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RESUMEN: EIl consumo de quesos frescos representa uno de los mayores riesgos en la transmision de agentes
patégenos. La evaluacion de muestras de quesos artesanales, pertenecientes a pequefios productores privados
asociados a una cooperativa de La Habana, permitié conocer que el 91,6% de las muestras presentaron valores
por encima de 10°® UFC/g para el indicador de recuento de microorganismos a 30°C. Los coliformes totales
fueron superiores a 10* UFC/g en el 83,2% de las muestras analizadas, mientras que los hongos filamentosos
y levaduras se encontraron en el 100% de las muestras en concentracion mayor a 10* UFC/g. Los resultados
evidenciaron deficiencias sanitarias en los quesos analizados, lo que hace necesario exigir el cumplimiento de
las Buenas Practicas de Manufactura a lo largo de todo el proceso, desde la obtencion de la leche hasta
llegar al producto final, para evitar que se produzcan enfermedades de transmision alimentaria en la poblacién.
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Determination of hygienic quality indicators of cheeses made from unpasteurized milk

ABSTRACT: Consumption of fresh cheese is one of the biggest risks of pathogen transmission of. The
assessment of samples of artisan cheeses from smaller private producers associated with an agricultural
cooperative of Havana allowed knowing that 91,6% of the samples showed values above 10° CFU/g for the
indicator count of microorganisms at 30°C. Total coliforms were above 10* CFU/g in 83.2% of the analyzed
samples, while filamentous fungi and yeasts were found in 100% of the samples at a concentration higher
than 10* CFU/g. The results showed sanitary deficiencies in the cheeses analyzed, making necessary the
enforcement of Good Manufacturing Practices throughout the whole production process, from the raw milk
collection to the final product, to avoid the occurrence of alimentary transmission diseases in the population.
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En las Ultimas décadas, las enfermedades trans-
mitidas por alimentos (ETAS) constituyen un problema
creciente para la salud pablica mundial (1). Los deriva-
dos lacteos se incluyen entre los alimentos que pue-
den transmitir agentes etioldgicos, productores de en-
fermedades o intoxicaciones alimentarias (2). La le-
che puede contaminarse por microorganismos debido
a su alto contenido de agua, pH casi neutro y elevado
valor nutritivo (3). Los productos que se elaboran con
leche cruda deben utilizar una materia prima obtenida
de rebafios especializados y con cumplimiento de
multiples requisitos establecidos en los Cédigos de
Higiene y de Buenas Practicas. Sin embargo, la ma-
yoria de los quesos frescos que se elaboran en los
paises de América Latina y el Caribe, parte de una

leche cruda obtenida en condiciones sanitarias defi-
cientes. Esta es una situacion de la cual Cuba no esta
exenta porque constituye una forma de entrega de la
leche de los productores que viven en zonas rurales de
dificil acceso, por lo que se requiere una vigilancia so-
bre estos productos por utilizarse en el consumo fami-
liar como tradicion.

Los estudios preliminares realizados en el pais in-
forman datos que oscilan entre 0,5-26,5% de quesos
frescos contaminados con microorganismos patégenos
(4). La epidemiologia de los brotes de enfermedades
relacionadas con el consumo de quesos frescos re-
presenta uno de los mayores riesgos en la transmi-
sion de agentes patégenos comparados con otros que-



sos. No obstante, no hay percepcion clara del peligro
por los consumidores cubanos, por lo que es necesa-
rio continuar con una caracterizacion sobre la calidad
higiénica sanitaria de este producto y, por ende, sobre
la posibilidad de la presencia de peligros
microbiolégicos en los mismos. A todo esto se une
gue no existe una norma de especificaciones de cali-
dad para este tipo de quesos frescos elaborados de
manera artesanal. El objetivo del presente trabajo fue
determinar los indicadores sanitarios en quesos ela-
borados a partir de leche sin pasteurizar.

A través de un muestreo aleatorio simple, se anali-
zaron 12 muestras de queso fresco que pertenecen a
productores asociados a una cooperativa de la provin-
cia La Habana. Las muestras se almacenaron en fras-
cos estériles a 4°C y se analizaron dentro de las 24
horas de la recogida. Para el andlisis microbioldgico
Se pesaron porciones representativas de 10g de cada
una de las muestras tomadas. Cada unidad muestral
se homogeniz6 por un minuto en solucién salina
peptonada al 0,85%, con un homogenizador tipo za-
randa a 300 rpm para preparar la dilucion 10?. A partir
de esta, se efectuaron diluciones decimales hasta 10°.
Para todos los andlisis se tom6 1 ml de cada dilucién
y se sembraron en dos placas petri con diferentes me-
dios de cultivo para la determinacién cuantitativa de la
calidad higiénica sanitaria y se incubaron a las tempe-
raturas apropiadas, segun las normas cubanas vigen-
tes, de la siguiente forma:

Conteo de microorganismos a 30°C: Se utilizé
agar para conteo en placa, enriquecido con leche
descremada en polvo. Las placas se incubaron a 30°C
por 72 h en atmdsfera aerobia segin NC ISO 4833:
2011 (5).

Conteo de coliformes totales: Este analisis se
realiz6 en agar violeta rojo bilis y las placas petri se
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incubaron por 24h a 30°C en correspondencia con lo
establecido en NC I1SO: 4832:2010 (6).

Conteo de hongos filamentosos y levaduras:
Se realiz6 en agar extracto de levadura dextrosa
cloranfenicol. Las placas se incubaron durante cinco
dias a 25°C segiin NC ISO 7954: 2002 (7).

La evaluacion de las muestras de quesos estudia-
das evidenci6 un crecimiento por encima de los limites
permisibles para cada uno de los indicadores analiza-
dos. Los resultados se muestran en la Tabla 1.

Se puede observar que la mayoria de los quesos
evaluados presento el recuento de microorganismos a
30°C por encima de 108 UFC/g, con un promedio ma-
yor de 5x10° UFC/g en 11 de las 12 muestras de que-
sos estudiadas, lo que puede estar dado por el incum-
plimiento de varios requisitos sanitarios en toda la ca-
dena de fabricacion (8, 9).

Con respecto a los coliformes totales, el 83,2% de
las muestras presentaron valores superiores a 10* UFC/
g. Este comportamiento demuestra insuficiente cali-
dad de la materia prima utilizada, del agua y de la
higiene de utensilios y personal, asi como fallas en el
proceso de elaboracion o almacenamiento (10).

Los hongos y levaduras tuvieron un comportamien-
to homogéneo en todos los quesos evaluados, el ran-
go de recuento 10-10% UFC/g correspondid, en su
mayoria a levaduras y se present6 por encima de 2x10?
UFC/g. Estos resultados son frecuentes en productos
lacteos artesanales, porque son microorganismos que
estan presentes en el ambiente agropecuario y pue-
den encontrarse en la leche o en el area de elabora-
cion (9).

El mayor riesgo de este queso reside en que se
consume muy fresco, con insuficiente tiempo para
permitir que las bacterias lacticas sean capaces de

TABLA 1. Porcentaje de quesos frescos con mala calidad sanitaria./ Percentage of fresh cheeses with bad sanitary

quality.
Distribucion porcentual de muestras seguin los indicadores higiénico-sanitarios
Rango de concentracion evaluados
de microorganismos Recuento microorganismos a Recuento coliformes Recuento

(UFClg) 30°C totales hongos y levaduras

<10 0 0 0

10-10° 0 8,4 % 0

10%-10° 0 8,4 % 0

10°-10° 8,4 % 41,6 % 100 %
>10° 91,6 % 41,6 % 0

Nota: Total de muestras 12.
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producir una adecuada concentracién de acido y ac-
tuar como biopreservantes (8).

De forma general, se reconoce que durante el pro-
ceso de obtencion de la leche y elaboracion del queso
puede producirse la contaminacion con bacterias gram
negativas patdgenas como Escherichia coli, Salmonella
spp., Enterobacter aerogenes, Citrobacter spp.,
Brucella spp., entre otros, las cuales tienen gran im-
portancia desde el punto de vista higiénico.

Los elevados valores de microorganismos alterantes
e indicadores revelan deficiencias en las condiciones
de obtencién de la leche, el procesamiento y el alma-
cenamiento de los quesos; estos resultados concuer-
dan con los obtenidos por otros autores (11, 12, 13).

En este estudio no puede definirse si las fuentes
principales de contaminacion son la propia leche o el
proceso de fabricacion, pero conociendo que se parte
de rebafios sin aplicacién de Buenas Practicas y con-
diciones de manufacturas deficientes es légico supo-
ner que se requiere una mejora total en la cadena lac-
teay la pasteurizacion de la leche como medida pre-
ventiva.
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