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file:///C:/Users/alejo/Downloads/DÍAZ%20GARCÍA%20LOLA%20JANNETH%20correcciones%20(1).docx%23_Toc127811652
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file:///C:/Users/alejo/Downloads/DÍAZ%20GARCÍA%20LOLA%20JANNETH%20correcciones%20(1).docx%23_Toc127811665
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file:///C:/Users/alejo/Downloads/DÍAZ%20GARCÍA%20LOLA%20JANNETH%20correcciones%20(1).docx%23_Toc127811693
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file:///C:/Users/alejo/Downloads/DÍAZ%20GARCÍA%20LOLA%20JANNETH%20correcciones%20(1).docx%23_Toc127811665
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file:///C:/Users/alejo/Downloads/DÍAZ%20GARCÍA%20LOLA%20JANNETH%20correcciones%20(1).docx%23_Toc127811750
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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar la calidad, seguridad e inocuidad de los quesos
comercializados en el mercado mayorista San Pedro de Riobamba. Se recolectaron 5 muestras
(quesos de diferentes marcas) y una muestra control (queso Kiosko) por triplicado, siguiendo lo
establecido en la norma NTE INEN 0004 para el muestreo, la norma NTE INEN 1528 para el
analisis microbidlogo y la norma NTE INEN 1334 para analizar los etiquetados de estos
productos. El analisis se realiz6 en Placas Petrifilm 3M, para determinar Enterobacterias,
Escherichia coli y Staphylococcus aureus, el procedimiento se llevo a cabo mediante una dilucion
10-4 que se inoculo e incubo para después proceder con el conteo y calculo de unidades
formadoras de colonias (UFC), ademas, se realizd un Chech List para el analisis de etiquetados.
Como resultado se obtuvo que las muestras presentan 9x10°UFC/g de Enterobacterias,
2x10°UFC/g de Escherichia coli y 2x10°UFC/g de Staphylococcus aureus, y en el etiquetado solo
presentan un 70 0 80 % de cumplimiento, por lo que las muestras no estan dentro indice maximo
permisible para que un queso fresco sea de buena calidad, ademéas, no cumplen con todos los
parametros de etiquetado. Se concluy6 que, las muestras no son aptas para el consumo humana
representando un peligro para los consumidores, ademas, se muestra que los quesos presentan una
cadena de elaboracion y almacenamiento deficiente. Se recomienda que las autoridades
pertinentes realicen un mejor control de los productos que se comercializan en este mercado, con

capacitaciones que mejores la higiene, calidad y seguridad de estos productos.

Palabras clave: <BIOQUIMICA Y FARMACIA>, <CALIDAD ALIMENTARIA>,
<QUESOS>, <ANALISIS MICROBIOLOGICO>, <INOCUIDAD>.
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ABSTRACT

This research aimed to determine the quality, safety, and safety of cheeses sold in the San Pedro
de Riobamba wholesale market. 5 samples (cheeses of different brands) and a control sample
(Kiosko cheese) were collected in triplicate, following the provisions of the NTE INEN 0004
standard for sampling, the NTE INEN 1528 standard for microbiologist analysis, and the NTE
INEN 1334 standard to analyze the labeling of these products. The analysis was performed in
Petrifilm 3M dishes, to determine Enterobacteria, Escherichia coli, Staphylococus aureus, the
procedure was carried out by a dilution 10-4 that was inoculated and incubated after proceeding
with the counting and calculation of colony forming units (CFU), in addition, a Check List was
made for the analysis of labels. As a result, it was obtained that the samples present 9x105 CFU /
g of Enterobacteria, 2x105 CFU / g of Escherichia coli, and 9x105 CFU / g of Staphylococus
aureus, and in the labeling only present 70 or 80% compliance, so the samples are not within a
maximum permissible index for a fresh cheese to be of good quality, In addition, they do not
meet all labeling parameters. It was concluded that the samples are not suitable for consumption
since they are a danger to consumers, in addition, it is shown that the cheeses have a poor
production and storage chain. It is recommended that the relevant authorities carry out better
control of the products that are marketed in this market, with training that improves the hygiene,

quality, and safety of these products.

Keywords: <BIOCHEMISTRY AND PHARMACY>, <FOOD QUALITY>, <CHEESE>,
<MICROBIOLOGICAL ANALYSIS>, <SAFETY>.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), son un importante problema de salud
publica en todo el mundo, a pesar de los controles estrictos que la industria alimentaria ha
implementado. Cada afio se producen aproximadamente 600 millones de enfermedades y 420000
muertes por esta causa. Estas enfermedades se producen a causa de infecciones por norovirus,
salmonelosis, listeriosis, escherichia coli, etc. particularmente estas enfermedades se producen en

regiones en desarrollo (Espinoza, et al., 2021).

En la ciudad de Riobamba en el mercado mayorista San Pedro, se comercializa una gran cantidad
de alimentos entre ellos los quesos frescos, que se consumen ampliamente por sus caracteristicas
nutricionales y sensoriales, pero a la vez son un excelente medio para el crecimiento de
microorganismos patégenos, debido a que durante el proceso de produccion los quesos entran en
contacto con los equipos y trabajadores que lo elaboran, ademas el agua, el pH y nutrientes
propios del queso permiten el desarrollo de dichos patdgenos que representan un peligro para los

consumidores provocando brotes de enfermedades (Ayala, 2015).

El reporte de diferentes enfermedades y alergias transmitidas por los alimentos, ha producido se
desarrolle normas y leyes que protejan al consumidor, por esta razdn la presente investigacion se
basa en la Norma NTE INEN 1528: Norma general para quesos frescos no madurados, donde se
menciona los requerimientos minimos y necesarios para que los quesos sean aptos para el

consumo humano y no representen un peligro para su bienestar (Guano, 2020).



CAPITULO I

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Planteamiento del problema

Los quesos frescos son los mas preferidos por los consumidores por su forma, textura y sabor, sin
embargo, también pueden estar contaminados con microorganismos patdgenos, debido a las
caracteristicas de su composicion que favorece a la proliferacion microbiana, por lo que cualquier
deficiencia en la produccidn, manipulacién, conservacion, transporte y comercializacién pueden

convertir a estos productos lacteos en fuentes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)
(Soria, 2020).

El Centro para el Control y Prevencién de Enfermedades (CDC) reporté desde 1993 hasta 2006
en los Estados Unidos y Canadé se dio 121 brotes de enfermedades vinculados con el consumo
de leche liquida y quesos pasteurizados y sin pasteurizar, dando como resultado 4413 infectados,
239 hospitalizaciones y 3 muertes (Nyachuba, 2023). En el afio 2020 el Ministerio de Salud Puablica
(MSP) registr6 5890 casos de intoxicaciones producidas por alimentos, pero no se registra que
tipo de alimento o microorganismo causo estas intoxicaciones. La leche y sus derivados por varios
motivos pueden estar contaminados con microorganismos patdgenos que representan un peligro
para la poblacion, por lo que estos productos estan relacionados con el registro de estas

intoxicaciones (Bayas, 2021).

La seguridad de la calidad microbioldgica de los quesos comienza con el procesamiento que se
da a la leche ya que es la materia prima para su elaboracion. La pasteurizacién es uno de los
procesos que contribuye a prevenir problemas de salud relacionados con estos productos, debido
a gue este proceso consiste en someter a la leche a cambios de temperatura para destruir
microorganismos patégenos como: Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Enterobacterias,
que presentan un peligro para la poblacion y es importante controlar y vigilar las etapas del

procesamiento de los quesos, ya que podria existir el reingreso de patdgenos (Ayala, 2015).

1.2. Limitaciones y delimitaciones

1.2.1. Limitaciones

e Falta de estudios e informacion acerca del tema.
e El tiempo no puede ser suficiente para realizar todos los analisis.
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e El tamafio de la muestra esta en el limite permitido por la norma NTE INEN 1528

1.2.2. Delimitaciones

e Delimitacion espacial: esta investigacion se llevard a cabo en el mercado mayorista San
Pedro ubicado en la ciudad de Riobamba en la provincia de Chimborazo - Ecuador.

e  Delimitacion temporal: el desarrollo de esta investigacion corresponde al periodo académico
septiembre 2022 a marzo 2023.

e  Delimitacion poblacional: el andlisis se efectuara en 5 quesos frescos comercializados en el
mercado mayorista San Pedro.

e Delimitacion de contenido: el analisis microbiolégico se realizara en base a la Norma NTE

INEN 1528: Norma general para quesos frescos no madurados

1.3. Problema general de la investigacion

¢Con el analisis microbioldgico de los quesos comercializados en el mercado Mayorista se podra
verificar si cumplen con los requerimientos de la Norma NTE INEN 1528: Norma general para

guesos frescos no madurados?

1.4.  Problemas especificos de investigacion

e ;Se obtendra una muestra adecuada bajo los estdndares enmarcados en la norma NTE INEN
0004 edicion del afio 1984?

e  ;Cbmo se debe realizar un correcto analisis microbioldgico de acuerdo con los requisitos de
la Norma NTE INEN 1528: Norma general para quesos frescos no madurados?

e (Por qué es necesario verificar si el etiquetado de los quesos cumple lo establecido por
Reglamento Técnico Etiquetado de Alimentos Procesados norma NTE INEN 1334?

e  (Por qué se debe comparar los resultados obtenidos con un queso fresco de marca KIOSCO

con registro sanitario que se comercializa en un supermercado?

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo general

Analizar microbiol6gicamente la calidad de los quesos comercializados en el mercado mayorista

San Pedro de Riobamba.



1.5.2. Obijetivos especificos

e Recolectar muestras de queso fresco bajo los estdndares enmarcados en lanorma NTE INEN
0004 edicion del afio 1984.

e Realizar los analisis microbioldgicos de acuerdo con los requisitos de la NORMA NTE
INEN 1528: Norma general para quesos frescos no madurados.

o Verificar si el etiquetado de las principales marcas de quesos cumple lo establecido por
Reglamento Técnico Etiquetado de Alimentos Procesados norma NTE INEN 1334.

e  Comparar los resultados obtenidos con un queso fresco de marca KIOSCO con registro

sanitario que se comercializa en un supermercado.

1.6. Justificacion

1.6.1. Justificacion teorica

En la ciudad de Riobamba en el mercado mayorista San Pedro, se comercializa una gran variedad
de quesos, provenientes de microempresas de la zona, los cuales son elaborados de forma
artesanal y en muchas ocasiones no cuentan con los controles de calidad exigidas por la
Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) y regulados por la Agencia Nacional de

Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

La inocuidad alimentaria es un concepto muy importante dentro del sector alimentario, definido
como “el conjunto de condiciones y medidas necesarias tomadas durante la produccion,
almacenamiento, distribucién y preparacion de alimentos para que una vez ingeridos, no
representen un riesgo para la salud” (Kaur, te al. 2022). Es asi que la norma 1SO 22000:2005
relaciona a la inocuidad alimentaria como el aseguramiento por parte del productor para que los

alimentos (queso fresco) producidos no causen dafios o enfermedades a los consumidores
(Calugullin, 2017).

Las condiciones para la elaboracién de quesos artesanales en muchas ocasiones no son las mejores
y constituyen una fuente de peligro durante la produccién, porque pueden contaminar el queso

con microorganismos patégenos (Vargas, 2018).

Por esta razon en el presente trabajo de investigacidn se busca realizar un analisis microbiol6gico
a los quesos que se expenden en el mercado Mayorista de Riobamba, con el fin de conocer la
calidad, seguridad e inocuidad con las que estos productos lacteos son comercializados a los

consumidores de la ciudad.



1.6.2. Justificacién metodoldgica

El analisis microbiol6gico de quesos comercializados en el mercado mayorista San Pedro, tiene
como finalidad conocer si este producto es de calidad y no presenta un peligro para los
consumidores, debido a que hay muy poca informacién hacer de este tema es necesario desarrollar
el presente proyecto de investigacion que se justifica metodolégicamente, por medio del método
cientifico, debido a que encamina y ayuda a este tipo de trabajo de investigacion que tiene un

enfoque descriptivo y de tipo cuantitativo.

Mediante el método cientifico se podra utilizar tres normas: la primera Norma NTE INEN 0004,
que se utilizara para la obtencion de las muestras; la segunda Norma NTE INEN 1528, se utilizara
con el objetivo de determinar si los quesos cumplen con los requisitos microbiol6gicos minimos
para que sean comercializados y la tercera Norma NTE INEN 1334, para verificar que este
producto cumpla con el etiquetado que brinda la informacién a los consumidores y asi puedan

hacer la mejor eleccion al momento de consumir este producto.

1.6.3. Justificacién préctica

En el &mbito practico de esta investigacion, se busca determinar la presencia de microorganismos
pat6genos en los quesos comercializados en el mercado mayorista San Pedro de Riobamba y a su
vez saber si cumplen con los requerimientos minimos para que este producto no represente un
medio de enfermedades para los consumidores, es asi que esta investigacion ayudara a los
consumidores a obtener informacion acerca de este producto y saber el tipo de alimentos que
estan consumiendo.

1.7. Hipétesis

1.7.1. Hipétesis nula

Los quesos comercializados en el mercado Mayorista, de la ciudad de Riobamba no presentan

microorganismos patdgenos que afecten a la salud de los consumidores

1.7.2. Hipétesis alternativa

Los quesos comercializados en el mercado Mayorista, de la ciudad de Riobamba presentan

microorganismos patdgenos que afecten a la salud de los consumidores



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1.  Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Marco legal

La presente investigacion se basa en las siguientes normas y leyes, detalladas a continuacion:

2.1.1.1 Constitucion Nacional del Ecuador

Art. 13: “las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con

sus diversas identidades y tradiciones culturales”.

Art. 281: “La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del Estado
para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen Ia

autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma permanente”. (Asamblea
Constituyente, 2008).

2.1.1.2 Ley orgéanica de salud

Art. 132: “Las actividades de vigilancia y control sanitario incluyen las de control de calidad,
inocuidad y seguridad de los productos procesados de uso y consumo humano, asi como la
verificacion del cumplimiento de los requisitos técnicos y sanitarios en los establecimientos

dedicados a la produccion, almacenamiento, distribucion, comercializacion, importacion”.

Art. 145: “Es responsabilidad de los productores, expendedores y demas agentes que intervienen
durante el ciclo produccion consumo, cumplir con las normas establecidas en esta Ley y demas
disposiciones vigentes para asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos para consumo

humano” (Congreso Nacional, 2015).

2.1.1.3 Norma NTE INEN 0004: Muestreo de leche y productos lacteos

En esta norma se establecen los procedimientos para extraccion de muestras de leche y productos

lacteos.



Cuando el queso es muy pequefio o estd empaquetado en cantidades para la venta, la muestra que
estan destinadas a exdmenes microbiolégicos, se debe transportar utilizando un recipiente aislado
gue permita mantener una temperatura entre 0°C y 5°C, para mantener condiciones que eviten la
separacion de la grasa o humedad del queso y los paquetes que los contienen no deben abrirse
hasta el momento del anélisis. Para el analisis microbiol6gico los instrumentos deberan estar
limpios y secos, ademas se deberan esterilizar mediante la inmersion del instrumento en alcohol

etilico al 70%.

Los instrumentos para la toma de muestras destinado a analisis microbiologicos deben estar
esterilizados por uno de los siguientes métodos:

e Durante 2 horas exponer al instrumento a aire caliente a 170°C y después el instrumento se
podra guardar en condiciones estériles.

e Enautoclave el instrumento es expuesto a vapor a 120°C por 20 min y se podra guardar en
condiciones estériles.

e  Exponer el instrumento a vapor a presion atmosférica por 1.5 hora y se utiliza el mismo dia.
e Sumergir al instrumento en alcohol etilico al 70% V/V y antes del uso exponerlo al
instrumento a la llama para eliminar el alcohol.

e Antes del uso el instrumento se debe exponer toda la superficie del instrumento a la llama de

gas ya sea propano o butano.

2.1.1.4 Norma NTE INEN 1528: Norma general para quesos frescos no madurados

En base a esta norma en el apartado de requisitos microbioldgicos, que corresponde al analisis
microbioldgico de quesos estos deben tener una ausencia de microorganismos patégenos,
metabolitos y toxinas. En ensayos de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes los

quesos frescos no madurados deben cumplir con los requerimientos establecidos en la Tabla 2.

Tabla 1-2: Requerimientos microbioldgicos para quesos frescos no madurados

Requisito N m M c Meétodo de ensayo
Enterobacterias, UFC/g 5 2x102 103 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylococcus Aureus UFC/g 5 10 102 1 NTE INEN 1529- 14
Listeria monocytogenes /25 g 5 Ausencia - 1ISO 11290- 1
Salmonella en 25 g 5 Ausencia - 0 NTE INEN 1529- 15

Donde:
n: nimero de muestras a examinar.

m: indice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M: indice méaximo permisible para identificar niveles aceptables de calidad.

7



c: nimero de muestras permisibles con resultados entre my M.
Fuente: (NTE INEN 1528).

2.1.1.5 Norma NTE INEN 1334: Rotulado de productos alimenticios para consumo humano

En esta norma se establecen los requerimientos minimos que deben cumplir los rétulos o etiquetas
en los envases o empaques en los que se expenden los productos alimenticios para consumo
humano. Esta norma se aplica a todos productos procesados, envasados y empaquetados que se
ofrecen para la venta directa al consumidor y para fines de hosteleria, pero no se aplica a productos

alimenticios que se envasan en presencia del consumidor.

Los alimentos procesados, envasados y empaquetados no se pueden describir ni presentar con un
rétulo o rotulado que sea falso, equivocado o engafioso o susceptibles de crear una impresion
errénea de la naturaleza del producto, asi mismo, no se puede emplear palabras, ilustraciones u
otras representaciones que hagan alusion a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas o

especiales que den una apreciacion falsa de la naturaleza del alimento (NTE INEN 1334).

2.1.2. Marco Histérico

A lo largo de los afios que han realizado varias investigaciones acerca del analisis microbiolédgico
de quesos, las mismas que nos ayudan de base tedrica para poder desarrollar esta investigacion y

de las cuales se tomo las siguientes:

En un estudio acerca de la presencia de Salmonella spp. en quesos gque se expenden en tiendas de
abarrotes del canton Simén Bolivar, utilizando un sistema 3M™ Petrifilm™ Salmonella Express
que es un método que tarda en detectar la presencia del microorganismo solo 48 horas y ayuda a
que el andlisis sea mas rapido. Las muestras se tomaron de 25 tiendas donde se expenden quesos
frescos. Como resultado se obtuvo que el 44 % de las muestras recolectadas dieron positivo para
Salmonella spp., como principal factor para esta contaminacién se tiene a la conservacion del
producto ya que 82% mantiene los quesos en baldes a temperatura ambiente, por lo que
recomienda dar charlas los duefios de las tiendas acerca del almacenamiento de estos productos e

evitar asi la contaminacion de los mismos (Pérez 2020).

En el ecuador hay gran variedad de quesos entre ellos el queso de hoja se puede elaborar de forma
artesanal o industrial. En un estudio realizado por Albuja, et al., 2020 se compara la calidad
microbiolégica de ambos quesos, ademas se evalud los indicadores de calidad higiénico-

sanitarias. Las muestras se tomaron en queseras artesanales e industriales de la ciudad de
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Latacunga. Para el analisis se utiliz6 para el recuento de aerobios mesofilos la norma NTE INEN
1529 5 y para los indicadores de calidad higiénico-sanitarias: coliformes totales, Escherichia coli
y Staphylococcus aureus se analizaron utilizando placas Petrifilm (AOAC 991.14 - AOAC
2003.07). Los resultados obtenidos sugieren que puede existir una deficiente calidad higiénico-
sanitarias 0 también se puede estar dando una manipulacién incorrecta en la leche utilizada como
materia prima para la elaboracién de los quesos, ya que los quesos de hoja elaborados tanto
artesanalmente e industrialmente, presentan un recuento de indicadores de calidad higiénica

superiores a los establecidos en la normativa ecuatoriana.

En la investigacidn sobre analisis microbiol6gico y resistencia a antimicrobianos del queso fresco
gue se expende en el mercado de Santa Rosa, ciudad de Riobamba. Se realizd un anélisis de
quesos a los 7 principales puntos de expendio, por triplicado siguiendo el procedimiento
establecido en las normas NTE INEN 1528, analizando: Staphylococcus aureus, Coliformes
totales y Escherichia coli, en Placas Petrifilm 3M, por ser acreditadas para su uso. En los
resultados se encontrd que los valores aceptados de microorganismos en los quesos sobrepasan
los méaximos permitidos para que este producto sea apto para el consumo, lo que indica que hay
una gran contaminacion en la produccién, transporte y expendio de los quesos frescos en la ciudad

de Riobamba (Trujillo 2016).

Se realiz6 una investigacion sobre el andlisis microbioldgico en quesos frescos que se expenden
en supermercados en la ciudad de Guayaquil, para el analisis las muestras fueron tomadas en base
a datos estadisticos de encuestas realizadas los consumidores acerca de las marcas de mayor
aceptacion y de los lugares en donde los adquieren. Los microorganismos indicadores a analizar
fueron Listeria y Salmonella, utilizando métodos de rapida deteccién y tradicionales normados y
se realizando una comparacion entre ambos métodos. En los resultados se identifico la presencia
de Salmonella spp., en un 13.71% y en el caso de Listeria present6 un 52,94%, con este estudio

se dejo en evidencia la inocuidad de los quesos frescos (Plaza 2018).

2.2.  Referencias tedricas

2.2.1. Calidad alimentaria

Calidad deriva etimologicamente del latin “qualitas” que significa atributo, propiedad o
naturaleza de un objeto. Por lo que la calidad alimentaria esta relacionada a las cualidades

vinculadas con las caracteristicas organolépticas, nutricionales, funcionales e higiénicas de un

alimento. Es importante que, en toda la cadena de manipulacién de alimentos, que comienza por



el productor primario, industria alimentaria, distribuidores y consumidor final, se tomen las

medidas necesarias para asegurar la calidad del alimento (Peri, 2015).

Un alimento de calidad, seguro e inocuo es aquel que esta libre de contaminaciones causadas por
bacterias, hongos, virus, parasitos y sustancias quimicas o fisicas. En relacion a esto aparece el

concepto de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) (Arispe, y Tapia, 2007).

2.2.2. Enfermedades transmitidas por alimentos

La organizacién mundial de la salud (OMS), define a las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) como “el conjunto de sintomas originados por la ingesta de agua o alimentos que tengan
agentes bioldgicos o no biolégicos en cantidades que puedan afectar a la salud del consumidor en

forma aguda o cronica, a nivel individual o de grupo de personas”.

Las ETAS, son consideradas un problema de salud pablica a nivel mundial, los alimentos pueden
contaminarse en cualquier etapa durante su manipulacién, esto puede deberse a la contaminacién
ambiental, bacterias, hongos, virus, parasitos y productos quimicos o toxicos. Las manifestaciones

clinicas mas comunes son sintomas gastrointestinales, o también neurolégicos e inmunolégicos
(MSP, 2021).

2.2.3. Definicion de leche

La leche es una secrecion de los mamiferos proveniente de sus glandulas mamarias, utilizada para
la alimentacion de sus crias, ya que contiene hidratos de carbono, proteinas, grasas, vitaminas y
sales minerales benéficos para su crecimiento (Grosch, 2008). La leche de vaca desde un punto legal
se define como, un producto fresco e integro proveniente del ordefio de una 0 mas vacas que
deben estar sanas y bien alimentadas (Pineda, 2014). En el Ecuador se contabilizé una produccion
de 5.6 millones de litros de leche en el 2018, la mayor produccion se registro en la region Sierra,
de este total mas de un tercio esta destinado a la produccién de queso de diferentes variedades

(Vargas, 2018).
2.2.4. Definicion de queso
Desde la antigiiedad el queso ha sido la forma de preservar los principales nutrientes de la leche

estos incluyen las proteinas, minerales, calcio, fosforo, grasas y vitaminas. EI queso pertenece a

la familia de productos lacteos fermentados (McSweeney, et al. 2017).
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Segun el Codex Alimentarius el queso es el producto sélido, semisélido, fresco o maduro, que se
obtiene mediante la coagulacion ya sea parcial o total de las proteinas de la leche, que se produce
por la accion del cuajo u otros coagulantes y finaliza con un escurrido del lactosuero que también

se produce por en la coagulacion de la leche (Ramirez y Vélez, 2012).

2.2.5. Composicion

El queso fresco al ser un derivado de la leche comparte en gran parte las mismas propiedades
nutricionales, excepto la lactosa. Los componentes se encuentran en las siguientes proporciones,
agua 50%, grasas 24%, proteinas 21%, carbohidratos 2%, sales minerales 2%, Calcio 477mgs,
fosforo 292mgs y vitamina A, B, D, E y K en 1%. Ademas, este producto contiene una humedad

de 60% y un pH de 4.5 (Pachar, 2020).

2.2.6. Elaboracion de queso

La elaboracion de la mayoria de las variedades de quesos implica la combinacion de tres
ingredientes; leche, cuajo y sal, que se procesan mediante una serie de pasos y las variaciones en
la mezcla de ingredientes y el procesamiento posterior han llevado a se produzca una serie de
variedades de quesos.

La leche al ser la materia prima para la elaboracion de los quesos, debe ser de muy buena calidad,
por lo que no puede estar alterada ni adulterada, el ordefio tiene que ser en condiciones higiénicas

y ademas las vacas tienen que estar sanas y sin estrés (Beresford, 2011).

Una correcta elaboracion del queso consta de varios pasos que se detallan a continuacién:
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1. Recepcion: La leche se
pesa para saber la cantidad
que Se va a procesar.

4. Enfriamiento: La leche
pasteurizada se enfria a 37-
39°C

7. Corte: La masa cuajada
se corta, con una lira o
cuchillos para dejar salir el
suero.

10. Salado: Se agrega 400
a 500 g de sal se revuelve
bien con una paleta.

13. Empaque: material que

no permita el paso de
humedad (plastico).

2. Analisis: se debe hacer
pruebas de acidez,
antibioticos y analisis
organoléptico

5. Adicion del cuajo: Se
agrega 7-10 cc de cuajo
para 100 L. y se agita por 1
min.

8. Desuerado: se separa el
suero con un colador entre
el 70y el 80%

11. Moldeo: el queso no se
prensa y se voltean los
moldes 3 veces cada 15
minutos.

14. Almacenado: en
refrigeracion a 5 °C no
mayor de 5 -7 dias.

3. Pasteurizacion: la leche
se calienta a 65°C por 30
min. + CaCl2 20-30cc

6. Coagulacion: toma de
20 a 30 min. a una
temperatura de 38-39 °C.

9. Lavado de la cuajada:
se lava con agua tibia
(35°C)

12. Pesado: para llevar
registros de rendimientos

llustracién 1-2: Proceso de elaboracidn de queso fresco

Fuente: (Prodar, 2018).

2.2.7. Clasificacion de los quesos

La diversidad de quesos que se produce en el mundo es impresionante, hay una gran variedad de
quesos de diferentes sabores, texturas, formas y aromas, en diferentes catalogos y trabajos de
investigacion se han recopilado méas de 2000 variedades y tipos de quesos (FIL-IDF, 2021). Por
esta razon, se han buscado varias formas de clasificar a los quesos de acuerdo a su familia

significativa, caracteristicas fisicoquimicas, métodos de fabricacion, tipo de leche, etc. a

continuacioén en la Gréafico 2-2 se presenta la clasificacion de quesos bajo tres criterios:
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Clasificacion de quesos
Contenido de Periodo de Por el tipo de
grasas maduracion leche
Extra graso Fresco Cruda
Duro Madurado Pasteurizada
Semiduro Termizada
Semiblando
Blando

lustracion 2-2: Clasificacion de quesos
Fuente: (Novoa, 1987).

2.2.8. Definicién de queso fresco

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528, define al queso fresco como “un queso
no madurado, ni escaldado, moldeado, de textura firme, levemente granular, que puede ser
preparado con leche entera, semidescremada, coagulada con enzimas y acidos, generalmente sin

cultivos lacticos”

El queso fresco se caracteriza por ser un queso gue se puede consumir después de su fabricacion
y no esta sometido a ninguin cambio fisico o quimico adicional. Las caracteristicas organolépticas
que definen al queso fresco son: sus bordes regulares, caras lisas, textura suave y no esponjosa,
tiene un color que puede ir de blanco a crema, presentan un sabor y olor lacteo caracteristico.
Presenta una humedad de 60%, grasas un 20% Yy otro 20% esta repartido entre proteinas, sales

minerales, carbohidratos y vitaminas (Nolivos, 2011).

La inocuidad de los quesos frescos esta relacionada a la calidad y condiciones higiénicas en la

recepcion de la leche, la manipulacién de la materia prima por parte del personal, la

13



contaminacién del producto durante la elaboracion por las maquinarias, los métodos y
condiciones de almacenamiento y transporte, etc., por esto el cuidado de la higiene es primordial
en el proceso de elaboracion de estos productos, y se debe basar en las buenas practicas de

manufactura y las normativas de calidad del pais (Sanchez, 2015).

2.2.9. Enfermedades transmitidas por quesos

La leche y los productos l4cteos como el queso pueden estar contaminados con varios
microorganismos patogenos como: Enterobacterias, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes y Salmonella que pueden causar enfermedades a las personas que
consumen estos productos. Los sintomas asociados a estos patégenos son diarrea, retortijones o
calambres estomacales, fiebre, dolor de cabeza y vomito, estos sintomas pueden durar tipicamente

varias horas, semanas 0 mas (Carrién, 2016).

2.2.10. Microorganismos patégenos

La calidad de cualquier tipo de quesos esta relacionada directamente con la calidad de la leche
que es utilizada como materia prima para su elaboracién. Los quesos poseen una microbiologia
muy diversa constituida por microorganismos beneficiosos que ayudan a la formacion y
conservacion natural del queso, pero a la vez pueden encontrarse microorganismos patégenos que

estan asociados al deterioro del queso y producen enfermedades (Vargas, 2018).

2.2.10.1. Enterobacterias

La familia Enterobacterias constituye un grupo amplio y heterogéneo de bacilos gramnegativos.
Las principales caracteristicas de esta bacteria es que son anaerobios facultativos, producen
catalasa, no crecen en presencia de cloruro de sodio y la mayoria son méviles por sus flagelos
periféricos (Molleda, 2016). Estos microorganismos estan distribuidos en plantas, tierras, agua e
interino del hombre y animales, se encuentran entre los patdgenos mas comunes que son
responsables de graves infecciones Algunos géneros de esta familia son colonizadoras habituales

de tracto gastrointestinal (Lan, 2013).

Las Enterobacterias se encuentran de forma natural en los quesos, tiene la capacidad de aportar

algunas caracteristicas especificas a quesos artesanales. Pero su presencia provoca controversia

debido a aspectos sanitarios y tecnoldgicos, ya que su presencia puede suponer preocupacion y

peligro por la presencia de cepas y especies patdgenas. Estas bacterias pueden indicar una

contaminacion fecal y son indicadores de malas précticas de higiene durante la elaboracién de los
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alimentos, ademas estos microorganismos pueden producir enzimas proteoliticas y lipoliticas que

modifican las propiedades organolépticas de los quesos (Leén, 2018).

2.2.10.2. Escherichia coli

Escherichia coli es un bacilo Gramnegativo, pertenece a la familia Enterobacteriaceae de la tribu
Escherichia. Las principales caracteristicas de esta bacteria es que es anaerobio facultativo, mavil,
oxidasa negativa, reductor de nitratos, no esporulados, fermenta la glucosa con produccion de gas
y acidos y presentan los antigenos O, Hy K. E. coli coloniza el tracto gastrointestinal de humanos
y animales pocas horas después del nacimiento y son inofensivas. Algunas cepas de E. coli pueden
ser patdgenas causando enfermedades transmitidas por alimentos y producen difieren cuadros

clinicos como la diarrea (Basavaraju y Gunashree, 2022).

Escherichia coli es conocido como un microorganismo indice ya que indica la presencia de
patgenos de contaminacion fecal y también es un indicador de higiene y seguridad alimentaria.
Esta bacteria puede contaminar los alimentos como la leche pasteurizada y otros productos
terminados, posteriores a la pasteurizacion. La prueba de E. coli se realiza en la mayoria de

productos entre ellos verduras crudas, leche cruda, quesos, mariscos, etc. (Vasquez, et al., 2018).

2.2.10.3. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus pertenece a la familia Micrococcaceae, tienen forma de cocos se agrupan
formando racimos, son inmoviles, grampositivos, aerobios y anaerobios facultativos, poseen
enzimas coagulasa, fosfatasa y desoxirribonucleasa que le distinguen de otros estafilococos,
ademas produce exotoxinas hemoliticas y entero toxicas. Esta bacteria estd presente en el

ambiente, aire, agua y alimentos especialmente en derivados lacteos y embutidos (Rodas, 2016).

Cuando este microorganismo esta presente en alimentos produce toxinas cuando se almacena a
temperatura ambiente, estas toxinas pueden estar en cantidades peligrosas y no presentan signos

de deterioros como malos olores (Gajewska, 2022).

Cuando hay presencia de Staphylococcus aureus en los alimentos indica que la contaminacion se
produjo después de la pasteurizacion. Esta contaminacion se produce por fuentes humanas por
medio de la piel, boca y nariz de los trabajadores que manipulan los productos durante la
elaboracion, ademas se produce por una inadecuada limpieza o desinfeccion de los equipos que

estan en contacto con la materia prima (Nagwa, et al. 2008).
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2.2.11. Etiquetado de alimentos

Las etiquetas de los alimentos desempefian una importante funcion en el sistema de
comercializacion de alimentos a través de su impacto del disefio del producto, la confianza del

consumidor en la calidad de los alimentos y la educacion del consumidos sobre la dieta y la salud
(Padberg, 2015).

El etiquetado de los productos es obligatorio y ademéas es un derecho fundamental de los
consumidores. La informacién que proporciona la etiqueta es importante en la eleccion de un
producto ya que aqui se encuentra: el origen, modo de conservacion, ingredientes y nutrientes del

producto (Diaz, 2017).

Fecha de caducidad o

consumo preferente Denominacién del
producto

Lista de ingredientes

Alérgenos (si los hay) Informacién nutricional

Nombre y direccion del

fabricante Condiciones especiales de

conservacion y utilizacion
Origen del producto

Peso o cantidad neta Lote

lustracion 3-2: Etiquetado de alimentos

Fuente: (KontsumoBide).

Segun lanorma NTE INEN 1334 los requisitos obligatorios en el rotulado de productos envasado

son los siguientes:

Nombre del alimento: indica la verdadera naturaleza del producto.

Lista de ingredientes: se declara la lista de ingredientes, salvo que tenga un solo ingrediente.

e Lalista debe estar precedida por el titulo “Ingrediente “

e Los ingredientes deben estar en orden decreciente segiin como se utilice en la elaboracion

e Sedebe indicar el agua afiadida, excepto cuando el agua forma parte de la salmuera, jarabe
o caldo que se emplea en el alimento y ya se declara como tal en la lista de ingredientes.

e Cuando algun alimento contenga: crustaceos, huevos, pescado, mani, soya, leche, productos
lacteos, nueces o sulfitos en concentraciones de 10 mg/Kg o mas, deben ser declarados ya que
pueden causar hipertension.

e Losaditivos alimentarios deben ser incluidos en la lista de ingredientes, debido a que, cuando
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se emplean en la materia prima se transfieren en cantidades notables para desempefiar un
funcionamiento tecnol6gico. Cuando en los alimentos los aditivos y coadyuvantes se transfieren

en cantidades pequefias, no es necesario declararlos

Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido): se declara en la parte principal del
etiquetado en unidades del sistema Internacional SI.

e  Alimentos liquidos: volumen

e  Alimentos solidos: masa

e Alimentos semisolidos o viscosos: masa o volumen

Identificacion del fabricante, envasador, importador o distribuidor: en el producto se indica
el nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca y en caso de ser importado debe

indicar el nombre del representante legal.

Ciudad y pais de origen

Identificacion del lote: los envases deben tener grabado un codigo después de la palabra “Lote”

o letra “L” que permita el seguimiento del lote.

Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion:

e  Sedebe indicar la fecha méxima de consumo o vencimiento, donde debe constar al menos el
mes y dia para los alimentos que se consuman en un periodo de tres meses y el afio y mes para
alimentos que se puedan consumir en una fecha en un periodo superior a tres meses.

e Elafo, mesy dia deben identificarse en orden numérico o alfanumérico

e Si es necesario en el rétulo se debe indicar cualquier condicion que se requiera para la

conservacion del alimento.

Instrucciones para el uso: en el rotulo se debe indicar las instrucciones necesarias sobre el modo

gue se debe emplear el alimento.

Registro sanitario: en un lugar visible del rotulo debe aparecer el nimero de registro sanitario

expedido por la autoridad sanitaria competente.

Nutrientes de declaracion obligatoria: En la tabla 1-2 se presenta los nutrientes que deben ser
declarados de forma obligatoria y el valor diario VD:

Tabla 2-2: Nutrientes y Valor Diario
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Nutriente Unidad Valor diario
Valor energético (calorias) Kg 8380
Kcal 2000
Grasa total G 65
Acidos grasos saturados G 20
Colesterol Mg 300
Sodio Mg 2400
Carbohidratos G 300
Fibra dietética G 25
Proteinas G 50

Fuente: NTE INEN 1334-2.

2.2.12. Mercado Mayorista San Pedro de Riobamba

Un mercado mayorista es una instalacion adecuada que permite reunir un gran volumen de
productos de diferentes variedades ya sean frescos o transformados, destinados a la actividad del
intercambio comercial al mayoreo en condiciones sanitarias y de inocuidad, con fin de solventar

las necesidades de la poblacion (Morales et al. 2021).

En la ciudad de Riobamba en la década de los ochenta la comercializacion mayorista se realizaba
en la plaza Roman, pero a inicios de la década de los noventa esta actividad se traslad6 a la plaza
La Condamine, que con el paso del tiempo se convirti6 en un problema de urbanizacién al ser un
espacio pequefio para la comercializacidon de productos mayoristas. Es asi que en el mandato de
Guerrero Fernando entre los afios 2001 y 2005, se realizan estudios para la construccion de un
mercado mayorista, de esta forma el 3 de junio de 2002 nace el mercado mayorista San Pedro de

Riobamba (Caceres, 2014).

En la actualidad el mercado mayorista San Pedro de Riobamba, tiene un espacio de 80.000 metros
cuadrados y sus actividades empiezan 2 a.m., cuenta con zonas destinadas a diferentes actividades
como: el comercio de articulos de primera necesidad, frutas de diferentes tipos, mariscos,

productos lacteos, patio de comidas, entro otros (Caceres, 2014).
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CAPITULO 1l
3. MARCO METODOLOGICO
3.1.  Enfoque de investigacion
El enfoque de la presente investigacion es cuantitativo ya que se busca obtener datos sobre las
variables definidas, mediante técnicas y metodos ya establecidos, que permitiran determinar y
detectar microorganismos patdgenos en quesos comercializados en el mercado mayorista San
Pedro de Riobamba.
3.2. Nivel de investigacion
La presente investigacion se enmarca en un nivel descriptivo, debido a que este nivel se puede
definir o describir las caracteristicas y propiedades del fenémeno o variables que se va analizar,
para posteriormente interpretar de forma objetiva y sistematica los resultados obtenidos.
3.3.  Disefio de investigacion
3.3.1. Segun la manipulacion o no de las variables
En esta investigacidn no se manipulan las variables, debido a que se basa en la observacién de los
fendmenos que se producen durante el analisis microbioldgico de quesos para después analizar
las respuestas obtenidas, por esta razon presenta un disefio no experimental.
3.3.2. Segun las intervenciones en el trabajo de campo
Esta investigacion presenta un disefio de estudio transversal, debido a que, los datos que se van a
recopilar provienen de una poblacion con caracteristicas similares (quesos frescos) y se realizard
en un periodo de tiempo determinado.
3.4.  Tipo de estudio
El tipo de estudio de la presente investigacion es de campo, debido a que, las variables no fueron
manipuladas o alteradas, dado que, la muestra fue analizada tal y como se la obtuvo del lugar de

comercializacion.
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3.5. Factores de estudio

3.5.1. Poblacion

La poblacion que se utilizara para este andlisis son quesos frescos que se comercializan en

diferentes locales ubicados dentro del mercado mayorista San Pedro de Riobamba, ademas se

considera al queso fresco de marca Kiosko con registro sanitario para el analisis comparativo.

3.5.2. Muestra

La muestra para el analisis microbiol6gico sera 5 quesos frescos, segln lo especificado en la

norma NTE INEN 1528: Norma general para quesos frescos no madurados, se realizara tres

muestreos de forma aleatoria y posteriormente se codificaron las muestras.

3.5.3. Variables

3.5.3.1. Variable dependiente

Quesos frescos comercializados en el mercado mayorista San Pedro de Riobamba

3.5.3.2. Variable independiente

Presencia de microorganismos patégenos

3.6. Materiales, Equipos y Reactivos

3.6.1. Materiales

e  Cuchillo
e Espatula
e Franela

e Fundas ziploc

e Gradilla

o  Gel refrigerante

e Hielera térmica de espuma Flex

e  Masking
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e  Matraz Erlenmeyer

e  Papel aluminio

e  Pipetas graduadas 1 mL
e Pipeta graduada 10 mL
e Rotulador

e  Tubos de ensayo

e Toallas absorbentes

e Vidrio reloj

3.6.2. Equipos

e Autoclave

e Balanza analitica

e  Céamara de flujo laminar
e Incubadora

e  Método SPSS

3.6.3. Reactivas

e  Agua destilada
e Alcohol
e  Buffer Peptona

3.6.4. Medios de cultivo

e Placas Petrifilm Enterobacteriaceae
e  Placas Petrifilm 3M: E. coli/Coliformes

e Placas Petrifilm Staphylococcus aureus

3.7. Métodos y técnicas

3.7.1. Tomay transporte de muestra

La muestra se tomd y se transport6 al lugar de analisis segln lo establecido en la norma NTE

INEN 0004 para muestreo de leche y productos lacteos, las muestras tienen un peso aproximado

de 500g y al ser un producto envasado en cantidades pequefias directo para el consumo la muestra
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se toma de forma aleatoria, en este caso como se especifica en la norma NTE INEN 1528. Para el
transporte de las muestras se utiliz6 un recipiente aséptico y aislado, para mantener la temperatura

de 0°C y 5°C que especifica la norma se utiliz6 bolsas de gel frio para mantener dicha temperatura.

Tabla 1-3: Codificacion de las muestras

N Marca de la muestra Cadigo de la muestra
1 San juan QF1
2 Benitez QF2
3 Familiar Silvita QF3
4 Don sebas QF4
5 Lacteos Efralact QF5
Queso de marca
6 Kiosko QFK

Realizado por: Coque, Ménica, 2023.

3.7.2. Preparacion del agua peptonada

El agua peptonada segun los requerimientos de la norma debera tener una concentracién de 0.1
% plv, la preparacion se llevo a cabo bajo la norma NTE INEN 1529-1: 99 de control
microbiolégico de los alimentos preparacion de medios de cultivo y reactivos, donde se menciona
gue se debe pesar 1g de peptona y se disuelve en 1 litro de agua destilada, después se procede a
esterilizar en autoclave a una temperatura de 121°C por 15 min., posteriormente se debe dejar

enfriar hasta 45°C para poder utilizar el agua peptonada.

3.7.3. Preparacion de solucion madre y diluciones

La preparacion de la solucién madre y diluciones se basa en la norma NTE INEN 1529-2:99 de
control microbiol6gico de los alimentos, envi6 y preparacion de muestras para el analisis

microbiolégico.

3.7.3.1. Solucién madre

Tomar la muestra de queso fresco con una espatula estéril y pesar 10 g, en una balanza analitica
y colocar en un Erlenmeyer de 100 mL, que contenga 90 mL de agua peptonada esterilizada y
agitar el Erlenmeyer hasta homogenizar la muestra, que corresponde a la solucion madre
(disolucion 107")
3.7.3.2. Diluciones
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Para los analisis microbioldgicos se utilizard una disolucion de 107 que se obtiene de la siguiente
forma:

e  Conuna pipeta estéril se toma 1mL de la solucién madre y se transfiere a un tubo de ensayo,
gue previamente debe contener 9 mL de agua peptona, agitar para homogeneizar la dilucion y
dejar reposar, esta dilucion corresponde a 107

e De ladilucién 1072 se toma 1mL con otra pipeta estéril, se transfiere a otro tubo de ensayo
gue contiene 9 mL de agua peptonada, se agita para homogenizar y se obtiene la dilucion 1073

e  Con una nueva pipeta estéril se toma 1 mL de la dilucion 1072 y se transfiere a otro tubo de
ensayo con 9 mL de agua de peptona, se procede a homogenizar y se obtiene la dilucion 107 que

se utilizara para el analisis microbioldgico.

3.7.4. Andlisis microbioldgico en placas petrifilm

Para el protocolo de trabajo de inoculacion para la determinacion de Enterobacterias, Escherichia
coli y Staphylococcus aureus en placas Petrifilm se tom6 como referencia lo emocionado por la
Asociacion de Comunidades Analiticas (AOAC) 2003. 01, 991.14 y 2003.07

3.7.4.1. Inoculacion

e Enunacémara de flujo laminar se coloca las placas petrifilm para cada prueba y se codifica
segln las muestras gue se van a sembrar.

e Con una pipeta estéril se toma 1 mL de la dilucién 1074,

e Levantar la pelicula superior del petrifilm con cuidado y sin tocar el area de cultivo.

e Dispersar el 1 mL de la dilucion en el centro de la pelicula interior del petrifilm, con la pipeta
en posicion vertical a la superficie de inoculacion.

e  Bajar lentamente la pelicula superior sobre la muestra, evitando que se formen burbujas.

e  Se dejareposar durante de 1 a 5 minutos para que la muestra se extienda uniformemente, y

ademas para que el gel se solidifique y se pueda llevar a la incubadora.

3.7.4.2. Incubacion

A continuacion se presenta la temperatura y tiempo de incubacion.

Tabla 2-3: Temperatura y Tiempo de incubacion
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Microorganismo Temperatura Tiempo
Enterobacterias 36+ 1°C 18-24h
Escherichia coli 36+ 1°C 24+2h
Staphylococcus aureus 36+ 1°C 24+2h

Realizado por: Coque, Ménica, 2023.

3.7.4.3. Recuento

Se procedio a sacar las placas petrifilm de la incubadora y con la ayuda de una lupa iluminada
contar las colonias que se formaron.

Tabla 3-3: Caracteristicas de los microorganismos de estudio

Microorganismo Caracteristicas de las colonias

Enterobacterias Color rojas y amarillas con halos

amarillos con o sin burbujas

Escherichia coli Color azules con burbujas

Staphylococcus aureu Color rosado

Realizado por: Coque, Ménica, 2023.

3.7.4.4. Célculos de UFC

Para el célculo de unidades formadoras de colonias (UFC), se tomard en cuenta las placas
Petrifilm que tengan entre 10 y 100 colonias para Escherichia coli y entre 15y 150 colonias para
Enterobacteriaceae y Staphylococcus aureu.

Las UFC se calcula con la siguiente formula:

UFC/q = N de colonias por placa x factor de dilucién®
9 ml de la muestra sembrada

CAPITULO IV
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4, MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Resultados del Muestreo

En latabla 1-4 se presenta un check list con los pardmetros requeridos por la Norma NTE INEN

0004: Muestreo de leche y productos lacteos, para realizar un correcto muestreo para el analisis

microbiol6gico de los quesos frescos en estudio.

Tabla 1-4: Check list de muestreo

Peso de la muestra Temperatura
Muestreo Fecha Muestra <1000g 0a5°C
Cumple No Cumple Cumple No Cumple
QF1 X X
QF2 X X
1 07/12/2022 QF3 X X
QF4 X X
QF5 X X
QFK X X
QF1 X X
QF2 X X
2 12/12/2022 QF3 X X
QF4 X X
QF5 X X
QFK X X
QF1 X X
QF2 X X
3 20/12/2022 QF3 X x
QF4 X X
QF5 X X
QFK X X

Realizado por: Coque, Moénica, 2023.
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Se realizan 3 procesos de control entorno a la variable peso y temperatura de las 5 marcas de
queso seleccionadas aleatoriamente, y del grupo de control con la marca de queso Kiosko, el
primer control se realiza el 07 de diciembre, luego 5 dias después y 8 dias después del primer
control, en la tabla 1-4, se puede observar que todas las marcas en estudio cumplen con el
parametro establecido para el peso del queso fresco que son cantidades pequefias 0 empacadas en
cantidades para la venta directa al consumidor, por esta razon, las muestras se tomaron
directamente y se guardaron en fundas ziploc esterilizadas con alcohol etilico al 70% y

posteriormente codificadas.

Ademas, se puede observar que todas las muestras cumplen con lo requerido en el parametro de
la temperatura, debido a que, se control6 con la ayuda de un termémetro digital y el tiempo de
transporte fue maximo fue de 1 hora por lo que este parametro no present variacion ni incidencia
en los resultados obtenidos en el analisis microbiolégico, de esta forma se puede concluir que
tanto las 5 marcas de quesos y el queso control cumplen con lo establecido en las normas NTE
INEN 0004.

En una investigacion similar se indica que el muestreo se realizé en similares condiciones
tomando las muestras de forma aleatoria y directamente de las perchas de los diferentes
supermercados en estudio, ademas, se traslad6 las muestras en un contenedor con hielos con una
temperatura de 6°C para que la muestra se mantenga hasta el laboratorio donde fueron analizadas,
de esta forma establece que al cumplir con estos parametros los resultados de los analisis

microbioldgicos realizados fueron fiables (Plaza, 2013).

En un estudio realizado en la ciudad de Latacunga, menciona cémo se realizé el muestreo para la
evaluacién de la calidad microbioldgica de quesos frescos de produccion artesanal. En la
investigacion indica que las muestras se tomaron aleatoriamente durante 4 semanas, aplicando
técnicas asépticas y las muestra se guardaron en bolsas estériles de plastico y se codificadas,
ademas se colocaron en un contenedor con hielo seco para mantener una temperatura de 5°C hasta

el traslado de la muestra al laboratorio y evitar algin tipo de alteracion en el producto (Moreno
2021).

En base a lo antes mencionado el muestreo realizado para el desarrollo de esta investigacion
concuerda con otras investigaciones y cumple con los requisitos de la norma NTE INEN 0004 vy,
por ende, con todas las medidas tomadas se garantiza la integridad de los productos muestreados

destinados para el analisis microbioldgico objetivo de esta investigacion.
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4.2. Resultados del analisis microbiol6gico

4.2.1. Anélisis del recuento de Enterobacterias

En la tabla 2-4 se expone los resultados obtenidos del recuento de las Enterobacterias en cajas
Petrifilm, que se caracterizan por presentar colonias de color rojas y amarillas con halos amarillos
con o sin burbujas, para después realizar la comparacion con lo establecido en la norma Norma

NTE INEN 1528.

Tabla 2-4: Resultados recuento de Enterobacterias en placas Petrifilm

Enterobacterias Media de
Muestra Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3 x10°UFC/g
x10“UFC/g x10*UFC/g x10*UFC/g

QF1 0 30 0 10

QF2 160 180 101 147

QF3 170 195 58 141

QF4 38 90 31 53

QF5 143 150 46 133

QFK 0 0 0 0

Realizado por: Coque, Ménica, 2023.
Enterobacterias x10*UFC/g
250
1
200 180 %
170
160
143150
150
101
100 90
58
46
50 30 381 31
oo III III |II 00 0
0
QF1 QF2 QF3 QF4 QF5 QFK
m Repeticion 1 Repeticion 2 = Repeticién 3

llustracion 1-4: Analisis del recuento de Enterobacterias en los diferentes muestreos
Realizado por: Coque, Ménica, 2023.
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Durante el proceso experimental, se puede observar que hay variaciones de los resultados en las
tres repeticiones, en la segunda repeticion las 5 muestras presentan un incremento notable, esto
se debe a que la toma de la muestra se realiz6 5 dias después de la primera toma y el sistema de
conservacion de los quesos frescos no es el mas adecuado, ya que, se pudo observar que los quesos
estan en contenedores con agua y en refrigeradoras que no presentan la temperatura adecuada
para su conservacion. En la tercera repeticién se puede observar que los valores de las UFC
tienden a descender y en la muestra QF1 el valor es nulo, debido a que, las muestras se tomaron
8 dias con el fin de tener quesos frescos que llegaran el mismo dia a los puntos de distribucion
donde se realizé la toma de la muestra. En el grupo control QFK se puede evidenciar la ausencia

de Enterobacterias en las tres repeticiones realizadas.

Tabla 3-4: Test T de Student para una muestra para Enterobacteriaceae

Prueba de muestra Unica

Valor de prueba = 200
t Gl Sig. Diferencia de 95% de intervalo de confianza de
(bilateral) medias la diferencia
Inferior Superior
Enterobacterias 5242 | 14 0,000 | 927800,000 548197,280 1307402,719

Fuente: Método SPSS.
Realizado por: Coque, Moénica, 2023.

Para comparar los resultados obtenidos durante las 3 repeticiones para determinar la presencia de
Enterobacterias se utilizd el Test T de Student para una muestra que permite comparar la media
del grupo estudiado, con el valor de referencia tomado de la norma NTE INEN 1528 que es igual

a 200 UFC/g que es el indice maximo permisible para identificar niveles aceptables de calidad.

Segun los resultados obtenidos del Test tenemos una media de 927800,000 lo que indica un
promedio fuera del valor permisible, sin embargo, se puede contrastar con el valor de la
significancia calculado con un nivel de confianza de 95%, en donde se obtiene un valor de 0.000,
mismo que es menor al 5% (0.05), lo que significa que es estadisticamente significativo, por ende,
se rechaza la hipotesis nula en donde se afirma que los quesos frescos no presentan
microorganismo patdgeno y se acepta la hip6tesis alternativa donde se afirma que los quesos
presentaran microorganismos patdgenos. Lo que significa que ninguno de los quesos es apto para

el consumo humano, pudiendo representar un riesgo para la salud del consumidor.

Las Enterobacterias causan la mayoria de las gastroenteritis agudas, 30% de las bacteriemias y
un 70% de infecciones urinarias. Cuando esta familia de microorganismos se presenta en

alimentos se considera un problema de salud publica, ya que, es un indicador de contaminacién
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fecal y por el contrario su ausencia es un indicador de buenas practicas de manufactura (BPM),
cuando hay un recuento elevado de dicho microorganismo indica una elaboracion deficiente o
una contaminacion posterior debido a una manipulacién incorrecta o por mantener los alimentos
a temperatura ambiente durante periodos prolongados. La presencia de las Enterobacterias es mas

prevalente en quesos frescos artesanales (Guzman et al. 2017).

En una investigacion similar en la ciudad de Babahoyo, mencionan que para analizar si los quesos
frescos comercializados en 3 mercados de ciudad cumplen con los estandares de calidad de la
normativa NTE INEN 1528-2012, se tomaron 35 muestras de quesos frescos de 250g cada una 'y
se realiz6 3 repeticiones, una vez, realizado los analisis microbioldgicos, se obtuvo como
resultado que las Enterobacterias presentaron un promedio de 754,57+292,84 UFC/g que esta
fuera de los limites permisibles de indica la norma, por lo que concluyen que los quesos frescos
comercializados es estos 3 mercados no son aptos para el consumo humano y representa una

amenaza para la seguridad alimentaria (Espinoza, et al., 2020).

Moreno en el afio 2021, realizd una evaluacion de la calidad microbiana en quesos frescos de
produccién artesanal comercializados en el mercado cerrado Latacunga, para lo cual realiz6 4
muestreos en diferentes semanas tomando 5 muestras de quesos de 8 puestos de comercializacion
diferentes con un peso de entre 300 y 500g. Después de realizar los analisis pertinentes se obtuvo
como resultado que el recuento de las Enterobacterias se encuentre entre los valores de 10*a 103
UFC/g, que sobrepasan los valores permisibles de la norma INEN 1528:2012, por lo tanto,
determinaron que los quesos frescos comercializados en este mercado presentan condiciones

higiénicas inadecuadas que afectan al producto y a los consumidores.

Toda la informacion proporcionada, corrobora que el analisis microbiol6gico realizado a las 5
muestras para determinar Enterobacterias es correcto, por lo tanto, se puede mencionar que
comercializar estos quesos en el mercado mayorista no es adecuado ya que no presentan un
sistema de manipulacion y conservacion adecuado para evitar que microorganismos patégenos

como las Enterobacterias proliferen en estos alimentos.

4.2.2. Anélisis del recuento de Escherichia coli

Una vez realizado el recuento de colonias de Escherichia coli en cajas Petrifilm, se realizo la
tabulacion de los resultados obtenidos y se procedi6 a la comparacion con la norma NTE INEN

1528.

Tabla 4-4: Resultados recuento de Escherichia coli en placas Petrifilm
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Escherichia coli Media de
Muestra Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3 x10°UFC/g
x10°UFClg x10°UFClg X10°UFC/g
QF1 0 0 0 0
QF2 13 55 10 26
QF3 10 65 12 29
QF4 0 69 0 23
QF5 18 59 22 33
QFK 0 0 0 0

Realizado por: Coque, Moénica, 2023.

Escherichia coli x10*UFC/g
80
65 69
70 59
60 55
50
40
30 22
18

20 13° 10 100 12
10 00 0 0 0 I 000
: Him mH

QF1 QF2 QF3 QF4 QF5 QFK

m Repeticion 1 Repeticion 2 = Repeticion 3

lHustracion 2-4: Analisis del recuento de Escherichia coli en los diferentes muestreos
Realizado por: Coque, Moénica, 2023.

En el proceso experimental para el anélisis Escherichia coli, se puede observar que en la segunda
repeticion las 5 muestras incrementan el valor medido, excepto en el QF1y el grupo control QFK,
mientras que en la tercera repeticion en el caso del QF1 y QFK el valor es nulo y las 4 muestras
restantes el valor experimental estudiado tiende a descender. Tanto en el grupo de control QFK,

como en el QF1, se puede evidenciar la ausencia de Escherichia coli.

Tabla 5-4: Test T de Student para una muestra para Escherichia coli

Prueba de muestra Unica

Valor de prueba = 10

t Gl Sig. Diferencia de 95% de confianza
(bilateral) medias Inferior Superior
Escherichia coli 3,314 14 0,005 221990,000 78338,842 | 365641,157

Realizado por: Coque, Moénica, 2023.
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Una vez realizado el Test T de Student, para comparar los resultados obtenidos del recuento de
Escherichia coli de las 5 muestras analizadas, con el valor de referencia igual a 10 UFC/g que
establece la norma NTE INEN 1528. Se obtuvo una media de 221990,000 lo que indica un
promedio fuera del valor permisible, asi también, se obtuvo un valor de significancia de 0.005
que es menor al 0.05, por esta razdn, a excepcion del QF1 las 4 muestras no se encuentran dentro
de los parametros establecidos por la norma, por ende, los quesos analizados no son aptos para el

consumo.

Escherichia coli es una bacteria que normalmente se encuentra en el intestino de seres humanos
y animales, el reservorio mas frecuente de esta bacteria es el ganado bovino, por esta razén, se
encuentra en la leche cruda. Se transmite a las personas por consumir alimentos contaminados y
su presencia indica una contaminacion fecal, debido a, un mal manejo de los alimentos por parte
de las personas que los elaboran y la temperatura de almacenamiento también es importante, ya

que, es un factor importante el desarrollo este microorganismo (Castro, 2004).

En una investigacion similar realizada en el mercado Santa Rosa de la ciudad de Riobamba,
realiz6 un analisis microbioldgico a quesos frescos realizados de forma artesanal, tomando
muestras de 7 puntos de expendo realizando los analisis por triplicado. Obtuvo como resultados
de Escherichia coli 7x10% UFC/g y al comparar con la norma NTE INEN 1528 concluy6 que los
quesos frescos comercializados en ese mercado superan a los permisibles en la norma e indica
una cadena de deficiente en el procesamiento, transporte y expendio de los quesos frescos y no

son aptos para el consumo humano (Trujillo, 2016).

La informacion antes mencionada concuerda con lo realizado en esta investigacion, y a pesar, de
que los quesos frescos analizados son de empresas que tienen una notificacién sanitaria, a
excepcion de la muestras QF1, las 4 muestras restantes presentan este microorganismo lo que
indica una deficiencia en la higiene desde la recoleccion de la leche destina para la elaboracion
de los quesos y una pasteurizacion inadecuada, ademas, de estos factores también influye las
manipulacion y la temperatura a la que se conservan los quesos una es que llegan a los puntos de

expendio dentro del mercado Mayorista de la ciudad de Riobamba.

4.2.3. Andlisis del recuento de Staphylococcus aureus

En la tabla 4-4 se tabulé los resultados obtenidos del anélisis y recuento de las colonias que
presentan una coloracion rosada que es caracteristico de la presencia de Staphylococcus aureus y

se procedi6 al analisis comparativo.
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Tabla 6-4: Resultados recuento de Staphylococcus aureus en placas Petrifilm

Staphylococcus aureus Media de
Muestra Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3 x10°UFC/g
x10°UFC/g x10°UFC/g x10°UFC/g
QF1 0 0 0 0
QF2 20 39 31 30
QF3 33 27 24 28
QF4 31 18 26 25
QF5 40 35 30 35
QFK 0 0 0 0

Realizado por: Coque, Monica, 2023.

Staphylococcus aureus x10*UFC/g
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m Repeticion 1 Repeticién 2 = Repeticion 3
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lHustracién 3-4: Analisis del recuento de Staphylococcus aureus en los diferentes muestreos
Realizado por: Coque, Ménica, 2023.

Durante el proceso experimental, se puede observar en el QF1 y QFK durante las tres repeticiones
existe nulidad de Staphylococcus aureus, mientras que las 4 muestras restantes en las tres

repeticiones muestran variaciones de crecimiento y decrecimiento del microorganismo.

Tabla 7-4: Test T de Student para una muestra para Staphylococcus aureus

Prueba de muestra Unica

Valor de prueba = 1000

T gl Sig. (bilateral) Diferencia de 95% de confianza
medias = -
Inferior Superior
S. aureus 6,669 14 0,000 | 235000,000 159422,078 310577,921

Realizado por: Coque, Monica, 2023.
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Mediante el Test T de Student se obtuvo una media de 235000,000 de las 3 repeticiones de las 5
muestras, lo que indica un promedio fuera del valor permisible, y esto se puede contrastar con el
valor obtenido de la significancia de 0.000 que es claramente menor a 0.05, lo que indica que los
quesos que se comercializan en el mercado mayorista a excepcion del QF1, presenta un valor
mayor a 1000 UFC/g que establece la norma, al presentar los quesos un alto niveles de

Straphylococcus aureus, estos no se consideran aptos para ser distribuidos a los consumidores.

Los humanos y animales son los hospederos principales de Staphylococcus aureus., la presencia
de este microorganismo en quesos se da por una falencia de la higiene del personal que labora
durante la seleccién, recepcion y almacenamiento de la materia prima, procesos térmicos
deficientes para eliminar los patdgenos, uso de utensilios contaminados, transporte vy

almacenamiento inadecuado del producto final (Merchan, 2019).

Se realiz6 una investigacion para determinar la presencia de Staphylococcus aureus en quesos
frescos artesanales en el mercado municipal del canton Junin en la provincia de Manabi, se
recolecté 51 muestras aleatoriamente con un peso de 20g. Después de realizar los andlisis se
encontrd que el 100% de las muestras presentaron un recuento mayor a lo establecido en la norma

NTE INEN 1528, por lo que representa un riesgo para la salud de los consumidores (Ferrin et, al.
2020).

En una investigacion realizada en la ciudad de Loja en el mercado Gran Colombia sobre el anélisis
microbioldgico de quesos se tom6 como muestra 4 onzas por cada lugar de expendio, obteniendo
un total de 35 muestras. Una vez realizado los anélisis se obtuvo como resultado que de las 35
muestras 22 presentaban Staphylococcus aureus lo que representa un 63% del total, por lo que
concluyé que la mayoria de los quesos no cumple con la norma INEN 1528, por lo tanto, los
comercializados en este mercado no son aptos para el consumo humano y los lugares de expendio

no cumplen con las medidas adecuadas de higiene (Tenezaca, 2019).

En base a lo mencionado de los 5 quesos analisis, 4 estan fuera de los parametros de la norma,
esto debido a la falta de higiene de los expendedores durante la manipulacion de este producto,
ademas, que se observd un deficiente almacenamiento lo que hace mas susceptible al producto de

contaminacion con este microorganismo y hace que prolifere mas rapidez.

4.3.  Analisis de etiquetados

Para el andlisis de etiquetados de las 5 muestras y el grupo control QFK se realiz6 un Check list,

con los pardmetros establecidos en la norma NTE INEN 1334 para rotulado de productos
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alimenticios para consumo humano, verificando el cumplimiento y no cumplimiento de los

pardmetros.

Tabla 8-4: Check list de analisis de etiquetados

Muestras
Requisitos QF1 QF2 QF3 QF4 QF5 QFK
C NC C NC C NC (© NC © NC © NC
Nombre del X X X X X X
alimento
Lista de X X X X X X

ingredientes

Contenido neto

y masa escurrido X X X X X X

Identificacion X X X X X X

del fabricante

Ciudad y paisde | x X X X X X
origen

Identificacion X X X X X X
del lote

Marcado de la

fecha e
instrucciones X X X X X X
para la

conservacion

Instrucciones X X X X X X

para el uso

Registro X X X X X X

sanitario

Nutrientes  de X X X X X X
declaracion
obligatoria

C: Cumple NC: No cumple

Realizado por: Coque, Monica, 2023.

Tabla 9-4: Porcentajes de cumplimiento en el analisis de etiquetados

CUMPLIMIENTO DE PARAMETROS EN EL ETIQUETADO
MARCA QUESOS FRESCOS CUMPLE NO CUMPLE
QF1 80% 20%
QF2 70% 30%
QF3 70% 30%
QF4 70% 30%
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QF5 70% 30%
QFK 100% 0%
Realizado por: Coque, Moénica, 2023.

CUMPLIMIENTO DE PARAMETROS EN EL ANALISIS DE
ETIQUETADOS

100%

80%

70% 70% 70% 70%
30% 30% 30% 30%
20%
QF1 QF2 QF3 QF4 QF5 QF

K
m CUMPLE =NO CUMPLE

llustracién 4-4: Porcentajes de cumplimiento en el andlisis de etiquetados
Realizado por: Coque, Monica, 2023.

A partir del check list generado en la tabla 5-4, se realizd la tabla 6-4 del porcentaje de
cumplimiento y no cumplimiento de cada muestra, obteniendo que la muestra QF1 cumple con el
80% de parametros que establece la Norma NTE INEN 1334 para rotulado de productos
alimenticios para consumo humano y no cumple con un 20% de los parametros, mientras las 4
marcas de queso fresco restantes cumplen con el 70% de pardmetros establecidos en el etiquetado

y no cumplen con los parametros en un 30%.

Sin embargo, se puede evidenciar que el grupo control QFK cumple con el 100% de los

parametros establecidos segln la norma.
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CUMPLIMIENTO DE PARAMETROS

Nutrientes de declaracion obligatoria
Registro sanitario
Instrucciones para el uso

Marcado de la fecha e instrucciones. .
Identificacion del lote
Ciudad y pais de origen
Identificacion de fabricante
Contenido neto y masa escurrido
Lista de ingredientes
Nombre del alimento

o

20 40 60 80 1

o

0 120
m Cumple = No Cumple

lHustracién 5-4: Cumplimiento en el anélisis de etiquetados
Realizado por: Coque, Mo6nica, 2023.

En el Gréfico 6-4 se puede observar que de los 10 pardmetros establecidos en la Norma NTE
INEN 1334, hay el no complimiento en tres parametros que son: instrucciones de uso, marcado
de la fecha e instrucciones para la conservacion e identificacion del lote, para el caso de los quesos
frescos QF2, QF3, QF4 y QF5, mientras que, para el QF1 el no cumplimento se da en dos

parametros que son Instrucciones de uso e identificacion del lote.

A pesar de que la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura es importante en una
empresa, es también, indispensable tomar en cuenta que los productos estén etiquetados de
acuerdo a los Reglamentos establecidos, con el fin, proporcionar informacion a los consumidores
acerca de los productos que va a consumir y de esta forma se garantiza un derecho de los

ecuatorianos, al tener informacion precisa y clara del producto (Ango y Grijava, 2015)

La determinacion del tiempo de vida util de un producto es muy importante, ya que, ayuda a
establecer la fecha de caducidad de un producto. Esta informacion es (til para los comerciantes
para determinar el tiempo que se puede ofrecer el producto al consumidor, en cambio al
consumidor le ayuda a saber el margen de tiempo en el que puede consumir un producto de
calidad. En los ultimos afios las regulaciones legales del pais exigen que dentro del etiquetado de
los productos debe constar la fecha de vencimiento o caducidad del producto, ademas, debe ir la
identificacion del lote que es el conjunto de productos elaborados en iguales condiciones y un

mismo momento, se identifica en la etiqueta con un nimero clave (Lopez, 2016).

En una investigacion realizada por el Gobierno de Chile en el afio 2015, se tomé como muestra

tres tipos de quesos envasados, por cada marca se adquirié 10 unidades para la determinacién de
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la composicion nutricional y de etiquetados de los quesos. Se obtuvo como resultados que, en
base al Reglamento Sanitario de los Alimentos, del Ministerio de Salud y el Decreto 297 de 1992,
que las muestras por lo general cumplen con lo establecido, pero a la vez se muestran controversia

en lo referente a las instrucciones de uso.

En base a la informacién recolectada del etiquetado de las muestras de quesos frescos, estos no
se ajustan a lo establecido, ya que infringen o no cumplen con parametros como la fecha de
vencimiento, por lo que no ofrecen al comerciante y al consumidor saber en qué limite de tiempo
pueden adquiriendo y consumiendo un producto fresco y de calidad. EI pardmetro de
identificacion del lote es otro que no aparece en las etiquetas por lo que se puede mencionar que
las empresas que producen estos alimentos no identifican ni tienen un seguimiento de cada lote
que elaboran. Las instrucciones de uso es otro parametro en el que frecuentemente infringen todas
las marcas de queso fresco, por lo que, las empresas no dan la informacion necesaria para el uso

y conservacion de su producto.

4.3.1. Andlisis del parametro de registro sanitario mediante el ARCSA

A continuacion, se registra las notificaciones sanitarias que cada marca de queso fresco nuestra
en sus etiquetados con el fin de verificarlas en la péagina oficial de la Agencia Nacional de

Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria

Tabla 10-4: Verificacién de notificacion sanitario

Muestra Notificacion sanitaria ARCSA
Cumple No cumple
QF1 06576 INHQAN 0406 X
QF2 31748-ALN-0821 X
QF3 33066 ALN 1121 X
QF4 15346 INHQAN 0213 X
QF5 28692-ALN-0221 X
QFK 0001-BPM-AN-0714 X

Realizado por: Coque, Monica, 2023.

En la tabla 10-4 se tabulo los resultados obtenidos de verificado los registros sanitarios que
presentaban cada una de las muestras en sus rotulados en la pagina oficial del ARCSA, dando
como resultado que tres de las muestras analizadas presentan registros sanitarios falsos o de otras
marcas que elaboran quesos frescos, por lo que, se puede mencionar que las muestras

comercializadas a los consumidores, a simple vista cumplen con este parametro, pero en realidad
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presentan un rotulado erréneo o falso por lo que incumple con lo que establece la norma NTE
INEN 1334.

Segun Agencia Nacional de regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) el registro
sanitario se utiliza para los dispositivos médicos, medicamentos productos higiénicos,
fertilizantes, etc. y se otorga en aproximadamente en 5 meses a un afio, si el solicitante cumple
con los requisitos de calidad, seguridad y eficacia para poder consumir o usar dichos productos,
en cambio, la notificacion sanitaria se otorga a alimentos procesados, productos cosméticos y de
higiene, en un periodo de 2 semanas si cumple con las condiciones de calidad, seguridad e

inocuidad.

El certificado o codigo de Buenas Practicas de Manufactura de la planta procesadora, es otorgado
por la Agencia Nacional de Regulacion, Vigilancia y Control Sanitario (Arcsa). En un periodo de
3 dias, después de la recepcion de la informacidn favorable de la empresa. Este certificado tendra
una vigencia de tres afios y se otorga por area de elaboracion donde la variedad de alimentos

corresponde a un mismo tipo (Noboa, 2002).

Desde el 21 de diciembre de 2015 mediante la resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG los
alimentos procesados que cuenten con un registro sanitario una vez que no tenga validez o
vigencia debera ser reemplazado por una notificacion sanitaria o en caso de tener el certificado

de Buenas Practicas de Manufactura, debera constar en el etiquetado de los alimentos (ARCSA,
2017).

En base a lo antes mencionado y en lo observado en las etiquetas de cada muestra analizada, a
pesar de que en el ARCSA menciona que los alimentos procesados ya no deben tener en sus
etiquetas el registro sanitario la muestra QF2 y QF4 infringen en este pardmetro. Ademas, se
puede mencionar que es mejor tener un cédigo de BPM ya que certifica toda la linea de
producciéon de una empresa, el grupo control tiene este cddigo, por esta razén, tiene una
produccion varia bajo el mismo cdédigo. En cambio, la notificacion sanitaria slo certifica a un

solo producto de la empresa.

4.4,  Andlisis comparativo

En las siguientes tablas se tabularon los resultados obtenidos de andlisis microbiologia y
etiquetados de las 5 muestras de quesos frescos y el queso control para realizar un anélisis
comparativo

4.4.1. Comparacion Muestra QF1 vs muestra control QFK
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Tabla 11-4: Muestra QF1 vs queso de marca Kiosko

Anélisis microbiol6gico Etiquetado
Muestra Enterobacterias Escherichia coli | Staphylococcus aureus | Cumple | No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g x10*UFC/g
QFK 0 0 0 100% 0%
QF1 10 0 0 80% 20%
Realizado por: Coque, Ménica, 2023.
QF1vs QFK
100%
80%
0
0 = 0 0 0 0 0% -
Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus Cumple No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g aureus
x10*UFC/g
mQFK mQF1

lHustracion 6-4: Andlisis comparativo del QF1 vs QFK

Realizado por: Coque, Monica, 2023.

En la comparacion realiza de la primera muestra QF1 con el queso control QFK, nos podemos
dar cuenta que en el analisis microbioldgico la muestra problema presenta 10x10* UFC/g de
Enterobacterias y se evidencia la ausencia de Escherichia coli y Staphylococcus aureus en
comparacién con el queso control que presenta ausencia de estos tres microorganismos, se puede

mencionar que el queso QF1 no es apto para el consumo humano ya que la presencia de bacterias

del género Enterobacterias es un indicativo de que la muestra tiene contaminacion fecal.

En el etiquetado el queso control cumple con el 100% de los pardmetros establecidos, mientras

gue la muestra QF1 solo presenta un 80% de cumplimiento de los parametros establecidos en la

norma NTE INEN 1334.

4.42.
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Tabla 12-4: Muestra QF2 vs queso de marca Kiosko

Analisis microbiolégico Etiquetado
Muestra
Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus Cumple | No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g aureus x10*UFC/g
QFK 0 0 0 100% 0%
QF2 147 26 30 70% 30%
Realizado por: Coque, Monica, 2023.
QK2 vs QFK
147
100%
70%
26 30 30%
Ml om -H o [l
Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus Cumple No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g aureus
x10*UFC/g
mQFK mQF2

llustracién 7-4: Analisis comparativo del QF2 vs QFK

Realizado por: Coque, Moénica, 2023.

En el andlisis microbiologico la muestra QF2 presenta 147x10*UFC/g de Enterobacterias,
26x10*UFC/g de Escherichia coli y 30x10*UFC/g de Staphylococcus aureus en comparacion con
el queso control QFK que no presenta estos microorganismos, se puede mencionar que el QF2

presenta un alto indice de contaminacion lo que no lo hace acto para la distribucion y consumo

de los consumidores.

El queso control QFK en el etiquetado presenta el 100% de cumplimiento otorgando a sus
consumidores toda la informacion necesaria de su producto, en comparacion al queso QF2 que

solo cumple con 70% de los pardmetros no presenta la informacion necesaria a los consumidores.

4.4.3. Comparacion Muestra QF3 vs muestra control QFK

Tabla 13-8: Muestra QF3 vs queso de marca Kiosko
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Andlisis microbiologico Etiquetado
Muestra Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus Cumple | No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g aureus x10*UFC/g
QFK 0 0 0 100% 0%
QF3 141 29 28 70% 30%

Realizado por: Coque, Ménica, 2023.

QK3 vs QFK
141
100%
70%

29 28 30%
2 B BN v [
Enterobacterias Escherichiacoli  Staphylococcus Cumple No Cumple

x10°UFC/g x10°UFC/g  aureusx10*UFC/g

mQFK mQF3

lHustracidn 8-4: Analisis comparativo del QF3 vs QFK
Realizado por: Coque, Monica, 2023.

En la comparacién de la muestra QF3 y el grupo control QFK, se puede evidenciar que la muestra
QF3 presenta una carga bacteriana elevada, ya que, se obtuvo un recuento de 141x10*UFC/g de
Enterobacterias, 29x10*UFC/g de Escherichia coli y 28x10“UFC/g de Staphylococcus aureus,
por lo que esta muestra de queso fresco no es apta para el consumo humano, y esto se refleja al
comparar estos resultados con la nuestra control que no presenta estos microorganismo y es un

queso de buena calidad y apto para ser consumido con seguridad por las personas.

En lo correspondiente al andlisis de etiquetados la muestra QF3 no presenta un etiquetado
completo ya que solo cumple con el 70% de los parametros en su etiquetado, mientras que, el
queso control cumple con el 100% de estos parametros.

4.4.4. Comparacion Muestra QF4 vs muestra control QFK

Tabla 14-4: Muestra QF4 vs queso de marca Kiosko

Andlisis microbiolégico Etiquetado
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Muestra Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus Cumple | No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g aureus x10*°UFC/g
QFK 0 0 0 100% 0%
QF4 53 23 25 70% 30%
Realizado por: Coque, Ménica, 2023.
QF4 vs QFK
100%
70%
53
0
: -l - o
Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus Cumple No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g aureus
x10*UFC/g
mQFK mQF4

lHustracién 9-4: Analisis comparativo del QF4 vs QFK
Realizado por: Coque, Moénica, 2023.

Mediante la comparacion de la muestra QF4 con el grupo QFK, se puede evidenciar que la
muestra problema no es segura para el consumo de los usuarios que frecuentan el mercado
mayorista, debido a que presentan un recuento de 53x10*UFC/g de Enterobacterias,
23x10*UFC/g de Escherichia coli y 25x10*UFC/g de Staphylococcus aureus, que son patdgenos

peligrosos y al comparar estos resultados con el grupo control que tiene nulidad de estos

microorganismo, hace evidente que la muestra QF4 no es acta para ser distribuida.

Ademas, esto también se refleja en el etiquetado ya que no muestra la informacion necesaria del

producto a los consumidores porque solo presenta 70% del cumplimiento de los pardmetros

requeridos por la norma.

4.45. Comparacion Muestra QF5 vs muestra control QFK

Tabla 15-4: Muestra QF5 vs queso de marca Kiosko
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Andlisis microbiolégico Etiquetado
Muestra Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus Cumple | No Cumple
x10*UFC/g x10*UFC/g aureus x10*UFC/g
QFK 0 0 0 100% 0%
QF5 133 33 35 70% 30%

Realizado por: Coque, Ménica, 2023.

133

x10*UFC/g

Titulo del gréfico

aureus

x10*UFC/g

100
70
33 35
0 0 . 0 .

Enterobacterias Escherichia coli Staphylococcus
x10*UFC/g

Cumple

EQFK mQF5

30
o Il

No Cumple

lHlustracién 10-4: Analisis comparativo del QF5 vs QFK
Realizado por: Coque, Monica, 2023.

Al comparar los resultados de la muestra QF5 con el grupo control, se obtuvo un recuento de 0

microorganismos analizados para la muestra control y un cumplimiento del 100% de los

parametros del etiquetado. Para la muestra problema se obtuvo un recuento de 133x10*UFC/g de
Enterobacterias, 33x10“UFC/g de Escherichia coli y 35x10“UFC/g de Staphylococcus aureus y

un cumplimiento de 705 en los parametros de etiquetado, por esta razén, se puede mencionar que

esta muestra de queso no es apta para el consumo humano.
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CONCLUSIONES

e Realizado el andlisis microbiologico para comprobar la calidad de los quesos
comercializados en el mercado mayorista San Pedro de Riobamba, se determind que las muestras
recolectadas no son de buena calidad, debido a que, se encontré un recuento elevado de
Enterobacterias, Escherichia coli y Staphylococcus aureus bacterias que producen diferentes

enfermedades intestinales en el ser humano.

e Un correcto muestreo es fundamental en una investigacion, porque de esto depende tener
resultados confiables y al seguir los estdndares enmarcados en la norma NTE INEN 0004 edicion
del afio 1984, se determind que la temperatura es un factor muy importante al momento de
transportar las muestras de productos lacteos ya que si ho se conservan a una temperatura
adecuada de entre 0 y 5°C, durante el transporte la carga bacteriana puede aumentar y al realizar
los andlisis microbioldgicos no se tenga los resultados correctos y se puede dar una mala

informacion de las muestras analizadas.

e El andlisis microbioldgico de las 5 muestras de quesos fresco en base a la norma NORMA
NTE INEN 1528, determind una vez realizado el recuento de las colonias de cada microorganismo
en estudio, que las muestras presentan 9x10°UFC/g de Enterobacterias, 2x10°UFC/g de
Escherichia coli y 2x10°UFC/g de Staphylococcus aureus, lo que indica claramente que los
valores estan fuera de los rangos permisibles por la norma, y por lo tanto no son aptos para el
consumo humano, ademas, esto refleja una deficiencia en la cadena de produccion, transporte y
conservacion del producto antes de ser comercializado y por lo tanto estos productos son fuente

de transmision de enfermedades.

e Llevado a cabo la verificacion de las etiquetas o rotulados de las muestras analizadas segun
los parametros establecidos en la norma NTE INEN 1334, se determiné que los pardmetros solo
se cumplen en un 70 o 80% siendo las instrucciones de uso, marcado de la fecha e instrucciones
para la conservacion e identificacion del lote las mas frecuentes en no ser cumplidas. A pesar que
las muestras si cumple con el parametro de notificacion sanitaria el 60% presenta una notificacion
de otras empresas, por lo que se concluye que, los etiquetados de estas muestras no cumplen con

lo establecido en la norma y ademas presentan informacion falsa y errénea a los consumidores.

e Al comparar los resultados obtenidos del analisis microbioldgico y de etiquetado con los
resultados obtenidos del grupo control queso de marca Kiosko, se determiné que el 100% de las
muestras no cumplen con las normativas antes mencionadas ya que presentan una alta carga

bacteriana en su composicién y asi también no presentan todo lo requerido en sus etiquetas,
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mientras que el queso control cumple en el 100% de las normativas tanto en el analisis
microbioldgico como en etiquetado, por lo que se puede concluir que consumir un queso de una
marca conocida que se expende en un supermercado en mMas seguro ya que no presenta
microorganismo patdgenos que afecten la salud de los seres humanos, ademéas que se evidencia
que tiene un cadena de elaboracién con buenas précticas de manufactura, transporte y

conservacion lo que hace que sea un queso fresco de buena calidad.
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RECOMENDACIONES

e Se debe informar a las autoridades competentes acerca de los resultados obtenidos, no con
el fin de perjudicar a las empresas que elaboran estos productos, si no con el fin de concientizar
que al tener buenas précticas de manufactura en sus empresas no solo afecta sus ventas y la calidad
de su producto, sino que también ponen en riesgo la salud de los consumidores que frecuentan el

mercado mayorista de Riobamba.

e EI ARCSA deberia verificar frecuentemente como estan siendo utilizados los registros
sanitarios, notificaciones sanitarias y codigos BPM, que emiten a los fabricantes de diferentes
productos con el fin de evitar plagios de estos certificados y mostrar etiquetas falsas en los

productos que se consumen.

e Los consumidores deben prestar mas atencion en los productos que consumen y esto se
refleja desde el etiquetado, cuando no constan con uno de los parametros méas importantes que es
la fecha de vencimiento que nos permite saber si estamos consumiendo un producto que esta

dentro de los pardmetros de calidad.
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GLOSARIO
ARCSA: La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, se encarga de
controlar y vigilar las condiciones higiénicas y sanitarias de los productos destinados al uso y

consumo humano (ARCSA 2021).

AOAC: Asociacién de Comunidades Analiticas, se encarga de desarrollar normas de consenso

tanto quimicas como microbioldgicas (Beresford, 2011).

Cajas Petriflim: son cajas con medio de cultivo listo para ser empleado (Ramirez y Vélez, 2012).

Camara de flujo laminar: Es un equipo utilizado para trabajar en condiciones estériles (Pineda,
2014).

CDC: Centro para el Control y Prevencion de Enfermedades (Pineda, 2014).

Codex Alimentarius: son normas alimentarias aceptadas internacionalmente y presentadas de

modo uniforme (Morales et al. 2021).

ETA: enfermedades transmitidas por alimentos (Ramirez y Vélez, 2012).

Grupo control: es al grupo que no sufre alteraciones y con el fin de comparar los resultados con

el grupo experimental (Pachar, 2020).

Muestreo: seleccionar un grupo representativo para diferentes estudios o analisis (Morales et al.
2021).

INEN: Servicio Ecuatoriano de Normalizacién (Beresford, 2011).

Inocuidad: conjunto de medidas que se toma en la produccién, almacenamiento, distribucion y

conservacion con el fin de que no cause dafio al ser ingerido (Beresford, 2011).

ISO: Organizacién Internacional de Normalizacion (Pineda, 2014).

Patogeno: es cualquier microorganismo que pueda causar una enfermedad (Morales et al. 2021).

Pasteurizacion: es un proceso termino que se realiza a alimentos liquidos (Ramirez y Vélez, 2012).



Permisible: que es permitido (Beresford, 2011).

Proliferacién bacteriana: es el crecimiento excesivo de bacterias (Morales et al. 2021).

Rotulado: proporciona al consumidor informacion sobre el producto (Pachar, 2020).

Solucién madre: en una disolucion con concentracion conocida que sirve para preparas otras

soluciones (Ramirez y Vélez, 2012).

Test T de Student: es una herramienta que se utiliza para medir las medias de un grupo de datos

mediante prueba de hipdtesis (Pachar, 2020).

UFC: unidades formadoras de colonia, indicador de la cantidad de microorganismo (Beresford,
2011).
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ANEXOS
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