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RESUMEN

Este estudio se enfocd en determinar la inocuidad microbiana de los quesos
artesanales producidos en la parroquia Boyaca del cantéon Chone, de acuerdo
con las Normas Técnicas Ecuatorianas NTE INEN 1528:2012. El objetivo
principal fue evaluar la calidad microbiolégica de los quesos, identificando
posibles riesgos para la salud publica. La metodologia incluyé entrevistas a
productores locales y observacion de las practicas de produccion, asi como
analisis microbiolégicos de muestras de queso para detectar Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes y Salmonella spp.. Se tomaron
10 muestras de queso, una libra por finca, provenientes de 10 fincas diferentes.
Los resultados mostraron que el 100% de las muestras incumplieron los limites
establecidos para Escherichia coli y Staphylococcus aureus. Aunque se encontro
ausencia de Listeria monocytogenes, el 90% de las muestras presentaron
contaminacion por Salmonella spp.. Los hallazgos indican deficiencias en las
practicas de higiene y manejo de los quesos durante la produccion y
almacenamiento. La falta de capacitacion en normas de inocuidad, sumada a la
insuficiente infraestructura, contribuye a estos problemas. Es urgente mejorar las
practicas de higiene y reforzar la capacitacion de los productores. Este estudio
resalta la importancia de implementar medidas de control microbiolégico y
cumplir con las normativas vigentes para garantizar la seguridad alimentaria,
proteger la salud publica y promover la sostenibilidad en la produccién de quesos

artesanales en la region.

PALABRAS CLAVES

Inocuidad, quesos artesanales, Normas Técnicas Ecuatorianas, Escherichia coli,

Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
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ABSTRACT

This study focused on determining the microbial safety of artisanal cheeses
produced in the Boyaca parish of the Chone canton, according to the Ecuadorian
Technical Standards NTE INEN 1528:2012. The main objective was to evaluate
the microbiological quality of the cheeses, identifying potential public health risks.
The methodology included interviews with local producers and observation of
production practices, as well as microbiological analysis of cheese samples to
detect Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, and
Salmonella spp. Ten cheese samples were taken, one pound per farm, from 10
different farms. The results showed that 100% of the samples did not meet the
established limits for Escherichia coli and Staphylococcus aureus. Although
Listeria monocytogenes was absent, 90% of the samples showed contamination
by Salmonella spp. The findings indicate deficiencies in hygiene practices and
cheese handling during production and storage. The lack of training in safety
standards, combined with insufficient infrastructure, contributes to these
problems. It is urgent to improve hygiene practices and strengthen the training of
producers. This study highlights the importance of implementing microbiological
control measures and complying with current regulations to ensure food safety,
protect public health, and promote sustainability in the production of artisanal

cheeses in the region.

KEYWORDS

Safety, artisanal cheeses, Ecuadorian Technical Standards, Escherichia coli,

Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
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INTRODUCCION

La inocuidad microbiana es esencial para garantizar la salud de los
consumidores y prevenir enfermedades transmitidas por alimentos, lo que
representa una preocupacion primordial en la produccion de quesos artesanales.
Estos productos, que son parte integral de la cultura local, deben cumplir con

estandares de seguridad que aseguren su calidad.

Falcones (2021) dice que, “el queso artesanal es valorado a nivel nacional por
su sabor, textura y contenido nutricional. En términos de produccion, muchas
veces es factible debido a la demanda insatisfecha del pais; adicionalmente, la
leche es otro componente esencial para la produccion de queso artesanal; este
recurso agricola es muy demandado en Ecuador y tiene un impacto significativo

en la dieta de los habitantes”.

La aplicacion de las normas técnicas ecuatorianas es vital para establecer
practicas adecuadas en la produccion de quesos. El desconocimiento sobre
estas normas puede llevar a practicas deficientes, incrementando el riesgo de
contaminacion microbiologica. El queso fresco artesanal constituye una de las
bases de la alimentacion de la poblacién ecuatoriana, sin embargo, existen
pocos estudios de evaluacion del cumplimiento de las buenas practicas en las
zonas rurales como punto de partida para la obtencion de un queso fresco
artesanal con calidad e inocuo. El presente estudio tiene como objetivo
determinar la inocuidad microbiana de quesos artesanales producidos en la
parroquia de Boyaca del canton Chone segun las Normas Técnicas Ecuatorianas
NTE INEN 1528” (Soloérzano et al., 2021).

Baque & Chugchilan (2019) realizaron una investigacién similar donde evaluaron
la calidad microbiolégica de quesos frescos comercializados en un mercado de
la provincia del Guayas y producidos en una quesera artesanal de la provincia
de Chimborazo. Se evaluaron 72 muestras de quesos frescos de 700 g, los
puntos de muestreo fueron: la planta de produccién, el camién de transporte a
su arribo al Mercado Popular ubicado en el cantén Milagro-Guayas y en local de

comercializacion. Se midieron los parametros fisicoquimicos (pH, acidez, aw,

1



temperatura) y los recuentos microbiologicos de indicadores de calidad
(Coliformes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Enterobacterias)
utilizando placas Petriflm. Se determind los potenciales puntos de
contaminacion en las diferentes etapas y el tiempo transcurrido entre las mismas,
a través de la observacion directa del proceso desde la recepcion de la materia

prima hasta la comercializacion del producto final.

Merchan et al. (2019) estudiaron la carga microbiana en 31 muestras de queso
artesanal de Tunja, evaluando su riesgo para la salud publica segun la Norma
Técnica Colombiana 750. Se analizaron varios microorganismos, encontrando
promedios de 6x10"6 UFC/g de aerobios mesdfilos, 6,29x10°5 UFC/g de
coliformes totales, 3,99x10"5 UFC/g de coliformes fecales, 1,6x10"5 UFC/g de
Staphylococcus aureus, y 4,1x10"5 UFC/g de mohos y levaduras.

Se realiz6 un estudio donde se evalud la calidad e inocuidad del queso fresco en
Riobamba, analizando la presencia de Staphylococcus aureus, coliformes totales
y Escherichia coli mediante diluciones y pruebas microbioldgicas. Los resultados
mostraron recuentos de 1,3x10"6 UFC/g de Staphylococcus aureus, 7x10°5
UFC/g de Escherichia coli y 8,5x10*5 UFC/g de coliformes totales, superando
los limites permitidos para consumo humano. Esto indica una cadena
agroalimentaria deficiente y resalta la necesidad de politicas de control por parte
de las autoridades de salud (Escobar et al., 2023).

La investigacion realizada por Mendoza et al. (2021) se baso en la evaluacion de
la calidad higiénico-sanitaria del queso criollo en Bejuco, Quiroga, y su
comercializaciéon en Calceta. Se aplicaron observaciones y encuestas a
productores para diagnosticar condiciones de procesamiento. Se analizaron 30
muestras de 15 productores, encontrando contaminacién significativa: 27% con
Salmonella, 87% con Staphylococcus aureus y 100% con Escherichia coli.
Ningun productor cumplia normas de calidad. Tras capacitaciones, la
contaminacion disminuyd, pero persisti6 con 7% de Salmonella y 93% de

Staphylococcus aureus en muestras en comercializaciéon. Se concluyé que la



contaminacion se origina en el ordefio y se agrava por condiciones higiénicas

deficientes y altas temperaturas.

La determinacion de la inocuidad microbiana de los quesos artesanales en la
parroquia Boyaca del cantéon Chone es esencial para proteger la salud publica al
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos. Este analisis no solo
beneficia a los consumidores, sino que también ayuda a los productores a
cumplir con las normas técnicas ecuatorianas, fortaleciendo su confianza en el
mercado y promoviendo practicas mas seguras y eficientes en la produccién
(Marquez, 2012).

Ademas, la validacion de la calidad de estos productos locales fomenta la
valorizacién de la cultura gastronémica de la region y contribuye al desarrollo
econdmico y la sostenibilidad. Sin embargo, se presentan desafios significativos:
muchos productores carecen de capacitacion sobre normas de inocuidad, y la
falta de infraestructura adecuada y recursos técnicos limita el control
microbiolégico, incrementando el riesgo de contaminacion. Esto genera
desconfianza entre los consumidores, afectando la demanda de los quesos

artesanales (Merchan et al., 2019).

La ausencia de un sistema de monitoreo eficaz por parte de las autoridades
dificulta la implementacién de técnicas y practicas. Por lo tanto, es urgente
investigar y abordar estas deficiencias para garantizar productos seguros y de
calidad. La contaminacion microbiolégica puede ocasionar brotes de
enfermedades, lo que subraya la necesidad de implementar medidas efectivas
para proteger a los consumidores. La escasa capacitacion de los productores en
normas técnicas y practicas de seguridad alimentaria evidencia una brecha

formativa que requiere atencion a través de programas educativos (INEN, 2012).

La infraestructura insuficiente y la falta de recursos para analisis microbiolégicos
limitan la capacidad de garantizar la calidad del producto, lo que podria resultar
en pérdidas econdmicas para los productores. Ademas, la percepcion de
inseguridad alimentaria entre los consumidores impacta negativamente la

demanda, amenazando la viabilidad econémica de los productores locales.
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Abordar estas deficiencias no solo mejorara la calidad de los quesos, sino que
también fortalecera la confianza del consumidor y contribuira al desarrollo
econémico de la regién, enriqueciendo el conocimiento en microbiologia

alimentaria y sostenibilidad agropecuaria (Merchan et al., 2019).

Desde una justificacion tecnolégica, es necesario implementar herramientas
adecuadas que aseguren la calidad del producto. La adopcion de tecnologias de
preservacion puede mejorar la calidad y la vida Gtil de los quesos, aumentando
la confianza del consumidor. La relacién entre inocuidad alimentaria y confianza
del consumidor es crucial para aumentar la aceptacion y demanda de productos
locales; ademas, la determinacion de la inocuidad microbiana se alinea con la
linea de investigacion institucional enfocada en mejorar la calidad y seguridad
alimentaria. Este andlisis es vital para promover practicas sostenibles, preservar
tradiciones culturales y fomentar el desarrollo econémico en la region (Villegas
et al.,, 2018).

Se planted la hipétesis de que los quesos artesanales producidos en la parroquia
Boyaca del cantén Chone cumplen con las normas establecidas por la Norma
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528 en cuanto a la inocuidad microbiana. A
través de este estudio, se evalud la situacion actual de las queserias artesanales
en la zona, tomando muestras representativas de queso para determinar sus
caracteristicas microbiolégicas y verificar si se ajustan a los parametros de
seguridad establecidos por la normativa ecuatoriana, garantizando asi la

inocuidad y la calidad del producto para el consumo humano.



1 CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1 Leche

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizaciéon 9 (2012), la leche es un producto
de la secrecion mamaria natural de ganado lechero sano, obtenido mediante uno
0 mas ordefos diarios higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin adiciones ni

extracciones, y destinado a un tratamiento posterior antes de su consumo.

La leche es uno de los alimentos mas valiosos, ya que aporta los ingredientes
necesarios para la creacion y el mantenimiento del organismo, ademas de su
alto valor nutritivo. Los aminoacidos del queso aportan una importante
contribucion bioldgica, y la grasa se digiere facilmente y tiene un alto contenido
en fésforo y calcio, por lo que no debe modificarse su composicion (Calderén et
al., 2018).

Tabla 1. Valores promedios de la composicion de leche.

CAMPONENTE VALOR MEDIO (%)

Agua 86.9
Proteina 3.5

B Grasa 4.0 B
Lactosa 4.9
Cenizas 0.7

Fuente: Fuente especificada no valida.

1.2 Definicion del queso

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién 1528 (2012), el queso es el
resultado de la coagulaciéon enzimatica y/o acida de la leche, la crema, el suero
o una combinacion de éstos, y el suero resultante es desuerado utilizando cuajo,

de acuerdo con los principios de fabricacion de quesos frescos.



El queso se elabora por coagulacion enzimatica de la leche y, tras afadir cuajo,
se extrae el suero de la leche, que puede estar madurado o no. El queso es un
alimento rico en nutrientes, esencial para la nutricibn humana por su alto

contenido en proteinas, grasas, vitaminas y minerales (Quishpi, 2022).
1.3 Historia del queso en la gastronomia

Desde la expansion de los primeros hominidos desde la garganta de Olduvai, en
Kenia, hasta la domesticacion de las primeras plantas y animales en Anatolia,
una region montanosa de la actual Turquia, la principal preocupacion del ser
humano ha sido la capacidad de conservar los alimentos y asegurarse asi un
futuro mas o menos confortable, a pesar de las inclemencias del tiempo. Las
primeras comunidades neoliticas fueron auténticos laboratorios donde se
establecieron industrias con tecnologia innovadora, que descubrieron el
potencial de la sal y las grasas o aceites para conservar o aplazar la
descomposicion de las presas cazadas. Mas tarde, aunque ahora nos parezca
facil, la observacién hizo que aquellas tribus se unieran y descubrieran cémo
manejar los gérmenes hasta perfeccionar la fermentacién, desarrollando la
cerveza, el pan y el queso, entre otros manjares. En ese momento, el gran suefio
de todos aquellos simios sin pelo se habia hecho realidad, y para distinguirse de
los demas, adoptaron el nombre de humanos, y asi comenzé la hegemonia y
conquista de todo el planeta, que continia hasta nuestros dias con pocos

cambios en el ambito gastronémico (Azcoytia, 2012).

1.4 Queso fresco artesanal manaba

En varias naciones latinoamericanas, la fabricacion artesanal de queso fresco ha
sido una importante fuente de ingresos para cooperativas y campesinos
(Martinez et al,, 2013). El sector quesero artesanal consume el 35% de la
produccioén de leche de Ecuador. Las operaciones de fabricacion se llevan a cabo
con frecuencia en zonas rurales, donde las condiciones higiénicas y sanitarias
carecen de los controles necesarios para garantizar la creacion de productos de

calidad comercial (Arguello et al., 2015).



Las particularidades de la region y sus recursos del proceso de produccion
confieren a este queso una calidad especifica que lo distingue de las numerosas
imitaciones. Las caracteristicas del clima, la altitud y el suelo dan lugar a una
vegetacion tipica, que se refleja en la composicion y las caracteristicas de la
leche producida, ademas del cuajo de origen animal utilizado para elaborar la

cuajada, asi como la salmuera preparada con sal (Gallego, 2007).
1.5 Tipos de queso

Este manjar se presenta en numerosos tipos que pueden caracterizarse en
funcion del tipo de leche utilizado en su elaboracion, el proceso de coagulacion,
la textura, los microorganismos utilizados en su preparacion y el lugar de origen
(Kongo & Malcata, 2016).

1.5.1 Queso criollo

Fue uno de los primeros quesos fabricados en Argentina. Por su sencillez y
elaboracion natural, permite disfrutar de las cualidades Gnicas de la leche de
origen. Tiene un sabor y un aroma lacteos inconfundibles, asi como un toque
salado. Tiene una textura dura, una consistencia compacta y un suave tono
amarillento. Es un queso sin corteza. Funciona bien con lonchas y carne picada,
y se funde y ralla muy bien en pizzas, tostadas y bruschettas. En otras palabras.
El queso criollo es un queso no madurado, elaborado con leche y cuajo, de

textura homogénea y desuerado natural (NTE: INEN, 2012).

1.5.2 Queso requeson

Es un producto elaborado mediante la concentracién de suero y el moldeado de
concentrado de suero, con o sin inclusion de leche y grasa lactea, y su contenido
en grasa varia (NTE: INEN, 2012).

1.5.3 Queso descremado

Se trata de un queso no madurado con un bajo contenido en grasa y una textura
uniforme elaborado con leche desnatada (NTE: INEN, 2012).



1.5.4 Queso manaba

Zambrano (2021) indica que el queso fresco artesano Manaba se elabora a partir
de leche entera, queso no madurado que no ha sido escaldado, moldeado, tiene
una textura sdlida, es algo granuloso, esta semidesnatado y ha sido coagulado

con enzimas y/o acidos organicos. No suele contener bacterias lacticas.

1.5.56 Queso duro

Es un queso no madurado, escaldado o no, prensado, de textura dura y
desmenuzable, elaborado con leche entera, semidesnatada o desnatada,
cuajada con cultivos lacticos y enzimas, con un nivel de grasa que varia en
funcién de la leche utilizada en su fabricacion y un contenido de humedad
generalmente bajo (NTE: INEN, 2012).

1.5.6 Queso amasado lojano

Es un queso sin madurar creado a partir de queso criollo salado y naturalmente
acidificado que ha sido secado, pulverizado y prensado de nuevo; su

caracteristica distintiva es el envoltorio de hojas de achira (NTE: INEN, 2012).

1.5.7 Queso amasado carchense

Es un queso sin madurar elaborado con cuajada sin cortar que ha sido
acidificada de forma natural, triturada, amasada, moldeada en moldes
perforados y sazonada con sal para el consumo humano antes de ser

desmenuzada, moldeada y prensada manualmente (NTE: INEN, 2012).

1.6 Fincas productoras de queso fresco artesanal manaba

Una parte importante de la produccion de leche procede de granjas y pequefias
explotaciones que mantienen rebafos de vacas a pequefia escala, mientras que
también hay ganaderos medianos y grandes. Este tipo de estrato de propietarios
de ganado y productores de leche significa que un numero importante de
pequeinos productores de leche se centra en el consumo familiar y, en menor
medida, en el mercado local y la produccion artesanal de queso, mientras que
los medianos y grandes productores producen principalmente leche para los

mercados local y regional (Cano, 2019).
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Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca la mayor
parte de la leche se destina a la elaboracién de quesos, ya sea manualmente en
las fincas o en instalaciones de pasteurizacién levantadas en los cantones de
Chone, EI Carmen, Flavio Alfaro, Jama, Pedernales, Pajan y Santa Ana. Las
fincas ganaderas del cantén Tosagua se dedican principalmente a la venta de
carne, leche y queso. Los ganaderos bajo esta modalidad se encuentran
distribuidos en el area del canton. La leche agrega valor al producir el queso
criollo Manabi, muy conocido en el mercado local (MAGAP, 2012).

1.7 Procesamiento del queso fresco artesanal en la parroquia de Boyaca
del cantén Chone

La elaboracion del queso fresco artesanal en la parroquia de Boyaca se realiza
en cuatro etapas fundamentales, coagulacion, desuerado, salado y moldeado-

prensado.

PROCESO DE LA ELABORACION DEL QUESO

CUAJADO
DESUERADO
SALADO DEL QUESO

MOLDEADO - PRENSADO

ALMACENAMIENTO

Figura 1. Diagrama basico de bloque de elaboracién de queso
artesanal manaba.

Fuente: (Arteaga ef al., 2019)




1.7.1 Coagulacion

La etapa de coagulacion se basa en la concentracion de proteinas y lipidos de
la leche, que se genera combinando la acidez de las bacterias lacticas de la
microbiota autéctono de la leche con la actividad del agente coagulante (Pacheco
et al., 2015).

1.7.2 Desuerado

Tras la coagulacién, la cuajada se trocea o se parte, dejando que escurra el
suero. Durante esta fase se produce la sinéresis, que da lugar a la cuajada, que
contiene entre 6 y 12 veces mas caseina y grasa. La temperatura, el contenido
en proteinas de la leche, el nivel de acidez (pH), la presencia de iones de calcio

y la agitacioén influyen en la sinéresis (Lucas et al., 2019).

1.7.3 Salado del queso

La salazén afiade sabor al queso al tiempo que impide el establecimiento o la
multiplicacion de bacterias nocivas obtenidas por contaminacion y controla la
humedad. El objetivo de la salazon es controlar el crecimiento de microbios,

facilitar el proceso de desuerado y aumentar el sabor (Zambrano, 2021).

1.7.4 Moldeado - prensado

El moldeado consiste en introducir la cuajada sin suero en moldes, cuya formay
tamafio varian en funcion del tipo de queso que se elabore. Mientras que el
prensado tiene como objetivo principal es extraer mas suero y, en algunos casos,

como el Manchego y el Ovin, favorece un moldeado impecable (Navarro, 2021).
1.8 Principales fuentes de contaminacion en el proceso

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAQ) advierte de que esta actividad manufacturera tiene lugar en regiones
rurales, donde las condiciones higiénicas y sanitarias carecen de la vigilancia y
el control esenciales para garantizar la creacion de productos de calidad
comercial (FAO, 2017). “El queso artesanal es uno de los articulos que pueden
propagar agentes etiolégicos causantes de enfermedades o intoxicaciones

alimentarias y, al igual que la leche no pasteurizada, supone un peligro de
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contaminacion con bacterias patdégenas” (Gutiérrez et al., 2017; Urbano et al.,
2017).

Segun Marquez (2012), el queso artesano de Manaba puede infectarse de
diversas formas, incluyendo el manejo del ordefio, la fabricacion del queso y el

transporte hasta el punto de venta, como se expone a continuacion:

1.8.1 Animal

Durante el ordefio, cuando los pezones y las manos de los ordefiadores no estan
debidamente higienizados, se utiliza equipo de ordefio sucio o el entorno de
ordefo es insuficiente. Una pequefia cantidad de gérmenes puede identificarse
en el interior de la glandula mamaria sana de la vaca, contaminando los flujos
iniciales de leche, que siempre deben retirarse. Estos microbios tienen la
capacidad de crecer e inducir mastitis clinicas y/o subclinicas, en las que un solo
pezdn infectado puede contaminar toda la leche del rebafio. Por estas razones,
es fundamental disponer de zonas de ordefio limpias, lavar las manos del
ordefiador, limpiar y secar los pezones antes del ordefio, lavar y desinfectar el
equipo de ordefo en el ordefio mecanico, y disefiar y aplicar un programa de
saneamiento (limpieza y desinfeccion) para todo el equipo de ordefio (Diaz,
2017).

1.8.2 Aire

Esta relacionado con la temperatura, la humedad, la radiacién solar, etc. Entre
los patégenos del aire se encuentran Micrococcus, Streptomyces y Aspergillus
(Marquez, 2012).

1.8.3 Agua

Las vacas lecheras, el ganado vacuno de carne, los terneros y los bueyes
necesitan acceso diario a agua limpia y fresca. En cuanto salgan del establo,
deben tener facil acceso a abundante agua. Especialmente en situaciones de
estrés, como la exposicion a temperaturas extremadamente altas (Palma, 2020).
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1.8.4 Suelo

Segun Rodriguez (2022), el suelo es la principal fuente de bacterias termoduricas
y termdfilas. La leche no se contamina por contacto con el suelo, aunque los
gérmenes teluricos (Clostridium) pueden llegar a la leche a través de animales,

utensilios y personas.

1.8.56 Aseo

Los ordenadores y los proveedores de productos lacteos deben mantener la
limpieza personal para evitar infecciones, que se producen con mayor frecuencia
a través del contacto con la piel y la nariz, entre otras cosas. Estos pueden incluir
gérmenes como el S. aureus, por lo que los trabajadores deben desinfectarse y
utilizar herramientas debidamente limpias (Lépez, 2017).

1.8.6 Utensilios y transporte

La flora microbiana que se encuentra en la leche puede multiplicarse en una
proporcion de 2 a 50 debido a su interaccion con el material de ordefio, asi como
a su permanencia en tanques y transporte. Para evitar esta forma de infeccién,
es esencial una higiene exhaustiva con tratamientos desinfectantes (Rodriguez,
2022).

1.9 Calidad del queso fresco artesanal manaba

La leche cruda refrigerada puede incluir bacterias psicotropicas que generan
exoproteasas y lipasas resistentes al calor, que pueden degradar la calidad de
la leche fluida procesada y de los productos lacteos durante su almacenamiento

(Guaranga & Rivadeneira, 2021).

La calidad de los alimentos es una de las consideraciones mas esenciales para
tener en cuenta la seguridad alimentaria. Por ello, Manrique & Rosique (2015)
afirman que es fundamental proporcionar productos seguros, libres de
contaminantes fisicos, quimicos y microbiolégicos, mejorando asi la seguridad
alimentaria y la salud publica. Los cambios en el producto, especialmente los
asociados a condiciones sanitarias deficientes son ejemplos de variables que

pueden afectar a los derivados lacteos.
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Segun las investigaciones realizada por Chavez (2022), Europa es un mercado
tecnolégico de alta calidad y seguridad. Al igual en Ecuador los certificados de
empresa son muy importantes. Los sellos de calidad ya no son un valor afiadido,
sino una necesidad basica. El queso que se exporta debe cumplir estrictos
criterios de calidad. Es necesario potenciar el uso de excelentes normas de
higiene durante el proceso de fabricacion del queso, asi como fomentar la
creacion de medios eficaces para aumentar la tecnologia y la capacidad de

produccién a pequena escala.

1.10 Valor nutricional del queso artesanal

Segun Alberti & Machado (2017), muchos consumidores se preocupan por el
valor nutricional del queso porque quieren saber cuantas calorias, grasas,
proteinas y sal tiene cada queso. Esto es Util a la hora de hacer dieta o conocer
los ingredientes de cada producto que se puede tomar. Nos permite mejorar
nuestros habitos dietéticos.

El queso y la leche tienen propiedades nutricionales esencialmente idénticas,
con la excepcién de que el queso incluye mas grasas y proteinas. Al ser rico en
proteinas biolégicas de alta calidad, el calcio y el fésforo destacan para la
mineralizacion 6sea (Echeverria, 2016).

Para Quintuia Yugsi (2017) el contenido nutricional del queso tiene las
siguientes especificaciones:

1.10.1 Calcio

Como producto lacteo, el queso fresco tiene una alta concentracion de calcio.
Desde la infancia hasta la vejez, las personas de todas las edades deben
mantener una dieta rica en calcio; este mineral aporta importantes beneficios a

nuestros huesos que nunca debemos pasar por alto.

1.10.2 Potasio

La mayoria de los quesos incluyen un mayor porcentaje de potasio que otras
comidas; esta sustancia quimica nos ayuda a obtener energia para hacer frente

al crecimiento humano.
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1.10.3 Fosforo

La mayoria de los quesos incluyen una mayor proporcién de potasio que otras
comidas; esta sustancia quimica nos ayuda a obtener energia para hacer frente

al crecimiento humano.

1.10.4 Vitamina A

La vitamina A es esencial para mantener unas defensas fuertes, una piel joven
y una buena salud ocular (Quintufia, 2017).

1.11 Requisitos microbiolégicos

Segun Las Normas Técnica Ecuatoriana 1528:2012 (2012), el control de
patdégenos garantiza que el queso sin madurar esté libre de bacterias patégenas,

sus metabolismos y toxinas.

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para quesos frescos no maduros.

Requisitos n m M ¢ Método de ensayo
Enterobacteriaceas, 5 3 .
UFC/g 5 2x10 10 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli,
UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylacocels 10 102 1 NTE INEN 1529-14

aureus UFC/g

Listeria .
Monocytogenes/25g °  2usencia ISO 11290-1
Salmonella en 25g 5 AUSENCIA 1 NTE INEN 1529-15

Fuente: (Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012, 2012)
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2  CAPITULO Il: METODOLOGIA

2.1 Ubicacion

El proyecto se llevara a cabo en los sitios Los Monos y Buenos Aires de la
parroquia de Boyaca del Cantén Chone donde se realizaran ciertas entrevistas
a productores de queso artesanal y se tomaran muestras para realizar un analisis

en laboratorio.
Coordenadas: 0°34’49”S 80°10’54”"W
Longitud: -80.0936100

Latitud: -0.6981900

L

Figura 2. Vista satelital de la parroquia Boyaca.

Fuente: (Google Earth 2024).

2.2 Manejo del ensayo

En el presente ensayo se estudié las propiedades microbiologicas del queso
artesanal. Se tomaron muestras de queso donde posteriormente fueron llevadas
el laboratorio experimental para realizar los siguientes analisis segun las Normas

Técnicas de Calidad:

v Andlisis AOAC 991.14 (Escherichia coli UFC/g)

v Andlisis NTE INEN 1529-14 (Staphylococcus aureus UFC/g)
v' Andlisis ISO 11290-1 (Listeria Monocytogenes 25g)

v" Andlisis NTE INEN 1529-15:2009 (Sa/monella spp.)
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2.3 Variables a medir
Entre las variables a medir se encuentran: Escherichia coli, Staphylococcus

aureus, Listeria Monocytogenes y Salmonella spp.

2.4 Poblacién y muestra

Se adquirieron muestras de queso artesanal en 10 diferentes fincas ubicadas en
los sectores de Los Monos y Buenos Aires, en la parroquia Boyaca del cantdn
Chone. En cada finca se compré una libra de queso a cada productor para ser

sometida a un analisis microbiolégico en laboratorio.

2.5 Manejo del experimento

2.5.1 Entrevista modelo de Chicaiza (2015)

Estara destinada a la persona encargada del proceso de produccion de queso
fresco, con el fin de conocer muchos elementos de esta actividad e identificar los

factores que pueden influir en las distintas cualidades microbiolégicas.

2.5.2 Ficha de observacion presentada por Arteaga et al. (2019)

Se utilizaron fichas de observacién durante las visitas a las fincas productoras
de queso en la parroquia de Boyacd, utilizando indicadores como higiene y
vestimenta del personal, asepsia, utensilios utilizados en el proceso de
elaboraciéon del queso y control de las operaciones "desde el momento del
ordefilo, manipulacion en la elaboracion del queso fresco hasta el
almacenamiento del producto, como técnica para aspectos que puedan afectar
debido a deficiencias en el proceso de elaboracion del queso, principalmente en

los puntos criticos".

2.5.3 Muestreo

Se tomaron muestras de queso artesanal producido por diferentes productores
en la parroquia Boyaca del canton Chone, con el objetivo de analizarlas en
laboratorio para evaluar su inocuidad microbiana. Cada muestra consistio en 1
libra de queso, lo que proporciona suficiente cantidad para realizar los analisis

microbiolégicos correspondientes, incluyendo 1 réplica para cada prueba.
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2.5.4 Analisis microbiolégicos

Se tomaron los siguientes indicadores: E. coli UFC/, Staphylococcus aureus
UFC/g, Listeria Monocytogenes/25g

Unidades Formadoras de Colonias (UFC) por gramo
Analisis AOAC 991.14 (Escherichia coli UFC/g)

De acuerdo con Espinoza et al. (2020), en el analisis AOAC 991.14 (Escherichia
coli UFC/g) se utilizara la técnica de recuento en placa por siembra en
profundidad en agar Mc Conkey, usando una pipeta estéril, de cada una de las
diluciones decimales se dispensa, por duplicado, alicuotas de 1cm3 en cajas

Petri adecuadamente rotuladas. Iniciar por la dilucién de menor concentracion.
Analisis NTE INEN 1529-14 (Staphylococcus aureus UFC/g)

De acuerdo con Espinoza et al. (2020), en el analisis NTE INEN 1529-14
(Staphylococcus aureus UFC/g) se empleara la técnica recuento de placas en
siembra por extensién en superficie, para lo cual a partir de la dilucién 10-1, se
dispensa por duplicado volumenes de 0,1 cm3 sobre la superficie seca de placas
de agar Staphylococcus-110. Con la varilla en L, se disemina el inéculo,
uniformemente, sobre la superficie del agar, hasta que sea absorbido por el
medio. Para este caso, se utiliza una varilla por dilucién. Luego Invertir las placas
e incubar entre 35y 37°C durante 32 + 2 h.

Analisis ISO 11290-1 (Listeria Monocytogenes/25g)

De acuerdo con Salazar et al. (2022) el analisis ISO 11290-1 (Listeria

Monocytogenes/25g) se realiza de la siguiente manera:

1. Se pesa un gramo de cada muestra de queso

2. Se anade agua destilada en tres tubos de ensayo

3. En uno de los tubos se agrega la muestra de queso previamente pesada,
agitandole por tres minutos

4. Posteriormente, se realiza las diluciones hasta 103

§. De la dilucion, se coloca 1 ml en las placas para determinar la presencia

o ausencia de L. monocytogenes
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6. Se incuban las placas a 37 °C por 24 horas

7. Se realiza el conteo

Analisis NTE INEN 1529-15:2009 (Salmonella spp.)
Pre enriquecimiento

Se tomaréa 25 g. de queso, o en caso de muestras liquidas como: leche cruda,
leche pasteurizada, agua, cuajada y las disoluciones obtenidas de la técnica del
hisopado se tomaran 25 mL. en un matraz de 1000 mL. de capacidad,
conteniendo 425 mL. de agua peptonada, Se incubara a 37 °C durante 24 h.
Luego de ese tiempo se extraerd 1 mL de esa mezcla y se colocara en un tubo
de ensayo con 9 mL. de agua peptonada tamponada bufferada, se incuba a 37
°C durante 24 a 48 horas con la finalidad de recuperar las células de Salmonella,

que pudieran estar dafadas, a una condicion fisiolégica estable.
Enriquecimiento

Luego del tiempo de pre enriquecimiento inmediatamente se extraera con pipeta
1 mL. De cada muestra y se sembrara en un Erlenmeyer de 250 mL. de
capacidad, conteniendo 100 mL. de caldo tetratoniato incubandose a 42 °C por
24 horas y otro con 100 mL. de caldo Rappaport Vassiliadis y se incuba a 42 °C
por 24 horas. Se extraerd una asada de ambos medios y se inoculo por
separado, por estrias, en tubos de ensayo con agar nutritivo en picos de flauta a
42 °C por 24 h.

Inoculacion en Agares selectivos

Se sacara una asada del medio anterior y se inoculara por estrias en placas Petri
contenidas con agar XLD a 37 °C por 24 h. En caso de haber colonias

sospechosas se procedera a sembrar en agar TSl y LIA.
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3 CAPITULO lll: RESULTADOS Y/O PRODUCTO
ALCANZADO

3.1 Entrevista modelo de Chicaiza (2015)

Tomando en cuenta las preguntas de la entrevista segun el modelo de Chicaiza
(2015) presentada en el Anexo 7 realizadas a los productores de queso de las
10 diferentes fincas, se resalta que todos ellos siguen rigurosas practicas de
higiene desde la recepcién de la leche, asegurando la limpieza de los utensilios
exclusivos para la produccion de queso, lo que previene la contaminacion
cruzada. La leche es procesada casi de inmediato para preservar su calidad, y
aunque algunos trabajan de forma individual, muchos cuentan con equipos que

manejan diferentes etapas del proceso.

La mayoria de los productores ha recibido capacitacion en técnicas de higiene,
que incluyen desinfeccion de utensilios, higiene personal y manipulacion
adecuada de la leche. A pesar de enfrentar desafios como problemas en el
suministro de leche o condiciones climaticas, todos mantienen un control estricto
sobre la calidad y seguridad alimentaria. Aunque la cantidad de queso producido
varia, todos coinciden en que es suficiente para abastecer a sus mercados

locales, priorizando siempre la calidad sobre la cantidad.
3.2 Ficha de observacion presentada por Arteaga et al. (2019)

Tomando en cuenta la ficha de observacion segln el modelo de Arteaga et al.
(2019) presentada en el Anexo 8 realizadas a los productores de queso de las
10 diferentes fincas se obtuvieron los siguientes resultados:

3.2.1 Antes

En las 10 fincas observadas, el 70% de los productores cumple con los requisitos
basicos de buenas practicas de ordefio (BPO). La mayoria realiza el ordefio
manual en un lugar adecuado, con piso, cubierta y acceso a agua de calidad, y
utiliza los insumos necesarios para la limpieza y desinfecciéon de utensilios y
ubres. Ademas, el lugar de ordefio estd separado de los animales y en un

ambiente tranquilo, y los utensilios estan en buen estado. Sin embargo, el 30%
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restante no cumple completamente con estas practicas, ya que algunos lugares
de ordefio no estan suficientemente alejados de los animales, y hay deficiencias
en la limpieza y desinfeccion de utensilios y la sala de ordefio. Algunos
productores también tienen habitos inadecuados, como fumar o comer durante
el ordefio, y no todos utilizan la vestimenta adecuada, lo que afecta la higiene y

calidad del proceso..

3.2.2 Medio

El 80% de los productores de las 10 fincas observadas cumple con las buenas
practicas en la inmovilizacién de las vacas, asegurando que estas sean
correctamente sujetadas durante el ordefo, lo que facilita un proceso controlado
y seguro tanto para los animales como para los trabajadores. Ademas, los
ordefiadores se lavan las manos y los brazos con agua y desinfectante antes de
comenzar, y se realiza la limpieza de los pezones de las vacas después de que

han mamado los terneros, reduciendo riesgos de contaminacion.

Sin embargo, el 20% restante no sigue completamente estas practicas, ya que
algunas vacas no son adecuadamente sujetadas, lo que puede generar
problemas durante el ordefno, y en algunos casos no se utiliza desinfectante de
manera constante. Aunque la mayoria transporta la leche de manera eficiente,
en algunas fincas la leche esta expuesta a contaminacion debido a un manejo
inadecuado, y aunque en la mayoria las vacas salen una por una del establo

después del ordefio, en algunas ocasiones este proceso no es tan organizado.

3.2.3 Después

El 60% de los productores de las 10 fincas observadas cumplen adecuadamente
con las buenas practicas de limpieza y almacenamiento de los utensilios de
ordefio, lavando los baldes y filtros con suficiente agua y desinfectante, y
manteniendo una constante limpieza y desinfeccion de la sala de ordefio, lo que
garantiza un entorno higiénico y ayuda a preservar la calidad de la leche. Sin
embargo, el 40% restante no sigue estas practicas de manera consistente, ya
que en algunas fincas no se utiliza la cantidad adecuada de agua y desinfectante

o no se desinfecta la sala de ordefio con la frecuencia necesaria, lo que
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incrementa el riesgo de contaminaciéon. Ademas, en algunas fincas, los utensilios
utilizados en la elaboraciéon del queso, como cucharas, espatulas, moldes y
estanterias, no estan completamente higienizados, lo que aumenta el riesgo de
contaminacion bacteriana. Los insumos, como cuajo, cultivos lacticos y sal,
tampoco siempre estan bien sellados ni almacenados correctamente, lo que

compromete su calidad.

Asi mismo, el personal no siempre utiliza los equipos de proteccién adecuados,
como guantes, gorros, batas o botas antideslizantes, lo que pone en riesgo la
higiene del proceso. El incumplimiento de estas buenas practicas de limpieza y
manejo de materiales ha provocado la presencia de bacterias patdgenas en el
queso, afectando tanto la calidad del producto como la seguridad alimentaria de

los consumidores.
3.3 Analisis microbiolégicos

En la Tabla 3 se presentan los resultados obtenidos en el laboratorio de las
bacterias mas especificas del queso, utilizadas para determinar la inocuidad
microbiana del producto. Estos incluyen las pruebas para Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes y Salmonella spp., que son
indicadores clave para evaluar la seguridad microbiolégica y el cumplimiento de
las normativas sanitarias del queso artesanal.

Tabla 3. Resultados de los analisis microbioldgicos.

Analisis microbiolégico en queso artesanal

o . Listeria Staphyloccocus
Fi:ca Salmonelia = goll Monocitogenes pA};urus
F1 P P  8x102 4x102 A A 5x102  4x10?
F2 A A 6x102 3x107? A A 4x102 3x102
F3 P P 8x102 6x102 A A 6x102 5x102
F4 P P 9x102 5x102 A A 9x102 7x102
F5 P P 8x102 10x102 A A 6x102  4x102
Fé P P 7x102  5x102 A A 8x102 5x102
F7 P P 5x102 3x102 A A 4x102 6x102
F8 P A 7x10° 4x10? A A 6x102  8x102
F9 P P 7x102 6x102 A A 5x102  3x102
F10 P A 4x102 8x102 A A 8x102  6x102
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Testigo A A N/A N/A A A N/A N/A
Autores: (Caicedo & Solorzano, 2024)

Donde:
P: Presencia
A: Ausencia

N/A: No aplica

3.3.1 Determinacion de Escherichia Coli UFC/g

En la tabla 4 se determiné el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento de

Escherichia Coli establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012.

Tabla 4. Presencia de Escherichia Coli.

. E. coli
Sl Replica
Cantidad Porcentaje Cantidad Porcentaje
Cumple 0 0% 0 0%
No cumple 10 100% 10 100%
Total 10 100% 10 100%

Autores: (Caicedo & Solorzano, 2024)

En el analisis de las 10 muestras de queso, se encontrdé un 100% de
incumplimiento con los limites de Escherichia coli como se muestra en el Grafico
1, lo que sugiere deficiencias en las practicas de higiene y manejo durante la
produccién y almacenamiento. Al realizar una réplica del analisis, los niveles de
E. coli persistieron por encima de los valores permitidos, indicando variabilidad
en los resultados, probablemente debido a factores como las condiciones de

fabricacion o almacenamiento.

El estudio de Montesdeoca et al. (2023) sobre la presencia de Escherichia coli
en quesos frescos del mercado 9 Octubre, Cuenca, Ecuador, encontré que solo
el 10% de las 30 muestras analizadas cumplié con el limite permitido de 10
UFC/g segun la Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012. Esto muestra un mejor

cumplimiento de la normativa en comparacion con nuestros resultados, lo que
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destaca la necesidad de mejorar los controles de higiene y las practicas en las

fincas productoras para asegurar la inocuidad del queso.

ESCHERICHIA COLI

H Cumple ® No cumple

TESTIGO REPLICA

Gréfico 1. Representacion del procentaje de cumplimiento e
incumplimiento de Escherichia coli en queso artesanal.

De acuerdo al disefio de la ficha de observacion realizada a los productores
establecida en el Anexo 8, en nuestro estudio la presencia de Escherichia coli
se debe a deficiencias en la higiene de utensilios y materiales, y en el manejo
durante la produccion y almacenamiento.

3.3.2 Determinacion de Staphylococcus aureus UFC/g

En la tabla 5 se determind el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento de
Staphylococcus aureus establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana
1528:2012.

Tabla 5. Presencia de Staphylococcus aureus.

Staphyloccocus
Srhyieccocss " Reur
Replica
Cantidad Porcentaje Cantidad Porcentaje
Cumple 0 0% 0 0%
No cumple 10 100% 10 100%
Total 10 100% 10 100%

Autores: (Caicedo & Solorzano, 2024)

En los resultados obtenidos de las 10 muestras de queso, ninguna cumplié con

los limites establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012, mostrando
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un 100% de incumplimiento como se muestra en el Grafico 2. Todos los quesos
presentaron niveles de Staphylococcus aureus superiores a los permitidos, lo
que sugiere deficiencias en las practicas de higiene durante su produccion,
manejo o almacenamiento. Al replicar el analisis, los resultados fueron idénticos,

con niveles elevados de S. aureus.

En el estudio de Roldan et al. (2024) sobre la presencia de Staphylococcus
aureus en quesos frescos del mercado 9 de octubre, Cuenca, el 90% de las 30
muestras analizadas mostré niveles elevados de esta bacteria, similar a nuestros
resultados. Segun la Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012, el limite permitido
para S. aureus es de 102 UFC/g. El incumplimiento en nuestras muestras resalta
la necesidad de mejorar las practicas de higiene en la produccién y

almacenamiento del queso.

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

# Cumple ® No cumple

TESTIGO REPLICA

Grafico 2. Representacion del procentaje de cumplimiento e
incumplimiento de Staphylococcus aureus en queso
artesanal.

De acuerdo al disefio de la ficha de observacion realizada a los productores
establecida en el Anexo 8, en nuestro estudio la presencia de esta bacteria se
debe principalmente a deficiencias en el control de la higiene de utensilios y
materiales, asi como a un manejo inapropiado durante la produccién y

almacenamiento.
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3.3.3 Determinacion de Listeria Monocytogenes/25g

Tabla 6. Presencia de Listeria Monocytogenes.

. . . Listeria Monocitogenes
Listeria Monocitogenes g

Replica
Cantidad Porcentaje Cantidad Porcentaje
Presencia 0 0% 0 0%
Ausencia 10 100% 100 100%
Total 10 100% 10 100%

Autores: (Caicedo & Solorzano, 2024)

En el andlisis de las 10 muestras, todas mostraron ausencia de Listeria
monocytogenes, lo que indica un 100% de cumplimiento con los limites
establecidos como se muestra en el Grafico 3. Este resultado es positivo,
sugiriendo que las practicas de higiene y control en las fincas muestreadas
fueron adecuadas. Ademas, al replicar el andlisis, los resultados fueron

consistentes, confirmando la ausencia de la bacteria en todos los quesos.

En la investigacion de Salazar et al. (2022) sobre la presencia de Listeria
monocytogenes en quesos frescos artesanales de Riobamba, Ecuador, se
encontré que el 100% de las 90 muestras analizadas fueron positivas para esta
bacteria, lo que contrasta significativamente con nuestros resultados. Segun la
Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012, la Listeria monocytogenes debe estar

ausente en los quesos debido a los riesgos para la salud publica.

LISTERIA MONOCYTOGENES

® Presencia ® Ausencia

TESTIGO REPLICA

Grafico 3. Representacion del procentaje de presencia y
ausencia de Listeria monocytogenes en queso artisanal.
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De acuerdo al disefio de la ficha de observacién realizada a los productores
establecida en el Anexo 8, los resultados de nuestra investigacion muestran que
las fincas muestreadas cumplen con los requisitos de inocuidad, a diferencia de
los hallazgos de Salazar et al. (2022). La presencia de la bacteria en su estudio
se atribuye a deficiencias en el control de higiene y manejo inadecuado durante

la produccién y almacenamiento.

3.3.4 Determinacion de Saimonelia spp.

Tabla 7. Presencia de Salmonella spp.

Salmonella Salr'no?ella
Réplica
Cantidad Porcentaje Cantidad Porcentaje
Presencia 9 90% 7 70%
Ausencia 1 10% 3 30%
Total 10 100% 10 100%

Autores: (Caicedo & Solorzano, 2024)

En los resultados obtenidos de las 10 muestras analizadas, se encontré que 9
de ellas presentaron la presencia de Salmonella spp., o que representa un 90%
de muestras positivas como se muestra en el Grafico 4. Solo una muestra
mostrd ausencia de la bacteria, lo que indica que la mayoria de los quesos
muestreados estuvieron contaminados, superando los limites permitidos por la
Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012. Al realizar una réplica del analisis, los
resultados fueron similares, con 7 muestras positivas y 3 negativas, lo que
sugiere una persistente contaminacion en una proporcion significativa de las

muestras.

En el estudio de Zambrano (2014) sobre la presencia de Salmonella spp. en
quesos frescos de Chone, se encontré que de 35 muestras, 28 dieron positivas
para la bacteria, lo que coincide con nuestros resultados y refuerza la
preocupaciéon sobre su presencia en los quesos. Segun la Norma Técnica
Ecuatoriana 1528:2012, se exige la ausencia de Salmonella spp. en 25 gramos
de queso para garantizar su inocuidad. La alta prevalencia de esta bacteria en

ambas investigaciones destaca la necesidad urgente de mejorar las practicas de
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higiene y control en la produccién de queso artesanal para cumplir con los

estandares de seguridad.

SALMONELLA SPP

® Presencia ® Ausencia

TESTIGO REPLICA

Gréfico 4. Representacion del procentaje de presencia y
ausencia de Salmonella spp. en queso artisanal.

De acuerdo al disefio de la ficha de observacién realizada a los productores
establecida en el Anexo 8, en nuestro estudio la presencia de Salmonella spp.
se debe a deficiencias en la higiene de utensilios y materiales, asi como a un

manejo inapropiado durante la produccién y almacenamiento.

27



4 CAPITULO IV
PROPUESTA

Guia para la Elaboracion de Queso Fresco Artesanal de Calidad mediante
la Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

La elaboracion de queso fresco artesanal en Ecuador enfrenta retos importantes
en cuanto a calidad y seguridad alimentaria. El incumplimiento de los limites
microbiolégicos establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012 en
las muestras analizadas revela deficiencias en las practicas de higiene y manejo
durante la produccion y almacenamiento de este producto. Para garantizar la
calidad y seguridad del queso fresco artesanal, es fundamental implementar un

sistema efectivo de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

4.1 Objetivo

Disefiar una propuesta para la elaboracién de queso fresco artesanal de alta
calidad, aplicando Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que aseguren el
cumplimiento de los limites microbiolégicos establecidos, mejoren la higiene en
el proceso de produccion y almacenamiento, y garanticen la seguridad del

consumidor.

4.2 Metodologia
Capacitacion en BPM: Se debe capacitar a los productores de queso en la

correcta aplicacion de las BPM, abarcando aspectos como:

v' Higiene personal y del entorno de trabajo.
v" Control de temperaturas en la pasteurizacién y almacenamiento.
v" Desinfeccion adecuada de equipos y utensilios.

v" Gestién de residuos.

4.2.1 Control de materias primas

Establecer la seleccion y manejo adecuado de la leche, asegurando que
provenga de fuentes confiables y cumpla con los estandares sanitarios. Es
fundamental realizar pruebas periédicas a las materias primas para descartar

contaminacion bacteriana antes de la produccién.
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4.2.2 Implementacion de procedimientos estandarizados

Crear procedimientos documentados para cada etapa del proceso, desde la
recepcion de la leche hasta el almacenamiento y transporte del queso, para

minimizar riesgos de contaminacion.

4.2.3 Monitoreo microbiolégico

Establecer un plan de monitoreo microbiol6gico constante durante el proceso de
produccioén y en las muestras finales de queso. Los analisis deben centrarse en
las bacterias patdgenas como Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp. y Listeria monocytogenes, con el fin de garantizar el

cumplimiento de los limites permitidos por la normativa.

4.2.4 Mejora del almacenamiento

Implementar condiciones de almacenamiento adecuadas, como temperaturas
controladas para evitar la proliferacion de microorganismos patdgenos, y

asegurar la proteccion de los quesos de contaminantes externos.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

El analisis inicial mostrdé un incumplimiento total con la Norma Técnica
Ecuatoriana 1528:2012 para Escherichia coli, lo que indica que los quesos
artesanales de todas las fincas de la parroquia de Boyaca no cumplen con los
niveles microbiolégicos establecidos. Sin embargo, los andlisis repetidos
revelaron que los recuentos de Escherichia coli persistieron, lo que sugiere
deficiencias en las practicas de higiene o almacenamiento que podrian estar

favoreciendo la contaminacion en todos los casos.

Todas las muestras analizadas presentaron niveles de Staphylococcus aureus
por encima de los limites permitidos por la Norma Técnica Ecuatoriana
1528:2012, lo que indica que las practicas de higiene en todas las fincas
evaluadas son inadecuadas. Este hallazgo resalta la necesidad urgente de
mejorar los procedimientos de higiene para asegurar la seguridad microbiolégica

de los quesos.

Todos los quesos analizados estuvieron libres de Listeria monocytogenes,
cumpliendo con la Norma Técnica Ecuatoriana 1528:2012. Este resultado
positivo sugiere que, en cuanto a este patdgeno, las practicas de higiene en la
produccion y manipulaciéon de los quesos en la parroquia de Boyaca son

adecuadas, lo que contribuye a la inocuidad del producto.

En la mayoria de las muestras iniciales se detecto la presencia de Salmonella
spp., superando los limites establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana
1528:2012. Aunque en los analisis repetidos los resultados mostraron una ligera
mejora, la contaminacién por Salmonella sigue siendo un problema critico que
requiere atencioén inmediata, especialmente en lo relacionado con las practicas

de higiene y manejo del queso.

5.2 RECOMENDACIONES
Es esencial reforzar las buenas practicas de higiene durante la produccion,
manipulacion y almacenamiento del queso artesanal en las fincas. Esto incluye

la limpieza y desinfeccion adecuada de equipos y superficies de trabajo, asi
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como el control de las condiciones de almacenamiento (temperatura y humedad)

para evitar la proliferacién de microorganismos patégenos.

Los productores de queso deben recibir capacitacion constante sobre los
estandares microbiologicos y las practicas de higiene recomendadas para la
fabricacion de quesos artesanales. Esta capacitacion puede ayudar a reducir la
incidencia de patégenos como Staphylococcus aureus y Salmonella spp., que

fueron frecuentes en las muestras analizadas.

Se recomienda implementar un sistema de monitoreo mas riguroso y frecuente
para la deteccion de microorganismos patégenos, especialmente Salmonella
spp. y Staphylococcus aureus. Los productores deberian realizar analisis
periédicos en sus productos para garantizar la seguridad alimentaria y evitar

riesgos para la salud publica.

Los resultados de la réplica de analisis muestran la importancia de un control de
calidad mas exhaustivo y la necesidad de mejorar la gestion del proceso
productivo en cada finca. Esto implica no solo mejorar la higiene, sino también
revisar aspectos relacionados con la formulacién, el manejo de ingredientes y el

control de contaminantes en todas las etapas de produccion.
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ANEXOS



Anexo 1. Realizacion de entrevista a productores de queso artesanal.
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Anexo 2. Participacion en el proceso de elaboracion del queso y realizacién de la ficha de
observacion.
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Anexo 3. Adquisicién del queso en las diferentes fincas.
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Anexo 4. Realizacion de la practica para la obtencion de resultados.




Anexo 5. Recuento de UFC/g en los diferentes andlisis biolégicos y obtencién de resultados.
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Anexo 6. Resultados justificados por el técnico de laboratorio
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ANEXO 7
MODELO DE LA ENTREVISTA
UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI

Uleam
ELO“é ALFA;QO DE I;'iANABf
ENTREVISTA DIRIGIDA A LA PERSONA ENCARGADA EN EL PROCESO
DE ELABORACION DE QUESO EN LA PARROQUIA DE BOYACA DEL
CANTON CHONE

DETALLE
ASPECTOS TECNICOS
1. ¢Cuantos afios lleva dedicado a la elaboracion de queso?

2. ¢Cual es 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?

4. ;Cuanto tiempo tarda entre la recepcion de la leche, al inicio de su procesamiento?
5. ¢Usted es la unica persona encargada de elaborar esta actividad?

6. ¢Los utensilios que usa en el proceso de elaboracién de queso son destinados
unicamente a esta actividad?

7. ¢Cuéntas libras de queso produce diariamente?
8. (A dobnde es destinado su produccién de queso?
9. ¢Se le ha presentado algun problema que afecte su produccion de queso?

10. ¢ Ha recibido alguna capacitacién sobre practicas de higiene?
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ANEXO 8

MODELO DE LA FICHA DE OBSERVACION

LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

REQUISITOS POR TEMA

CUMPLIMIENTO

, LUGAR DE ORDENO

Si

NO

!
\
i
|
j

1.

El ordefio manual 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.

El sitio de ordefio esta alejado
de los animales, permitiendo el
ingreso de solo aquellos que
van a hacer ordefados.

4,

No existe altos niveles de ruido.

UTENSILIOS DE ORDENO

ANTES

5. La soga se encuentra en buen
estado.
6. Los baldes se encuentran

limpios.

DESINFECTANTE PARA LA UBRE

7.

Se desinfectan las ubres a las
vacas.

'ENTRADA DE LAS VACAS A LA
' SALA DE ORDENO

8.

Las vacas para ordefar son
separadas en un solo lote para
ser llevadas a la zona de
ordeno.

Se planifica el ordefio en orden:
primero vacas primerizas,
luego viejas, y por udltimo las
vacas con problema.
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' OBRERO

10.Presentan malos  habitos
} durante el ordefio (fumar,
§ comer, mascar chicles).

11.Utlliza vestimenta adecuada
(overol, mandil, botas,
guantes).

LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

REQUISITOS POR TEMA

CUMPLIMIENTO

LA INMOVILIZACION DE LAS
VACAS

Si

NO

1. Se amarran o sujetan las
vacas

LAVADOS DE MANOS Y BRAZOS
EL ORDENADOR

2. Utilizan agua y desinfectante.

MEDIO LAVADOS DE LOS PEZONES DE
LA VACA

3. Lava los pezones después que
ha mamado el ternero.

EL ORDENO O EXTRACCION DE LA

LECHE

4. La leche recolectada por
ordefio manual es recogida y
transportada inmediatamente
de manera rapida y eficiente.
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6. La leche se encuentra
expuesta a ser contaminada.

SALIDA DE LAS VACAS DE LA
SALA DE ORDENO

6. Salida una a una de las vacas
del establo.

DESPUES

LIMPIEZA Y ALMACENAMIENTO
DE LOS UTENSILIOS DE ORDENO

1. Lavar baldes, filtros con
abundante agua y
desinfectante

2. Limpieza y desinfeccion de la
sala de ordeno.

USO DE MATERIALES PARA LA
ELABORACION DE QUESO
ARTESANAL

1. Durante la elaboracion del
queso los utensilios estan
limpios (cucharas, espatulas,
moldes de plasticos o madera,
tela o pano de algoddn, cajas
de madera o estanterias para
maduracion, envases de
plastico o] vidrio para
envasado).

2. Los insumos de elaboracién
estan sellados (cuajo, cultivos
lacticos, cloruro de calcio, sal).

3. El personal de elaboracion del
queso usa los equipos
necesarios para el control
sanitario (guantes, gorro, batas
o delantales de material
resistente, botas o zapatos
‘antideslizantes).
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