Varela, 2018).

2.10 ENCUESTA

Es un procedimiento dentro de la investigacion cuantitativa en la que el investigador
recopila informacion mediante el cuestionario previamente disefiado, sin modificar
el entorno ni el fendmeno donde se recoge la informacién ya sea para entregarlo en

forma de triptico, grafica, tabla o escrita (Bravo et al., 2020).
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2.11 CHECK LIST

Son formatos de control, se crean para registrar actividades repetitivas y controlar
el cumplimiento de una serie de requisitos o recolectar datos ordenadamente y de

forma sistematica (Pacheco y Moran, 2018).



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1 UBICACION

La presente investigacion se realiz6 en el canton Bolivar de la provincia de Manabi,
donde se considerd a los mayores productores de queso artesanal los mismos que
se encuentran en los siguientes sectores: Quiroga, Calceta y Membrillo, los cuales
estan distribuidos por todo el territorio cantonal. Los respectivos analisis que se
realizaron a las muestras se desarrollaron en los laboratorios de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Lopez”, ubicada en el campus
politécnico, sitio “El Limoén”, cantdn Bolivar de la provincia de Manabi-Ecuador
(Google Earth, 2023) se encuentra situada geograficamente entre las coordenadas
0’ 49 23 latitud sur, 80" 11’ 01” longitud oeste y una altitud de 15 m.s.n.m.

o

Figura 3.1 Ubicacién del Campus politécnico ESPAM "MFL"
Fuente: (Google Earth, 2023)

3.2 DURACION

El presente trabajo tuvo una duracion desde septiembre de 2023 hasta febrero
2024.

3.3 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

El enfoque de la presente investigacion fue variado porque se consideraron la
recoleccion y andlisis de datos permitiendo la incorporacion de datos cuantitativos

y cualitativos.
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3.3.1 CUALITATIVO

Se sostuvo evidencia orientada al objeto de estudio para llegar a entenderlo e
interpretarlo mediante la aplicacion de métodos y técnicas. El desarrollo de este
enfoque brindd el conocimiento sobre cuéles son las fuentes de contaminacion

bromatologica y microbiolégica de los quesos no pasteurizados del canton Bolivar.

3.3.2 CUANTITATIVO

Se efectu6 mediante los resultados medibles a través de Microsoft Excel para el

analisis de los datos obtenidos.

3.4 METODOS
3.4.1 METODO BIBLIOGRAFICO

Para esta investigacion se tomé la busqueda de fuentes primarias y secundarias
siendo las fuentes primarias: la entrevista y encuestas a los diferentes productores
de queso fresco no pasteurizado utilizando como fuentes secundarias la informacion
proporcionada por articulos cientificos, sitios web, libros, revistas los cuales

aportaron informacion confiable para la investigacion.

3.4.2 METODO DESCRIPTIVO

Se utilizd para recoger, organizar, resumir, presentar, analizar, generalizar los
resultados de las observaciones. Este método implico la recopilacion y presentacion
sistematica de datos para dar una idea clara de una determinada situacion.

3.5 TECNICAS

En la presente investigacion se utilizaron las siguientes técnicas: entrevista, de
acuerdo al modelo Chicaiza (2020) que se tom6 como referencia para esta
investigacion la cual, sirvié para la recoleccion de datos y obtencién de informacion
mediante la opinidén de los productores de queso fresco no pasteurizado, también
se utilizé una encuesta expuesta por Arteaga et al., (2019) para ello, se le realizo a

los diferentes productores de queso fresco no pasteurizado y finalmente mediante
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un check list se identificaron los focos de contaminacion a la hora de elaboracion

de queso fresco no pasteurizado.

Las variables analizadas del queso no pasteurizado son bromatoldgicas y
microbioldgicas entre las bromatologicas se realizaron analisis de humedad y ceniza
segun lo establecido por la (INEN 64) y para los analisis microbiologicos son los que

se detallan a continuacion:

Tabla 3.1 Requisitos microbiolégicos para quesos frescos

Requisitos n m M c Método de ensayo
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 102 1 NTE INEN 1529-14
Salmonella en 25g 5 Ausencia - 0 NTE INEN 1529-15
Listeria monocytogenes /25 g 5 Ausencia - ISO 11290-1
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x102 103 1 NTE INEN 1529-13

3.6 POBLACION Y MUESTRA
3.6.1 POBLACION

Segun los reportes por ASOGABO, el cantén Bolivar cuenta con 56 productores de
leche los cuales, 17 se dedican a la produccién de queso fresco no pasteurizado,
teniendo la mayor produccion en los sectores de: Quiroga que cuenta con 8 fincas
productoras de queso, seguido de Membrillo con 5 fincas y Calceta con 4 fincas
productoras de queso fresco no pasteurizado respectivamente, utilizando un
muestreo estratificado de 17 productores de queso fresco, segun la informacion
proporcionada por el presidente de la Asociacion de Ganaderos del cantén Bolivar,
el Sr. Luis Sabando (2023)

3.6.2 MUESTRA

Para el desarrollo de la investigacion se seleccionaron 9 fincas productoras de
gueso fresco no pasteurizado del cantén Bolivar, siendo estas las de mayor

produccion dentro del cantdn, dando asi inicio a la investigacion y entrevistas, las



15

cuales que permitieron conocer los aspectos relacionados sobre el proceso de

elaboracién de queso fresco no pasteurizado.

Luego se procedio a obtener muestras de las fincas, considerandose 3 fincas por
cada sector (Membirillo, Quiroga y Calceta) dando un total 9, donde se identificaron
las condiciones del proceso de produccion de queso fresco no pasteurizado y
posteriormente se procedid a la realizacion de los analisis bromatolégicos y

microbioldgicos.

3.7 VARIABLE EN ESTUDIO

3.7.1 Variables dependientes

Analisis Bromatoldgicos
e Humedad
e Ceniza
Analisis Microbiolbgicos
e Staphylococcus aureus
e Escherichia coli
e Salmonella
e Listeria monocytogenes

e Enterobacteriaceas

3.8 RECOLECCION DE MUESTRA

De cada finca se recolectd una muestra de 1kg de queso para realizar los analisis
bromatologicos y microbiolégicos teniendo en cuenta que estos corresponden para

cada una de las fincas que se recolectaron las muestras.

3.9 PROCEDIMIENTO

Para el cumplimiento de los objetivos de la presente investigacion se desarrollaron

los siguientes procedimientos los cuales estuvieron divididos en tres fases:

FASE N°1:
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Se realiz6 el diagndstico situacional en los lugares de elaboracién de los quesos

frescos no pasteurizados en el cantdén Bolivar.
Actividades:

e Se prepararon las entrevistas, encuestas y check list dirigidas hacia los
diferentes productores de quesos frescos no pasteurizados.

FASE N°2:
Se identificaron los factores de contaminacion de los quesos frescos no

pasteurizados en el canton Bolivar.
Actividades:

e Se aplicaron entrevistas, encuestas y check list a los diferentes productores
de quesos frescos no pasteurizados.
e Se realiz6 la base de datos.

e Se analizaron los datos.
FASE N°3:

Se evalud la calidad microbiolégica y bromatolégica de los quesos frescos no

pasteurizados en el canton Bolivar.
Actividades:

e Se recolectaron las diferentes muestras.
e Se realizaron los analisis bromatoldgicos y microbiologicos.

e Se interpretaron los resultados.

3.10 ANALISIS ESTADISTICO

Para la presente investigacion se utilizé Microsoft Excel, el cual sirvi6 como
herramienta para la tabulacion de datos obtenidos en las encuestas, entrevista y
check list mediante la utilizacion de graficas estadisticas los cuales sirvieron para el

analisis de las variables de respuesta: bromatologicas y microbiolégicas.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. REALIZAR EL DIAGNOSTICO SITUACIONAL EN LOS
LUGARES DE ELABORACION DE LOS QUESOS FRESCOS
NO PASTEURIZADOS EN EL CANTON BOLIVAR

El diagnéstico situacional de la elaboracion de queso fresco no pasteurizado en el
canton Bolivar se realiz6 mediante la técnica de la entrevista estructurada. Este
instrumento de recoleccion de datos fue disefiado con el objetivo de obtener
informacion relacionada con la materia prima, el proceso de produccién, las medidas
higiénico-sanitarias del proceso productivo y la comercializacion del producto
(Anexo 1). Las entrevistas se aplicaron a nueve propietarios de las fincas mas
productoras de queso fresco no pasteurizado del canton Bolivar, distribuidos entre
las parroquias Calceta, Quiroga y Membrillo. Este enfoque permitié realizar un
analisis detallado de la situacion actual de la elaboracion de este tipo de queso en

la zona de estudio.

Los resultados de la investigacion indicaron que en las parroquias de Quiroga y
Calceta se procesa aproximadamente la misma cantidad de leche de vaca por dia
para la elaboracion de queso fresco no pasteurizado, con un promedio de 96.67
litros. Por otro lado, en la parroquia de Membrillo, se procesa un 3.45% menos de
leche (96.54 litros) para la obtencion de este producto. Ademas, se evidencié que
estos negocios son generalmente de caracter familiar, situacion que se dio
particularmente en la parroquia de Membrillo, donde en los procesos productivos se

cuenta con la participacion de familiares.

Los propietarios de las nueve fincas en estudio manifestaron que, durante el
proceso de producciéon de queso fresco no pasteurizado, intentan aplicar practicas
higiénico-sanitarias. Sin embargo, también expresaron que desconocen los
procesos técnicos de produccién de queso. Los entrevistados alegaron que los
procesos que se llevan a cabo son estrictamente artesanales, heredados de
generaciones anteriores, sin haber realizado cambios significativos en el método de

produccion.
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En las fincas productoras de queso fresco no pasteurizado de las parroquias de
Calceta y Quiroga del canton Bolivar, los resultados revelaron que los utensilios
utilizados en el proceso de elaboracion se destinan exclusivamente a esta actividad.
Esto representa una practica positiva, debido a que evita problemas de
contaminacion cruzada y contribuye a preservar la calidad higiénico-sanitaria del
producto final. Sin embargo, en una de las fincas de la parroquia Membrillo, se
evidencio6 que los utensilios se comparten con las labores domésticas, lo cual podria

generar un riesgo de contaminacion cruzada y comprometer la inocuidad del queso.

La produccion diaria de queso fresco no pasteurizado presenta variaciones entre
las parroquias Calceta, Quiroga y Membrillo, ubicadas en el canton Bolivar. De las
nueve fincas analizadas, seis generan 20 libras de queso al dia, mientras que las
otras tres producen 18 libras diarias. Esta situacion refleja una produccion
relativamente uniforme y constante en las nueve fincas, que en conjunto aportan
aproximadamente 174 libras diarias de queso fresco no pasteurizado. En lo que
respecta a la comercializacion, los productores indicaron que el queso se destina
principalmente a pequefias tiendas locales dentro de las parroquias donde se
elabora, lo que sugiere un enfoque de mercado centrado en la comunidad para este

producto.

La entrevista realizada en las nueve fincas revel0 la falta de capacitacion sobre el
proceso productivo de queso, especificamente seis productores, carecen de
formacion tedrica y practica en la elaboracién de queso, asi como en normativas
higiénico-sanitarias como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y las
Practicas Correctas de Higiene (PCH) que deben aplicarse durante el proceso de
produccion. Esta situacion sugiere un desconocimiento de los procedimientos
técnicos necesarios para la elaboracién de queso fresco, lo que podria resultar en

la obtencion de productos contaminados.

En contraste, se identificO que solo tres fincas, situadas entre las parroquias de
Quiroga, Calceta y Membrillo, han recibido capacitacion en la produccion de queso
y en la implementacion de normativas higiénico-sanitarias como BPM. Esto implica

gue estos productores de queso fresco no pasteurizado estan aplicando procesos
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de produccion mas controlados, lo que les permite ofrecer productos mas seguros

para el consumo.

4.1.1. ENCUESTA

En la tabla 4.1 se presentan los resultados de la encuesta productiva e higiénico-
sanitaria aplicada a las nueve fincas mas productoras de queso fresco no
pasteurizado ubicadas en las parroquias de Calceta, Quiroga y Membrillo del canton
Bolivar (anexo 2).

Tabla 4.1 Encuesta productiva e higiénico - sanitaria realizada a las nueve fincas méas productoras de queso fresco no
pasteurizado del cantdn Bolivar

¢ Qué tipo de queso produce?

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Criollo 9 fincas 100%
Fresco 0 fincas 0%
Duro 0 fincas 0%

¢Cual es la técnica de produccion que utiliza?

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Manual / artesanal 9 fincas 100%
Industrial / tecnolégico 0 fincas 0%

¢Cuenta usted con alguna herramienta que asegure la calidad del queso que elabora?

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Si 2 fincas 22%
No 7 fincas 78%
¢ Su actividad productiva recibe algun control de sanidad / calidad por parte de entidades publicas o privadas?

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Si 3 fincas 33%
No 6 fincas 67%

Si la respuesta anterior es si. ;Cada qué periodo se realiza?

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Mensual 0 fincas 0%
Trimestral 0 fincas 0%
Anual 3 fincas 100% (33%)

¢ Utiliza algun tipo de empaque para la venta del queso?

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Si 9 fincas 100%
No 0 fincas 0%

Los resultados obtenidos en la Tabla 4.1 indican que el 100% de las nueve fincas
analizadas, ubicadas en las parroquias de Calceta, Quiroga y Membrillo del cantén
Bolivar, se dedican exclusivamente a la produccion de queso criollo. Este hallazgo
sugiere una homogeneidad en el tipo de queso que se elabora en este canton.

Ademds, estos resultados son coherentes con la investigacion realizada por
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Robalino (2019), en la que se constaté que, de un total de 33 productores de queso,
el 59% (20 productores) optan por la elaboracion de queso criollo, argumentando
gue este tipo de queso es el mas consumido por las personas. Ademas, los
hallazgos sugieren que en las nueve fincas analizadas (100%) se emplea una
técnica de produccién manual y artesanal, dado que la elaboracién del queso criollo
no requiere el uso de maquinaria sofisticada, sino que se basa en herramientas

simples y procedimientos tradicionales.

Por otra parte, se evidencid que Unicamente dos fincas (22%), implementan
herramientas destinadas a garantizar la calidad del queso fresco no pasteurizado.
En contraste, las siete fincas restantes (78%), no utilizan ningun tipo de instrumento
gue permita asegurar la calidad de este producto (tabla 4.1). Segun Franco (2023),
esta situacion podria atribuirse a diversas limitaciones, tales como restricciones
financieras, carencia de informacion sobre la disponibilidad y funcionalidad de
dichas herramientas, asi como el poco interés por priorizar la calidad en los

procesos de produccion.

En relacién con el control de sanidad y calidad, se constaté que seis de las fincas
encuestadas (67%) no han recibido supervision higiénico-sanitaria por parte de
entidades publicas o privadas, lo que genera un notable descontento entre los
productores. Esta situacion implica la ausencia de un organismo regulador que
valide la correccién de sus procesos productivos y garantice que los productos
comercializados en las localidades del canton Bolivar cumplan con los estandares
de calidad establecidos por la normativa ecuatoriana vigente. Asimismo, los
productores expresan la necesidad de recibir capacitacién en la elaboracién de
gueso fresco, debido a que carecen de conocimientos técnicos fundamentales en

este proceso.

En contraste, tres fincas, que representan el 33% del total, han reportado haber
recibido controles de sanidad y calidad, lo que les ha permitido optimizar sus
procesos y ofrecer un producto de mayor calidad (tabla 4.1). Sin embargo, los
productores sefialaron que dichos controles se realizan de manera anual, sugiriendo

gue una frecuencia semestral podria ser mas beneficiosa. Esto no solo contribuiria
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a mantener la calidad y seguridad de los productos durante periodos mas
prolongados, sino que también implicaria una responsabilidad interna mas robusta
para asegurar el cumplimiento de estandares consistentes a lo largo del afio entre
los productores de queso fresco no pasteurizado de las parroquias Calceta, Quiroga

y Membrillo del cantén Bolivar.

Los productores de queso fresco no pasteurizado de las nueve fincas mencionadas
seflalaron que implementan sistemas de empaque en su producto, dado que la
utilizaciéon de materiales de empaque apropiados es fundamental no sélo para
salvaguardar la integridad del queso durante las etapas de almacenamiento y
transporte, sino que también puede tener un impacto significativo en la percepcién

del consumidor respecto a la calidad y el valor del producto.

4.2 IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS
QUESOS FRESCOS NO PASTEURIZADOS EN EL CANTON
BOLIVAR

Se aplicé un check list para evaluar la elaboracion de queso fresco no pasteurizado
en las nueve ficas mas principales productoras del cantén Bolivar, ubicadas en las
parroquias de Calceta, Quiroga y Membrillo. Este instrumento de gestion de calidad
permite controlar y monitorear todas las fases del proceso productivo de queso,
desde la recepcion de materias primas hasta el envasado y almacenamiento del
producto final. En este sentido, se pudo valorar de manera integral las etapas pre-
operacionales, operacionales y post-operacionales de la fabricacion de queso

fresco no pasteurizado de estas nueve fincas.

En la figura 4.1 se observa que, en las parroquias Calceta, Quiroga y Membrillo,
pertenecientes al cantén Bolivar, en cada una se encuentran ubicadas tres de las
fincas mas productivas en la elaboraciéon de queso fresco no pasteurizado. Al
analizar el cumplimiento de las etapas pre-operacionales en la produccion de queso,
gue incluyen las buenas précticas de ordefio, se determin6 que las fincas de la
parroquia Calceta presentan el mayor promedio global de cumplimiento, alcanzando

un 55%. En segundo lugar, se encuentra la parroquia Membrillo, con un promedio
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general del 44.33%. Por otro lado, la parroquia Quiroga muestra un promedio total
de cumplimiento de solo 38.66%, lo que indica que las fincas en esta zona son las
gue menos se adhieren a las buenas préacticas de ordefio para la produccion de

queso fresco no pasteurizado.

Figura 4.1 Evaluacion de las etapas pre-operacionales de la elaboracién de queso fresco no pasteurizado
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No obstante, en la figura 4.1 también se puede apreciar que, a pesar de los
resultados expuestos, ninguna de las fincas evaluadas cumplié con el estandar del
75% establecido por el MAGAP (2017) para considerar aceptable el proceso ordefio
para la elaboracion de queso fresco no pasteurizado en el Cantén Bolivar. Esto
sugiere una necesidad de mejora en estos procesos para la obtenciéon de un
producto terminado de mayor calidad. Para lograr esto, es necesario identificar
areas especificas de mejora en cada finca e implementar medidas correctivas, asi
como realizar un seguimiento continuo para garantizar la calidad de las préacticas
correctas de ordefio y, de esta manera, asegurar la inocuidad en toda la cadena

productiva del queso fresco no pasteurizado.

Por otra parte, en el andlisis de las etapas operacionales de la elaboracion de queso
fresco no pasteurizado, se evaluaron los procedimientos técnicos considerados
durante la produccion de este producto (anexo 3-A). Las tres fincas ubicadas en la

parroquia Membrillo presentaron un promedio de cumplimiento del 75%, siendo las
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gue mas se ajustaron a estos requisitos. En la parroquia Quiroga, dos fincas
obtuvieron un promedio del 75% y una del 50%. Por otro lado, en la parroquia
Calceta, una finca alcanzé un 75% de cumplimiento, mientras que dos fincas
presentaron un 50% (figura 4.2). Segun el limite minimo del 75% establecido por el
MAGAP (2017), todas las fincas de la parroquia Membrillo cumplen con los
requisitos técnicos de produccién de queso, mientras que en Quiroga solo dos fincas
los cumplen y en Calceta solo una finca se encuentra dentro de los limites impuestos
por el MAGAP.

Figura 4.2 Evaluacion de las etapas operacionales de la elaboracién de queso fresco no pasteurizado
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Los resultados mostrados en la figura 4.2 indicaron que las fincas que presentaron
un cumplimiento inferior al 75% respecto a las disposiciones técnicas establecidas
para la elaboracion de queso fresco no pasteurizado, enfrentaron significativos
problemas relacionados con la infraestructura y la disposicion del espacio destinado
a la produccion. Asimismo, se observaron deficiencias en la limpieza de los
utensilios utilizados durante el proceso de elaboracion de queso fresco no
pasteurizado, evidenciado ademas la utilizacién de agua no purificada. Esto llevo a

gue las fincas obtengan un porcentaje de cumplimiento por debajo del 75%, lo que
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sugiere la necesidad de implementar mejoras en los procedimientos y condiciones

de produccion para garantizar la calidad y seguridad del producto terminado.

La evaluacién de las etapas post-operacionales vinculadas especificamente al
envasado y almacenamiento del queso fresco no pasteurizado ha revelado que las
fincas productoras ubicadas en las parroquias Quiroga, Calceta y Membrillo del
cantén Bolivar presentaron un promedio de cumplimiento del 67% (figura 4.3), cifra
gue se encuentra por debajo del minimo exigido del 75% establecido por el MAGAP
(2017). Los resultados obtenidos indicaron que todas las fincas evaluadas emplean
moldes para dar forma al queso fresco no pasteurizado, asi como envases Yy
condiciones de almacenamiento adecuadas. Sin embargo, se evidencié que estos
procedimientos no se implementan de manera integral en las nueve fincas

analizadas.

Figura 4.3 Evaluacion de las etapas y post-operacionales de la elaboracion de queso fresco no pasteurizado
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En términos generales, se detectaron envases con un nivel de higiene deficiente,
algunos de los cuales fueron improvisados utilizando materiales como madera y
plastico. Ademas, se evidencid que en todas las fincas los procedimientos de
envasado no son completamente correctos, ya que se identifican practicas que

propician la contaminacion cruzada. Estos hallazgos sugieren la necesidad de
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mejorar los procesos de envasado y almacenamiento del queso fresco no

pasteurizado para garantizar la calidad y seguridad del producto.

4.3 EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA Y
BROMATOLOGICA DE LOS QUESOS FRESCOS NO
PASTEURIZADOS EN EL CANTON BOLIVAR

4.3.1 EVALUACION MICROBIOLOGICA

En la Tabla 4.2 se detallan los resultados microbiol6gicos obtenidos de muestras de
gueso fresco no pasteurizado procedentes de nueve fincas situadas en el canton
Bolivar, especificamente en las parroquias de Calceta, Quiroga y Membrillo. Los
analisis microbiolégicos fueron efectuados de acuerdo con los requisitos
establecidos por la norma NTE INEN 1528:2012, que regula los requisitos
microbioldgicos para quesos frescos no madurados (tabla 3.1). Esta evaluacion
permiti6 determinar la calidad microbiol6gica del producto, cuyos resultados se

detallan a continuacion.

Tabla 4.2 Resultados microbioldgicos de muestras que queso fresco no pasteurizado de tres parroquias del cantdn

Bolivar
E . Staphylococcus Salmonella  Escherichia Listeria
. . nterobacterias ,
Parroquias Fincas aureus spp coli monocytogenes

UFClg UFClg UFClg UFClg UFClg
Finca 1 4.96x104 1.26x104 Ausencia 7.97x103 Ausencia
Calceta Finca 2 8.92x104 2.08x103 Ausencia 2.83x103 Ausencia
Finca 3 4.87x104 3.24x103 Ausencia 2.89x103 Ausencia
Finca 1 1.39x105 1.37x104 Ausencia 7.13x103 Ausencia
Quiroga Finca 2 1.11x10° 1.42x10¢ Ausencia 1.12x104 Ausencia
Finca 3 1.26x10% 1.39x104 Ausencia 9.29x103 Ausencia
Finca 1 3.37x104 3.92x103 Ausencia 2.68x103 Ausencia
Membrillo Finca 2 8.62x104 6.32x103 Ausencia 5.49x103 Ausencia
Finca 3 1.01x10% 6.32x103 Ausencia 5.49x103 Ausencia
Limite maximo segun NTE 2.0x102 10 Ausencia <10 Ausencia

INEN 1528: 2012

e ENTEROBACTERIAS

Los resultados microbioldgicos de enterobacterias para las muestras de queso
fresco no pasteurizado provenientes de las nueve fincas mas productivas del cantén

Bolivar (Tabla 4.2) indicaron que las unidades formadoras de colonias superan los
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limites maximos permitidos (2.0 x 102 UFC/g) establecidos por la norma NTE INEN
1528:2012 para quesos frescos no madurados. Estos hallazgos son congruentes
con los reportados por Moreano (2021), quien llevé a cabo un estudio en el que
analiz6 60 muestras de queso fresco artesanal obtenidas de 20 mercados
municipales en Latacunga. En su investigacion, se observé que todas las muestras
presentaban recuentos de enterobacterias superiores a 1.8 x 10* UFC/g, lo que
también excede los limites permisibles segun la misma norma (NTE INEN
1528:2012).

Segun este mismo autor, varios factores relacionados con la materia prima,
manipulacién y elaboracion del queso fresco no pasteurizado contribuyen a su
rapido deterioro por accion de microorganismos patogenos, entre estos las
enterobacterias. Los comerciantes a menudo exponen el queso a temperatura
ambiente junto con otros productos como carnes y verduras, lo que genera
contaminacion cruzada. Ademas, el tiempo transcurrido desde la elaboracion hasta
la llegada a los puntos de venta, que generalmente es de aproximadamente 72
horas, es un factor relevante. Estos elementos, combinados con las caracteristicas
propias del queso fresco no pasteurizado, aceleran su descomposicion y hacen que

sea mas susceptible a la contaminacion por microorganismos dafiinos.

e Staphylococcus aureus

Los recuentos de Staphylococcus aureus para las muestras de queso fresco no
pasteurizado de las nueve fincas méas productoras de queso del cantén Bolivar
(tabla 4.2), evidenciaron recuentos por encima del limite maximo permitido por la
NTE INEN 1528:2012 para quesos frescos no madurados (10 UFC/qg), indicando

una clara contaminacion del queso.

Reina (2022) llevd a cabo un estudio exhaustivo sobre las condiciones
microbiolégicas del queso fresco, en el cual se registraron recuentos de
Staphylococcus aureus que oscilaron entre 10?2 y 10* UFC/g. Estos valores superan
los limites maximos establecidos por la norma INEN 1528:2012 para quesos frescos

no madurados, la cual establece un maximo de 102 UFC/g. Los resultados de esta
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investigacién indicaron que las muestras de queso fresco no pasteurizado de las
nueve fincas del canton Bolivar analizadas presentaron proliferaciones de este
patégeno, lo que sugiere una deficiencia en las condiciones higiénicas y sanitarias
durante el proceso de elaboracién de este producto. Este hallazgo podria atribuirse
a una implementacién inadecuada de las buenas practicas de manufactura (BPM)

y practicas correctas de higiene (PCH).
e Salmonella spp

Los andlisis microbiologicos realizados sobre las muestras de queso fresco no
pasteurizado procedentes de nueve fincas del cantén Bolivar (tabla 4.2)
evidenciaron la ausencia de Salmonella en todas las muestras analizadas. Este
hallazgo cumple de manera satisfactoria con los requisitos estipulados en la norma
NTE INEN 1528:2012, la cual establece que, en el caso de los quesos frescos no

madurados, debe garantizarse la ausencia de este patdgeno.

Los resultados obtenidos en el presente estudio difieren de los obtenidos por
Espinoza et al., (2020), quienes reportaron la presencia de Salmonella en muestras
de queso fresco artesanal comercializado en la ciudad de Babahoyo. Esta
discrepancia podria deberse a una contaminacion cruzada que existe en el lugar de
expendio del producto debido a que también se comercializan huevos que es uno

de los vehiculos transmisores de este microorganismo.
e Escherichia coli

Las muestras de queso fresco no pasteurizado provenientes de nueve fincas
ubicadas en el canton Bolivar (tabla 4.2) presentaron una elevada contaminacion
por Escherichia coli, con recuentos superiores al limite maximo (< 10 UFC/g)
estipulado por la norma INEN 1528:2012 para quesos frescos no madurados. Estos
resultados evidencian deficiencias en el manejo, control higiénico-sanitario durante
los procesos de produccién, almacenamiento y manipulaciéon del queso fresco no
pasteurizado. Estos hallazgos son similares a los reportados por Zamora (2021),

guien analizdé 12 muestras de queso fresco no pasteurizado elaborado de manera
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artesanal, encontrando contaminacién por E. coli fuera de los limites maximos
establecidos por la norma INEN 1528:2012.

Segun el estudio de Rodriguez et al. (2019) y Silva et al. (2020), la presencia de
Escherichia coli (E. coli) en quesos es un indicador significativo de contaminacion
fecal, lo que sugiere la posible existencia de otros microorganismos patdogenos en
las muestras. Estos hallazgos son especialmente preocupantes en el caso de
quesos frescos producidos artesanalmente, donde se han reportado recuentos

extremadamente altos de E. coli, lo que los hace no aptos para el consumo humano.

La alta prevalencia de E. coli en los quesos implica un riesgo potencial de
enfermedades transmitidas por alimentos, particularmente cuando se consumen
productos frescos sin un tratamiento adecuado. Estos estudios subrayan la
importancia de implementar practicas de higiene y seguridad alimentaria durante la
produccion de quesos frescos no pasteurizados para minimizar la contaminacion

fecal y garantizar la inocuidad del producto final.
e Listeria monocytogenes

Los resultados del estudio indicaron que las muestras de queso fresco no
pasteurizado, recolectadas de nueve fincas ubicadas en las parroquias Calceta,
Quiroga y Membrillo del cantén Bolivar (tabla 4.2), presentaron ausencia total de
Listeria monocytogenes. Este hallazgo cumple con los requisitos establecidos por
la norma NTE INEN 1528:2012 para quesos frescos no madurados, que estipula la

necesidad de garantizar la ausencia de este patdgeno en quesos frescos.

En el estudio realizado por Moreano (2021), se analizaron microbiolégicamente 60
muestras de gqueso fresco artesanal provenientes de 20 mercados municipales de
Latacunga. Los resultados indicaron que el 50% de las muestras indicaron ausencia
de Listeria monocytogenes, lo que sugiere una buena calidad del producto, al
cumplir con la norma NTE INEN 1528:2012. Sin embargo, el otro 50% de las
muestras no cumplieron, evidenciando la presencia de este patdgeno. Es
importante destacar que la presencia de Listeria monocytogenes en alimentos

puede representar un riesgo significativo para la salud publica, especialmente para
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grupos vulnerables como mujeres embarazadas, recién nacidos, personas mayores

y aquellos con sistemas inmunoldgicos debilitados.

4.3.2 EVALUACION BROMATOLOGICA

En la tabla 4.3 se exponen los resultados bromatoldgicos del queso fresco no
pasteurizado, obtenido en las nueve fincas mas productoras en la elaboracién de
este producto, situadas en las parroquias de Quiroga, Calceta y Membrillo, del

cantén Bolivar.

Tabla 4.3 Resultados bromatolégicos de muestras que queso fresco no pasteurizado de tres parroquias del cantén

Bolivar
Parroquias del canton Bolivar Fincas Ceniza (%) Humedad (%)

Finca 1 5.021 46.270

Calceta Finca 2 4982 45273
Finca 3 4.392 45.002

Finca 1 2.919 56.380

Quiroga Finca 2 4216 57.012
Finca 3 2.805 58.868

Finca 1 4.984 44.002

Membrillo Finca 2 5.053 55.233
Finca 3 2.913 52.756

e CENIZA

Los analisis realizados sobre las nueve muestras de queso fresco no pasteurizado
revelaron que los rangos promedio de ceniza oscilaron entre 2.80% y 5.05% (tabla
4.3). Estos resultados son consistentes con los hallazgos de Zamora (2019), quien
reportd porcentajes de ceniza en queso fresco artesanal que varian entre 3.93% y
4.96%. Ademas, se observo que el queso fresco no pasteurizado procedente de las
fincas de la parroquia Calceta presentd los promedios de ceniza mas elevados,
seguido de las muestras de la parroquia Membrillo, mientras que las fincas de

Quiroga mostraron los valores mas bajos.

Centeno et al., (2020) evaluaron en muestras de queso fresco artesanal parametros
productivos y calidad, reportando un promedio de ceniza de 3.93%, valor que esta
dentro del rango obtenido en esta investigacibn no obstante, estos autores

manifiestan que estas variaciones en el contenido de ceniza pueden atribuirse a una
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interaccion compleja de mdltiples factores, incluyendo las caracteristicas de la leche
utilizada, especificamente la cantidad de minerales presentes, los métodos de
procesamiento del queso, como el tipo de cuajo empleado, la composicion
intrinseca del producto final, que abarca la relacion entre grasa y humedad y

diversas influencias externas.

e HUMEDAD

Los rangos de humedad determinados en las muestras de queso fresco no
pasteurizado, procedentes de las parroquias Quiroga, Calceta y Membrillo del
cantén Bolivar, oscilaron entre 44% y 58.86% (tabla 4.3). Estos resultados se
alinean con lo estipulado por lanorma NTE INEN 1528:2012, que establece un limite
maximo de 65% de humedad para quesos frescos no madurados. El analisis indica
gue las fincas de Calceta producen queso fresco no pasteurizado con un porcentaje
de humedad inferior, seguidas por las fincas de Membrillo, mientras que las fincas

de Quiroga se destacan por procesar queso con el mayor contenido de humedad.

En un estudio de caracteristicas similares, Centeno et al. (2020) analizaron
bromatol6gicamente muestras de queso fresco, reportando contenidos de humedad
gue oscilaron entre el 61.35% y 62.84%. Estos valores superan los obtenidos en la
presente investigacion, es importante sefalar que los autores mencionados
realizaron su analisis conforme a la norma NSO67.01.04:06, que forma parte de la
normativa de El Salvador, la cual establece un limite méaximo de 70% de humedad
para este tipo de producto. Ademas, estos investigadores mencionan que estas
variaciones de humedad pueden deberse a una compleja interaccion de factores
especificos y concretos relacionados con la leche, la elaboracion, la maduracién y

factores externos.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. CONCLUSIONES

e Eldiagnostico situacional sobre la elaboracién de queso fresco no pasteurizado
en las parroquias Quiroga, Calceta y Membrillo en el cantén Bolivar revel6 una
produccion familiar caracterizada por practicas artesanales y una falta de
capacitacibn en normativas higiénico-sanitarias. Aunque se observaron
esfuerzos por mantener la higiene en la mayoria de las fincas, el uso
compartido de utensilios en algunas de éstas plantea riesgos de
contaminacion. La produccion es relativamente uniforme, pero la carencia de
formacion técnica puede comprometer la calidad del producto, siendo crucial
implementar programas de capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura
para mejorar la seguridad y calidad del queso fresco no pasteurizado en el

cantén Bolivar.

e Las nueve fincas estudiadas presentaron falencias en la cadena productiva,
mediante el diagnostico realizado se hallaron malas practicas de manufactura
como, inadecuada limpieza de utensilios, incumplimiento de las buenas
practicas de ordefio, falta de aplicacion de procedimientos técnicos en la
produccion y espacios inadecuados para el proceso de elaboracién del queso
fresco, estos factores impiden garantizar la inocuidad del queso fresco no

pasteurizado a lo largo de toda la cadena productiva.

e El analisis microbiologico del queso fresco no pasteurizado proveniente de las
nueve fincas del canton Bolivar revel6 que este producto no cumplié con los
estandares establecidos por la norma NTE INEN 1528:2012 para queso fresco
no pasteurizado en lo que respecta a la presencia de Enterobacterias,
Staphylococcus aureus y Escherichia coli. Sin embargo, es relevante destacar
gue se observé la ausencia de Salmonella spp y Listeria monocytogenes, lo

gue sugiere que, a pesar de las deficiencias en otros parametros



32

microbioldgicos, el producto presenta un perfil favorable en relacién a estos

patogenos.

Las muestras de queso fresco no pasteurizado exhibieron contenidos de ceniza
que oscilaron entre 2.80% y 5.05%, mientras que los niveles de humedad
promedio se situaron entre 44% y 58.86%. A pesar de las variaciones
bromatologicas observadas entre las diferentes fincas, los resultados obtenidos
se alinearon con lo establecido en la norma NTE INEN 1528:2012 para queso

fresco no pasteurizado, asi como con la literatura especializada.

5.2. RECOMENDACIONES

Es crucial desarrollar e implementar programas de capacitacion en Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) dirigidos a los productores de queso fresco no
pasteurizado de las parroquias Quiroga, Calceta y Membirillo, enfocandose en
normativas higiénico-sanitarias, practicas de ordefio adecuadas, Yy
procedimientos técnicos de produccién. Esta formacién técnica puede mejorar
significativamente la calidad del producto y asegurar el cumplimiento de los

estandares establecidos por la normativa NTE INEN 1528:2012.

Se deben realizar inversiones en la infraestructura de las nueve fincas de las
parroquias Quiroga, Calceta y Membrillo para garantizar condiciones
adecuadas de produccion. Esto incluye la mejora en la limpieza de utensilios, el
uso de agua purificada, y la implementacién de practicas de envasado y
almacenamiento del queso fresco no pasteurizado que minimicen el riesgo de

contaminacion.

Es recomendable establecer un sistema de monitoreo y control microbiol6gico
regular del queso fresco producido en las fincas de las parroquias Quiroga,
Calceta y Membirillo. Esto permitird identificar y corregir rapidamente cualquier
desviacion de los estandares microbioldgicos, especialmente en lo que respecta
a la presencia de patdogenos como Enterobacterias, Staphylococcus aureus y

Escherichia coli.
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Anexo 1. Modelo de entrevista

ESPAM
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI ESPAM MFL

ENTREVISTA DIRIGIDA A LA PERSONA ENCARGADA EN EL PROCESO DE
ELABORACION DE QUESO DEL CANTON BOLIVAR

DETALLE

1. ¢Cuél es la cantidad de leche que procesa diariamente?

2. ¢Aplica practicas de higiene desde el momento de la recepcion de materia
prima hasta el producto terminado?

3. ¢Usted es la Unica persona encargada de elaborar esta actividad?

4. ¢Los utensilios que usa en el proceso de elaboracion de queso son
destinados Unicamente a esta actividad?

5. ¢Cuantas libras de queso produce diariamente?

6. ¢A dbénde es destinada su produccion de queso?

7. ¢Harecibido alguna capacitacion sobre practicas de higiene?
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Anexo 2. Modelo de encuesta

ESPAM
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI ESPAM MFL

ENCUESTA DIRIGIDA A LA PERSONA ENCARGADA EN EL PROCESO DE
ELABORACION DE QUESO DEL CANTON BOLIVAR

1. ¢Qué tipo de queso produce usted?
() Queso Criollo
() Queso Fresco
() Queso Duro
2. ¢Cudl es la técnica de produccion que usted utiliza?
() Manual/Artesanal
() Industrial/Tecnoldgico
3. ¢Cuenta usted con alguna herramienta que asegure la calidad del queso que
usted elabora?
()Si
() No
4. ¢Su actividad productiva recibe algun control de sanidad/calidad por parte de
entidades publicas o privadas?
()Si
() No
5. Silarespuesta anterior es si ¢ Cada qué periodo se realiza?
() Mensual
() Trimestral
() Semestral
6. ¢ Utiliza algan tipo de empaque para la venta del queso?
()Si
() No
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Anexo 3. Modelo de check list

- /)
ESPAM
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI ESPAM MFL

CHECK LIST DEL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO DEL CANTON BOLIVAR

LISTA DE VERIFICACION
REQUISITOS POR TEMA CUMPLIMIENTO
LUGAR Sl NO OBSERVACIONES

El ordefio se realiza en un
sitio que cuente como minimo
con un piso, una cubierta y
una fuente de agua de
calidad.

Cuenta con insumo de
limpieza y desinfeccion
ANTES El sitio de ordefio esta
alejado de los animales

UTENSILIOS
Los baldes se encuentran
limpios.

OBRERO
Utiliza vestimenta adecuada
Presentan malos habitos
durante el ordefio (fumar,
comer, mascar chicles).

Elaboracion
Cuenta con un espacio
destinado  especificamente
para la elaboracién del queso

Los utensilios se encuentran
DURANTE limpios

Utiliza agua purificada

El corte de la cuajada lo hace
con una lira o cuchillo
Utilizacién de moldes para
dar forma al queso
DESPUES Envases adecuados
Almacenamiento adecuado
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Anexo 4. Levantamiento de informacion
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Anexo 5. Analisis bromatolégicos

Anexo 5-A. Analisis de cenizas Anexo 5-B. Analisis de humedad



Anexo 5-C. Resultados de analisis bromatologicos




Anexo 6. Analisis microbioldgicos

Anexo 6-A. Conteo de UFC
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Anexo 6-B. Resultados de los analisis microbioldgicos
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Laboratonis M Laboratonis
- ESPAM V-1 -
—— Rl R ek
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Sindy Angelica Palma Valencia 0804568244
E DIANTE: 3 s i 0
e Vanessa Alejandra Gonzalez Merchan c 1105621070
DIRECCION: Calceta N° DE 070
ANALISIS
TELEFONO: 0967369249 CORREO sindy.palma@espam.edu.ec
vanessa.gonzalez @espam.edu.ec
NOMBRE DE Muestras de queso fresco no :Eg;?[)%ey 15/11/2023
LA MUESTRA: pasteurizado ANALISIS
CANTIDAD 35928 gr FECHA DE
RECIBIDA: 9 MUESTREO 16/11/2023
FECHA DE
OBJETIVO DEL Control de calidad i ook 2020
MUEGTRED: by NTE INEN 1528:2012
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS | UNIDAD  ACEPTABLE NO RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO ‘ ACEPTABLE
) " 3 4.96x10* i
Enterobacteriaceas UFC/g 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13
2 : 7 7.97x10°
M1 Escherichia coli UFC/g <10 10 No aceptable AOAC 991.14
Calceta » 2 1.26x10* .
392,7 gr Staphylococcus aureus | UFC/g 10 10 No aceptable NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes = UFC/g*  ausencia - ausencia ISO 112901
Salmonella 259 ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
MUESTRAPOR | PRUEBAS SOLICITADAS | UNIDAD - ACEPTABLE | NO RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO | | | ACEPTABLE |
. . 3 8.92x10* :
Enterobacteriaceas : UFC/g v 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13 |
L, . , 2.83x10°
M2 Escherichia coli UFC/g <10 10 No aceptable AOAC 991.14
Calceta . 2 2.08x10° >
4304 gr Staphylococcus aureus : UFC/g : 10 | 10 No aceptable NTE INEN 1529-14 ‘
Listeria monocytogenes = UFC/g* ausencia - ausencia ISO 112901
Salmonella 259 ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS ‘ UNIDAD ‘ ACEPTABLE NO RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO ACEPTABLE
; 4.87x10*
- 3 =
Enterobacteriaceas | UFC/g [ 2x10? , 10 No aceptable NTE INEN 1529-13 ‘
M3 R " 2.89x10°
Caicati Escherichia coli | UFC/g | <10 | 10 No aceptable AOAC 991.14 ,<
4351 gr n 2 3.24x10° 5
Staphylococcus aureus | UFC/g 10 10 No aceptable NTE INEN 1529-14 ‘

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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M AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ m: ‘5 ! ’
Listeria monocytogenes | UFC/g*  ausencia -- ausencia 1ISO 11290-1
Salmonella 25g ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS ‘ UNIDAD ‘ ACEPTABLE NO RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO ACEPTABLE
: 1.39x10°
* 3 =
Enterobacteriaceas UFC/g 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13
T n 7.13x10°

M1 Escherichia coli UFC/g <10 10 No aceptable AOAC 991.14
Quiroga » 2 1.37x10* .
4302 gr Staphylococcus aureus | UFC/g | 10 10 No aceptable NTE INEN 1529-14

Listeria monocytogenes | UFC/g* @ ausencia -- ausencia 1ISO 11290-1
Salmonella 259 ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS | UNIDAD ‘ ACEPTABLE | NO RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
_ TRATAMIENTO ACEPTABLE
i . 3 1.11x10° ”
Enterobacteriaceas UFC/g 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13
— . - 1.12x10*

M2 Escherichia coli UFC/g <10 10 No aceptable AOAC 991.14
Quiroga . 2 1.42x10* o
4438 gr Staphylococcus aureus | UFC/g 10 10 No aceptable NTE INEN 1529-14

Listeria monocytogenes = UFC/g* ausencia - ausencia 1ISO 11290-1
Salmonella 259 ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS [ UNIDAD ‘ ACEPTABLE ‘ NO RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO ACEPTABLE
5 p 3 1.26x10° i
Enterobacteriaceas UFC/g 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13
4 z i 9.29x10°

M3 Escherichia coli ' UFC/g , <10 10 No aceptable AOAC 991.14
Quiroga " 2 1.39x10* 3
357,6 gr Staphylococcus aureus = UFC/g 10 10 No aceptable NTE INEN 1529-14

Listeria monocytogenes | UFC/g* ausencia - ausencia 1ISO 11290-1
Salmonella 259 ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15 ‘
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS ‘ UNIDAD ‘ ACEPTABLE | NO RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO | ACEPTABLE

. . 3 3.37x10* ;

Enterobacteriaceas UFC/g 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13
M Mb1 il Escherichiacoli | UFC/g*| <10 10 2 Bex10" AOAC 991.14

emoritio g No aceptable :

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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365,0 gr f ~ i T 1 392100 [ s ing rm——
Staphylococcus aureus =~ UFC/g 10 102 No aceptable NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes = UFC/g* ausencia -- ausencia 1ISO 11290-1
Salmonella 259 ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
MUESTRA POR | PRUEBAS SOLICITADAS ‘ UNIDAD ~ ACLPTABLE NO RESULTADOS = METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO ACEPTABLE
; : 3 8.62x10* i
Enterobacteriaceas UFC/g 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13
Escherichia coli UFCl* <10 10 6.31x10° AOAC 991.14
M2 No aceptable :
Membrillo . 2 4.64x10°
3329 gr Staphylococcus aureus =~ UFC/g 10 10 No aceptable NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes = UFC/g* ausencia - ausencia 1ISO 11290-1
Salmonella 259 ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
MUESTRAPOR | PRUEBAS SOLICITADAS ‘ UNIDAD  ACEPTABLE NO RESULTADOS = METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO ACEPTABLE
i . s 1.01x10° !
Enterobacteriaceas UFC/g 2x10? 10 No aceptable NTE INEN 1529-13
e ; " 5.49x10°
M3 Escherichia coli UFC/ig <10 10 No aceptable AOAC 991.14
Membrillo . 2 6.32x10°
405,1 gr Staphylococcus aureus = UFC/g 10 10 No aceptable NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes = UFC/g* ausencia - ausencia 1ISO 11290-1
Salmonelia 25g ausencia - ausencia NTE INEN 1529-15
OBSERVACION:

« Ellaboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras
* Resultados validos unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.

« Prohibida la reproduccion total o
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parcial de este informe.
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