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Resumen

Se realiz6 una investigacion con enfoque cuantitativo de tipo descriptivo, de disefio no experimental y
transeccional, con el objetivo de analizar la calidad fisicoquimica y microbiologica del queso doble crema
que se produce en la ciudad de Pitalito, Colombia. Se tomaron muestras de queso de proveedores del
municipio, a las cuales se les realiz6 un analisis fisicoquimico y microbiologico, de acuerdo con la normativa
colombiana vigente. Las muestras de queso doble crema provenientes de los Proveedores 1y 3, analizadas,
presentaron alteraciones en algunos pardmetros microbiolégicos como la presencia de Staphylococcus
aureus coagulasa positiva, asi como de coliformes totales y Salmonella, mientras que las muestras de queso
del Proveedor 2 cumplieron con los parametros microbioldgicos. Los parametros fisicoquimicos indicaron
valores de acidez, humedad, grasa, proteinas y cenizas dentro de los rangos aceptados por la norma NTS
071-MINSA/DIGESA-2008, asi como la Resolucion 1804/89. Se concluye que el queso doble crema del
Proveedor 2 cumpli6é con las normas en cuanto a los parametros microbioldgicos y fisicoquimicos, por lo
que es apto para el consumo humano.
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Abstract

A research was carried out with a quantitative descriptive approach of non-experimental and transectional
design, with the objective of analyzing the physicochemical and microbiological quality of the double
cream cheese produced in the city of Pitalito, Colombia. Cheese samples were taken from suppliers in the
municipality, on which a physicochemical and microbiological analysis was carried out, in accordance
with current Colombian regulations. The double cream cheese samples from Suppliers 1 and 3 analyzed
showed alterations in some microbiological parameters such as the presence of coagulase-positive
Staphylococcus aureus, as well as total coliforms and Salmonella, while the cheese samples from Supplier 2
met the microbiological parameters. The physicochemical parameters indicated values of acidity, humidity,
fat, proteins and ash within the ranges accepted by the NTS 071-MINSA/DIGESA-2008 standard, as well
as Resolution 1804/89. It is concluded that the double cream cheese from Supplier 2 complied with the
standards regarding microbiological and physicochemical parameters, making it suitable for human
consumption.
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Introduccion

La leche y los derivados lacteos se encuentran entre los alimentos mas consumidos a nivel mundial.
Dadas las caracteristicas altamente nutritivas de estos alimentos ricos en proteinas, minerales, vitaminas y
grasas, se impone una vigilancia especial por la calidad e inocuidad de estos productos [1]. Entre los derivados
lacteos se encuentran los quesos artesanales, que constituyen una de las principales formas de ingresos y
tradicion para el sector cooperativo y campesino de muchos paises de Latinoamérica; Colombia no constituye
una excepcion.

La leche cruda se encuentra entre los principales alimentos que pueden transmitir agentes etiologicos
productores de infecciones o intoxicaciones alimentarias [2], por lo que, la fabricacion de quesos a escala
artesanal con leche sin pasteurizar constituye un elevado riesgo de contaminacion con bacterias patogenas [3].

La inocuidad de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinen. Desde hace ya algunos afos la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) vienen planteando la necesidad de un cambio de enfoque para afrontar importantes problemas
relacionados con la inocuidad alimentaria en los paises[2].

La comprobacion de la calidad e inocuidad de los alimentos es de obligatorio cumplimiento por los
productores. Estos son controlados por los gobiernos como forma de prevenir las enfermedades de transmision
alimentaria (ETA). En los ultimos afos se reporta un incremento de los brotes ETA en muchos paises [3].

Tomando en consideracion este argumento, existe un creciente interés en estudios sobre malas practicas
sanitarias en la preparacion de alimentos y su relacion con la aparicion de brotes alimentarios, siendo
Staphylococcus aureus una de las principales causas de intoxicacion alimentaria a nivel mundial [4].

Los alimentos se pueden contaminar en los distintos eslabones de la cadena alimentaria, incluidos
los hogares y expendios de alimentos preparados para el consumo. En estos ultimos, las deficiencias en la
manipulacion de los alimentos por parte de aquellas personas responsables de su preparacion determinan
importantes problemas de salud ptblica, particularmente en los paises en vias de desarrollo [5].

Considerando el contexto anterior, Colombia es un pais que cuenta con una gran variedad de quesos
elaborados artesanalmente con diferentes texturas, sabores, aromas y presentaciones, que se definen segun las
costumbres, gustos o circunstancias ambientales, que predominan en cada region del pais; entre ellos, el queso
doble crema, el quesillo tolimense y huilense, la cuajada, el queso campesino, el queso costefio, entre otros;
que son elaborados en diferentes regiones del pais y hacen parte de la oferta gastronomica con la que cuenta
la nacion.

Sin lugar a dudas, la variedad de quesos regionales mas fabricada y consumida en el pais, es el queso
fresco, que, en términos practicos, se puede clasificar entre crudos y cocidos. Dentro de los quesos crudos se
tiene la cuajada campesina, en la cual se pasteuriza la leche, se obtiene la cuajada, y posteriormente se realiza
el salado y moldeado. También se tiene el quesillo, el queso doble crema, o el Caquetefio. Para los quesos
cocidos, después de la obtencion de la cuajada, se pasa a la coccion, que puede ser en una semiesfera de
acero o “paila”, donde la cuajada se cuece en seco, se hierve en agua o en suero de leche. Uno de los aspectos
predominantes en los quesos regionales, es la elaboracion artesanal, donde cada region y clase de queso, tiene
sus propias técnicas de produccion, que se caracterizan principalmente por la experiencia del quesero artesanal
en la puesta a punto de su clase de queso particular.

En ese sentido, en la elaboracién de los quesos frescos como el caso del queso doble crema que se elabora
en Pitalito, Departamento del Huila, Colombia, una cantidad importante del producto es comercializado en el
mercado, procedente de pequefios productores, algunos sin preparacion técnica, los cuales se aventuran a
realizar esta actividad. Entre los errores que se cometen, destacan el empleo de materia prima inadecuada y
sin ningun tratamiento de higienizacion, condiciones sanitarias inapropiadas durante el proceso, deficiente
refrigeracion en el producto terminado y ausencia de empaque acorde.
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Para que estos quesos artesanales lleguen al consumidor pasan por diferentes etapas desde la materia
prima, hasta lograr el producto final requerido, y durante el periodo de transformacion es sometido al manejo
de distintas personas que deben estar capacitadas para la manipulacion de los alimentos, debido a que si no
se manipula un alimento en buenas condiciones higiénicas, se pueden producir contaminaciones biologicas,
quimicas y fisicas, por inadecuados procesos de limpieza y desinfeccion de manipuladores, equipos, utensilios
y ambientes, que estan en contacto con el alimento. Ademas de otros factores que no se controlan durante la
elaboracion del alimento, como la temperatura de coccion y de almacenamiento, el pH, la actividad de agua
(aw), entre otros; que pueden promover la proliferacion de bacterias, hongos y levaduras, parasitos y virus, que
aparte de afectar la salud del consumidor, también afectan la economia de la fabrica [6].

Debido a las deficiencias en los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos que puedan presentar los
quesos, se realizo esta investigacion con el objetivo de evaluar la calidad fisicoquimica y microbioldgica del
queso doble crema en la ciudad de Pitalito, Departamento del Huila, Colombia.

Materiales y métodos

Se siguid una investigacion con enfoque cuantitativo de nivel descriptivo, de disefio no experimental y
transeccional [ 7]. La investigacion se desarrolld por medio de etapas que abarcaron los distintos procedimientos
y actividades para determinar la calidad fisicoquimica y microbioldgica del queso doble crema que se produce
en la ciudad de Pitalito, Colombia.

Primera etapa: Localizacion de estudio

El estudio se realizo en la ciudad de Pitalito, ubicada en el suroriente del Departamento del Huila, el cual
yace sobre el Valle del Magdalena y sobre el vértice que forman las Cordilleras central y oriental. Su extension
territorial es de 653km?, altura de 1318 metros sobre el nivel del mar y la temperatura promedio es de 18-21°C

[8].

Segunda etapa: Toma de muestras

Las muestras de queso doble crema se tomaron de tres proveedores del municipio, a las cuales se
les practicaron pruebas fisicoquimicas y microbiologicas. Se realizaron muestreos semanales durante cinco
semanas en los que se tomaron cinco muestras de los tres proveedores en cada muestreo. A cada muestra se
le realiz6 un andlisis microbiologico de acuerdo con la normativa colombiana vigente. Todas las muestras se
recogieron en cajas de anime en condiciones de refrigeracion, conservando una temperatura cercana a los 4°C
(Figura 1), y posteriormente se llevaron a un Laboratorio de Control Microbioldgico, ubicado en la ciudad de
Pitalito, Colombia.

. quas\w gl

Figura 1. Muestra tomada de queso doble crema
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Tercera etapa: Analisis microbiolégico del queso doble crema

A cada muestra se le realizo el recuento de coliformes totales y fecales por el método del Numero Mas
Probable (NMP) de la ISO 4831:2006 [9], Staphylococcus aureus coagulasa positiva por el método de NF
V08-057-1:2004 [10], mohos y levaduras por el método 1SO7954:1987 [11], Salmonella por el método de
AS5013.10.2009 [12] y Listeria monocytogenes por el método de BAM FDA: 2010[13].

Cuarta etapa: Analisis fisicoquimico del queso doble crema

Dentro de los analisis fisicoquimicos practicados a las muestras de queso, se realizé la determinacion
de acidez mediante la titulacion con hidréxido de sodio (NaOH 0,1N/100 ml) expresado en porcentaje (%),
porcentaje de proteinas por el método de Kjeldahl y porcentaje de humedad (g/100g) segtin los protocolos de
la AOAC [14] ycontenido de grasa (g/100g) expresado en porcentaje (%) por calculo matematico.

Quinta etapa: Analisis de los datos

El analisis de los datos se realizd de acuerdo con lo establecido en las normas colombianas vigentes,
como: la Resolucion 1804/89, Articulo 2 de las caracteristicas del queso [15], la Norma Técnica Colombiana
NTC 750, 2000-11-22, sobre Productos Lacteos [16],y la Guia para producir quesos colombianos (ICTA,
1994) [17], la cual establece los requisitos microbiolodgicos que debe cumplimentar la elaboracion del queso.
En la Tabla 1 se presento los requisitos microbiologicos para el queso fresco [18].

Tabla 1. Requisitos para queso fresco

Requisitos para queso fresco n m M c

Examenes de rutina:

Coliformes, UFC/g (30°C) 3 1000 5000 1
Coliformes, UFC/g (45 °C) 3 50 100 1
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 3 500 5000 1

Exdamenes especiales:

Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFC/g 3 100 1000 1
Deteccion de Salmonella 125 g 3 0 - 1
Deteccion de Listeria monocytogenes /25 g 3 0 - 1

Leyenda:

n: nimero de muestras por examinar
m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M: indice maximo permisible para identificar nivel de calidad aceptable

¢: nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre m 'y M

Por su parte, en la Tabla 2 se establecieron los siguientes requisitos fisico-quimicos para el queso [18]:

Tabla 2. Designacion de quesos segiin consistencia

Designacion segiin su consistencia Humedad sin materia grasa (HSMG)*, m/m
Extraduro <51,0
Duro 49,0 - 56,0
Firme/Semiduro 54,0-6,0
Blando >67,0
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Cont. Tabla 2. Designaciéon de quesos segiin consistencia

Designacion segiin su contenido de materia Materia grasa en extracto seco (GES)**, %
grasa m/m
Extragraso >60,0
Graso >45,0 - < 60,0
Semigraso >25,0-<450
Semidescremado >10,0 - <25,0
Descremado <10,0

0
HSMG— % Humedad en el queso

x100 (Ec. 1)
100 x % grasa en el queso

_ % Humedad en el queso

ok

GES x100 (Ec. 2)

100 x % grasa en el queso

Resultados y Discusion

En este apartado se muestran los resultados obtenidos a partir de las pruebas realizadas a las muestras
de queso doble crema se presentan y comparan con los valores de referencia establecidos en las normas y en
investigaciones previas.

Caracteristicas microbiolégicas del queso doble crema

En la Tabla 3 se presento los resultados de los analisis microbioldgicos obtenidos a partir de las muestras
de queso doble crema:

Tabla 3. Tipos bacterianos presentes en las muestras de quesos doble crema (NTC 750 y NTS 071-MINSA/
DIGESA-2008) [16, 19]

Tipos

Proveedor 1

Proveedor 2

Proveedor 3

Staphylococcus aureus (UFC/g)

2,48 £ 0,11 x10°

1,03 + 0,04 x10°

1,6+ 0,01 x10°

Coliformes totales (UFC/g)

2,906 + 0,08 x10°

1,106+ 0,1008 x10°

1,974+ 0,01 x10°

Mohos (UFC/g) 1,06'+ 0,08 x10! <1,04 <1,08
Levaduras (UFC/g) 7,12+ 0,13 x10° 8,1+ 0,15 x10° 5,308+ 0,01 x10!
Salmonella Presente Ausente Presente
Listeria monocytogenes Ausente Ausente Ausente

Los analisis microbiologicos mostrados en la Tabla 3 evidencié que los valores encontrados de
Staphylococcus aureus coagulasa positiva en las muestras de quesos de los Proveedores 1 y 3 sobrepasaron
los valores establecidos en la norma NTC 750, 2000-11-22 [16], mientras que, el Proveedor 2 se mantuvo
dentro de los parametros permitidos por esta norma, para identificar un queso con nivel aceptable para el
consumo humano. En cuanto a la presencia de coliformes totales, los recuentos excedieron en las muestras de
los Proveedores 1 y 3; sin embargo, las muestras del Proveedor 2 se mostraron dentro del rango permitido por
laNTC 750, 2000-11-22 [16] y laNTS 071-MINSA/DIGESA-2008[19], asi como la Resolucion 1804/89 [15].
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Los recuentos de mohos en las muestras de queso doble crema se mantuvieron dentro de los limites
permitidos por la norma colombiana. Sin embargo, los recuentos de levaduras fueron superiores a los limites
establecidos en las muestras de los Proveedores 1 y 2 (en una sola muestra de cada uno), mientras que el
Proveedor 3 se encontraba en el limite permitido. Ademas, las muestras de los Proveedores 1 y 3 dieron
positivo para la presencia de Salmonella. No se detectd la bacteria Listeria monocytogenes en ninguna de las
muestras analizadas.

La presencia de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, de coliformes fecales, levaduras y
Salmonella indican una deficiente calidad sanitaria del producto por problemas de contaminacion durante el
procesamiento del queso doble crema, del agua, fallas de higiene en equipos, utensilios, superficies, ambientes
y manipuladores de alimentos que pudieron influir en la calidad higiénica del producto final. Por otra parte,
pudo ocurrir una inadecuada conservacion y manipulacion durante el expendio del queso fresco que promoviod
la proliferacién microbiana en las muestras analizadas.

En la Tabla 4 se mostr6 los resultados de los indicadores de contaminacion fecal detectados en el queso
doble crema.

Tabla 4. Deteccion de coliformes totales en las muestras de queso doble crema

Proveedores Promedio de coliformes totales (NMP/g)
1 >910
2 504,8
3 >679,2

Como se observo en la tabla anterior, los valores de coliformes totales en las muestras de los Proveedores
1 y 3 son rechazables ya que se encuentran sobre los limites permisibles de las normas NTC 750:2000-11-
22 [16] y NTS 071-MINSA/DIGESA-2008 [19], mientras que las muestras del Proveedor 2 si cumplen con
lo estipulado en las normas. Esto significa que, de las cinco muestras tomadas durante las cinco semanas de
muestreo, los Proveedores 1 y 3 presentaron mas de una muestra con recuentos de coliformes superiores al
nivel de calidad aceptable “M”, mientras que las muestras del Proveedor 2 fueron las tnicas consideradas
dentro del nivel de buena calidad de acuerdo a la norma “m”. La presencia de bacterias coliformes es indicativo
de deficientes condiciones de higiene durante el proceso productivo que condicionaron la contaminacion de
origen fecal del alimento, ademas de una inadecuada pasteurizacion de la leche. Adicionalmente, la presencia de
bacterias coliformes advierte sobre la presencia de otros patdgenos implicados en enfermedades de transmision
alimentaria (ETA), lo cual es perjudicial para la salud del consumidor [20]. A pesar de ello, no se mostraron
alteraciones perceptibles en las caracteristicas organolépticas de los quesos evaluados.

Los resultados obtenidos en este trabajo para el queso doble crema se comparan a los obtenidos por
Rodriguez et al. [21], quienes determinaron la carga bacteriana y la calidad higiénica de 50 muestras de queso
fresco artesanal, obtenidas en las plazas de mercado del municipio de Tunja, Colombia, obteniendo recuentos
de coliformes totales y mesdfilos aerobios superiores a lo reportado en las normas, evidenciando una deficiente
calidad sanitaria en los productos comercializados. Del mismo modo, Perdomo et al. [22], Urribari [23] y
Rodriguez Ubillus [24], en sus trabajos reportaron la presencia de Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella y coliformes totales en quesos frescos, cuyos recuentos excedieron el limite establecido en las
normas vigentes consultadas. En contraste, Cetina Cetina [25] reportd condiciones higiénicas adecuadas en
las areas de preparacion y almacenamiento de quesos doble crema tipo Mozzarella en el municipio Los Patios
al norte de Santander, Colombia, aunque el 20% de las muestras presentd Staphylococcus aureus, lo cual
representa un factor de riesgo asociado a los manipuladores.

Caracteristicas fisicoquimicas del queso doble crema

Los resultados obtenidos durante la caracterizacion fisicoquimica de los quesos elaborados se presentan
en la Tabla 5:
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Tabla 5. Parametros fisicoquimicos del queso doble crema

Tipo Proveedor 1 Proveedor 2 Proveedor 3
Acidez (%) 0,216+0,0008 0,172+0,0130 0,23+0,0007
Humedad (%) 52,56+1,0807 63,20+0,8367 64,60+1,5166
Grasa (%) 18,40+0,8944 20,20+1,6432 21,40+1,9494
Proteinas (%) 16,28+0,0837 20+0,7906 18,10+0,1871
Cenizas (%) 5,40+0,1225 4,14+0,0894 6,00+0,400

59

Se observo en la tabla anterior que la acidez, el contenido de proteinas y el de cenizas se mantuvieron
dentro del rango establecido por las normativas colombianas [15, 19]. Por su parte, la humedad vari6 entre
52,56y 64,60 (% g/100g), valores que son bajos para ser quesos frescos, y en cuanto al contenido de grasas, los
valores obtenidos son caracteristicos de estos tipos de quesos, los cuales se catalogan como quesos semigrasos
segun la Resolucion 1804/89, Articulo 2 de las caracteristicas del queso [15].

Los resultados encontrados en el presente trabajo difieren de los obtenidos por Vasquez et al. [26],
quienes evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de quesos en el estado Lara, Venezuela,
demostrando una gran variabilidad en la composicion fisicoquimica de los quesos. Sin embargo, en lo que
respecta a la calidad microbiolédgica, se presentaron deficiencias en los quesos, indicando que ello representa
un problema de salud publica.

Por su parte, Romero [27], al evaluar la calidad fisicoquimica y microbioldgica del proceso de elaboracion
del queso doble crema en una fabrica de lacteos colombiana, demostré que la calidad fisicoquimica y la
contaminacioén microbioldgica afectan la calidad organoléptica del queso doble crema. Esto contrasta con lo
obtenido en el presente trabajo, en el que, a pesar de exhibir alteraciones en algunos parametros microbioldgicos,
los quesos presentaron caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas adecuadas de acuerdo con las normas
vigentes.

Conclusiones

Las muestras de queso doble crema provenientes de los Proveedores 1 y 3, ubicados en la ciudad de
Pitalito, Departamento del Huila, Colombia, y analizadas bajo los estandares de las normas colombianas vigentes,
presentaron alteraciones en algunos pardmetros microbioldgicos, como la presencia de Staphylococcus aureus
coagulasa positiva, coliformes totales y Salmonella; mientras que las muestras del Proveedor 2 cumplieron
con la mayoria de los parametros microbiologicos establecidos.

La presencia de microorganismos indicadores de contaminacion fecal en las muestras de queso doble
crema puede relacionarse con condiciones higiénicas inadecuadas durante el procesamiento y manipulacion
del producto, lo cual constituye un riesgo para la salud del consumidor.

En general, las muestras de queso doble crema de los tres proveedores cumplieron con los parametros
fisicoquimicos (acidez, humedad, contenido de grasa y cenizas) establecidos para este tipo de queso en las
normativas colombianas vigentes. Sin embargo, la presencia de patdgenos en las muestras de los Proveedores
1 y 3 indica la necesidad de mejorar las practicas de higiene en la produccion de estos quesos. El queso doble
crema elaborado por el Proveedor 2 cumplié con todos los parametros evaluados, tanto fisicoquimicos como
microbiologicos, por lo cual se recomienda su consumo humano.
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