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RESUMEN

Con el fin de evaluar y conocer las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas del queso, en el estado Lara,
Venezuela se tomaron muestras de quesos elaborados artesanales provenientes de seis distribuidores seleccionados
aleatoriamente, 54,6% representando cada distribuidor. Las muestras de 500 g c/u fueron tomadas por triplicado
de cada distribuidor de acuerdo a lo establecido por la norma Venezolana COVENIN 938-(83), determinandose
a cada muestra de queso fresco elaborado con leche de vaca, las caracteristicas fisicoquimicas (humedad, pH,
actividad de agua-aw) y microbioldgicas (aerobios mesofilos, coliformes totales y fecales, Echerichia coli y
Staphylococcus aureus) mediante el método de Petrifilm. Estos quesos mostraron una gran variabilidad en su
composicion fisicoquimica con una humedad entre 36,99% - 46,37%, lo cual permite clasificarlos como quesos
duros (HMSG < 50%) COVENIN 1813-2000, pH entre 5,5+ 0,24 y 5,8 £ 0,23 y aw alta entre 0,92 y 0,94 (valores
que favorecen el desarrollo de microorganismos). La calidad microbioldgica fue deficiente evidenciada por la
cuantificacion elevada de aerobios mesoéfilos (302 x 105 - 28 x 105 UFC/g), coliformes totales (104 - 102 UFC
/g), fecales (460 x 103 - <101 UFC/g), E. coli (1,3 x 104 - 40 UFC/g), y S. aureus (119 x 102 - >10 UFC/g),
cuyos valores no cumplen con los niveles establecidos por la norma COVENIN-3821-2003. Es importante decir
que la calidad de los quesos provenientes de los distribuidores del estado Lara en base a sus caracteristicas
fisicoquimicas y microbioldgicas es deficiente, pudiendo representar un riesgo a la salud de los consumidores.
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Physicochemical and microbiological quality evaluation of
white cheese to level of dealers, Lara State, Venezuela

ABSTRACT

In order to evaluate physicochemical and microbiological characteristics of artisanal cheese, at Lara State of
Venezuela, samples from six randomly selected distributors, (54.6% of total existing distributors) were taken.
Samples of 500 g were taken by triplicate from each dealer according to what is established by the Venezuelan
COVENIN 938- (83) norm. Physicochemical and microbiological characteristics evaluated were: moisture, pH,
water activity-aw and aerobic mesophilic, total and fecal coliforms (Escherichia coli and Staphylococcus aureus)
determined by Petri film method, respectively. These cheeses showed great variability in their physicochemical
composition with humidity among 36.99% - 46.37%, which can classified them as hard cheese (HMSG <50%)
COVENIN 1813-2000, pH among 5.5 £ 0, 24 and 5.8 £ 0.23 and high aw among 0.92 and 0.94 (values that
favor the development of microorganisms). The microbiological quality was poor as evidenced by the elevated
aerobic mesophilic quantification (302 x 105-28 x 105 CFU /g), total coliforms (104-102 CFU / g), fecal (460 x
103 - <101 CFU / g), E. coli (1.3 x 104 to 40 CFU / g), and S. aureus (119 x 102 -> 10 CFU / g), whose values
do not meet standards set by COVENIN-3821-2003. It is important to say that the quality of cheese from Lara
State distributors based on their physicochemical and microbiological characteristics is poor and may pose a risk
to consumer health.
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INTRODUCCION

En Venezuela, actualmente el queso blanco se
caracteriza por ser uno de los productos alimenticios
de mayor consumo por la poblacion. En el mercado
la mayoria de estos quesos, proceden de pequefios
productores que no cuentan con conocimiento
suficiente en cuanto a higiene y manipulacion,
traduciéndose en baja calidad sanitaria (Diaz-Rivero
y Gonzalez de Garcia, 2001).

Los quesos elaborados de manera industrial
emplean técnicas de produccion mecanizadas con
un adecuado estandar de calidad. Por el contrario,
los quesos elaborados de manera artesanal emplean
técnicas rudimentarias, en las cuales suelen tener poco
control de calidad en cuanto a manejo y procesamiento
del queso. Esto ultimo ademas de disminuir su vida
util, ocasiona enfermedades a quienes los consumen
(ProChile, 2007).

Los quesos una vez elaborados son enviados a los
distribuidores, quienes deben cumplir con normas
que aseguren la calidad del producto, tanto en lo
que respecta a la higiene de los establecimientos,
infraestructura y el personal que alli labora, de
manera de asegurar que el producto se encuentre
en condiciones que no represente peligro de
contaminacion. Estos
y comercializan fundamentalmente queso blanco
fresco elaborados con leche de vaca, incumpliendo
con las normas sanitarias requeridas para este tipo
de establecimiento no contando con una estructura,
transporte y distribucion adecuada lo que pudiera
ocasionar enfermedades trasmitidas por alimentos
ETA’s, exponiendo la salud publica del consumidor
(ProChile, 2007). Es por ello, que se hace necesario
conocer la calidad y estabilidad de los quesos de los
distribuidores que comercializan quesos elaborados
artesanalmente cuya calidad es muy variable.

distribuidores almacenan

Entre los indicadores que sirven para evaluar
la calidad y estabilidad de los quesos estan los
fisicoquimicos: humedad, pH, actividad de agua
(aw) y los microbioldgicos que permiten identificar
la existencia de patdgenos que por condiciones
inadecuadas de elaboracion o manipulacion pudieran
estar presentes en el alimento.

El indicador que mas influye en el crecimiento
microbiano es la (aw), ya que representa el agua libre
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disponible en el alimento la cual es aprovechada
por los microorganismos y €sta a su vez estara en
funcion de la concentracion de sal y del pH (Ruiz,
1998). Para un valor de (aw) determinado, la actividad
microbiolégica disminuye al disminuir el pH, por su
parte la disminucion conjunta de la (aw) y pH afecta
la supervivencia de los microorganismos. Por el
contrario, altos niveles de humedad en el queso hace
que éste sea mas perecedero y susceptible al ataque
de los microorganismos (Badui 1999).

De manera que, como indicadores de calidad
microbiologica se registra la presencia de (aerobios
mesoéfilos, coliformes totales, coliformes fecales,
Escherichia coli y Staphylococcus aureus), estos
microorganismos como es el caso de los aerobios
mesodfilos, estan presentes en el queso como
consecuencia de mala higiene y manipulacion, los
coliformes tanto totales como fecales y E. coli se
consideran indicativos de contaminacion fecal, por
lo cual no deben estar presentes en el alimento,
(Carrasco, 2002). Asimismo, el Staphylococcus
aureus en el queso manifiesta una gran deficiencia
higiénica y representa un peligro latente como
vehiculo de intoxicacion estafilococica. El S. aureus
se encuentra presente no solo por el uso de leche
cruda en la elaboracion del queso, sino también es
responsable de mastitis la cual es una enfermedad
que ocurre a nivel de glandulas mamarias infectadas
del animal y estan influenciadas por ambiente donde
se encuentren a la hora del ordefio, mala practicas del
ordefio por parte del personal debido a las condiciones
sanitarias inadecuadas (Duran et al., 2010).

Estosindicadores fisicoquimicos y microbiologicos
se ven reflejados en los indicadores sensoriales,
atributos correspondientes a aspecto: olor, sabor
y textura los cuales dependeran de factores tales
como: practicas particulares de fabricacion y
almacenamiento. La calidad sensorial tiene un papel
determinante en la decision de la compra del producto.
Por esta razon, se considera importante la evaluacion
de la calidad fisicoquimica y microbioldgica del queso
blanco a nivel de distribuidores del estado Lara.

MATERIALES Y METODOS

Muestra

Las muestras de queso analizadas provenian de
seis distribuidores seleccionados al azar, ubicados en
la parroquia Catedral y Juan de Villegas del municipio
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Iribarren del estado Lara, los quesos recolectados son
quesos blancos elaborados artesanalmente con leche
cruda de vaca. Estos fueron adquiridos directamente
de los distribuidores un total de 500 g por cada
distribuidor en estudio proveniente de distintos lotes,
para un total de 18 muestras segun lo establecido
en la norma COVENIN 938 (1983) para la toma y
preparacion de la muestra.

Caracterizacion Fisicoquimica

Los analisis fisicoquimicos de las muestras
de queso tomadas por triplicado incluyeron:
determinacion de humedad (COVENIN 1077-97),
pH (COVENIN 1315 -79) y (aw), con el equipo
AQUALAB modelo CX-2 (Badui, 1999).

Cuantificacion microbioldégica

Para el recuento microbioldgico se empleo el
uso de las placas Petrifilm, basandose en la norma
COVENIN 409-98. Los analisis incluyeron: aerobios
mesodfilos (COVENIN 3338-1997), Staphylococcus
aureus (COVENIN 1292 — 1989). La determinacion de
Coliformes totales, coliformes fecales y Escherichia
coli se realiz6 mediante el método descrito por
COVENIN 3276 (1997). Los resultados obtenidos
fueron procesados por el programa estadistico
Statgraphis centurion 15.0 bajo Windows (2012).

RESULTADOS Y DISCUSION

Losresultados se expresan de acuerdo a lo obtenido
con la aplicacion de una estadistica descriptiva
(promedios y error estandar). Para los analisis de los
resultados fisicoquimicos y microbiologicos, cuyos
datos cumplieron con los supuestos de normalidad,
se aplico el analisis de la varianza, para establecer si
existen diferencias significativas entre las variables
determinadas a los quesos y cuando existieron
diferencias se aplico la prueba de medias, por método
LDS o DMS (diferencia minima significativa) a un
nivel de significancia (P<0,05).

Caracterizacion fisicoquimica del queso

En el Cuadro 1 se presentan los valores de la
calidad fisicoquimica con respecto a pH, humedad
y aw de los quesos de los diferentes distribuidores.
En cuanto al porcentaje de humedad se observo
diferencias significativas (P<0,05) entre los quesos de
los diferentes distribuidores cuyos valores oscilaron
entre 36,99% a 46,37%, clasificandose: los quesos
estudiados como quesos duros, dado que tiene
una humedad <50% (COVENIN 1813-2000). Al
respecto, Restrepo y Montoya (2010) aseguran que
el porcentaje de humedad de los quesos esta en un
rango entre 36,08% y 48,87%, indicando que estos
valores guardan estrecha relacion con el contenido de
humedad en el aire que los rodea. Por el contrario,

Cuadro 1. Caracteristicas fisicoquimica de los quesos blancos artesanales en seis
distribuidores del municipio Iribarren del estado Lara.

Promedios de valores obtenidos por distribuidor evaluado*
Distribuidores Humedad pH a_

I 46,37 + 0,59 *
I 42,02 +5.78 b
11 36,99 + 0,54 ¢
A% 43,65+ 1,11 b
\Y% 42,73 £ 444"
\% | 44,43 + 1,47 %

5,6 +0,31 0,94 + 0,001
5,8+0,23 0,92 + 0,003
5,6 +0,17 0,93 + 0,009
5,8+0,13 0,94 + 0,004
5,5+0,24 0,93 + 0,007
5,8+0,15 0,92 + 0,004

Promedio de tres mediciones + Desviacion estandar de triplicados de seis muestras.
Los superindices diferentes () indican grupos estadisticamente diferentes (P<0,05).
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Maldonado y Garcia (2010), encontraron valores
entre 59,85 - 64,55% para un porcentaje de humedad
sin materia grasa (% HSMG), ubicandose segun la
norma venezolana (COVENIN 1813-2000) en quesos
semiduros afirmando asi que estos valores revisten
gran importancia en su conservacion y por tanto en la
proteccién de su calidad y vida util.

Los valores de pH y (aw) fueron similares entre
los quesos de los distintos distribuidores (Cuadro 1),
con un rango de pH entre 5,6 £ 0,17 a 5,8 £ 0,23 y
(aw) de 0,92 a 0,94. Observandose que los valores de
pH se consideran aceptables segun Torres y Gudifio
(2008), estableciendo que el tiempo de maduracion
es la variable mas importante para el pH. Sin
embargo, Gonzalez (2002), senala que los valores
de pH condicionan el desarrollo microbiano y que
estos valores en el queso oscilan entre 4,7 y 5,5 en
la mayoria de los quesos. Por su parte, los valores de
(aw) obtenidos en los quesos analizados se consideran
altos, siendo éstos susceptibles al ataque por
microorganismos, esto puede deberse a la elaboracion,
manipulaciéon y almacenamiento inadecuado. Duran

et al. (2010). Por su parte, indican que valores
maximos de (aw) de 0,98 y minimos de 0,95; se
atribuyen a las técnicas de manufactura utilizada,
malas condiciones de elaboracioén y almacenamiento.
En tal sentido, Badui (1999) afirm6 que valores
de (aw) de 0,8 mayores a este valor favorecen el
desarrollo de microorganismos disminuyendo de esta
manera la vida util del producto. Maldonado y Garcia
(2010), sin embargo, obtuvieron una gran variabilidad
en los pardmetros fisicoquimicos atribuyéndose €stos
a la ausencia de estandarizacion en los procesos de
elaboracion, lo que es preocupante desde el punto de
vista de calidad y estabilidad de los quesos.

Recuento microbiolégico del queso

El Cuadro 2 se muestran los resultados
microbioldgicos sobre aerobios mesofilos, coliformes
totales, coliformes fecales, Escherichia coli y S.
aureus enlos quesos. Los valores de aecrobios mesofilos
estuvieron en un rango entre 302x105 UFC/gy 28x105
UFCl/g, valores que se encontraron por encima de lo
minimo establecido por la norma COVENIN 3338-

Cuadro 2. Cuantificacién microbioldgica de los quesos blancos artesanales en seis distribuidores

del municipio Iribarren del estado Lara

Distribuidores®
Microorganismos I 11 III v A\ VI
Aerobios 160 x
mesofilos 10° 90x 10° 302x10° 99x 10° 28x10° 132 x 10°
(UFC/g)
Coliformes 888 x ) 4 3 ) 3
totales (NMP/g) 103 8x 10 1x10 257 x 10 1x10 26x 10
Coliformes 158 x ) 3 3 > 4
fecales (NMP/g) 10° <10 <10 149x 10° 36x 10 26x 10
E. coli }6333 5662 1,3x 10* 1,1x 104 402 1,3x 103®
S. aureusUFC/g >10 >10 119 x 10? >10 >10 >10

*Resultados expresados como promedio de tres replicas. Los superindices diferentes (*®°) indican grupos

estadisticamente diferentes (P<0,05).
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97, indicando estos valores a malas practicas de
manufactura y por consiguiente, representa un riesgo
para la salud del consumidor. Al respecto, Maldonado
y Garcia (2010), encontraron recuentos desde 1,2x106
UFC/g hasta 1,4x107 UFC/g, con un promedio de
6,5x106 UFC/g indicando que estos valores se deben a
las condiciones higiénicas, aumentando el crecimiento
microbiano. Mientras que, Maldonado y Llanca
(2008), afirman que un nimero elevado de aerobios
mesofilos en alimentos esta relacionado con malas
condiciones de fabricacion, manejo, almacenamiento
y transporte, por lo cual debe existir control en estas
areas, de manera de garantizar un alimento seguro e
inocuo para el consumidor.

Los valores de coliformes totales fueron 1x104
UFC/g hasta 1x102 UFC/g, lo cual es indicativo
de contaminacion en el queso lo que representa un
riesgo para la salud de quienes lo consumen, por
encontrarse fuera de los rangos establecidos por la
norma COVENIN 3338-97. En este sentido, Caldas
y Ogeerally (2008) encontraron recuentos similares
concluyendo que en estas condiciones representa un
alto riesgo microbiolégico para el consumidor. Dentro
de este orden de ideas, Maldonado y Garcia (2010)
encontraron valores promedio de 4,4x103 NMP/g,
este valor si se compara con la norma venezolana
COVENIN-3821(2003), el valor promedio supera al
maximo establecido (930 NMP/g). Evidenciando que
existe una pobre calidad higiénica.

Los coliformes fecales se encontraron entre
460x103 UFC/g y <101 UFC/g Valores superiores a
los establecidos por COVENIN 1104-96, indicando
deficienciaenlacalidad sanitaria, malalmacenamiento
y condiciones inadecuadas de manipulacion, lo que
representa un peligro para la salud del consumidor. Al
respecto, Caldas y Patrick (2008) y Duran et al. (2010)
mencionan que recuentos elevados de coliformes
fecales desde >10 hasta <104 NMP/g, evidencian
fallas en la manipulacion e higiene y afirman que la
presencia de este tipo de microorganismo en el queso
se atribuye a las diversas condiciones de higiene
desde el momento del ordefio de los animales hasta
el almacenamiento o venta de los quesos. Por lo
cual, esos quesos no deben considerarse aptos para
consumo humano.

En este sentido, Maldonado y Llanca (2008)
afirman que la presencia coliformes fecales en quesos
se debe a la falta de higiene por parte del personal
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que lo manipula, carencia de métodos de limpieza e
inadecuada manipulacion.

El recuento de E. coli esta en un rango entre
1,3x104 UFC/g y 40 UFC/g, que de acuerdo a la norma
COVENIN 3276-97 esta por encima de lo establecido
(<10 UFC/g), indicando esto contaminacion fecal,
por lo cual no se recomienda su consumo al poder
representar un riesgo de salud para los consumidores.

Del mismo modo, el recuento microbiologico de
S. aureus para los distintos distribuidores present6 un
rango de valores entre 119x102 UFC/g y >10 UFC/g.
Si bien, el 83,33% del los distribuidores estudiados
presento valores >10 UFC/g,lanorma COVENIN 3821-
2003 exige un valor de 1x102 UFC/g como minimo y
1x103 UFC/g como méaximo. Lo que significa que un
recuento bajo no implica ausencia de S. aureus, ya
que una poblacion numerosa pudo haberse reducido
a un numero mas pequefio debido a una etapa del
proceso, por ejemplo, calentamiento, refrigeracion.
Por el contrario, la presencia de S. aureus por encima
de los valores permitidos por la norma puede indicar
un riesgo potencial para la salud, ANMAT (2004). En
consecuencia, tal como mencionan diversos autores
que la presencia de S. aureus manifiesta una gran
deficiencia higiénica y representa un peligro latente
como vehiculo de intoxicacion estafilococica para
el consumidor, quienes sugieren que su presencia
en muestras de queso blanco se debe al empleo de
leche cruda en la elaboracion y en muchos casos por
fallas en las practicas de manufactura (Diaz-Rivero
y Gonzalez de Garcia, 2001; Restrepo y Montoya.
2010).

RECOMENDACIONES

En base a estos resultados obtenidos, seria
recomendable que los productores y distribuidores de
queso aplicaran las buenas practicas de fabricacion
(BPF) para mejorar la calidad sanitaria de los
quesos elaborados artesanalmente, evaluando las
condiciones higiénicas sanitarias, de almacenamiento
y elaboracidon en las unidades de produccion de donde
proviene el queso, de igual manera, se deberian
realizar programas de formacion a aquellas personas
involucradas en la elaboracion y comercializacion
de queso orientando al personal en materia de
higiene basica (higiene personal, alimentos y manejo
adecuado de alimentos), de manera de garantizar un
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alimento inocuo que no represente riesgo a la salud de
los consumidores.

CONCLUSIONES

Existe un alto porcentaje de contaminacion
microbiana en los quesos almacenados en los
distribuidores; ya que, los mismos no cumplen con
los parametros minimos establecidos por las normas
COVENIN. Esto es indicativo del empleo de malas
practicas de manufactura que pudieran representar
riesgos a la salud de los consumidores.

Los resultados obtenidos,
indican que existe poco control en cuanto a
higiene, hay técnicas deficientes de manufactura
y almacenamiento inadecuado en los diferentes

distribuidores estudiados.

fisicoquimicos

Los indicadores fisicoquimicos y microbiologicos
sefialan que los quesos distribuidos
establecimientos se consideran no aptos para el
consumidor.

en estos
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