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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo identificar las fuentes de contaminacion
guimica y microbiolégica del queso fresco artesanal no pasteurizado en la
parroquia San Antonio del cantén Chone de la provincia de Manabi, para el
cumplimiento de la calidad del queso fresco artesanal no pasteurizado se
tomaron cinco muestras de queso de las diferentes fincas a las cuales se
efectuaron andlisis microbiolégicos de Enterobacterias, E. coli,
Staphylococcus. aureus, salmonella y listeria monocytogenes, realizados en
el laboratorio de microbiologia de la ESPAM MFL dando como resultados una
gran presencia de estos agentes contaminantes, valores que sobrepasan lo
establecido en la normativa INEN 1528, en Enterobacterias, E. coli,
Staphylococcus y presencia de Salmonella en dos muestras de queso, por lo
tanto, de acuerdo a lo establecido en la normativa, ninguna de las fincas
cumple con los parametros.

Para el analisis quimico se determind la presencia o ausencia de antibiéticos
en la bacteria de Staphylococcus aureus para observar si habia la presencia
de antibidticos tales como: Norfloxacina, Amoxicilina, Penicilina,
Sulfametaxozol, Doxicilina, Ampicilina y Oxitetraciclina, dando resultados
resistencias asociadas a la Doxiciclina poca resistencia y en Ampicilina y
Oxitetraciclina presentd mayor resistencia lo que quiere decir que si hay
presencia de antibioticos en el queso.

De acuerdos a los resultados obtenidos en esta investigacion, el queso
procedente de la parroquia de San Antonio no cumple con los parametros de
calidad estipulados en la norma INEN 1528.

PALABRAS CLAVE: Queso fresco, contaminantes, check list, ETA
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ABSTRACT

The research aimed to identify the sources of chemical and microbiological
contamination of unpasteurized artisanal fresh cheese in the parish of San Antonio
in the canton of Chone in the province of Manabi. To ensure the quality of
unpasteurized artisanal fresh cheese, five samples of cheese were taken from
different farms and microbiological analyses were carried out for Enterobacteria, E.
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella and Listeria monocytogenes, carried out in
the microbiology laboratory of ESPAM MFL, resulting in a high presence of these
contaminating agents, values that exceed those established in the INEN 1528
regulations, in Enterobacteria, E. coli, Staphylococcus and the presence of
Salmonella in two cheese samples. Therefore, according to the regulations, none of
the farms meets the parameters. For the chemical analysis, the presence or absence
of antibiotics in the Staphylococcus aureus bacteria was determined to observe if
there was the presence of antibiotics such as: Norfloxacin, Amoxicillin, Penicillin,
Sulfametaxolone, Doxycycline, Ampicillin and Oxytetracycline, giving results
resistances associated with Doxycycline little resistance and Ampicillin and
Oxytetracycline presented greater resistance, which means that there is presence
of antibiotics in the cheese.

According to the results obtained in this investigation, the cheese from the parish of
San Antonio does not comply with the quality parameters stipulated in the INEN 1528
standard.

KEY WORDS: Fresh cheese, contaminants, check list, ETA



CAPITULO |I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

El queso es un producto alimenticio de gran consumo a nivel mundial y cada queso
tiene diferentes propiedades nutricionales, funcionales, texturales y organolépticas.
Se estima que existen mas de 2.000 variedades de queso entre maduro,
semicurado y fresco, sin embargo, en Ecuador predomina el consumo de queso
fresco, el cual forma parte de la amplia seleccion de alimentos que conforman el

patrimonio gastrondmico (Baque & Chugchilan, 2019).

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC, 2014) en Ecuador se
consume 1,36 millones de kilogramos de quesos varios al mes, esa es una
capitalizacion de mercado mensual de $7,03 millones, a los domicilios llegan a $2,5
por cada 500 gramos y el 81,5% del mercado de quesos corresponde a la variedad

de queso fresco.

Manabi posee 807.135 cabezas de ganado bovino, la mayor poblacion se encuentra
en la zona norte con 549.866 cabezas, destaca la microrregion nororiental con
353.830 bovinos, los cantones con mayor tenencia de ganado bovino en esta zona
son: Chone, Pedernales, El Carmen y Flavio Alfaro con 193.310, 117.171y 114.050
cabezas de ganado bovino, sin embargo, no cuentan con estudios relacionados con
la calidad de la materia prima (leche cruda) ni de los quesos artesanales elaborados

por productores pertenecientes a estos cantones (Taipe et al., 2022).

Por otra parte, Solérzano (2021) menciona que los productos artesanales por su
tradicion y caracteristicas, gozan de una alta aceptacion entre la poblacién de
paises en desarrollo, no obstante, se puede mencionar que en el cantén Chone de
la provincia de Manabi predomina el consumo de queso fresco artesanal no

pasteurizado siendo este producto parte de la canasta familiar.

De acuerdo con Sanchez et al., (2016), el queso artesanal es elaborado a partir de

leche cruda, obtenida de vacas, con fermentacion espontdnea y corta maduracion



utilizando metodologias rudimentarias no estandarizadas, lo que conlleva a un
riesgo de contraer intoxicacion alimentaria que se pueden transmitir por el consumo
de este alimento, el queso fresco no pasteurizado cuenta con mayor namero de

microorganismos patégenos al momento de ser comercializado.

De igual manera Arteaga et al., (2021) hacen referencia que, el queso artesanal, es
uno de los alimentos que pueden transportar patbgenos que causan enfermedades
0 intoxicaciones alimentarias y junto con la leche no pasteurizada, presenta un
riesgo de contaminacion microbiana, del mismo modo mencionan que los productos

elaborados con leche cruda, como el queso, deben usar ingredientes que se ajusten

a la higiene y las buenas préacticas de manufactura.

Reina & Arteaga (2022) dan a conocer que los lacteos son susceptibles a
contaminacion quimica que ocurre a través de los suelos, practicas agricolas,
practicas de produccion lechera y durante su procesamiento, constituyendo un
problema importante para la salud publica, estos agentes quimicos se suelen
incorporar a la cadena alimenticia incluso cuando su uso esté prohibido desde hace
décadas, los cuales determinan un efecto acumulativo en el organismo animal y su

presencia en la grasa de los lacteos.

Concha (2022) menciona que la produccién de quesos artesanales implica el
cumplimiento de especificaciones quimicas y microbiologicas, necesarias para la
implementacion de sistemas que garanticen la calidad de estos alimentos ademas
de asegurar la salud de quienes consumen el producto, de esta manera se podra
caracterizar la elaboracién de queso fresco no pasteurizado de manera que sea
posible identificar las posibles rutas de contaminacion del producto o aquellos
microorganismos que puedan suponer un riesgo para el consumidor final. Como

parte de esta problematica se plantea la siguiente interrogante.

¢,Cudles seran las fuentes de contaminacion quimica y microbiolégica en queso
fresco no pasteurizado en la parroquia San Antonio del canton Chone provincia de
Manabi?



1.2. JUSTIFICACION

De acuerdo con Torres (2019) las industrias alimenticias de los paises desarrollados
invierten millones de dolares anuales en investigacion con el fin de garantizar la
calidad de los alimentos, no obstante en paises en vias de desarrollo como Ecuador
no cuenta con el presupuesto ni con los medios necesarios para desarrollar
investigaciones que aseguren la calidad del producto; por tanto, una solucion simple
es emular métodos que permitan garantizar productos de alta calidad y seguros con

estandares que se encuentren dentro de la normativa nacional.

La presente investigacion generara un impacto positivo en la elaboracién de quesos
artesanales, esto implica la necesidad de cumplir con ciertas especificaciones
guimicas y microbioldgicas, para la implementacion de sistemas que garanticen que
estos alimentos no solo sean de calidad, sino también seguros para quienes los
consumen, de manera que sea posible identificar las posibles rutas de
contaminacion del producto o aquellos microorganismos que puedan ser un riesgo

para el consumidor final (Concha, 2022).

También favorecerd al levantamiento de informacion actualizada del estado actual
de la elaboracion de queso artesanal no pasteurizado del cantéon Chone, por ende,

ayudard a mejorar su elaboracién teniendo en cuenta ciertos puntos de control.

Armenteros et al., (2018) mencionan que: los quesos deberan presentar una buena
calidad higiénico-sanitaria, esto refiere a la ausencia de microorganismos
patbgenos como: Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, asi como la baja presencia de hongos, levaduras y coliformes
totales que son los principales causantes de infecciones e intoxicaciones

alimentarias.

En los paises de América Latina el riesgo de padecer cierto tipo de enfermedades
por el consumo de alimentos ha ido incrementando significativamente en los ultimos
afos, aumento que se ha elevado a 32 millones de personas, sumandose a los 155
millones que viven en inseguridad alimentaria (Prada et al., 2023). Por otra parte,
Castellanos (2018) indica que un brote de ETA es definido como un incidente en el



gue dos o mas personas presentan una enfermedad semejante después de la
ingestion de un mismo alimento, y los analisis epidemiologicos apuntan al alimento

como el origen de la enfermedad.

Por lo expuesto anteriormente la investigacion generara un impacto social ayudando
a mejorar la calidad sanitaria de los quesos frescos no pasteurizados elaborados en

la parroquia San Antonio del canton Chone.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Identificar las fuentes de contaminacién quimica y microbioldgica del queso fresco
artesanal no pasteurizado en la parroquia San Antonio del cantén Chone de la

provincia de Manabi.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Realizar el diagnéstico situacional en los lugares de elaboracion de los
guesos frescos artesanales no pasteurizados en la parroquia San Antonio.
e Identificar los factores de contaminacion de los quesos frescos artesanales
no pasteurizados en la parroquia San Antonio.
e Determinar los contaminantes quimicos y microbiolégicos de los quesos

frescos artesanales no pasteurizados en la parroquia San Antonio.

1.4. HIPOTESIS
Al menos se identificard una fuente de contaminacion quimica y/o una fuente de
contaminacion microbiolégica en los quesos frescos artesanales no pasteurizados

en la parroquia San Antonio del canton Chone.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1. QUESO

El consumo de queso en Ecuador es bastante alto, puesto que el 84,30% de la
poblacion lo consume y lo hace constantemente, ademas el queso que mas se
consume es el queso fresco en un 92,80% demostrando asi el alto consumo de

queso fresco (Balseca, 2019).

Segun Aguilar & Toledo, (2022) la elaboracion de queso es una de las practicas mas
antiguas de la humanidad, segun investigaciones el queso se elabora entre los afios
6000 - 7000 a.C. en la civilizacion mesopotamica, quienes practicaban la ganaderia,
criando ganado vacuno y caprino, diversas culturas como los egipcios y sumerios

plasmaron en jeroglificos y pinturas que producian y consumian queso.

La NTE: INEN 1528, (2012) define al queso como un producto blando, semiduro,
duro y extra duro, madurado y no madurado, y que puede estar recubierto, en el
gue la proporcion entre las proteinas de suero u la caseina no sea superior a la de

la leche.

Torres & Benavides, (2018) argumentan que el queso es el producto obtenido por
coagulacion de la leche pasteurizada, integral o parcialmente descremada,
constituido esencialmente por caseina de la leche en forma de gel mas o menos
deshidratado, que tiene un porcentaje de la materia de grasa, un poco de lactosa
en forma de &cido lactico y una fraccion variable de sustancias minerales. De igual
manera Sani (2023) menciona que el queso es el producto madurado o sin madurar
sélido o semisélido, obtenido coagulando leche, leche descremada, leche
parcialmente descremada, crema, suero de crema, suero de queso 0 suero de
mantequilla, por la accion de cuajo u otros coagulantes apropiados y separando

parcialmente el suero que se produce como consecuencia de la coagulacion.

Por otro lado, Pozo & Salcedo (2021) dan a conocer que el queso es definido como
un alimento blando, semiduro, duro y extra duro, que puede ser madurado o no,

adquirido por la coagulacion parcial o total de la caseina, asi como también de su



macro definicion sus variedades y caracteristicas Unicas ademas hacen mencion

gue en Ecuador la norma INEN 1528:2012 clasifica y define 8 tipos de quesos.

2.2. QUESO FRESCO ARTESANAL

De acuerdo con Diaz et al., (2017) el queso fresco artesanal es muy apreciado por
sus caracteristicas nutricionales, atribuciones sensoriales ademas del proceso
tradicional de elaboracion. Por otra parte, Yambay et al., (2020) mencionan que la
produccion de quesos frescos artesanales ha constituido una de las principales
fuentes de ingreso en el sector cooperativo y campesino de algunos paises
Latinoamericanos, en Ecuador el 35% de leche producida es dedicada a la
produccion artesanal de quesos por esta razén estos productores son una de las

bases de alimentacion de la poblacién ecuatoriana.

Segun Becerra (2023) los quesos frescos artesanales son aquellos que no tienen
periodo de maduracion esto significa que pueden ser consumidos una vez finalizada
su elaboracion, se tratan de quesos con alto contenido de humedad. En el cantén
Flavio Alfaro perteneciente a la provincia de Manabi, existen un sin nimero de fincas
las cuales se dedican a la elaboracién y comercializaciéon de queso fresco no
pasteurizado, es importante especificar que el queso generalmente es producido
por los mismos ganaderos a partir de su propia produccion de leche (Sol6rzano,
2021).

En el Ecuador el consumo de queso fresco es parte de su cultura alimenticia, se ha
determinado que un 884.3% de los hogares urbanos de las principales ciudades
consumen gueso, esto representa algo mas de un millébn de hogares, su alto
consumo se debe a su bajo costo o facil adquisicién en mercados o tiendas (Puente,
2022).

2.3. TIPOS DE QUESOS

De acuerdo con la NTE: INEN 1528 (2012) se muestra a continuacion en la tabla

2.1 datos importantes para clasificar y diferenciar los tipos de queso.



Tabla 2.1: Clasificacion del queso segun la NORMA INEN 1528:2012

Humedad % Max.  Contenido de grasa en extracto seco

Tipo o Clase NTE INEN 63 % m/m minimo. NTE INEN 64
Semimaduro 55 -

Duro 40 -

Semiblando 65 -

Blando 80 -

Rico en grasa - 60

Entero o graso - 45
Semidescremado o bajo en - 20

grasa

Descremado o magro - 0,1

2.4. PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACION

Prada et al., (2023) mencionan que las enfermedades transmitidas por alimentos
son un problema de salud publica creciente a nivel mundial y se caracterizan por el
consumo de alimentos contaminados con microorganismos 0 compuestos quimicos,
de naturaleza infecciosa o toxica, causados por bacterias, virus, parasitos o
sustancias quimicas, que entran en el medio ambiente del cuerpo a través de

alimentos o agua contaminados.

2.4.1. MICROBIOLOGICAS
e Escherichia coli

Segun Loor, (2023) todos los coliformes son bacterias Gram negativas en forma
microbiana que se desarrollan durante dos dias a temperaturas entre 35y 37 grados
centigrados. Las sales biliares se utilizan como medios. Este proceso tiene dos
fases: una fase de estimacion y una fase de confirmacion. Los coliformes son
bacterias que representan la contaminacién bioldégica. Su ocurrencia esta
relacionada con el hecho de que las areas donde se encuentran pueden estar
contaminadas por aguas servidas o desechos sélidos mal dispuestos.



e Salmonella

Es un género perteneciente a la familia Enterobacteriaceae. Esta integrado por
microorganismos que forman colonias tipicas sobre medios sélidos y poseen
caracteristicas bioquimicas y seroldgicas definidas. Generalmente son moviles,
Gram negativas, fermentan la glucosa con formacion de gas y no fermentan la
lactosa (NTE INEN 1529-15, 2013).

Cevallos & Quifionez, (2021) indican que los estudios realizados han informado que
las especies de Salmonella son responsables de aproximadamente 93,8 millones
de casos de enfermedades gastrointestinales y son responsables de
aproximadamente 155 000 muertes en todo el mundo. Anualmente se notifican entre
200 y 500 casos de salmonelosis por cada 100.000 habitantes en América Latina,

Asia y Africa.

e Mesofilos aerobios

Estas son bacterias anaerobias o aerobias libres, mesofilas o hipotérmicas que
pueden crecer en agar nutritivo. Estos se analizan utilizando el método de recuento
en placa de siembra profunda, que se basa en el recuento de colonias en placas de
medios solidos (Plate Count Agar o PCA) sembradas con una cantidad conocida de
muestra. Soluciones madre o diluciones incubadas a 37 °C durante 24 horas
(Barreto & Moreira, 2022).

2.4.2. QUIMICAS

Los peligros quimicos son una fuente importante de enfermedades transmitidas por
los alimentos, aunque muchas veces es dificil asociar los efectos con un alimento
determinado y pueden producirse mucho tiempo después del consumo, hay que
preocuparse acerca de la inocuidad quimica de los alimentos debido a la utilizacién
inadecuada de antimicrobianos, plaguicidas durante la produccion vy
almacenamiento de alimentos cuyo resultado da la presencia de residuos no
deseables, en la elaboracion de quesos artesanales se pueden encontrar peligros

guimicos tales como plaguicidas, aditivos alimentarios, herbicidas, antibiéticos o
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anabolizantes que por accidente pueden llegar a contaminar el alimento (Concha,
2022).

e Antibidticos

Son sustancias producidas por diversos tipos de microorganismos (hongos,
bacterias, actinomicetos) que, en determinadas concentraciones, inhiben el
crecimiento de otros microorganismos o los destruyen. Los antibioticos difieren en
propiedades fisicas, quimicas y farmacoldgicas, espectro de accidn y mecanismo
de acciobn, y casi todos se identifican quimicamente y algunos se sintetizan (Culcay,
2021).

e Plaguicidas

Los seres humanos estan expuestos a plaguicidas y micotoxinas directamente a
través de los productos agricolas que consumen (granos y sus derivados, frutas y
verduras) y a los alimentos como la leche producidos por animales expuestos a
estos contaminantes. Los plaguicidas se consideran ayudas tecnoldgicas utilizadas
en la agricultura moderna para reducir los efectos devastadores de plagas y
enfermedades (Michlig, 2018).

2.5. CALIDAD DEL QUESO FRESCO

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN 1528, 2012), el queso fresco
artesanal se obtiene a partir de leche, naturalmente acidificada en presencia de
aerobios mesofilos de la region de Manabita, salada con sal de grano y colocado en

moldes sin fondo para su prensado.

De acuerdo con Solérzano (2021) la presencia de microorganismos patdégenos en
el queso ha sido asociada a la deficiente calidad de la leche debido a los malos
habitos en el ordefio, el mal manejo de la leche y a las condiciones inadecuadas de
almacenamiento y transporte, desconocimiento de las normativas vigentes, falta de
capacitacion, infraestructura e instalaciones de procesamiento deficientes,

equipamiento inadecuados, control de la materia prima, insumos, control de
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procesos, manejo de registros, implementacién de sistemas de aseguramiento de

la inocuidad, contaminacion postproceso y utilizacion de leche cruda.

2.5.1. VARIABLES QUE DEFINEN LA CALIDAD DEL QUESO FRESCO

De acuerdo con la norma INEN 1528, el queso fresco debe cumplir con lo

establecido en la Tabla 2.2).

Tabla 2.2: Requerimientos microbioldgicos del queso artesanal no pasteurizado

Método de ensayo

Requisitos N m
Enterobacterias Ufc 5 2x10?
Escherichia coli UFC/g 5 <10
Staphlococcus aureus 5 10
UFC/g

Listeria monocytogenes 5 Ausencia
25¢g

Salmonella en 25 g 5 Ausencia

10®

10

102

NTE INEN 1529 — 13

AOAC. 14

NTE INEN 1529 — 14

ISO 11290-1

NTE INEN 1529 — 15

Donde:

N= nUmero de muestras a examinar.

m= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M= indice maximo permisible para identificar un nivel aceptable de calidad.

C= numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

2.6. METODOS Y TECNICAS A UTILIZAR

e ESTADISTICA DESCRIPTIVA

Es una disciplina que se encarga de recoger, almacenar, ordenar, realizar tablas o

gréaficos y calcular parametros basicos sobre el conjunto de datos (Lopez, 2019).
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e INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA

Constituye una etapa fundamental de todo proyecto de investigacion y debe
garantizar la obtencion de la informaciéon mas relevante en el campo de estudio,
mediante la recopilacion de informacion documentada referente a lo investigado
(Chinga & Mendoza, 2020).

e CHECK LIST

Una lista de verificacién es un procedimiento o método para evaluar la presencia de
un factor o fendmeno, que consiste en una serie de items (preguntas, estimulos o
tareas) que se evallan de manera estandarizada para dar cuenta de las diferencias
individuales en aptitudes, habilidades, competencias, disposiciones, actitudes, o
emociones (ITC, 2018).

e ENTREVISTA

Espinoza (2021) manifiesta que una entrevista se define como una conversacion
propuesta con un propasito determinado por los simples hechos de la conversacion.
Una herramienta técnica muy UGtil en la investigacion cualitativa para recolectar

datos.

e MUESTREO

Es un conjunto de métodos estadisticos que aprenden a seleccionar una muestra
representativa de la poblacién, es decir, medible y con un error inequivoco (Intriago
& Vera, 2021).

e OBSERVACION

Es el arte de recopilar informacion, que basicamente consiste en observar, recopilar
e interpretar las acciones y hechos normales de personas y cosas. Este proceso
tiene como objetivo pensar de manera cuidadosa y sistematica sobre como
evolucionan estos rasgos en situaciones especificas sin intervenir o manipularlos
(Pérez, 2021).



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La investigacién se realizé en la parroquia San Antonio del cantén Chone provincia
de Manabi (Figura 3.1) donde se consider6 a los mayores productores y
expendedores de queso artesanal, los mismos que se encuentran bajo las
coordenadas GPS: latitud -0.704969 y longitud — 80.167333 (Google, 2023).

Figura 3.1: Ubicacion zona de San Antonio

Los andlisis quimicos y microbioglcos se realizaron a las muestras de queso
se efectuaron en el laboratorio de microbiologia de la carrera de medicina veterinaria
de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez
(Figura 3.2) ubicada en el campus politécnico sitio el Limon, canton Bolivar de la
provincia de Manabi sectorizada geograficamente en las coordenadas 0°49°35” S
80°11°10” W a 16 m.s.n.m. (Maps, 2023).
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Figura 3.2: Ubicacién del laboratorio de la carrera de medicina veterinaria de la ESPAM MFL

3.2. DURACION

La presente investigacion tuvo una duracion de 12 meses a partir del 10 de octubre
del 2023 hasta la culminacién de la misma, donde se llevo a cabo la visita de campo
en la parroquia San Antonio — Chone para la recoleccion de queso y observacion
del nivel de cumplimiento del check list en las fincas, en base a los datos obtenidos

se definio la calidad microbiologica y quimica del queso fresco artesanal.

3.3. TIPOS DE INVESTIGACION
3.3.1. ESTADISTICO DESCRIPTIVO

Mediante esta herramienta se dio a conocer los resultados de la entrevista y el check
list especificando la informacion que se obtuvo después de realizarlas, ademas de

detallar en tablas y graficos los resultados quimicos y microbiol4gicos.

3.3.2. INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA

Se obtuvo informacion de fuentes primarias a partir de la aplicacion de cinco
entrevistas y cinco check list, teniendo como referencia criterios de Solérzano (2021)
de acuerdo a su trabajo investigativo a los productores de queso en el cantén
Rocafuerte, asi también de fuentes secundarias tales como revistas y articulos
cientificos, trabajos de titulacién referentes a la produccién de queso y analisis

microbianos al mismo.
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3.4. TECNICAS
3.4.1. ENTREVISTA

Se utilizé para adquirir informacién directa de los productores de las fincas que
elaboran queso fresco artesanal no pasteurizado, con respecto a las funciones que
desempenfian y los requisitos de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) (ver

Anexo 1).

3.4.2. CHECK LIST

Se disefié teniendo como referencia a Pinargote & Zambrano (2020) para la
evaluacion y verificacién del cumplimiento de Buenas Préacticas de Manufactura en
las fincas de produccion de queso artesanal de la parroquia San Antonio canton

Chone de la provincia de Manabi (ver Anexo 2).

3.4.3. MUESTREO

De acuerdo a la asociacion de ganaderos de Chone, en San Antonio hay 11 fincas
ganaderas de las cuales seis son para la produccion de carne y cinco para la
produccion de leche y queso, por lo que se aplicd un muestreo por conveniencia

escogiendo las cinco fincas que elaboran queso artesanal no pasteurizado.

3.4.4. OBSERVACION

Se realiz6 con el fin de obtener criterios reales de las condiciones operacionales en
las distintas etapas de elaboracion de queso fresco artesanal, higiene y vestimenta
del personal al igual que la asepsia de los utensilios utilizados en la elaboracion del

queso fresco no pasteurizado.

3.5. DATOS Y METODOS DE EVALUACION
3.5.1. ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

Se realizaron analisis quimicos y microbiolégicos como diagndstico para la
verificacion de la calidad del queso, en la tabla 3.1 se detalla los analisis y cantidad

gue se realizaron de acuerdo a la normativa INEN 1528:2012.
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Tabla 3.1: Andlisis microbioldgico del queso artesanal no pasteurizado

Andlisis Unidad Muestras Método de
ensayo

E. coli UFC 1 NTE INEN 1529

Salmonella UFC 1 NTE INEN 1529-
15

Staphylococcus UFC 1 NTE INEN 1529-

aureus 14

Enterobacteriace UFC 1 NTE INEN 1529-

as 13

Listeria PRESENCIA / 1 1ISO 11290-1

monocytogenes AUSENCIA

El analisis quimico permitié identificar la presencia o ausencia de antibiéticos (tabla
3.2) en los quesos artesanales, mediante el método de laboratorio llamado
antibiograma realizado en el laboratorio de microbiologia ubicado en la carrera de
medicina veterinaria de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi

Manuel Félix Lépez.

Tabla 3.2: Analisis quimico del queso artesanal no pasteurizado

Analisis Unidad Muestra Método de ensayo

Antibiéticos 1 Antibiograma

3.6. POBLACION

De acuerdo con la Asociacion de Ganaderos Rio Chone, (ASOGAN) en la parroquia
de San Antonio, cuenta con 11 miembros productores de carne y leche, de los

cuales cinco elaboran queso fresco artesanal, siendo esta la poblacién de interés.
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3.7. MUESTRA

Para dar inicio a la investigacion se tomé como muestra, las cinco fincas productoras
de queso fresco artesanal que fueron las que dieron apertura, siendo estas

consideradas para la aplicacion de la entrevista y check list.

Después de la primera actividad (entrevista y check list) se tomaron las muestras
de las cinco fincas que dieron acceso a realizar los analisis correspondientes
(Antibidticos, E. coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, Enterobacteriaceas y
Listeria Monocytogenes) para identificar las condiciones de produccion del queso
fresco no pasteurizado.

3.8. VARIABLES DE RESPUESTA
Andlisis quimico

e AntibiGticos (presencia o ausencia)
Andlisis microbiolégicos
E. coli (UFC)
e Salmonella (UFC)

e Staphylococcus aureus (UFC)

e Enterobacteriaceas (UFC)

e Listeria Monocytogenes (presencia o ausencia)

3.9. MANEJO DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion se realiz6 en dos periodos, el primer periodo consté de un
diagndstico situacional en los lugares de elaboracion e identificacion de los factores
de contaminacién de los quesos frescos no pasteurizados en la parroquia San

Antonio del cantén Chone.

En el segundo periodo se realizaron analisis quimico y microbiolégicos (ver anexo
5y 6) en el laboratorio de microbiologia de la Escuela Superior Politécnica

Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez.
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3.10. ANALISIS ESTADISTICO

Se efectud a través del software Microsoft Excel 2018 (se determin6 moda, mediana
y desviacion estandar) en el cual la informacién obtenida sera ilustrada mediante

gréaficos de barra, en los diferentes procesos de la investigacion.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL EN LAS FINCAS DE
ELABORACION DE LOS QUESOS FRESCOS ARTESANALES
NO PASTEURIZADOS.

4.1.1. RESULTADOS DE LA ENTREVISTA A LOS PRODUCTORES DE
QUESO ARTESANAL.

Los datos obtenidos a través de entrevistas (ver anexo 3) subrayan la importancia
de mejorar las condiciones de produccion en las fincas de queso artesanal. Para
garantizar la calidad del producto y la seguridad de los consumidores, es
fundamental implementar capacitaciones sobre el manejo adecuado de utensilios y
materia prima, asi como invertir en equipos necesarios para el control de la
contaminacion. La educacion en buenas practicas de manufactura puede ser un
factor determinante en la mejora de la produccion lactea artesanal y la satisfaccion
del consumidor. A través de un formulario estructurado de preguntas, se pudo
verificar las falencias operativas dentro de cada finca. Las respuestas evidenciaron
la necesidad de educacién y capacitacidon sobre practicas higiénicas y la importancia

de contar con equipo adecuado para la produccién de queso.

Estos datos son fundamentales para entender no solo las capacidades productivas
de las fincas, sino también las areas que requieren atencion y mejora. La
combinacion de la cantidad de leche disponible y la experiencia de los productores
sugiere un potencial significativo para la produccién de queso de calidad. Sin
embargo, es clave abordar los factores que afectan el proceso de elaboracion para
garantizar la calidad y la inocuidad del producto final. Implementar mejoras en
higiene, formacion en buenas practicas y modernizacién de equipos puede llevar a
un aumento en la calidad del queso artesanal producido en estas fincas. En la figura
4.1, se presenta un analisis de los diferentes factores que afectan la elaboracién del
gueso. Précticas inadecuadas que pueden llevar a la contaminacién del producto,
la calidad de la leche utilizada impacta directamente en el sabor y la seguridad del

queso.
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Las fincas producen entre 50 y 110 litros de leche diarios para la elaboracion de
gueso. Esta variabilidad puede depender de factores como el tamafio de la finca, el
namero de animales y la salud de los mismos. Los propietarios de las fincas cuentan
con una experiencia considerable, que oscila entre 17 y 30 afios en la produccion
de queso. Este nivel de experiencia puede influir positivamente en la calidad del
producto, aunque también puede estar acompafnado de habitos que no siempre se

alinean con las mejores practicas actuales.

Figura 4.1: Factores que inciden en la elaboracion del queso
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4.2. CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM) DE LOS QUESOS FRESCOS
ARTESANALES NO PASTEURIZADOS

4.2.1. NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL CHECK LIST

Los datos obtenidos del cumplimiento del CHEKLIST, tal como se presenta en la
figura 4.2, proporcionan informacion esencial sobre el estado de las fincas en
relacién con los estandares establecidos por la Resolucion ARCSA-DE-2022-016-

AKRG (2022), que tiene como objetivo garantizar condiciones higiénicas y sanitarias
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adecuadas en la produccion de alimentos, la finca 2, cumple con el 85%, la finca
gue presenta el mayor nivel de cumplimiento respecto a los parametros establecidos
en la resolucion. Esto sugiere que las practicas de higiene y sanidad implementadas
son mas efectivas en comparacion con las demés fincas, lo que podria

correlacionarse con una mayor calidad y seguridad en el queso producido.

Fincas 1, 3, 4y 5, estas fincas no alcanzan el minimo requerido segun la normativa,
lo que indica deficiencias en el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). Esto puede tener un impacto notable en la calidad del producto
y en la salud de los consumidores, segun el MAGAP (2017) es crucial que cada
productor de queso posea conocimientos adecuados sobre los pardmetros
establecidos en los requisitos de BPM. La falta de formacién en esta area puede

resultar en practicas inadecuadas que comprometen la inocuidad del queso.

Figura 4.2: Nivel de cumplimiento en los requisitos en BPM
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La Normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG (2022) establece requisitos especificos
gue todos los productores de alimentos, incluyendo los queseros artesanales,
deben seguir para asegurar buenas practicas de manufactura y garantizar la
inocuidad de los productos alimenticios, el desconocimiento o la falta de
implementacion de esta normativa pueden resultar en riesgos significativos para la

salud publica, es fundamental que los productores reciban capacitacién sobre las
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BPM vy los requisitos establecidos por ARCSA. Esto les permitird entender la
importancia de cumplir con los estandares de produccién que aseguran la calidad e
inocuidad de sus productos. El andlisis del cumplimiento de los parametros
establecidos en el Check List evidencia la urgencia de acciones correctivas en las
fincas de produccion de queso artesanal. La implementacién de buenas practicas,
una mayor formacion y el desarrollo de manuales especificos son pasos criticos que
deben ser adoptados para mejorar la produccién lactea y garantizar la salud de los

consumidores.

Figura 4.3: Nivel de incumplimiento del check list
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La aplicacion del Check List descrita por Andrade y Moreira (2019) se basa en
criterios que abarcan todo el proceso de produccién del queso, desde la recepcion
de la materia prima hasta el almacenamiento del producto final. Este enfoque
integral es esencial para identificar las areas que requieren mejora en términos de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM). La atencion a las é&reas criticas
identificadas no solo es vital para la salud publica, sino que también es esencial
para asegurar la aceptaciéon y éxito en el mercado de los productos lacteos
artesanales. Implementar cambios basados en esta evaluacion contribuira a la

mejora continua y a la sostenibilidad de la produccion de queso.
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Tabla 4.1: Cumplimiento del check list en las cinco fincas evaluadas

Requisitos Cumplen No cumplen N° de items

Caracteriz_ac?én del 6 7 13
establecimiento

Personal 3 10 13
Equipos y utensilios 5 8 13
Materia prima e insumo 4 9 13
Operaciones de produccion 7 6 13
Total 25 40 65

Porcentaje de cumplimiento e

. . 38 62 100
incumplimiento

La normativa de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA), establecida en 2015, subraya la importancia del cumplimiento de
requisitos para las instalaciones en el proceso de produccion de alimentos,
incluyendo el queso fresco no pasteurizado. A continuacion, se expone la relevancia
de estos requisitos y su impacto en la produccion y certificacion en Buenas Précticas
de Manufactura (BPM). Es un paso fundamental no solo para garantizar la seguridad
alimentaria y la calidad del queso fresco no pasteurizado, sino también para facilitar
la obtencion de la certificacion en Buenas Practicas de Manufactura. Dicha
certificacién es crucial en el contexto actual de consumidores y mercados que
valoran la seguridad y calidad de los productos alimenticios. Implementar las
mejoras necesarias en las instalaciones y cumplir con los estandares establecidos
permitird a los productores avanzar hacia una produccion mas segura y
responsable, beneficiandose a largo plazo en términos de calidad, confianza del

consumidor y viabilidad comercial.
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4.2.2. IDENTIFICACION DE LOS FACTORES QUE CONTAMINAN EL
QUESO FRESCO

Los resultados obtenidos de las cinco fincas analizadas (ver Anexo 5) sobre la
microbiologia del producto terminado revelan problemas significativos que
comprometen la seguridad y calidad del queso producido. Las muestras analizadas
mostraron la presencia de diversos tipos de microorganismos patdgenos y
contaminantes. Esto sugiere que la leche cruda utilizada en el proceso de
produccion no esta siendo manejada adecuadamente y presenta riesgos para la
salud publica. La contaminacién microbiol6gica observada en todas las muestras
indica un incumplimiento de los limites permitidos establecidos por la norma INEN
1528, que regula la calidad de la leche. Esto resalta la falta de control en la calidad
de la materia prima y puede impactar negativamente en la produccién de productos

lacteos seguros.

Los hallazgos de las investigaciones de Castarios et al. (2016) y Andrade y Moreira
(2019) resaltan la importancia de implantar un Manual de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) en la produccién de queso fresco, asi como el cumplimiento de
normas vigentes para garantizar la inocuidad y calidad del producto. EI Manual de
BPM asegura que el proceso de produccion cumpla con la legislacion vigente, lo
cual es un requisito fundamental para operar de manera legal y ética. Este aspecto
es esencial para evitar sanciones y mejorar la reputacion de la empresa. Se ha
podido evidenciar que los Coliformes totales son microorganismos prevalentes en
la elaboracion del queso. La presencia de coliformes indica contaminacion fecal y
es un indicador de la calidad microbiolégica del producto. Este tipo de
contaminacion puede acarrear serios riesgos para la salud humana, como

enfermedades gastrointestinales.

La investigacion de Merchan et al. (2019) da a conocer diversos factores que
aumentan el riesgo de contaminacion en la produccion de queso fresco. Estos
factores pueden desencadenar problemas de salud alimentaria y comprometer la
calidad del producto. La leche puede contaminarse debido a la presencia de heces

del ganado, esta contaminacion puede ocurrir durante el ordefio si no se siguen
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practicas higiénicas adecuadas. Las heces pueden introducir patégenos que
persisten en el medio y se transfieren a la leche, la identificacion de estos factores
hace evidente que la produccion de queso fresco no solo depende de la calidad de
la leche, sino también de un manejo integral de la salud y las condiciones del

ganado, asi como de la higiene en el proceso de ordefio.

4.3. CONTAMINANTES QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LOS
QUESOS FRESCOS ARTESANALES NO PASTEURIZADOS.

4.3.1. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS.

La comparacion de las muestras de queso fresco artesanal de las fincas de San
Antonio con los requisitos establecidos en la norma INEN 1528:2012 es una parte
fundamental para evaluar la calidad y la seguridad de estos productos. La norma
INEN 1528:2012 establece los requisitos de calidad e inocuidad para el queso
fresco, y tiene como objetivo asegurar que los productos sean aptos para el
consumo humano. Esta norma incluye parametros microbiologicos, fisico-quimicos
y organolépticos. La presencia de coliformes totales debe ser inexistente o cumplir
con los limites establecidos por la norma, ya que su presencia indica contaminacién
fecal y riesgo para la salud. Staphylococcus aureus, los niveles deben estar dentro
de los limites aceptables, dado que este microorganismo puede producir toxinas
gue causan enfermedades alimentarias; Salmonella spp, se requiere que el queso

esté libre de salmonelas, dado su potencial patégeno.
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Tabla 4.2: Resultados analisis microbiolégicos del queso artesanal no pasteurizado

Requi
sitos
Parametros microb
evaluados del queso Finca 1 Finca 2 Finca 3 Finca 4 Finca 5 |0Ic())g|c
INEN
1528
Enterobacteriacea ;s 1.3x10° 1.3x10°  4.2x10°  1.4x10°5  2X102
s Ufclg
Escherichia coli
Ufc/g 7.2x103 1.4x104 1.2x104 5.9x103 1.3x104 <10
Staphylococcus 1.2x10% 1.0x10* 1.4x10 7.0x10°  1.4x10° 10
aureus Ufc/g
Listeria Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia  Ausencia -
monocytogenes
Salmonella Ausencia Ausencia Presencia Presaenm Ausencia -

El andlisis microbioldgico realizado en las cinco muestras de queso fresco artesanal
de San Antonio proporciona informacion critica sobre la calidad y seguridad del
producto. A continuacién, se resumen y analizan los resultados obtenidos, haciendo
hincapié en el cumplimiento de la normativa ecuatoriana NTE: INEN 1528:2012.
Enterobacteriaceas, en la finca 4 se presento el nivel mas alto con un conteo de 4.2
x 10" UFC/g. Este valor excede significativamente el limite méximo permitido de
1000 UFC/g, lo que indica un problema de contaminacion que puede derivarse de

practicas de higiene deficientes o manejo inadecuado del queso.

Escherichia coli, la finca 1 mostro el conteo mas elevado con 7.2 x 10"3 UFC/g. Al
igual que con Enterobacteriaceas, este resultado supera el limite de seguridad de
1000 UFC/g y sugiere un riesgo potencial de contaminacion fecal, lo que puede

comprometer la salud de los consumidores.

Staphylococcus aureus, la finca 4 registro el nivel mas alto con 7.0 x 103 UFC/qg.
Este también estd por encima del limite permitido y puede estar relacionado con
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practicas inadecuadas en el manejo del queso. La presencia de Staphylococcus

aureus es preocupante debido a la posibilidad de produccion de toxinas.

Listeria monocytogenes, todas las fincas cumplieron con el limite permitido, ya que
no se encontré presencia del patégeno: Este es un resultado positivo ya que Listeria
monocytogenes es un patdgeno de gran preocupacion, especialmente en productos

lacteos.

Salmonella, en las fincas 3y 4. Ambas presentaron presencia de Salmonella, lo que
implica una violacion total de la normativa. La deteccion de Salmonella en estas
muestras significa que no son aptas para el consumo y representan un alto riesgo
de enfermedades alimentarias. Los resultados de los andlisis microbiologicos
indican que las muestras de queso fresco de San Antonio presentan graves
problemas de contaminacién en varios de los parametros analizados. La superacion
de los limites establecidos por la norma INEN 1528:2012 para Enterobacteriaceas,
Escherichia coli, y Staphylococcus aureus, junto con la presencia de Salmonella en
algunas muestras, sugiere que estos quesos NO Son seguros para el consumo

humano.

El estudio realizado por Chambillo (2019) sobre la calidad microbiol6gica de 64
muestras de queso fresco artesanal en la ciudad de Huamanga, Perd, arrojo
resultados alarmantes que indican que el producto es deficiente y no apto para el
consumo humano. Los hallazgos se compararon con los parametros establecidos
en la normativa peruana, especificamente la NTS N° 071 MINSA/DIGESA-V.01y la
NTP 202 195: 2004. La implementacion de practicas adecuadas de sanidad y la
adherencia a las normativas vigentes son esenciales para garantizar la seguridad
alimentaria y proteger la salud publica. Mediante la colaboracion entre productores,
reguladores y consumidores, se puede trabajar hacia la mejora de la calidad del
queso artesanal.

Los hallazgos de Merchan et al. (2019) subrayan la necesidad de abordar las
deficiencias en el proceso de elaboracion del queso fresco artesanal mediante la
implementacion de tratamientos adecuados y el establecimiento de medidas
efectivas de higiene y control. Mejorar estas practicas no solo contribuird a la
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seguridad alimentaria, sino que también fortalecera la calidad y reputacién del queso
artesanal en el mercado

La prohibicion de Salmonella en alimentos, como lo indica la NTE INEN 1528, refleja
la necesidad de mantener altos estandares de seguridad alimentaria. Proteger la
salud publica requiere un compromiso conjunto de los productores, reguladores y
consumidores para garantizar que los productos lacteos no solo sean sabrosos, sino
también seguros para el consumo. La implementacion de buenas practicas de
manufactura y el cumplimiento riguroso de las normativas son fundamentales para

prevenir la aparicién de este patégeno en los alimentos.

Para Plaza (2013) se destaca aspectos fundamentales sobre la relacion entre los
microorganismos patdégenos y la inocuidad de los quesos, enfatizando la relevancia
de la evaluacion microbiolégica en estos productos lacteos. Al realizar un analisis
para detectar Salmonella y Listeria monocytogenes en las muestras de queso, se
ha encontrado que, para Listeria monocytogenes, no hubo presencia de este
patdgeno, lo cual es un hallazgo positivo. Esto indica que, al menos en esas
muestras, el riesgo de infeccidon por ese microorganismo especifico es bajo. La
presencia de Salmonella y Listeria monocytogenes en productos lacteos es un
desafio significativo para la salud publica, lo que demanda un compromiso continuo
en laimplementacion de practicas de seguridad alimentaria efectivas. La evaluacion
microbioldgica no solo ayuda a detectar patdgenos, sino que también contribuye a
la confianza del consumidor en los productos lacteos, garantizando que estos sean
seguros y de alta calidad. La combinacién de buenas practicas de manufactura,
control de riesgos y educacién continua es esencial para mejorar la inocuidad de los

guesos en el mercado.

La implementacién de un monitoreo regular y practicas de higiene adecuadas no
solo protege la salud del consumidor, sino que también beneficia a los productores
al reducir pérdidas econOmicas asociadas con brotes de enfermedades. La
colaboracion y el intercambio de informacion entre diferentes actores de la cadena

de produccién son esenciales para fortalecer la inocuidad del queso y otros
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productos lacteos. Asi, se fomenta un ambiente mas seguro y se promueve la

confianza del consumidor en la calidad de los alimentos producidos

Los resultados en la tabla 4.2 indican una situacion preocupante en cuanto a la
presencia de Salmonella en las muestras de queso, dado que se detectaron dos
muestras positivas. Esto resalta la importancia critica de implementar y mantener
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la elaboracion del queso. Las BPM son
un conjunto de principios que buscan asegurar la calidad e inocuidad de los
productos alimenticios a través de practicas adecuadas en todos los aspectos de la
produccion, desde la selecciébn de ingredientes hasta el almacenamiento y

distribucion.

De la misma manera se observa en la tabla 4.2 que los niveles de Staphylococcus
aureus en las muestras recolectadas de queso no cumplen con las normativas
establecidas en la norma INEN 1528: 2012. Esto representa un riesgo significativo
para la seguridad alimentaria, ya que Staphylococcus aureus puede producir
toxinas que causan intoxicaciones alimentarias serias. El hallazgo de que la materia
prima y el entorno de produccién no cumplen con los estandares de Buenas
Préacticas de Manufactura (BPM) es una preocupacion clave, esta falta de manejo
adecuado puede ser la causa directa de la contaminacion microbiologica en el
producto final. como mencionan Castro et al (2016) el queso es considerado un
producto perecedero, debido a su composiciéon, llegando a sufrir alteraciones

organicas, llevando al desarrollo de microorganismos potencialmente patdgenos.

De acuerdo con los resultados obtenidos se muestran la presencia de entero
bacterias fuera de los limites establecidos por la norma INEN 1528:2012 son motivo
de preocupacion, ya que las entero bacteridceas pueden ser indicativas de
contaminacion y manejo inadecuado durante el proceso de produccién. Este grupo
de bacterias, que incluye géneros como Escherichia, Enterobacter y Klebsiella, se
encuentra comunmente en el agua, el suelo y la vegetacidbn, como mencionan
Andrade y Moreira (2019). Su presencia en el queso puede sugerir una serie de

factores que contribuyen a la contaminacién microbioldgica.
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El incumplimiento de las condiciones sanitarias adecuadas en el establecimiento
donde se elabora el queso fresco no pasteurizado resalta la importancia de seguir

estrictas practicas de higiene y control de procesos.

El estudio de Moreano (2021) subraya la crucial importancia de implementar Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) para garantizar la higiene en la produccion de
gueso fresco no pasteurizado. Al analizar 160 muestras de queso provenientes de
8 locales, se encontr6 que un alarmante 94,2% presentaba contaminacién por
bacterias coliformes, con un recuento que superaba 1 millébn de unidades
formadoras de colonia por gramo de muestra. Ademas, el 11,42% de las muestras
mostro presencia de Escherichia coli, lo que indica un riesgo significativo para la
salud publica. Estos hallazgos enfatizan la necesidad de un control riguroso en el
manejo y produccién de productos lacteos para prevenir riesgos microbiolégicos.

Segun Molleda (2016), la presencia de Escherichia coli en la leche se atribuye a la
contaminacion durante el ordefio, a menudo causada por la falta de higiene por
parte del personal. Este hallazgo resalta la importancia de asegurar la inocuidad de
la materia prima, en este caso, la leche. En su investigacion, se detecté Escherichia
coli en todas las muestras analizadas, lo que subraya un problema continuo en la

cadena de produccion.

Ademas, la deteccion de Staphylococcus aureus en el queso fresco pone de
manifiesto que muchos productores no estan aplicando las medidas de control
adecuadas para minimizar la contaminacion microbiana. La seguridad alimentaria
es crucial, especialmente para un producto tan consumido como el queso fresco, y
la ausencia de practicas adecuadas en la produccion puede representar un riesgo
significativo para la salud publica. Estos resultados refuerzan la necesidad de
implementar protocolos de higiene estrictos en la fabricacién y manejo de productos

lacteos.
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4.3.2. RESULTADOS DEL ANALISIS QuUiMICOS DEL
MICROORGANISMO Staphylococcus Aureus.

El analisis quimico del patdgeno Staphylococcus aureus en las cinco muestras de
gueso realizada muestra la preocupacion sobre la seguridad alimentaria de este
producto. Dado que esta bacteria es comunmente encontrada en productos lacteos
mal manejados y puede proliferar en condiciones inadecuadas de higiene, su

presencia representa un riesgo serio para la salud de los consumidores.

Staphylococcus aureus puede producir toxinas que, incluso si la bacteria se elimina,
pueden causar intoxicaciones alimentarias. Esto destaca la importancia de
garantizar un manejo adecuado en la elaboracion y comercializacién del queso,
incluyendo la implementacion de normas estrictas de higiene y control de
temperatura. La forma en que se produce y se vende este producto puede influir
significativamente en la contaminacion microbiana, lo que pone de manifiesto la
necesidad de estrategias efectivas para mitigar estos riesgos y asegurar la

inocuidad del queso fresco para el consumo humano.

Tabla 4.3: Resultados analisis quimico del patégeno Staphylococcus aureus en la muestra de queso

Antibiograma Finca 1 Finca 2 Finca 3 Finca 4 Finca 5
Norfloxacina S S S S S
Amoxicilina S S S Ps S
Penicilina S S S R S
Sulfametaxozol S S S S S
Doxiciclina Ps S S Ps Ps
Ampicilina R R Pr R Ps
Oxitetraciclina R R Pr R R

LEYENDA:

S = Sensible

Ps = Poco sensible
R = Resistente
Pr= Poco resistente

Los resultados del analisis de Staphylococcus aureus en las muestras de queso
fresco artesanal de la parroquia San Antonio indican preocupantes niveles de

contaminacion y resistencia a antibioticos. Segun la informacién proporcionada, los
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recuentos de Staphylococcus aureus por gramo de queso son alarmantemente

altos, lo que sugiere una calidad microbiologica deficiente.

Se observo resistencia a Ampicilina y Oxitetraciclina en la mayoria de las fincas
analizadas. Esto es preocupante porque indica un uso previo de estos antibioticos
en los animales 0 una contaminacion cruzada. Los patrones de sensibilidad fueron
mejores para Norfloxacina, Amoxicilina, Penicilina y Sulfametaxozol, lo que sugiere
gue no han sido utilizados en los animales y, por ende, no han contribuido a la
resistencia observada. En el caso de la Doxiciclina, la resistencia fue baja en la
mayoria de las muestras, lo que podria indicar su uso limitado o efectivo en el

manejo de infecciones en el ganado.

La presencia de Staphylococcus aureus, junto con la resistencia a varios
antibioticos, plantea serias preocupaciones sobre la inocuidad del queso fresco
artesanal analizado. Esto sugiere que este producto no es apto para el consumo
humano. La falta de certificacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en las
cinco fincas de donde proviene el queso resalta la necesidad urgente de

implementar medidas de control de calidad y seguridad alimentaria

La investigacion de Culcay (2021) proporciona una vision alarmante sobre la
resistencia de Staphylococcus aureus a varios antibiéticos en muestras de queso.
Aqui se resumen y analizan los hallazgos méas destacados, muestras analizadas:
en la investigacion se analizaron 150 muestras de queso, revelando una
preocupante presencia y resistencia a varios antibioticos. Se reportaron resistencias
a tetraciclina y dicloxacilina, entre otros, lo que implica que las cepas de
Staphylococcus aureus presentes en las muestras tienen la capacidad de evadir el

efecto de estos medicamentos.

Los antibiticos como ampicilina, ceftazidima, penicilina, gentamicina y
nuevamente ampicilina también mostraron cifras alarmantes en relacion con
infecciones causadas por esta bacteria. La resistencia a estos medicamentos puede
tener consecuencias serias para el tratamiento de infecciones alimentarias en los

consumidores. Relacién con el material genético, la resistencia a estos antibiéticos



32

puede estar relacionada con la presencia de determinantes genéticos especificos
en las cepas de Staphylococcus aureus. Esto sugiere que los mecanismos de
resistencia pueden ser heredados o adquiridos, lo que dificulta el control y
tratamiento de estas infecciones, segun el informe técnico de Diaz y Gonzales
(2001), la presencia de Staphylococcus aureus en queso blando representa un
peligro inminente para los consumidores. Este riesgo se incrementa especialmente
cuando se considera el potencial de la bacteria para producir toxinas que causan

intoxicaciones alimentarias.

La informacidn presentada por Aton (2020) resalta la necesidad urgente de abordar
la contaminacién por antibioticos en productos lacteos. Las potenciales reacciones
adversas en los consumidores generan un riesgo significativo que debe ser
manejado a través de practicas de produccidn mas seguras y un control mas
riguroso de los residuos en alimentos. La contaminacion de productos lacteos con
residuos de antibidticos no solo puede provocar reacciones adversas en individuos
sensibles, sino que también puede contribuir al desarrollo de resistencia bacteriana,

lo que complicaria aun mas el tratamiento de infecciones en la poblacion general.

Los hallazgos de Rivera (2012) resaltan la necesidad critica de implementar
protocolos de control de calidad que incluyan el andlisis de residuos de antibiéticos
en la leche antes de su procesamiento, proteger la salud del consumidor y la
integridad de la industria lactea requiere esfuerzos colaborativos para garantizar
que los productos sean seguros y de alta calidad, libres de contaminantes. La
prevencion de la contaminacion por residuos de antibioticos es esencial para
mantener la confianza del consumidor y la estabilidad de las empresas lacteas,
muchos de los compuestos quimicos presentes en los antibiéticos son altamente
resistentes y pueden sobrevivir a procesos normales de pasteurizacion esto podria

llevar a que los residuos sigan presentes en el producto final



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

e EIl diagnéstico realizado en los lugares de elaboracion de queso fresco no
pasteurizado evidencié aspectos relevantes sobre la elaboracién del queso tales
como la cantidad de leche procesada, los afios de experiencia de los
productores, entre otros que permitieron conocer la realidad de las fincas
evaluadas en la parroquia San Antonio.

e Los factores de contaminacion identificados en la elaboracion de queso fresco
artesanal no pasteurizado en la parroquia san Antonio fueron: los
establecimientos, los utensilios y la falta de higiene del personal, lo que conlleva
a una contaminacion microbiologica por falta de aplicacion de buenas practicas
de manufactura (BPM).

e Los contaminantes quimicos relacionados a la presencia de antibiticos
aplicados a la bacteria de Staphylococcus aureus presentd resistencia a la
ampicilina y la oxitetraciclina.

e El queso fresco no pasteurizado procedente de las cinco fincas de la parroquia
San Antonio de Chone evidencio presencia de Enterobacteriaceas, Escherichia
coli y Staphylococcus aureus, demostrando que ninguna de las fincas cumplié

con el limite méximo permitido por la norma INEN 1528.

5.2. RECOMENDACIONES

e Las Asociaciones de ganaderos deben aportar con capacitaciones de BPM en
las fincas que se dediquen a la produccién de queso fresco no pasteurizado.

e Los organismos de control deben realizar monitoreos de calidad para el
aseguramiento de la inocuidad en los quesos frescos de produccién artesanal

e Se recomienda el manejo adecuado de los animales de abasto cuando
presenten problemas de salud y al uso racional de antibidticos bajo las

indicaciones de un médico veterinario
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ANEXOS

ANEXO 1
MODELO DE LA ENTREVISTA

gy

(&)

ESPAM
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARLA DE MAMABI ESPAM MFL

EMTREVISTA DIRIGIDA & LA PERSONA ENCARGADA EM EL PROCESD DE ELABORAGION DE QUESD CANTON EL TOSAGUA
DETALLE

ASPECTOS TECNICOS
1.- ¢Cuantos anfios lleva dedicado a la elaboracion de queso?

2.- ¢Cudl exs la cantidad de leche que procesa diariamente?

3.- ¢Aplica practica de higiene desde el momento de la recepcion de materia prima hasta el producto
terminado?

d.- ¢ Cuanto tiempo tarda entre la recepcion de la leche, al inido de su procesamiento?

5.- ¢Usted es |3 Unica persona encargada de elaborar esta actividad?

6.- ¢ Los utensilios gue usa en el proceso de elaboracion de gueso son destinados dnicamente a esta
actividad?

7.- éCuantas libras de queso produce diariamente?

&.- ¢ A dande es destinado su produccion de queso?

9.- ¢5e le ha presentado alglin problema gue afecte su produccion de gueso?

10.- {Ha recibido alguna capacitacion sobre practicas de higiene?

(Solérzano, 2021)



MODELO DE CHECK LIST

ANEXO 2
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Requisitos por tema

CUMPLIMIENTO

CARACTERIZACION DEL
ESTABLECIMIENTO

Sl

NO

OBSERVACIONES

1.1. Cuenta con é&reas
destinadas para el proceso
de elaboracion de queso.

1.2. Los posibles
contaminantes (materia
fecal, agua, desechos se
eliminan de forma eficaz).

1.3. Los vientos traen olores,
tierra etc., a la queseria.

1.4. La materia prima una
vez obtenida esta protegida
contra elementos que la
pueden deteriorar.

PERSONAL

1.5. Cuentan con una buena
higiene personal.

1.6. Se desinfectan las
manos antes de iniciar y en
cada operacién durante el
proceso de queso.

1.7. Utilizan  vestimenta

adecuada durante la
elaboracion de queso
(overol,  mandil, botas,
guantes).

1.8. Evita el uso de sortijas y
tener heridas en las manos

EQUIPOS Y UTENSILIOS

1.9. Todos los utensilios que
entran en contacto en el
proceso de elaboracion de
gueso, deben ser de material
gue resista la corrosion.
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1.10. coloca en orden de
utilizacién los utensilios de
trabajo.

1.11. Lavar las mesas donde
se realiza el proceso de
elaboracion de queso.

1.12. Los utensilios son
lavados inmediatamente
después de terminado el
proceso usando  agua
caliente 'y con algun
desinfectante

1.13. Qué tipo de cuajo
utiliza para la elaboracion de
queso fresco artesanal
(quimico o animal).

(Pinargote & Zambrano, 2020)




ANEXO 3
APLICACION DE LA ENTREVISTA




ANEXO 4
APLICACION DE FICHA DE OBSERVACION BPM







INFORME DE RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL
QUESO FRESCO ARTESANAL NO PASTEURIZADO DE LAS FINCAS

ANEXO 5

PRODUCTORAS DE LA PARROQUIA SAN ANTONIA

Laboraionte ESPA M IV Laboratonis
e ESCUELA SUPERICR POLITECHICA
mllﬂiﬁ IJI AL RCOPECLIARI&A DE P A FAARMLUIEL FELIMN LOYPEZ Hs ‘i‘ #
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Jesls Marcelo Bermeo Santana 1314306653
NOMBRE: Marlon Josue Choez Indacochea cl 1316642659
DIRECCION: Calcela N*DE 066
ANALISIS
. 0960693478 ORRECD marionjo. choez@espam. edu.ec
TELEFGINO: OoE0607 B0 ¢ josuechoez. aref@gmail .com
Muestras de queso FECHA DE
OMBREDELA 9 RECIBIDO ¥ 26/11/2023
AMALISIS
CANTIDAD 2252 TBgr FECHA DE
RECIBIDA: 9 MUESTRED 30/11/2023
FECHA DE
041252023
e Comtoldmcaliad | feoSTe,
: MUESTRED NTE INEMN 1528:2012
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD ACEPTABLE NO RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO ACEPTABLE ENSAYD
. 1.2x105 UFCig NTE INEM
Enterobacteriaceas LFCig 2u10° 107 No aceptable 153913
. ) T.2x10° UFCig ADAC
Escherichia cali LIFChg =10 10 No acaptable 91 14
Finca 1 1.2x10° UFC/g NTE INEM
448,8 gr Staphylococcus aureus LFCig 10 108 No aceptable 1559 14
Listeria manocytogenes 25g ausencia - Ausencia 150 11290-1
. MNTE INEM
Saimonelia 259 AUSENCIA - Ausencia 1520.15
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD ACEPTABLE HO RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO ACEPTARLE ENSAYD
, 1.3x105UFCig NTE INEM
Enterobacieriaceas LFCrg 2x10° 10* No aceptable {5513
. ) 1.4x10°UFC/g ADAC
Escherichia cali LFCa <10 10 Mo aceptable G091 14
Finca 2 1.0x104 UFC/g NTE INEM
4951 gr Staphytococcus aureus | UFCy 10 10° Mo aceptable 1529-14
Listeria monocytogenas 25g ausencia - Ausancia 150 11220-1
. NTE INEM
Saimonelia 255 AUSENCIA - Ausencia 152915
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD ACEPTABLE NO RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO ACEPTABLE ENSAYD
i 1.3x10°UFC/ig NTE INEM
Enterobacteriaceas LFCig 2x10° 107 No aceptable 1529 13
L ) 1.2x10° UFCig ADAC
Exchariciin col UFChH =10 10 Mo aceptable 891.14
Finca 3 1.4x10°UFC/ig NTE INEM
448,98 gr Staphylococcus aureus LFCHg 10 10% No aceptable 152914
Listaria monocyltogenas 25g ausencia - Auseancia 150 11290-1
. NTE INEM
Saimonelia 25g AUSENCIA - Presancia 150915

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARLA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiamvi@espam.edu.ec
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dibmae  EESIPAIM M- Wity
" A ™ L
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA “
W AGROPECLUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | ACEPTABLE NO RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO ACEPTABLE ENSAYO
. 2 42x10°UFClg | NTE INEN
Enterobacteriaceas UFC/g 2x10 10° No table 1529-13
T 5.9x10° UFC/g AOAC
Escherichia coli UFC/g <10 10 No o 901,14
Finca 4 7.0x10°UFClg | NTE INEN
381,7 gr Siapococcix aimmis | 4G 0 i No aceptable | 1529-14
Listeria monocytogenes 25g ausencia - Ausencia ISO 112901
g NTE INEN
Saimonella 259 AUSENCIA - Presencia 1529-15
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | ACEPTABLE NO RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO ACEPTABLE ENSAYO
= 1.4x105UFClg | NTE INEN
Enterobacteriaceas UFC/ig 2x10 10° No acaptable 1529.13
—= 1.3x10° UFClg AOQAC
Escherichia coli UFC/ <10 10 No table 991 14
Finca 5 1.4x10°UFCig NTE INEN
480,2 gr Staphylococcus aureus | UFC/g 10 107 No aceptable 1529.14
Listeria monocytogenes 25¢g ausencia - Ausencia 1ISO 11290-1
. NTE INEN
Salmonella 259 AUSENCIA - Ausencia 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 reproduccién total o parcial de este informe.

ESP.

ACRCPECUARA DE MANAN MANAL FLat (002

[=L|

Camrera de
MEDICINA
VETERINARIA

“JOIVLABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

W\ yasl

PhD. Johnny Daniel Bravo Loor
DOCENTE RESPONSABLE DEL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
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ANEXO 6
INFORME DE RESULTADO DEL ANALISIS QUIMICO DEL QUESO FRESCO
ARTESANAL NO PASTEURIZADO DE LAS FINCAS PRODUCTORAS DE LA

PARROQUIA SAN ANTONIA
&> =
Lnfommpnes ESPPa M MI—_I_ Lakesatonis

oo EScCUVE LA SUFPFERICOR PCLITECR s
m“ ‘i‘ IJ'I A R S G LS LS, DD P A RS Pl S LIEL. FELIS | l= .H: ‘i‘ E
FINCA 1: Aislada de la bacteria Staphylococcus aureus
PENICILINA SEMSIBLE 33 mm
NORFLOXACINA SENSIELE 31 mm

SULFAMETAXOZOL + TRIMETROPRINM

SENSIBLE I8 mum

AMONICTLIMNA

SENSIBLE 5 mm

DOXICICLINA

POCO SENSIBLE 14 mum

OXITETRACICLINA

RESISTENTE

AMPICILINA

RESISTENTE

FINCA, 2: Aislada de la bacteria Staphylococcus aureaus

ANTIBIOGRAMA

NORFLOXACIMA

SENSIBLE 32 mm

AMONICTLIMNA

SENSIBLE 31T mm

PENICILIMNA

SENSIBLE 31 mum

SULFAMETAXNOZDL + TRIMETROPRIM

SEMSIBELE 29 mm

DOXTCICLINA SENSIBLE 24 mm
AMPICILINA RESISTENTE
OXITETRACICLINA RESISTENTE

FINCA 3: Aislada de la bacteria Staphylococcus aureus

ANTIBIOGRAMA

PENICILIMNA

SEMSIBLE 35 mm

AMONICTLIMNA SENSIBLE 34 mm
NORFLOXACIMA SENSIBLE 313 mm
AMPICILINA SENSIBLE 23 mum
DOXNICICLINA SENSIBLE I3 mm

SULFAMETAXOZOL + TRIMETROPRINM

P00 SENSIBLE 16 mum

OXITETRACICLINA

PORO0 SEMSIBLE 14 mom

FINCA 4: Aislada de la bacteria Staphylococcus aureaus

ANTIBIOGRAMA

NORFLOXACIMA

SENSIBLE 27 mm

SULFAMETAXOZOL + TRIMETROPRINM

SENSIBLE IT mm

DOXICICLINA POCO SENSIBLE 14 mm
AMONICILIMNA POO0 SEMNSIBLE 14 mem
PENICILIMNA RESISTENTE
AMPICILINA RESISTENTE

LABORATORIO DE MICROBIOLONG (A DEL AREA AGROPECUARLA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiamvi@espam.eduw.ec
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e ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA o
W AGROPECUARIA DE MANADBI MANUEL FELIX LOPEZ n‘ ‘“‘ i
| OXITETRACICLINA | RESISTENTE |

FINCA 5: Aislada de la bacteria Staphylococcus aureus

ANTIBIOGRAMA

AMOXICILINA SENSIBLE 36 mm
NORFLOXACINA SENSIBLE 34 mm
PENICILINA SENSIBLE 32 mm
SULFAMETAXOZOL + TRIMETROPRIM SENSIBLE 27 mm
AMPICILINA POCO SENSIBLE 16 mm
DOXICICLINA POCO SENSIBLE 15 mm
OXITETRACICLINA RESISTENTE

OBSERVACION:
» Ellaboratorio no se responsabiliza por |a toma y traslado de las muestras
» Resultados validos Gnicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.
* Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

ESP. :

%-wmuw ‘

Canero de
MEDICINA N
'VETERINARIA

DIV-LABORATORIO ﬁﬂlmmdl PhD. Johnny Daniel Bravo Loor
DOCENTE RESPONSABLE DEL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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ANEXO 7
CONTEO DE AGENTES MICROBIOLOGICOS EN CADA CEPA ESTUDIADA
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