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RESUMEN

El objetivo del presente estudio es evaluar la calidad microbiologica de los
qguesos frescos que se expenden en los mercados del distrito de Tacna,
entre los meses de julio a octubre del 2016, para lo cual, se tomaron 41
muestras de queso fresco (de leche de vaca) con un peso aproximado de
200 g cada una, las cuales fueron adquiridas en 11 mercados municipales
del distrito de Tacnha. Se evalu6 la carga microbiana de Staphylococcus
aureus y Salmonella siguiendo la metodologia de la Comisién Internacional
de Especificaciones Microbiolégicas en Alimentos (ICMSF); mientras que,
para coliformes y Escherichia coli se utiliz6 el método Petrifilm. Como
resultado se encontré, coliformes totales en un 68,30 % (28 muestras),
E. coli 70,70 % (29 muestras), S. aureus 63,40 % (26 muestras). No se
detectdé Salmonella en ninguna de las muestras. Se concluye que el
73,17 % (30) de las muestras excede el limite microbiol6gico permitido

segun la Norma Técnica Sanitaria NTS N° 071 - MINSA/ DIGESA.

Palabras Clave: Calidad microbiolégica, Queso fresco.
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ABSTRACT

The objective of the present study was to evaluate the microbiological
quality of fresh cheeses sold in the markets district Tacna, from July to
October 2016, for this, 41 samples of fresh cheese (of cow's milk) weighing
approximately 200g each were taken, which were acquired in 11 municipal
markets of the district of Tacna. The microbial load of Staphylococcus
aureus and Salmonella was evaluated according to the methodology of the
International Commission of Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF); meanwhile, for coliforms and Escherichia coli was used the
Petriflm method. As a result, total coliforms were found in 68,30 %
(28 samples), E. coli 70,70 % (29 samples), S. aureus 63,40 %
(26 samples). Salmonella wasn’t detected in any of the samples. It is
concluded that 73,17 % (30) of the samples exceed the microbiological limit
allowed according to the Norm Technical Standard NTS N ° 071 - MINSA /

DIGESA.

Keywords: Microbiological quality, Fresh cheese.
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INTRODUCCION

El queso fresco artesanal, es un derivado lacteo importante en
nuestra dieta y ampliamente consumido en Perd, se expende en cantidades
apreciables en los mercados municipales, donde el publico consumidor
generalmente no conoce la procedencia, ni la elaboracion la cual se realiza

sin la debida calificacion técnica (12).

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) son
producidas por la ingesta de alimentos o bebidas contaminadas con
agentes quimicos o microbiologicos en cantidades tales que afectan la
salud del consumidor a nivel individual o en grupos de poblacion (1).
Suponen una importante carga para la salud. Millones de personas

enferman y muchas mueren por consumir alimentos insalubres (2).

El Sistema de Informacibn Regional para la Vigilancia
Epidemiolégica de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, del
Instituto Panamericano de Proteccién de Alimentos y Zoonosis (INPPAZ),

informo que en el Peru entre los afios 1993 y 2001 se registraron 12 brotes



de enfermedades producidas por el consumo de productos lacteos,
los cuales comprendieron 11,5 % del total de casos de enfermedades
transmitidas por alimentos en esos afos. Estos brotes afectaron a 1278
personas (de ellas, 24 fallecieron). Entre los agentes causales se
encontraban Salmonella spp. (30,20 %), S. thipy (9,5 %), Staphylococcus
aureus (1,6 %), Shigella spp. (1,6 %), Shigella sonnei (1,6 %). En general,

el 58,7 % de los brotes fueron causados por bacterias (2).

El queso debido a que constituye un medio rico en nutrientes es
amenazado constantemente por dicho riesgo, los altos niveles de humedad
en el queso hacen que éste sea mas perecedero y susceptible al ataque de

los microorganismos (4).

Por otro lado la contaminacion de los quesos se puede dar por la via
enddgena (mastitis de vacas) o por contaminacion externa en el proceso
de elaboracién, manipulacién, conservacion, transporte, distribucién o
comercializacién, las cuales pueden generar infecciones o intoxicaciones

alimentarias (1).

El presente trabajo de tesis tiene como objetivo principal determinar

la calidad microbiol6gica de los quesos frescos que se expenden en los



mercados del distrito de Tacna de julio a octubre del 2016. Para ello se
aplicé la Norma Técnica Sanitaria NTS N° 071- MINSA/ DIGESA. y la NTP
202.195 como norma de referencia nacional para determinar si los quesos
frescos analizados son aptos para el consumo de la poblacion. Estos
resultados significan un aporte al Ministerio de Salud y demas instituciones

interesadas en el tema.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Los quesos frescos elaborados artesanalmente, representan
uno de los derivados lacteos con mayor aceptacion en la ciudad de
Tacna, no obstante, este producto no cuenta con registros de
analisis de la calidad microbiolégica en los diferentes centros de

abasto.

Por otro lado, la venta de alimentos en la via publica puede
ser de alto riesgo sanitario ya que las condiciones en que se
expenden dichos productos no son las mas apropiados, asociados a
la inadecuada manipulacion favorecen la contaminacion

microbiolégica de los quesos frescos.

En Tacna, los quesos frescos que se expenden en los

mercados del distrito, proceden de los valles y las zonas altoandinas



como los distritos de Palca, Sama, Huanuara y principalmente de

Candarave ya que es considerada una zona netamente ganadera.

El queso fresco artesanal que se elabora en los pueblos de
Tacna, generalmente se desarrolla en el ambito de la chacray como
una actividad complementaria a la ganaderia, usando metodologias
rudimentarias que se transmiten de generacién a generacion en

forma oral.

En el proceso de elaboracion tradicional generalmente no se
descrema ni pasteuriza la leche, tampoco se madura el queso fresco,
a pesar del alto riesgo que su consumo conlleva, obteniendo un
producto sumamente cotizado para la elaboracién de nuestras

comidas tipicas (9).

Asi mismo las condiciones de transporte que utiliza para llevar
los productos hasta los puntos de venta no son aptas debido a que
se utiliza cajas de madera, cartdn, canastas, plasticos, baldes y otros
para el embalaje; y no se tiene en cuenta la temperatura requerida

para la conservacion y la vida util.



El ordefio (vacas con mastitis), elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion y comercio del queso fresco
requieren de un riguroso control de higiene y salubridad; sumado a
otros factores como infraestructura, la falta de capacitacion y el no
contar con los recursos técnicos apropiados, son un problema para

la sociedad (1).

Las deficiencias y factores mencionados, conllevan faciimente
a las Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETAS)
desencadenado infecciones o intoxicaciones diarreicas. Por tal
motivo se evalué la calidad microbiologica de los quesos frescos que

se expenden en los mercados del distrito de Tacna.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Problema principal:

¢,Cudl es la calidad microbiologica de los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-

octubre, 2016?



1.2.2.

Problemas secundarios:

¢, Cual es la procedencia de los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-

octubre, 20167

¢, Cuadl es el recuento de coliformes totales en los quesos
frescos que se expenden en los mercados del distrito de

Tacna, julio-octubre, 20167

¢,Cudl es el recuento de E. coli en los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-

octubre, 20167

¢, Cudl es el recuento de Staphylococcus aureus en los
guesos frescos que se expenden en los mercados del

distrito de Tacna, julio-octubre, 20167

¢, Cual es el recuento de Salmonella en los quesos frescos
que se expenden en los mercados del distrito de Tacna,

julio-octubre, 2016?



1.3. JUSTIFICACION

La importancia y justificacion de la investigacion radica en las
Enfermedades de Transmisibn  Alimentaria (ETA), estas
enfermedades constituyen una de las principales causas de

morbilidad en el departamento de Tacna.

Dichas enfermedades suelen darse como resultado de la
inadecuada manipulacién de los alimentos, sumado a la falta de
tratamiento de las materias primas que aseguren la inocuidad de los
productos; como la utilizacion de leche sin pasteurizar en la
elaboraciéon artesanal de queso fresco, derivado lacteo altamente

perecedero, que es muy comercializado en Tacha

Asi mismo, se busca dar cumplimiento de la NTS N° 071 -
MINSA/DIGESA-V.01. y Norma Técnica Peruana N.T.P. 202.195
donde se establece que son microorganismos indicadores de la
higiene a coliformes y E. coli; mientras que, S. aureus y Salmonella
son considerados microorganismos patégenos que sin duda son los
responsables de la aparicion de enfermedades e intoxicaciones de

tipo alimentario.



Con los resultados obtenidos se persigue apoyar a las
instituciones interesadas en el tema para que adopten las medidas
y precauciones en la elaboracion y expendio de dicho producto. Por
tanto, es importante evaluar la calidad microbioldgica de los quesos
frescos artesanales en el distrito de Tacna, los cuales se consumen

popularmente.

1.4. ALCANCES Y LIMITACIONES

Los resultados del presente estudio serviran como precedente
para futuros estudios en calidad microbiologica de los alimentos, en la
Escuela de Farmacia y Bioquimica de la Facultad de Ciencias de la
Salud. El alcance de la investigacion se da con respecto a los quesos
frescos (de leche de vaca) expendidos en los mercados que estan
dentro de la jurisdiccion del distrito de Tacna como son los mercados:
Dos de Mayo, Central, Miguel Grau, Leoncio Prado, Francisco
Bolognesi, Ex Terminal Pesquero, Tupac Amaru, Natividad y Primero

de Mayo.

Se encontraron las siguientes limitaciones en la realizacion del

presente trabajo:



e No se pudo adquirir muestras de los puestos de venta que se

encontraban cerrados en el momento de la recoleccion.

e No se pudo utilizar un muestreo probabilistico debido a la gran
cantidad de muestras que se debian procesar, ello conllevaba a
limitantes de tiempo, por otro lado, acarreaba costos excesivos en

la recoleccidén de muestras y materiales de laboratorio.

1.5. OBJETIVOS

1.5.1. Objetivo General

Evaluar la calidad microbioldgica de los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-

octubre, 2016.

1.5.2. Objetivos Especificos

e Evaluar la procedencia de los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-

octubre, 2016.
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e Evaluar el recuento de coliformes totales en los quesos
frescos que se expenden en los mercados del distrito de

Tacna, julio-octubre, 2016.

e Evaluar el recuento de E. coli, en los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-

octubre, 2016.

e Evaluar el recuento de Staphylococcus aureus en los
guesos frescos que se expenden en los mercados del

distrito de Tacna, julio-octubre, 2016.

e Evaluar la presencia de Salmonella en los quesos frescos
gue se expenden en los mercados del distrito de Tacna,

julio-octubre, 2016.

1.6. HIPOTESIS

1.6.1. Hipotesis General

La calidad microbiologica de los quesos frescos que se

expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-octubre,

11



2016; sobrepasa los limites microbiologicos de la NTS N° 071 -

MINSA/ DIGESA.

1.6.2. Hipétesis Especificas

La procedencia de los quesos que se expenden en los
mercados del distrito de Tacna, julio-octubre, 2016;

pertenece a Candarave en mayor porcentaje.

El recuento de Coliformes totales en los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-
octubre, 2016; sobrepasa los limites permisibles

microbioldgicos de la NTS N° 071 - MINSA/ DIGESA.

El recuento de E. coli en los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-
octubre, 2016; sobrepasa los limites permisibles

microbioldgicos de la NTS N° 071 - MINSA/ DIGESA.

El recuento de Staphylococcus aureus en los quesos

frescos que se expenden en los mercados del distrito de

12



Tacna, julio-octubre, 2016; sobrepasa los limites
permisibles microbiolégicos de la NTS N° 071 - MINSA/

DIGESA.

e El recuento de Salmonella spp, en los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Tacna, julio-
octubre, 2016; no existe presencia segun NTS N° 071 -

MINSA/ DIGESA.

1.7. VARIABLES

1.7.1. Variable 01:

Quesos frescos.

1.7.2. Variable 02:

Calidad Microbiologica.

13



1.8. Operacionalizaciéon de variables

Tabla 01. Operacionalizacion de variables

DEFINICION DEFINICION .
VARIABLE DIMESION INDICADOR ESCALA
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Segun la Norma Técnica | Son los resultados | Procedencia de los | Provincia de Nominal
Peruana 202.195, el|de la ficha de | quesos frescos que | Candarave
queso fresco tradicional, | recoleccion de | se expenden en los
es el queso blando, no | informacion mercados de distrito | Provincia de
madurado ni escaldado, | correspondiente a la | de Tacna. Jorge Basadre | \ ;) inal
moldeado, de textura | procedencia de los
Queso ) ]
relativamente firme, | quesos frescos.
fresco _
levemente granular, sin Provincia de Nominal
: . omina
cultivos lacticos, Tacna
obtenido por separacion
del suero después de la
coagulacion de la leche Provincia de
pasteurizada. Tarata Nominal




DEFINICION DEFINICION .
VARIABLE DIMESION INDICADORES | ESCALA
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Segun la NTS N° 071 | Es el resultado de | Recuento de | >10%? UFC/g
- MINSA- DIGESA se | la ficha de | Staphylococcus aureus Intervalo
_ o _ < 10? UFC/g
refiere a los criterios | recoleccion
microbioldgicos ue | correspondiente al
) .q P Recuento de coliformes | > 10° UFC/g
deben ser cumplidos | recuento de Intervalo
totales
_ integramente para ser | Staphylococcus < 10° UFC/g
Calidad
) o considerados aureus,
microbiologica > 10 UFC/g
microbiol6gicamente coliformes .
| Recuento de E. coli Intervalo
aptos para el consumo | totales, E. coli, < 10 UFCg
humano. Salmonella spp.
Identificacion de | Ausencia/2s g ,
Nominal

Salmonella spp.

Presencia/25 g




CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

2.1.1. Antecedentes Internacionales:

Garcia D, el 2000, en Guatemala, realizd6 un estudio
titulado “Presencia de bacterias coliformes en quesos frescos
de leche de vaca en diferentes fases de produccién elaborados
artesanalmente en el municipio de san José Pinula” donde se
concluye que la presencia tan elevada de bacterias coliformes
en las cuatro fases evaluadas (fase de materia prima, fase de
sedimentacion, fase amasado y producto terminado) se debe
principalmente a que los productores utilizan materia prima de
mala calidad, y a la falta de pasteurizacion. Sin embargo, en las
fases de sedimentacion y amasado se incremento el recuento
de Unidades Formadoras de Colonias de coliformes totales,
debido a que durante estas fases se da mayor manipulacién del

producto, ademas hay una alta humedad de la cuajada que la

“\



hace mas susceptible a la accion de los microorganismos. El
recuento de coliformes totales en la fase de producto final
disminuyo, debido a que como parte normal del proceso se
hace la adicion de sal que conlleva la pérdida de humedad lo

gue ejerce un control sobre el crecimiento de bacterias (20).

Vasquez N, Duran L, Sanchez C y Acevedo |, el 2012 en
el estado Lara, Venezuela, realizaron un trabajo de
investigacion titulado “Evaluaciéon de las caracteristicas
fisicoquimicas y microbioldgicas del queso blanco a nivel de
distribuidores, estado Lara, Venezuela”. La calidad
microbiolégica fue deficiente evidenciada por la cuantificacion
elevada de coliformes totales (102- 10* UFC /g), E. coli (40 - 1,3
x 10* UFC/g), y S. aureus (>10 - 119 x 10? UFC/g), cuyos
valores no cumplen con los niveles establecidos por la nhorma

COVENIN-3821-2003 (15).

Por otro lado, Barneche M, y Villagran M, el 2012, en
Uruguay realizaron un trabajo de tesis titulado “Evaluaciéon de
la calidad higiénico-sanitaria de quesos artesanales elaborados

en la zona de colonia, Uruguay”. Los resultados indicaron

17



ausencia de Salmonella spp y Listeria monocytogenes en todas
las muestras analizadas. Los recuentos de coliformes totales
presentaron valores variables y en general, no evidenciaron
recuentos elevados. En relacion al recuento de Staphylococcus
aureus coagulasa positiva se presentaron los mayores
problemas con el 22,9 % que corresponde a 19 muestras los
cuales mostraban recuentos elevados de acuerdo a la
reglamentacion vigente de Uruguay. En sintesis, el 69,9 % de
las muestras que corresponde a 58 muestras de queso

artesanal resultaron aptas para el consumo (16).

Martinez A, Villoch A, Ribot A, Ponce P, el 2013, en
Cuba, realizaron un trabajo de investigacién titulado,
“‘Evaluacion de la calidad e inocuidad de quesos frescos
artesanales de tres regiones de una provincia de Cuba”, El
conteo de coliformes totales fueron superiores 5x10%2 UFC/g en
los quesos de las tres zonas estudiadas. El contenido de
Staphylococcus aureus coagulasa positivo se encontré por
encima de 1x10% UFC/g y el conteo de Escherichia coli mostrd
valores superiores a 1x10% UFC/g. En el 19 % de las muestras

analizadas se detecto la presencia de Salmonella spp. y en el
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2.1.2.

14 % estaba presente Escherichia coli 0157, el deterioro
microbiolégico puede encontrarse asociado a problemas
higiénico sanitarios por contaminacion con bacterias patégenas
como Salmonella spp que evidenciaron la deficiente calidad e

inocuidad de los quesos frescos analizados (17).

Rodriguez Pacheco JE y Borras Sandoval LM, el 2015,
en Colombia realizaron un estudio titulado “Calidad
microbioldgica en quesos frescos artesanales distribuidos en
plazas de mercado de Tunja, Colombia”, donde se efectuaron
recuentos para coliformes totales, encontrandose conteos
superiores a la norma establecida para los microorganismos
evaluados 66x10°, recuentos tan marcados evidencian una
deficiente calidad sanitaria en los productos

comercializados(14).

Antecedentes Nacionales:

Guzman Estremadoyro E, Mayorga Sanchez N y Mejia
Munive C, el 2015 en Junin realizaron un estudio titulado
“Evaluacion de parametros fisicos, quimicos y microbiologicos

del queso fresco prensado producido en la region Junin, Perd”
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Los resultados microbiologicos de numeracion de coliformes
totales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus coagulasa
positivo y Salmonella spp, estan dentro de los estandares

nacionales e internacionales para el producto (19).

Cristébal Delgado RL. y Maurtua Torres DJ, el 2015, en
Lima, realizaron un estudio titulado “Evaluacién bacteriolégica
de quesos frescos artesanales comercializados en Lima, Peru,
y la supuesta accion bactericida de Lactobacillus spp.” Se
hallaron los siguientes valores promedio de carga microbiana:
coliformes totales 9,3 > 102 NMP/g; E. coli 2,6 > 102 NMP/g; S.
aureus 3,1 > 10° UFC/g; En general, la carga microbiana de
97,4 % de las muestras estuvo por encima de los valores
maximos permitidos por la Norma Técnica Peruana 202.087
para los diferentes microorganismos o0 grupos de
microorganismos: coliformes totales (74,2 % de las muestras),

E. coli (28,1 %) y S. aureus (87,2 %) (2).

Lujan D, Valentin M, Molina M, el 2006, en Lima

realizaron una tesis “Evaluacion de la presencia de

Staphylococcus aureus en quesos frescos artesanales en tres
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2.1.3.

distritos de Lima—Pert” de las 30 muestras analizadas 24
(80,00 %) presentaban numeracién de Staphylococcus aureus
por encima de 102 UFC/g limite maximo establecido por la NTP
202.087 para el queso fresco producido de manera artesanal

(12).

Antecedentes Locales

Lanchipa L y Sosa Y, el 2003, en Tacna, realizaron un
estudio titulado “Evaluacién de la carga microbiana patogena
en la elaboracion del queso fresco en el distrito de Tacna”. En
dicha evaluacion concluyen que la contaminacion de los
guesos frescos esta representada por una elevada carga de los
indicadores microbiolégicos como S. aureus y E. coli, es decir,
las condiciones higiénico sanitarias del proceso y del personal
son deficientes. En la investigacion de Salmonella se observa
ausencia en el 100 % de las muestras, por ello su calidad se
considera aceptable para el consumo de la poblaciéon con

respecto a este patdégeno (20).
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Loayza L, el 2009, en Tacna, realiz6 una tesis titulada
‘Listeria Monocytogenes en queso fresco artesanal en
mercados del distrito de Tacna - 2008”, para este estudio los
resultados mostraron que, de 47 muestras analizadas, se logro
aislar un 4,26 % (2/47 muestras) de Lysteria Monocytogenes

(37).

Siendo la leche, materia prima principal para la
elaboracion de los quesos, se considera fundamental
mencionar estudios como el de Cohaila A, en el 2013, en
Tacna, que realizé una tesis titulada “Calidad microbiolégica de
la leche cruda expendida en los alrededores de los mercados
del distrito de Tacna, provincia de Tacna”, se realiz6 el analisis
microbiolégico de 64 muestras, donde se encontré coliformes y
E. coli en el 100 %, de tal manera que los resultados
sobrepasaron los limites maximos permisibles como requisito

para que la muestra sea apta para su consumo (21).

De igual forma Fora G, en el 2015, en Tacna, realiz6 un

trabajo de tesis titulado “Evaluacion de la calidad microbiologica

y fisicoquimica de la leche cruda del ganado vacuno del Distrito
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de Sama Inclan, Tacna, 2015” donde se determiné que un 80
% de las muestras analizadas no cumplen con los parametros

de calidad microbiolégica (22).

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1.

2.2.2.

Definicion de queso

De acuerdo al Codex Alimentarius de la FAO/OMS
(2008), el queso es el producto sélido o semisélido, madurado
o fresco, en el que el valor de Ila relacion suero
proteinas/caseina no supera al de la leche, y que es obtenido
por coagulacién (total o parcial) de la leche por medio de la
accion del cuajo o de otros agentes coagulantes adecuados,

con un escurrido parcial del lactosuero (23).

Queso Fresco

Segun la Norma Técnica Peruana NTP 202.195, el queso
fresco tradicional, es el queso blando, no madurado ni
escaldado, moldeado, de textura relativamente firme,

levemente granular, sin cultivos lacticos, obtenido por
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2.2.3.

separacion del suero después de la coagulacién de la leche
pasteurizada, entera, descremada o parcialmente descremada.

(24).

Caracteristicas del queso fresco

En el Perd, el consumo de queso fresco, se ha
incrementado, llegando al 75 % en relacién al consumo de
guesos madurados; esto debido a su bajo costo, a sus

caracteristicas nutricionales y usos variados (23).

Los quesos frescos tienen un alto contenido de humedad
y no han sufrido proceso de maduracién, por lo que pueden
tener sabor a leche fresca o a leche acidificada. Su consistencia
suele ser pastosa y su color blanco. Por tener un alto contenido
de humedad en la pasta (45 - 80 %), su tiempo de vida util
resulta corto, debiendo ser consumidos en pocos dias. Su
transporte y conservacibn debe hacer a temperatura
de 4 — 10 °C; aun manteniendo la cadena de frio son altamente

perecederos (25).
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2.2.4. Elaboracion del queso

El proceso de elaboracion del queso es bastante simple,
no obstante, involucra fendbmenos fisicos y quimicos muy
complejos. Se trata esencialmente de un proceso de
concentracion, a partir de la coagulacion de la proteina caseina
por la accién enzimatica o por accion de un acido (comunmente

acido lactico) (26).

El paso indispensable en la elaboracién de los quesos, es
la coagulaciéon de la caseina, provocada mediante la accion
combinada de enzimas proteoliticas (cuajos de distintos tipos)
y calcio. El proceso de formacién del coagulo incluye 2 etapas

(Figura 1).

En la primera etapa, se desarrolla un proceso enzimatico
modulado por la quimosina, la cual rompe los enlaces entre los
aminoacidos fenilalanina y metionina (Fen-105 y Met-106)
presentes en la k-caseina, liberdndose el glicomacropéptido en

la solucién.
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En la segunda etapa, los agregados de para-k-caseina
producen el coagulo. Hasta la etapa de coagulacion, los
procedimientos basicos en la elaboracion de los diferentes tipos
de quesos son muy similares; sin embargo, las etapas
siguientes varian de acuerdo con el tipo de queso a producir

(27).

1ra Etapa
Proceso 2da Etapa
Micelade enzimdtico para-K-caseina No-enzimético
_ + — 5 Coagulo

caseina _ : g s
Quimosina  Glicomacropéptido Ca*? >20°C

Figura 01. Formacion del coadgulo de caseina

Fuente: Udayarajan (2007).

2.2.5. Pasteurizacién

La pasteurizacién es una etapa muy importante para la
elaboracién de los quesos, consiste en hacer pasar a la leche
por un tratamiento térmico suficiente para destruir las bacterias
no deseables, pero sin que llegue a afectar a las propiedades
fisicas y quimicas de la leche con las condiciones normales

temperatura de 72 °C y tiempo 15 s (28).
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Figura 02. Elaboracion del queso fresco
Fuente: FAO
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2.2.6. Clasificaciéon de los quesos

Tabla 02. Clasificacion de los quesos segun su dureza

Consistencia de la Tipo de maduracion Nombre del
pasta gueso
Queso fresco
Crema
Quesos blandos No madurados Ricotta
Cottage
Petit Suisse
Mozzarella
Madurados con hongos en la Brie
superficie Camembert
Madurados con hongos en el Roquefort
interior Gorgonzola
Madurados por bacterias Cuartiollo
lacticas Bel Paese
No madurados Ucayalino
Cajamarca
Quesos Semiduros Tilsit
Andino
Characato
Madurados por bacterias Majes
lacticas Sabandia
Dambo
Gouda
Edam
Paria
Emmental
. Gruyere
Quesos duros Maduradlqs por bacterias Cheddar
acticas
Provolone
Amazébnico
Quesos extraduro Madurados por bacterias Parmesano
lacticas
queso Para Untar
fundido i i Para Cortar

Fuente: NTP 202.195
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2.2.7. Propiedades nutricionales del queso fresco

El queso comparte casi las mismas propiedades
nutricionales con la leche; a excepcion de la lactosa, los otros
componentes se encuentran mas concentrados. Ademas de
brindar un excelente aporte de proteinas de alto valor biologico,
el queso se destaca por ser una fuente importante de
calcio (32). Como se puede observar en la tabla 03, la

composicién quimica del queso.

Tabla 03. Tabla nutricional del queso fresco tipicamente

consumido.

Informacidén nutricional del queso fresco en 100g

Grasas totales 249 Azlcares 1,849
Acidos grasos saturados l4 g Proteinas 20g
Acidos grasos poliinsaturados 119 Vitamina A 555 IU
Acidos grasos monoinsaturados 69 Vitamina Be 0,1 mg
Acidos grasos trans 0,949 Vitamina Bi2 1,8 ug
Colesterol 70 mg Vitamina D 271U
Sodio 704 mg Hierro 0,2 mg
Potasio 126 mg Calcio 690 mg
Carbohidratos 2549 Magnesio 29 mg

Fuente: Ramirez C. et al. (2012).
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2.2.8.

2.2.9.

Leche destinada a la elaboracion del queso

Cualquiera sea el tipo de leche es esencial que proceda
de animales sanos, la leche de animales mastiticos es
patogénicamente anormal y aunque puede que no afecte a la
elaboracién del queso debido a la dilucion, los patégenos
presentes constituyen un peligro potencial para las personas
gue elaboran el queso y ademas puede contaminar el producto,
la leche cruda, en general, debe ser de buena calidad
bacteriologica para evitar fermentaciones y reacciones
enzimaticas no deseables. también debe estar exenta de
sustancias inhibidoras, como antibioticos, porque interfiere con

el crecimiento de bacterias del cultivo iniciador (28).

Fuentes de contaminaciéon

2.2.9.1. Via Endégena

Las glandulas mamarias tienden a infectarse
con microorganismos provenientes de la sangre del
animal. Entre estos estan el Mycobacterium

tuberculosis (variedad hominis y variedad bovis)
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2.2.9.2.

causantes de tuberculosis en el hombre; también
puede hallarse la Brucellosis (Brucella abortus y
Brucella melitensis) causantes de brucelosis en el
hombre y provocan abortos en las vacas. El
Mycobacterium tuberculosis es muy resistente en
medios acidos y bastante termoresistente y por eso
gue el estudio de la pasteurizacion se hace basado en

la resistencia térmica de este microorganismo (25).

Contaminacidn Externa

Los origenes de la contaminacién externa hay
gue buscarlos en la ordefia, el medio ambiente, la
limpieza del animal, limpieza y salud del personal que
trabaja, limpieza de maquinas, equipos y utensilios
utilizados y en la calidad del agua. Es asi como el aire,
por ejemplo, puede transportar bacterias del suelo en
donde puede haber excrementos (que contaminan con
bacterias tales como Escherichia y la Salmonella),
restos de alimentos, pajas, etc. Por otro lado si el
animal no esta limpio es comdn encontrar en él

diversas particulas contaminantes (25).
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Si no se hace una limpieza profunda de
maquinarias y utensilios que se usan en el proceso de
la leche, es facil tener contaminacién, especialmente
en ciertos angulos y rugosidades de las mismas, por lo
gque da lugar al desarrollo los microorganismos.
También se debe controlar la calidad del agua utilizada
en las plantas de proceso dado que deben tener una
baja cuenta microbiana y pocos cloruros, ya que estos
causan problemas en la elaboracion de manteca y

guesos (25).

2.2.10. Microorganismos patdégenos del queso

La materia prima del queso es la leche cruda, y esta puede
estar contaminada con muchos microorganismos patégenos.
Los microorganismos patdgenos pueden proceder de una
ubre enferma (mastitis), contaminada con heces u otras
excreciones de vacas infectadas o asintométicas, del hombre,
de un ambiente contaminado o del equipo de ordefio. Los
microorganismos que contaminan el queso son S. aureus,
Salmonella, EHCE (Escherichia Coli Entero Hemorragica)

Streptococcus  spp, Campylobacter spp, Yersinia
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enterocolitica, B. cereus, Cl. perfringens y, en algunos paises,
Brucella spp. y Mycobacterium tuberculosis. Todos ellos
excepto los esporulados y los enterococos, se destruyen por
la pasteurizacidon. Sin embargo, en algunos casos se elabora
gueso con leche cruda o bien se produce una contaminacion
post pasteurizacién. Si esta leche estd contaminada y
sobreviven al proceso de elaboracion, pueden producirse

toxiinfecciones alimentarias por su consumo (28).

2.2.10.1. Staphylococcus aureus

Es una bacteria que tiene la capacidad de
crecer a altas concentraciones de sal y es productor
de la enzima coagulasa que es una prueba béasica
para su identificacion. La intoxicacién alimentaria
estafilococica requiere no soélo de contaminacion
por microorganismos, sino también de un periodo
de seis a nueve horas durante el cual pueda
multiplicarse la bacteria y producir su toxina; esto
se ve favorecido durante el enfriamiento lento
después de la coccion o si el alimento se conserva

a temperatura ambiente. El recalentamiento puede
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2.2.10.2.

destruir el microorganismo, pero no la toxina
termorresistente que es la causante de la

enfermedad (9).

Salmonella

El reservorio primario para la Salmonella es
el tubo intestinal de muchos animales, incluyendo
las aves, animales de granja y reptiles. Los
humanos se infectan a través de la ingestion de
agua o alimentos contaminados y el agua se
contamina por la introduccion de heces de
cualquier animal que excrete Salmonella. La
infeccion por via alimentaria resulta de la ingestion
de carne contaminada o por manos sucias, las
cuales actian como intermediarios en la
transferencia de Salmonella de una fuente

infectada (7,8).
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2.2.11. Microorganismos indicadores de la contaminacién

Los denominados microorganismos indicadores de la
calidad microbiana o indicadores de la durabilidad, son
organismos, 0 productos metabdlicos de éstos, cuya
presencia en determinados niveles en los alimentos se utiliza
para evaluar la calidad del alimento o para predecir la
durabilidad del mismo (27). Los indicadores son especificos
de cada producto pero en general deben satisfacer los
criterios siguientes: deben estar presentes y ser detectables
en todos los alimentos cuya calidad deba ser evaluada, su
multiplicacion 'y cantidad deben ser inversamente
proporcionales a la calidad del producto, se deben poder
detectar y contar de manera facil y en poco tiempo, debe ser
posible diferenciarlos de otros organismos y su proliferacion
no puede ser interferida por la flora normal del alimento en

estudio (31).

2.2.11.1. Coliformesy E. coli

Entre los indicadores mas usados se

encuentran  los  coliformes, representados
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habitualmente por cuatro géneros de la familia
Enterobacteriaceae: Citrobacter, Enterobacter,
Escherichia y Klebsiella (27). Se trata de un grupo
de bacterias gramnegativas, aerobias y anaerobias
facultativas, no formadoras de esporas,
fermentadoras de la lactosa a 37 °C en 48 horas,
que poseen la enzima [ - galactosidasa, son
oxidasa negativa y su forma celular es de bacilos
cortos (32). Se encuentran ampliamente
distribuidos en la naturaleza, se los puede
encontrar en el agua, el suelo y los vegetales, y
forman parte de la flora intestinal de los seres
humanos y de los animales. (27). Los coliformes
fecales relacionados a la flora intestinal presentan
la particularidad de ser termotolerantes, se pueden
multiplicar a 44 °C, y de fermentar la lactosa, lo que
los diferencia del resto que son denominados

coliformes totales (33).

La principal bacteria de este grupo es

Escherichia coli cuya presencia en los alimentos
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indica una posible contaminacioén fecal por lo cual
el consumidor en caso de ingerir ese alimento
podria estar expuesto a bacterias entéricas (32). E.
coli retne las condiciones del indicador ideal de
contaminacion fecal: esta presente universalmente
en las heces y en las aguas residuales, no puede
crecer en las aguas naturales y es facilmente

detectable por métodos rapidos (32).

Muchas de sus cepas son causantes de
enfermedad en humanos y animales. La deteccion
de contaminacion fecal se debe realizar de forma
rapida y precisa para proteger la salud humanay el

medio ambiente (34).

Coliformes pueden proliferar en gran
cantidad de alimentos, en agua y productos
lacteos. Pueden ser facilmente destruidos por el
calor utlizado en Ilas diversas etapas de

elaboracién (31).
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Para el tratamiento el uso de antibidticos es
poco eficaz y casi no se prescribe. Para la diarrea
se sugiere el consumo de abundante liquido y evitar
la deshidratacion. Cuando una persona presenta
diarrea no debe ir a trabajar o asistir a lugares
publicos para evitar el contagio masivo. En algunas
patologias como la pielonefritis hay que considerar

el uso de cefalosporina endovenosa.

2.2.13. Medios de diferenciacién

2.2.13.1. Agar de hierro y triple azucar (TSI)

El agar TSI es uno de los mas usados para
ver la fermentacion de carbohidratos en la familia
Enterobacteriaceae. Se pueden tener varias
posibilidades de fermentacion de acuerdo a las
caracteristicas metabdlicas del microorganismo
como son la utilizacion de glucosa sola. Los
microorganismos que fermentan solo la glucosa
provocan en este medio una reaccion alcalina en la

superficie (roja) sobre un fondo acido (amarillo
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denominado k/a) debido a que realizan una
degradacion aerdbica de la glucosa en la
superficie, convirtiendo el piruvato en agua y
diéxido de carbono. Después de 18 a 24 horas de
incubacion como la concentracion de glucosa es
baja (0,1 %), los microorganismos empiezan a
utilizar las peptonas que se encuentran en el medio,
causando la liberacién de amoniaco y produciendo
un pH alcalino (rojo) gracias al rojo de fenol que
tiene el medio como indicador de pH. En el fondo,
como no hay oxigeno, se realiza una degradacion
anaerobica y el piruvato se convierte en lactato con
lo cual el pH disminuye quedando el pH &cido

(amarillo).

2.2.13.2. Agar de hierro y lisina (LIA)

Algunos microorganismos son capaces de
provocar la descarboxilacién de los aminoacidos por
induccion de enzimas especificas, el resultado de
esta descarboxilacion es la produccion de una amina

(o diamina) y diéxido de carbono. Tal es el caso de la
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produccién de la enzima lisina descarboxilasa la cual
al actuar sobre la lisina produce una diamina llamada
cadaverina. En el medio LIA se puede detectar la
produccion de la lisina descarboxilasa ya que se
produce una reaccién coloreada por un cambio en el
pH del medio, que contiene como indicador parpura
de bromocresol. Un cambio del color original del
medio (morado) hacia amarillo en el fondo indica una
reaccion acida por la fermentacién de una pequefia
cantidad de glucosa en el medio. Si el
microorganismo produce lisina descarboxilasa, la
accion de esta enzima sobre la lisina dara lugar a la
cadaverina, la cual provocara un cambio de pH hacia
la alcalinidad dando un color morado que sobrepasa
la acidez debida a la glucosa. Asi pues, un fondo
amarillo indica que no se produce lisina

descarboxilasa y un color morado que si es producida.

2.2.13.3. Prueba del citrato de Simmons

En el medio de cultivo, el fosfato monoamdnico es la

Unica fuente de nitrégeno y el citrato de sodio es la
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Unica fuente de carbono. Ambos componentes son
necesarios para el desarrollo bacteriano. Las sales
de fosfato forman un sistema buffer, el magnesio es
cofactor enzimatico. El cloruro de sodio mantiene el
balance osmotico, y el azul de bromotimol es el
indicador de pH, que vira al color azul en medio
alcalino. ElI medio de cultivo es diferencial en base a
gue los microorganismos capaces de utilizar citrato
como Unica fuente de carbono, usan sales de amonio
como unica fuente de nitrégeno, con la consiguiente
produccion de alcalinidad. EI metabolismo del citrato
se realiza, en aquellas bacterias poseedoras de
citrato permeasa, a través del ciclo del acido
tricarboxilico. El desdoblamiento del citrato da
progresivamente, oxalacetato y piruvato. Este altimo,
en presencia de un medio alcalino, da origen a acidos
organicos que, al ser utilizados como fuente de
carbono, producen carbonatos y bicarbonatos
alcalinos. ElI medio entonces vira al azul y esto es

indicativo de la produccion de citrato permeasa.
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2.2.12. Medios de cultivo

2.2.12.1. Agar baird parker

Desempefia un papel muy importante en los casos
de intoxicacion por alimentos e infecciones clinicas
humanas. Es un medio parcialmente selectivo que
utiliza la capacidad de los Staphylococcus de
reducir el telurito a telurio y detectar la lecitinasa a
partir de la lecitina del huevo. El agar Baird-Parker
se utiliza ampliamente y se incluye en numerosos
procedimientos estdndar para el analisis de
alimentos, cosméticos o agua de piscinas con el fin
de detectar la presencia de Staphylococcus aureus
2 - 6. Asimismo, puede utilizarse para el aislamiento
de S. aureus a partir de muestras clinicas y también
se denomina agar huevo - telurito — glicina -
piruvato (ETGPA) 7,8. BD Baird - Parker Agar
contiene las fuentes de carbono y nitrégeno
necesarias para el crecimiento. La glicina, el cloruro
de litio y el telurito potasico actian como agentes

selectivos. La yema de huevo constituye el sustrato
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para determinar la produccion de lecitinasa v,
ademas, la actividad de lipasa. Staphylococcus
produce colonias de color de gris oscuro a negro
debido a la reduccion del telurito; los
Staphylococcus que producen lecitinasa
descomponen la yema de huevo y crean zonas
transparentes alrededor de las colonias
correspondientes. Es posible que se forme una
zona de precipitacion debido a la actividad de

lipasa.

2.2.12.2. Agar verde brillante

Medio de enriquecimiento altamente selectivo para
el aislamiento de Salmonella spp, excepto S. typhi
y S. paratyphi, a partir de muestras clinicas,
alimentos, y otros materiales de importancia

sanitaria.

Es de un valor excepcional cuando se investiga un
gran numero de muestras, por su alta capacidad de

diferenciacion de las colonias sospechosas.
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En el medio de cultivo, la pluripeptona y el
extracto de levadura, constituyen la fuente de
nitrdgeno, vitaminas y minerales. La lactosa y la
sacarosa son los hidratos de carbono fermentables,
el rojo fenol es el indicador de pH, que vira al
amarillo cuando hay produccion de acido a partir de
la fermentacion de azulcares, el cloruro de sodio
mantiene el balance osmatico, y el verde brillante

actia como agente selectivo.
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CAPITULO IlI

MARCO METODOLOGICO

3.1. TIPO, NIVEL Y DISENO DE LA INVESTIGACION

3.1.1. Tipo de investigacion

El presente estudio se identifica como:

- Observacional y descriptivo porque el investigador no
interviene. Se limita a observar y describir la realidad.

- Prospectivo porque es un estudio longitudinal en el tiempo
gue se disefia y comienza a realizarse en el presente, pero
los datos se analizan transcurrido un determinado tiempo,
en el futuro.

- Responde a los estudios transversales en tanto la

recoleccién de datos se realiza en un solo corte de tiempo.



3.1.2. Nivel

Es descriptivo porque es un tipo de metodologia a aplicar
para deducir un bien o circunstancia que se esté presentando;
se aplica describiendo todas sus dimensiones, en este caso se

describe el 6rgano u objeto a estudiar.

3.1.3. Disefio de investigacion

El estudio responde al disefio no experimental, porque
no se interviene en la manipulacion de las variables de estudio,

sino que estas se analizan tal y como ocurren en la realidad.

3.2. POBLACION Y MUESTRA

3.2.1. Poblacioén

Se tomaron en cuenta los quesos frescos expendidos en
nueve mercados del distrito de Tacna, con 41 puntos de
comercializacién, para evaluar la calidad microbiologica de este

alimento.
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3.2.2. Muestra

Se realiz6 un muestreo no probabilistico aleatorio por
conveniencia adquiriendo 41 muestras de queso fresco (de
leche de vaca), de 200 g cada una, en nueve mercados

municipales del distrito Tacha.

Tabla 04. Numero de muestras de los mercados de distrito

de Tacna.

° N° DE
N NOMBRE DE MERCADO MUESTRAS
1 DOS DE MAYO 05
2 CENTRAL 06
3 M.GRAU 10
4 L. PRADO 05
5 F. BOLOGNESI 03
6 PESQUERO 03
7 TUPAC 02
8 NATIVIDAD 05
9 PRIMERO DE MAYO 02

TOTAL 41

Fuente: Elaboracién propia
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3.3. MATERIALES DE LABORATORIO

3.3.1. Medios de cultivo y reactivos

e Agar Baird Parker, Merck, Alemania

e Agar verde brillante, Merck, Alemania

¢ Placas para el recuento de coliformes y E. coli petrifilm 3M
e Agar triple azucar hierro(TSI), Merck, Alemania

e Agar lisina hierro(LIA), Merck, Alemania

o Citrato de Simmons, Merck, Alemania

e Agua peptonada tamponada, Merck, Alemania

3.3.2. Equipos

e Bafio Maria, ICSA HH-S2

e Autoclave, Vertical Digital 75 | LDZX-75KBS

e Estufa de incubacién, Incuterm Digital ID-288

e Refrigeradora, Coldex CS 291

e Balanza analitica, METTLER AE 260 Delta Range
e Licuadora doméstica de ocho velocidades, Oster

e Cocina eléctrica, MAGEFESA 8013
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3.3.3. Materiales

Frascos autoclavables tapa rosca 100, 250, 500 ml
e Placas Petri 100 x 150 mm

e Probetas de 100, 250 y 500 ml

e Tubos de ensayo 15 x 160 mm tapa rosca

e Tubos de ensayo de 13 x 100 mm tapa rosca

e Vasos de precipitacion de 100 ml

e Pipetasde 1, 2,5y 10 ml

e Asade kole 5 mm

e Mechero de Bunsen

3.4. PROCESAMIENTO DE DATOS

Para el analisis de la informacion se elabor6 una hoja de calculo
en un Software informatico (Microsoft office — Excel 2016) para para
realizar los respectivos gréaficos. Posteriormente, los datos fueron
llevados a una base de datos en un Software Estadistico SPSS v. 24,
donde se determind la significancia estadistica del recuento de
enterobacterias (coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococcus

aureus y Salmonella) y la calidad microbioldgica. Finalmente, los
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3.5.

resultados se presentaron como documento de Microsoft Office —

Word 2016.

PROCESAMIENTO DE MUESTRAS

El muestreo se realizdé segun la Norma Técnica Peruana NTP
202.195, siendo la unidad muestral 200 g de queso fresco, las
muestras fueron recolectadas en bolsas de polietileno posteriormente
rotuladas y conservadas en cadena de frio para su transporte a las

instalaciones del laboratorio.

3.5.1. Numeracion de Staphylococcus coagulasa positiva.

De cada una de las diluciones se tomé 0,1 ml y se
sembrd sobre la superficie seca de agar Baird Parker con la
ayuda del asa microbiolégica se esparcié cuidadosamente el
in6culo sobre toda superficie del medio. Se llevo a incubar las
placas invertidas a 35 °C durante 30 - 48 h. Luego de este
tiempo se observaron colonias pequeias, blanquecinas, de
forma circular, bordes redondeados, superficie lisa y convexa.

S. aureus tiene un color dorado debido a la produccion de un
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pigmento carotenoide; posteriormente fueron contabilizadas

para realizarles la prueba de la coagulasa.

e Prueba confirmatoria.

Al total de las colonias contabilizadas se le sacé la raiz
cuadrada y a la cifra resultante se le realiz6 dicha prueba, en
caso de que la cifra producto de la raiz cuadrada sali6 menor
gue cinco, se tomaron de todos modos cinco colonias. De las
colonias elegidas, se sembré6 en caldo BHI por 24 horas a 37
°C. Luego de este tiempo se tomé 0,1 ml de este cultivo y se
transfirio a un tubo de ensayo adicionando 0,3 ml de plasma
coagulasa. A las cuatro horas de incubacion a 37 °C se
examind los tubos para verificar la presencia de coagulos. En
los casos en gque en este tiempo la prueba era negativa, se

continud la incubacion hasta 24 h (36).

3.5.2. Método Petrifilm 3M recuento de coliformes totales y E.

coli

Se realiz6 la técnica de cuantificacién de coliformesy E.
coli utilizando placas Petrifilm procediendo de la siguiente

manera.
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Se peso 25 g de muestra en una balanza analitica.

Luego se agregd 90 ml de agua peptonada como diluyente
al frasco de 500 ml

Se mezcl6 y se homogeniz6 la muestra durante dos
minutos. Se realizo la dilucion 1:10 de la muestra.

Se coloco la placa Petrifilm en una superficie plana, y se
levantd el film superior para la inoculacion de 1 ml de
muestra, evitando que se introdujera burbujas de aire.

Se esparcio con el aplicador la muestra a lo largo de la placa
Petrifilm por un minuto.

Se incubo las placas Petrifilm en posicion cara arriba, a 32
°C £ 1°C por 24 h.

Posteriormente se observo si hubo crecimiento de colonias
con un viraje en la placa a un color azul violeta con
produccion de gas a su alrededor indicando asi la presencia
de E. coli; mientras que, las colonias de color rosado intenso
sin produccion de gas fueron un indicador de coliformes.
Se contaron las placas en la camara de Québec, para
obtener los recuentos de unidades formadoras de colonia

por gramo (UFC/qg).
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3.5.3. Método para el aislamiento e identificacién de Salmonella

Pre enriquecimiento (No selectivo)

Se tom6 25 g de cada muestra de queso fresco con
ayuda de un cuchillo y una bandeja estériles, seguidamente
se homogeniz6 con 225 ml de agua peptonada tamponada
con ayuda de wuna licuadora durante un minuto,

posteriormente se incub6 de 35 - 37 °C por 18 - 24 h.

Enriguecimiento (Selectivo)

Se Pipete6 1 ml del cultivo de preenriquecimiento en
10 ml de caldo selenito cistina y agregar 1 ml de cultivo de
preenriguecimiento en 10 ml caldo tetrationato verde

brillante y luego se incub6 a 43 + 0,1 °C por 24 h.

Aislamiento

Con un asa de Kolle se tom6 una asada del caldo de
enriquecimiento y se sembré por estrias en Agar verde

brillante y en Agar sulfito bismuto. Se incubé de 35 - 37 °C
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por 24 h la siembra en Agar verde brillante e incubar 35 - 37

°C por 48 h el agar sulfito bismuto.

Pruebas Bioquimicas

Se realiz6 las pruebas bioquimicas a las colonias
sospechosas de ser Salmonella con los medios de

diferenciacion de TSI, LIA y Citrato.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Tabla 05. Distribucion de las muestras segun su procedencia.

QUESOS ANALIZADOS

PROCEDENCIA
N°® Porcentaje
Tacna 12 29,27
Candarave 23 56,10
Tarata 3 7,32
Jorge Basadre 3 7,32
TOTAL 41 100%

Fuente: Ficha de recoleccién de datos

En la tabla 05 se reporta la procedencia de las muestras analizadas,
considerandose que el mayor porcentaje pertenece a la provincia de
Candarave con un 56,10 %, seguido de la provincia de la Tacna con un
29,27 % y con menores porcentajes de 7,32 % a las provincias de Tarata y

Jorge Basadre.



PROCEDENCIA
M Tacna
PROCEDENCIA B candarave
O Tarata
M Jorge Basadre

Gréfico 01. Procedencia de los quesos frescos que se expenden en los
mercados del distrito de Tacna

Fuente: Tabla 05
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Tabla 06. Calidad microbioldgica de los quesos segun su procedencia.

Calidad microbiolégica

TOTAL
PROCEDENCIA NO APTOS APTOS
N° % N° % N° %

TACNA 8 19,50 4 9,80 12 29,30
CANDARAVE 19 46,30 4 9,80 23 56,10

TARATA 2 4,90 1 2,40 3 7,30

JORGE BASADRE 1 2,40 2 4,90 3 7,30
TOTAL 30 73,17 11 26,83 41 100,00

Fuente: Ficha de recolecciéon de datos

En la tabla 06 se presenta la calidad microbiol6gica de las muestras

de queso fresco segun su origen, determinandose que el mayor porcentaje

de muestras no aptas proceden de la provincia de Candarave con un 46,30

% y el menor porcentaje pertenece a la provincia de Jorge Basadre con un

2,40 %.
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PROCEDENCIA

M Tacna

[ candarave

O Tarata

[l Jorge Basadre

207

Frecuencia
g

Apto No apto
CALIDAD MICROBIOLOGICA

Grafico 02. Calidad microbiolégica de los quesos segun su procedencia.

Fuente: Tabla 06
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Tabla 07. Distribucién de los valores por encima y debajo del limite

microbiolégico permitido para Coliformes totales.

Coliformes totales

MERCADOS >10% UFC/g <103 UFC/g TOTAL
N° % N° % N° %
DOS DE MAYO 4 9,80 1 2,40 5 12,20
CENTRAL 4 9,80 2 4,90 6 14,60
MIGUEL GRAU 8 19,5 2 4,90 10 24,40
LEONCIO PRADO 2 4,90 3 7,30 5 12,20
BOLOGNESI 2 4,90 1 2,40 3 7,30
PESQUERO 2 4,90 1 2,40 3 7,30
TUPAC AMARU 1 2,40 1 2,40 2 4,90
NATIVIDAD 4 9,80 1 2,40 5 12,20
PRIMERO DE MAYO 1 2,40 1 2,40 2 4,90
TOTAL 28 68,30 13 31,70 41 100,00

Fuente: Ficha de recolecciéon de datos

En la tabla 07 se observa los valores de coliformes totales no
cumplen con el limite microbiol6gico permitido en un 68,30 % y si lo hacen

enun 31,70 %
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COLIFORMES

[ <10% UFC/g
[ >10° UFcig

Frecuencia

Grafico 03. Distribucion de las muestras de queso fresco, con valores por
encima y debajo del limite microbiol6gico permitido para

Coliformes totales.

Fuente: Tabla 07
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Tabla 08. Distribucién de los valores por encima y debajo del limite

microbiologico permitido para Escherichia coli.

Escherichia coli

TOTAL
MERCADOS >10 UFC/g <10 UFC/g
N° % N° % N° %

DOS DE MAYO 4 9,75 1 2,44 5 12,19
CENTRAL 4 9,75 2 4,88 6 14,63
GRAU 8 19,51 2 4,88 10 24,39
LEONCIO PRADO 2 4,88 3 7,32 5 12,19

BOLOGNESI 2 4,88 1 2,44 3 7,32

PESQUERO 3 7,32 0 0,00 3 7,32
TUPAC AMARU 1 2,44 1 2,44 2 4,88
NATIVIDAD 4 9,75 1 2,44 5 12,19
PRIMERO DE MAYO 1 2,44 1 2,44 2 4,88
TOTAL 29 70,70 12 29,30 41 100,00

Fuente: Ficha de recoleccién de datos

En la tabla 08 se observa los valores de Escherichia coli que no
cumplen con el limite microbiologico permitido en un 70,70 % y los que si

lo hacen en un 29,30 %.
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E. coli

W<10
E>10
>10 UFClg

<10 UFClg

Frecuencia

MERCADO

Gréfico 04. Distribucion de las muestras de queso fresco, con valores por
encima y debajo del limite microbiolégico permitido para

Escherichia coli.

Fuente: Tabla N° 08
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Tabla 09. Distribucion los valores por encima y debajo del limite

microbioldgico permitido para Staphylococcus aureus.

Staphylococcus aureus

MERCADOS >10%2 UFC/g <10% UFC/g TOTAL
N° % N° % N° %
DOS DE MAYO 4 9,80 1 2,40 5 12,20
CENTRAL 2 4,90 4 9,80 6 14,60
MIGUEL GRAU 7 17,10 3 7,30 10 24,40
LEONCIO PRADO 3 7,30 2 4,90 5 12,20
BOLOGNESI 1 2,40 2 4,90 3 7,30
PESQUERO 3 7,30 0 0,00 3 7,30
TUPAC AMARU 1 2,40 1 2,40 2 4,90
NATIVIDAD 4 9,80 1 2,40 5 12,20
PRIMERO DE MAYO 1 2,40 1 2,40 2 4,90
TOTAL 26 63,40 15 36,60 41 100,00

Fuente: Ficha de recolecciéon de datos

En la tabla 09 se observa los valores de Staphylococcus aureus que
no cumplen con el limite microbiologico permitido en un 63,40 % y los que

si cumplen en un 36,60 %.
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S. aureus

[l >102 UFCig
[ <102 UFcig

Frecuencia

MERCADO

Gréfico 05. Distribucion de los valores por encima y debajo del limite

microbioldgico permitido para Staphylococcus aureus.

Fuente: Tabla 09
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Tabla 10. Distribucién de la presencia de Salmonella en las muestras de

queso fresco.

Salmonella spp.

TOTAL
MERCADOS AUSENCIA PRESENCIA
N° % N° % N° %

DOS DE MAYO 5 12,20 0 0,00 5 12,20
CENTRAL 6 14,63 0 0,00 6 14,63
MIGUEL GRAU 10 24,40 0 0,00 10 24,40
LEONCIO PRADO 5 12,20 0 0,00 5 12,20

BOLOGNESI 3 7,32 0 0,00 3 7,32

PESQUERO 3 7,32 0 0,00 3 7,32
TUPAC AMARU 2 4,88 0 0,00 2 4,88
NATIVIDAD 5 12,20 0 0,00 5 12,20
PRIMERO DE MAYO 2 4,88 0 0,00 2 4,88
TOTAL 41 100,00 0 0,00 41 100,00

Fuente: Ficha de recolecciéon de datos

En la Tabla 10, se observa ausencia de Salmonella en el 100 % de
las muestras, cumpliendo asi con el criterio microbiolégico establecido,

ausencia de Salmonella en 25 g de queso.
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Frecuencia

Dos de Central Miguel Leoncio Bolognesi Pesquero  Tupac  Natividad Primero de
Mayo Grau Prado Amaru Mayo

MERCADO

Gréfico 06. Distribucién de la presencia de Salmonella en las muestras

de queso fresco.

Fuente: Tabla 10
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Tabla 11. Resumen de la distribucion de las muestras con valores por

encima y debajo del limite microbiolégico permitido para cada

enterobacteria.
MERCADOS DEL DISTRITO
DE TACNA
TOTAL
ENTEROBACTERIAS > |imite < limite

N° % N° % N° %
Coliformes 28 68,30 13 31,70 41 100,00
Escherichia coli 29 70,70 12 29,30 41 100,00
Staphylococcus aureus 26 63,40 15 36,60 41 100,00
Salmonella spp. 0 0,00 41 100,00 41 100,00

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 11, se observa valores para coliformes totales que
sobrepasan los limites microbioldgicos en un 68,30 %; asi mismo, E. coli lo
hace en un 70,70 %, Staphylococcus aureus en 63,40 % y Salmonella

mostré ausencia en el 100 % de las muestras.
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Coliformes E. coli 5. aureus Salmonella

ENTEROBACTERIAS

Gréafico 07. Resumen de la distribucién de las muestras con valores por

encima y debajo del limite microbiol6gico permitido para cada

enterobacteria.

Fuente: Tabla 11
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Tabla 12. Porcentaje de quesos aptos y no aptos para consumo.

QUESOS ANALIZADOS
CALIDAD MICROBIOLOGICA

N° %
APTOS 11 26,83
NO APTOS 30 73,17
TOTAL 41 100%

Fuente: Elaboracién propia

En latabla 12 se aprecia la calidad microbioldgica de las 41 muestras
analizadas, siendo el 73,17 % no aptas y el 26,83 % aptas para consumo;
considerandose como “apta para el consumo” cuando la muestra analizada
cumple con los requisitos microbiolégicos especificados en la NTS N° 071

- MINSA/ DIGESA.
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Oro apTO
BarTo

26,83%

73,17%

Gréfico 08. Porcentaje de muestras aptas y no aptas para el consumo de

la poblacion.

Fuente: Tabla 12
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Tabla 13. Calidad microbiolégica y recuento de coliformes

F 11 0 11
APTO

% 26,8 % 0,00 % 26,8%

F 2 28 30

NO APTO

% 4,90 % 68,30 % 73,2%

F 13 28 41
TOTAL

% 31,7% 68,3% 100,0%

Fuente: Software Estadistico SPSS v. 24
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Tabla 14. Prueba de Chi-cuadrado de la calidad microbiolégica y recuento

de coliformes

Asymp. Sig. Sig. exacto Sig. Exacto

valor dl : :
(bilateral) (bilateral) (1-lado)
Chi-cuadrado de
Pearson 32,379 1 0,000
Correccion de
continuidad 28,213 1 0,000
indice de probabilidad
36,525 1 0,000
Prueba Exacta de
Fisher 0,000 0,000
Asociacion lineal por
lineal 31,590 1 0,000
N de casos validos
41

Fuente: Software Estadistico SPSS v. 24

En las tablas 13 y 14, se observa la asociacion de las variables
recuento de coliformes totales y calidad microbiolégica, donde la prueba
estadistica Chi-cuadrado nos demuestra que existe una relacion entre
ambas variables, siendo el p valor de 0,00 menor al nivel de significancia a

=0,05.
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Tablal5. Calidad microbiolégica y recuento de S. aureus

F 0 11 11
APTO

% 0,0% 26,8% 26,8%

F 26 4 30
NO APTO

% 63,4% 9,8% 73,2%

F 26 15 41
TOTAL

% 63,4% 36,6% 100,0%

Fuente: Software Estadistico SPSS v. 24
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Tablal6. Prueba de Chi-cuadrado de la calidad microbiologica y recuento
de S. aureus

Asymp Sig. Sig. exacto Sig. Exacto

valor dl : :
(bilateral) (bilateral) (1-lado)
Chi-cuadrado de
Pearson 26,0558 1 0,000
Correccién de
continuidad 22,456 1 0,000
indice de probabilidad
30,290 1 0,000
Prueba Exacta de
Fisher 0,000 0,000
Asociacion lineal por
lineal 25,422 1 0,000
N de casos validos
41

Fuente: Software Estadistico SPSS v. 24

En las tablas 15 y 16, se observa la asociacion de las variables
recuento de S. aureus y calidad microbiolégica, donde la prueba estadistica
Chi-cuadrado nos demuestra que existe una relacion entre ambas

variables, siendo el p valor de 0,000 menor al nivel de significancia a = 0,05.
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Tabla 17. Calidad microbiolégica y recuento de E. coli

F 11 0 11
APTO

% 26,8 % 0,00 % 26,8%

F 1 29 30

NO APTO

% 24% 70,7 % 73,2%

F 12 29 41
TOTAL

% 29,3 % 70,7 % 100,0%

Fuente: Software Estadistico SPSS v. 24
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Tabla 18. Prueba de Chi — cuadrado de la calidad microbioldgica y recuento

de E. coli

valor
Chi-cuadrado de
Pearson 36,331
Correccion de
continuidad 31,811
indice de probabilidad

40,803

Prueba Exacta de

Fisher
N de casos validos
41

1

1

1

Fuente: Software Estadistico SPSS v. 24

Asymp Sig.

(bilateral)

0,000

0,000

0,000

Sig. exacto Sig. Exacto
(bilateral) (1-lado)

0,000 0,000

En las tablas 17 y 18, se observa la asociacion de las variables

recuento de E. coli y calidad microbiolégica, donde la prueba estadistica

Chi-cuadrado nos demuestra que existe una relacibn entre ambas

variables, siendo el p valor de 0,000 menor al nivel de significancia a = 0,05.
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DISCUSION

Todos los alimentos poseen un riesgo finito de contaminacion
microbiolégica. Los factores de riesgo mas altos incluyen alimentos de
origen animal y de consumo sin cocimiento previo. Los quesos elaborados
a partir de leche no pasteurizada poseen ambos factores y estan
involucrados en la mayoria de brotes reportados por intoxicacion

alimentaria.

En el presente trabajo se evalu6 la calidad microbiolégica de 41
muestras de queso fresco, que se expenden en los mercados del distrito
de Tacna, entre los meses de julio a octubre del afio 2016 se observa que
el 73,17 % de las muestras contiene al menos un microorganismo que
sobrepasa los limites microbiolégicos permitidos segun la NTS N° 071
MINSA/DIGESA - V.01, lo cual expresa que la calidad microbiol6gica de

este producto es deficiente.

En la evaluacion de coliformes totales (tabla 05) y E. coli (tabla 06)
se encontrd que las muestras excedian el limite microbioldgico maximo

permitido en 68,30 % y 70,70 % respectivamente. Las pruebas de



coliformes totales y E. coli son considerados de gran importancia ya que
sirven como indicadores directos o indirectos de contaminacion fecal en los
alimentos y también como indicadores de la posible presencia de bacterias
patdgenas entéricas en los productos lacteos como el queso fresco segun
la ICMSF (Comisién Internacional de Especificaciones Microbiologicas de
los Alimentos). Se puede contrastar estos resultados con el trabajo de
Lanchipa L.y Sosa Y. que, en el 2003, en Tacnha obtuvieron resultados para
coliformes en un 58,6 % y E. coli en 63,4 % asi mismo, resultado similar
mostro el trabajo de Delgado Ruth y Torres Dora que, en el 2003, en Lima,
realizaron un estudio donde se encontré que el 74,2 % de las muestras,

sobrepasaban el valor limite de carga microbiana para coliformes totales.

Segun Garcia D. en un estudio realizado en el afio 2000 indica que
la presencia elevada de bacterias coliformes se debe principalmente a que
los productores utilizan materia prima de mala calidad, y a la falta de
pasteurizacion de la leche. Por otro lado, en las fases de sedimentacion y
amasado se notd un incremento del recuento de coliformes totales, ya que
en estas fases se da una mayor manipulacién del producto y existe alta
humedad en el queso, que la hace mas susceptible a la accién de los

microorganismos.
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Del mismo modo Marquez J. en su investigacion realizada en el 2007
indica que los altos niveles de coliformes y E coli puede deberse a una serie
de factores como son la baja calidad de la leche empleada en la
elaboracion, maquinarias 0 superficies sucias, malas practicas de

elaboracion, almacenamiento, transporte y expendio.

La elevada carga de coliformes en las muestras de queso fresco
analizados refleja deficiencias higiénicas en la manipulacion del queso
fresco artesanal que se comercializa en los mercados estudiados, lo cual

representa un riesgo para la salud del consumidor. (37)

En la evaluacion de S. aureus, de las 41 muestras analizadas el
63,40 % (tabla 07) mostraron recuentos superiores a los limites permitidos.
Segun la ICMSF 2000 la presencia de S. aureus en un alimento se
interpreta como indicativo de contaminacion a partir de la piel, la boca y las
fosas nasales de los manipuladores de alimentos; de igual manera, el
material, equipos sucios y materias primas de origen animal (leche de vaca)
pueden ser la fuente de contaminacion. Por otro lado, Marquez J. en una
investigacién realizada el 2005 estipula que suelen ser necesarias
concentraciones de 10° UFC/g de alimento para que se forme toxina

suficiente para producir una intoxicacion a gran escala; sin embargo, en el
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presente estudio los recuentos de S. aureus presentados en la tabla 07
alcanzan concentraciones de 103 no constituyendo por el momento un
riesgo de contaminacion alimentaria, mas no se descarta un posible factor
de riesgo para el consumidor. Se puede contrastar con el trabajo Lanchipa
Ly Sosa Y. el 2003, en Tacna realizaron una investigacion donde S. aureus
sobrepasa el limite permisible en 70 %; esto indicaria que las practicas de

limpieza, desinfeccion y el control de la temperatura inadecuados.

En cuanto a la investigaciéon de Salmonella (Tabla 08) en quesos
frescos se evidencio ausencia en la totalidad de las muestras contrastando
con otros estudios como el de Lanchipa L, Sosa Y. el 2003, en Tacna,
realizaron un estudio titulado “Evaluacion de la carga microbiana patégena
en la elaboracion del queso fresco en el distrito de Tacna”. En dicha
evaluacion concluyen que la contaminacion de los quesos frescos esta
representada por una elevada carga de los indicadores microbiologicos. En
la investigacion de Salmonella su ausencia en el 100 % de las muestras
hace que, en cuanto a su calidad microbiolégica sea aceptable respecto a
este patdgeno(20). Siendo el 100 % de los quesos frescos analizados aptos
con respecto a Salmonella, aunque su sola presencia no habria sido

permitida para el consumo humano.
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Los motivos por el que las muestras de queso fresco tengan elevada
cantidad de microorganismos podria deberse a la contaminacion durante el
ordefio, una vaca con mastitis, en la elaboracién usando recipientes sucios

o mal lavados, por un ambiente inadecuado con corrientes de aire y polvo.

En la tabla 11 se reporta la procedencia de las muestras analizadas, el
mayor porcentaje pertenece a la provincia de Candarave en un 56,10 %,
seguido de la provincia de la Tacna con un 29,27 % y con menores
porcentajes de 7,32 % a las provincias de Tarata y Jorge Basadre.
Probablemente Candarave tenga una mayor produccion por pertenecer a
una zona eminentemente ganadera; ademas, su produccién a escala
comercial data desde 1980, donde se impulsé la producciéon del llamado
“Queso de Candarave”. Incrementandose el expendio en los principales

centros de abastos del cercado de Tacna y zonas peri urbanas (3).

Con la prueba chi cuadrado, podemos afirmar que el recuento de
enterobacterias si influye en la calidad microbiol6gica de los quesos
frescos; y que existe una relacion inversamente proporcional entre el
recuento de enterobacterias y la calidad microbioldgica, tal es decir que si
el recuento de enterobacterias es elevado tendremos una calidad

microbiolégica deficiente.
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PRIMERO:

SEGUNDO:

TERCERQO:

CONCLUSIONES

La procedencia de los quesos que se expenden en los
mercados del distrito de Tacna de julio a octubre del 2016;
pertenece a Candarave en mayor porcentaje. Resultados

encontrados acorde a la hip6tesis planteada.

El recuento de Coliformes totales en los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Tacna de julio
a octubre del 2016; sobrepasa los limites permisibles
microbiolégicos de la NTS N° 071 - MINSA/ DIGESA, en un
68,30 %. Resultados encontrados acorde a la hipétesis

planteada.

El recuento de E. coli en los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito de Tacna de julio a
octubre del 2016; sobrepasa los limites permisibles
microbiolégicos de la NTS N° 071 - MINSA/ DIGESA en un
70,70 %. Resultados encontrados acorde a la hipotesis

planteada.



CUARTO:

QUINTO:

El recuento de Staphylococcus aureus en los quesos frescos
gue se expenden en los mercados del distrito de Tacna de
julio a octubre del 2016; sobrepasa los limites permisibles
microbiologicos de la NTS N° 071 - MINSA/ DIGESA en un
63,40 %. Resultados encontrados acorde a la hipotesis

planteada.

El recuento de Salmonella spp. en los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Tacna de julio
a octubre del 2016; no existe presencia segun NTS N° 071
- MINSA/ DIGESA. Resultados encontrados acorde a la

hipotesis planteada.
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RECOMENDACIONES

1. Promocionar las buenas practicas de manipulacion de alimentos en los
centros de abasto, mediante charlas informativas y de asesoramiento

a los expendedores y consumidores.

2. Realizar la vigilancia respectiva para el cumplimiento de las normas por

parte de las autoridades sanitarias.

3. Realizar mas estudios bacteriol6gicos, con el fin de mejorar la calidad
sanitaria de los quesos frescos, debido a su gran produccion y

comercializaciéon en nuestra ciudad.
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ANEXO 01. Matriz de consistencia

EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS QUESOS FRESCOS QUE SE EXPENDEN EN LOS MERCADOS DEL DISTRITO
DE TACNA, JULIO-OCTUBRE, 2016.

FORMULACION DEL

expenden en los mercados
del distrito de Tacna, julio-
octubre, 20167

expenden en los mercados
del distrito de Tacna, julio-
octubre, 2016.

2016;
sobrepasa los limites permisibles
microbiolégicos de la NTS N° 071
- MINSA/ DIGESA.

Tacna, julio-octubre,

Nivel de Investigacién

Es una
descriptiva

investigacién

Enunciados Secundarios

Objetivos Especificos

Hipdtesis Especificas

Disefio de Investigacién

¢, Cual es la procedencia de
los quesos frescos que se
expenden en los mercados
del distrito de Tacna, julio-
octubre, 20167

Determinar la procedencia
de los quesos frescos que
se expenden en los
mercados del distrito de

Tacna, julio-octubre, 20167

La procedencia de los quesos
gue se expenden en los
mercados del distrito de Tacna,
julio-octubre, 2016; pertenece a

Candarave en mayor porcentaje.

Es una investigacion
descriptiva, no experimental,

transversal.

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS METODOLOGIA INSTRUMENTOS
Enunciado General Objetivo General Hipotesis General Tipo de Estudio Técnicas de
,Cual es la calidad|Evaluar la calidad | La calidad microbiol6gica de los
microbioldgica de los | microbiolégica  de  los|quesos frescos que se expenden | Observacional, Prospectivo,
. transversal y descriptivo.
quesos frescos que se|quesos frescos que se|en los mercados del distrito de Andlisis

Microbioldgico,
Cuadros estadisticos
Tablas,
de

de

porcentuales,
figuras, grafico
barras, grado

significancia.




FORMULACION DEL PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

METODOLOGIA

¢ Cudl es el recuento de coliformes
totales en los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito

Evaluar el recuento de coliformes
totales, en los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito

El recuento de Coliformes totales en los quesos
frescos que se expenden en los mercados del
distrito de Tacna, julio-octubre, 2016; sobrepasa
los limites permisibles microbioldgicos de la NTS

de Tacna, julio-octubre, 2016? de Tacna, julio-octubre, 2016. N POBLACION:

N° 071 - MINSA/ DIGESA. Quesos frescos de
nueve mercados
del distrito de

. . . El recuento de E. coli en los quesos frescos que
¢ Cudl es el recuento de E. coli en los | Evaluar el recuento de E. coli, en los u I qu SC0S qUe | Tacna.
se expenden en los mercados del distrito de
guesos frescos que se expenden en | quesos frescos que se expenden en . ..
. L Tacna, julio-octubre, 2016; sobrepasa los limites
los mercados del distrito de Tacna, | los mercados del distrito de Tacna, L . o o
Ulio-octubre. 20167 julio-octubre, 2016 permisibles microbiol6gicos de la NTS N° 071 -
J SO0 » SOR0 MINSA/ DIGESA.
, El recuento de Staphylococcus aureus en los
¢ Cual es el recuento de | Evaluar el recuento de uesos frescos aque se expenden en los
Staphylococcus aureus en los quesos | Staphylococcus aureus en los quesos q q P MUESTRA:

frescos que se expenden en los
mercados del distrito de Tacna, julio-
octubre, 2016?

frescos que se expenden en los
mercados del distrito de Tacna, julio-
octubre, 2016.

mercados del distrito de Tacna, julio-octubre,
2016; sobrepasa los limites permisibles
microbiolégicos de la NTS N° 071 - MINSA/
DIGESA.

¢Existe Salmonella spp, en los
guesos frescos que se expenden en
los mercados del distrito de Tacna,
julio-octubre, 20167

Evaluar la presencia de Salmonella
spp, en los quesos frescos que se
expenden en los mercados del distrito
de Tacna, julio-octubre, 2016.

El recuento de Salmonella spp, en los quesos
frescos que se expenden en los mercados del
distrito de Tacna, julio-octubre, 2016; no existe
presencia segin NTS N° 071 - MINSA/ DIGESA.

Se tomo 41
muestras de 200 g
cada una para la
evaluacion de la
calidad

microbiolégica de
los quesos frescos.
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ANEXO 02. Resultados generales de procedencia, carga microbiana
y aceptabilidad de los quesos frescos en mercados del distrito de
Tacna.

NE Nombre esiel | Bressdands coliformes | E. coli | S. aureus | Salmonella | Calidad
Mercado UFC/g UFC/g |UFC/g UFC /g Microbiol.
DOS DE 1 Tacna 2,3x102 <10 8,2x10 Ausencia Apto

MAY O 2 Tacna 2x10° >10 1,5x102 Ausencia No apto
1 3 Candarave 1,4x10° >10 32,102 Ausencia No apto
4 Candarave 4x10° =10 5,2x10° Ausencia No apto
5 Candarave 2,1x10* >10 2,6x102 Ausencia No apto
6 Tacna 3,5x10 <10 9,2x10 Ausencia Apto
7 Candarave 1,5x10° >10 5,7x10 Ausencia No apto
> CENTRAL 8 Candarave 4x102 <10 10x10 Ausencia Apto
9 Candarave 3x10? >10 9,5x10 Ausencia No apto
10 Candarave 2x10° >10 4,2x10 Ausencia No apto
11 Candarave 5,2x10° >10 3,4x10 Ausencia No apto
MIGUEL 12 Candarave 3,4x10° >10 3x10? Ausencia No apto
GRAU 13 Tacna 3,8x10% >10 1,8x10° Ausencia No apto
14 J. Basadre 4x102 <10 9,2x10 Ausencia Apto
15 Candarave 5x10° >10 1.2x102 Ausencia No apto
16 Tacna 2x10° >10 9,7x10 Ausencia No apto
17 Candarave 3x10? <10 8,6x10 Ausencia Apto
18 Tacna 5x10° >10 1,3x102 Ausencia No apto
19 Candarave 4,7x10° >10 3,5x107 Ausencia No apto
20 Candarave 3.4x10% =10 1,15x10° Ausencia No apto
21 Tarata 6x10% =10 2,3x10° Ausencia No apto
LEONCIO 22 Tacna 7,3x102 >10 3,8x102 Ausencia No apto
PRADO 23 J. Basadre 1,4x10% <10 5,5x10 Ausencia Apto
4 24 Candarave 2,2x10° <10 1,6x102 Ausencia No apto
25 Candarave 3,6x10% =10 3,4x10° Ausencia No apto
26 Tacna 4x102 <10 7,2x10 Ausencia Apto
27 Candarave 2,3x10% >10 1,6x10 Ausencia No apto
5 | BOLOGNESI 28 Tacna 2x10% >10 8,5x10 Ausencia No apto
29 Candarave 1,6x107 <10 7,5x10 Ausencia Apto
30 Candarave 5x102 >10 3x102 Ausencia No apto
6 | PESQUERO 31 Tarata 1,9x10° >10 2,2x10° Ausencia No apto
32 Candarave 2,4x10° >10 3,5x10% Ausencia | No apto

5 TUPAC 33 Tacna 3,5x10% >10 1,4x102 Ausencia No apto

AMARU 34 Candarave 2x10% <10 6x10 Ausencia Apto
35 Tacna 1,5x10% >10 1,5x10 Ausencia No apto
36 J. Basadre 2,6x10° >10 3,1x10 Ausencia No apto

8 | NATIVIDAD 37 Tarata 1,8x107 <10 9,8x10 Ausencia Apto
38 Candarave 3x10? >10 3x10° Ausencia No apto
39 Candarave 2,4x10° =10 2,5x10 Ausencia No apto

o |1- pEMAYO 40 Tacna 5x107 <10 8,8x10 Ausencia Apto
41 Candarave 2x10° >10 1,7x102 Ausencia No apto

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 03. Norma Técnica Sanitaria NTS N° 071 MINSA/DIGESA - V.01
gue establece los criterios microbiolégicos de calidad

sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de

1.8 Quesos no madurados (queso fresco, mantecoso, ricotta, cabafia, crema, petit suisse, mozarella,
ucayalino, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ L de UFCg

m M

Colformes 5 3 5 2 5x 10 10°
Staphylacoccus aureus 7 3 5 2 10 10?
Escherichia col 6 3 5 1 3 10
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia /25 ¢ -
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25¢

Fuente: RM N° 615-2003 MINSA - DIGESA
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ANEXO 04. Requisitos microbiol6égicos para el queso fresco segun

Norma Técnica Peruana.

[ CONTEO MAXIMO
REQUISITOS
(ufc/g) |
Numeracién de coliformes a 30°C!gi 10°
Numeracién de coliformes a 45°C/g| 10°
" Numeracion de Staphylococcus 07 -

coagulasa positivo

Deteccion de Salmonellasp /259 Ausenciaen 25¢g
Deteccion de Listeria
monocytogenes /25 g

Ausenciaen 25

Fuente: NTP 202.195 (2004)
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ANEXO 05. Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)

casos notificados por afio- Tacna 1990-2000.

Cuadro N° 01: ENFERMEDADES TRANSMISIBLES POR ALIMENTOS (E.T.S)
CASOS NOTIFICADOS POR ANO SEGUN ENFERMEDADES
TACNA 1990-2000

DANOS PROGRAMATICOS 19901991 (19921993 | 1994 (1995 |1996 (1997 |1998 |1990 | 2000

Tifoidea y Paratifoidea 115 37| 80| 158) 134 335 270| 285| 253| 216| 117
Hepatitis Virica 40 31| 35 22| 36| 128) 79| 176) 136 216| 214
Otras Infecciones por Salmonella 101] 28| 54| 56| 62 108| 151 214 172| 317| 208
Sighellosis (Disenteria Bacilar) 39] 37| 25 6| 258| 47| 28] 31| 44 23 21
Intoxicacion Alimentaria Otras 31 40| 29] 119) 102| 226| 259| 258] 339 260 291
Amebiasis 50 18 7] 155| 66| 23] 68| 50| 42 88| 108
Gastro enteritis y otras infecciones diarreicas | 1726 1793| 1595| 2400| 1910| 1735| 1989| 2557| 2238| 2597| 2943
Otras Helmintiasis 12| 32| 53| 107] 75| 814| 1084| 1407| 1721| 3050| 3537
Célera 0] 168] 297| 360| 16 0 0 0] 29 0 0
Zoonosis Alimentaria Brucelosis 2 0 0 1 0 0 11 5 5 4 2
Cistecercosis - Teniasis 0 0 0 0 9 16 12{ 36/ 30 3 34
Total Enfermedades Transmisibles por 2116| 2184| 2175| 3384| 2668| 3432| 3951| 5019| 5009| 6802| 7475
Alimentos

Total Enfermedades Transmisibles 9586 | 6937 | 9924 | 15684 | 13681 |43116| 5208057431 | 66349 | 1E+05| 1E+05
Porcentaje (E.T.A) 22,07|31,48|21,92| 21,58] 1950 7,96| 7,59| 8,74 7,55| 6,06] 10,91

Fuente: Estad. E Inform. DRST (Sistema de Informacion HIS) afio 2000

Fuente: Estad. e Inf. DRST 2000
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ANEXO 06. Decreto Supremo 007-2017- Minagri requisitos que
garantizan la calidad sanitaria de la leche y productos

lacteos

REGLAMEMTCO DE LA LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEOS

TITULO PRELIMIMNAR

CAaPiTULO I
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1.- Obhjetivo

El pressnia reglaments liens comoe objethwo establecer los requisitos gue deben
cumplir la leche y productos lactecs (yogurt v gueso fresco)} oe origen bovino
destinados al consuma humano, de procedencia nacional & nportado, para garantizas
la wida ¥ la salud de las personas, asl como prevenir las practicas que pusdan inducin
a error, confusidén o engafno a los consumidores

CAFITULO I
Autcridades Compstentss

TITULG
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE IDENTIDAD ¥ SANITARIAS DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEDS

CAFITULD 1
Lech=s cruda

CAFITULO I
Lechs Pasteurizada

CAFITULD I
Leche UHT (Ukra Alta Ternperatura - UAT)

CAFITULO IV
Lechs Evaporada

caplTULO ¥
Leche en Folo

CAFITULO VI
Cluesa Fresoo

CAFPITULD vl
Yogurt

TiTULon

FRINCIFIOS GENMERALES DE HIGIENE DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEDS
CAFITULD 1

Requisitos para la Produccion de Leche

CAFITULD I
Procedencia, Enfriamiento y Destino de la Leche

CAPlTULC I
Elaboracion Industrial de la Leche y Productos Lacteos

CAPlTULO IV
Transporte y Almacenamiento del Producte Terminade

Fuente: Reglamento de la leche y productos lacteos.
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ANEXO 07. Reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de

abasto

Reglamento Sanitario de Funciona-
miento de Mercados de Abasto

ANEXNO - RE SOLUCHIN MINISTERILAL
M= 282 -20053- 548010

{La resclucion ministerial en referencia fue pubicada <1
16 de marzo de 2003, en la pagina 240905

REGLAMENTO SANITARIO DNE
FUNMCIONAMIENTO DE
MERCADOS DE ABSASTO

TIiTWwWLo 1
GEMNMERALIDADES

Articulo 1°.- Generalidades

El presaende reglamendo establece las caondicionaes W re—
quisitos sanfarios a los gue debse sujetarse =l funciocna-
miento de los mercados de abasto sean pablicos o priva-
dos, en las diferentes etapas de |la cadaena alimentaria, con
la finalidad de assgurar la calidad sanidtaria & inocuidad de
lo=s alimemntos v bebidas.

Articulo 2. - Objetivos del presente reglamento sa-
ritariao

al) Asasgurar la calidad sanitara e inocuidad de os ali-
mentos v bebidas de consumao humano en las diferentes
=stapa=s de la cadena alimentaria como son la adguisicion,
transporte,. recepcion, almacenamiento, preparacion v co-
mercializacion en los mercados.

b)) Establecer los reguisitos operatives vy las buenas
practicas de mamipulacion gue deben cumplir les respon-
sables v los manipuladores de alimenios gue laboram =n
lo= mercados.

o) Establecer las condiciones higienico-sanitarias v de
infrasstructura mMiniMmas gue deben cumplir los estableci-
mientos gue tengan la condicion de mercados_

Articulo 3°.- Para los efectos del presente reglamento,
cuando == haga menciam a “mercados™ se debe entendear
qgque esta referndo a mercados de abasto. lIgualments toda
mencian a “alimento”, esta referida a los alimentos v bebi-
da=.

Articulo 4°. - El reglamento intemao del mearcado con-
tendra entre ofros, los derechos v obligaciones de sus in-
tegramies en aspecios sanifarnos v las sanciones @n caso
de =u incumplimiento. Este reglamento sera remiitido a las

Fuente: diario El Peruano.
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ANEXO 08. Diagrama de trabajo para la numeracion

Staphylococcus aureus coagulasa positivo.

de

NUMERACION DE Staphylococcus aureus

COAGULASA POSITIVO
3sg/mL | amL  imi 1mt
‘/" - ¥ g N N
]
! AGUA
MUESTRA PEPTONADA
0,1%

10-3 10-4

Lo,lml. LO,ImL
@ == INCUBAR A
g:‘_a \(’:“3 35°C/30-48 Ms.

AGAR BAIRD PARKER

!

SELECCIONAR Y CONTAR PLACAS CON
20-200 COLONIAS TIPICAS Y ATIPICAS

|

AISLAR 3-5 COLONIAS TIPICAS Y
COLONIAS ATIPICAS

v

INCUBAR A
35°C/24-48 Ms.
% BHI
t 0,3mL
»
INCUBACION
3-6 Hs.
PLASMA DE CONEJO
0,3 mL
LECTIURA

Fuente: ICMSF 2000
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ANEXO 09. Diagrama de trabajo para la identificacion de Salmonella

INVESTIGACION DE SALMONELLA

25 ¢. de muaslze
o

1. ENRIQUECIMIENTO
NO SELECTIVO

22% =i, &9 Colda 2e
enriguesimiente no seisctive.

_Iacuber @ 35-37°C

/ por iB — 24 %

%) D

Lml

2. ERIQUECMIEN
TO sSa1xCTYO

J0m! Coldo sadenito

20 ml Ccide talrotianato
cislino

varde brillanle
3. AISLAL
MIENTO

Incuber a&43F 0.1°C por

Agor verde Ager binmulo

Agar verde Agar iamuto
brillonte sulfito brillante sublite
24 0, &8n, 24n 48 h,

Incedar o 35-37°C

verilicar pwrezo

Bt .ﬂ

Celoracion Grom

Agar anulritivs

‘ ibostones Groam -no esporulados
=
4
Lacztoso © sacoross €
: Glucosa 4
Gas 6 O
SH, o ©
Ts!

Incebher a 35-374C por 24 horos

+

Fuente: ICMSF 2000
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ANEXO 10. Diagrama de trabajo para el recuento de coliformes E. coli

en placas Petrifilm

Colacar la placa Petrifilm sobre una Con la pipeta perpendicular a la placa Desenrollar cuidadosamente el film
superficie a nivel. Levantar el film Petrifilm, colocar 1ml de la muestra en hacia abajo para evitar
superior el centro del film inferior. atrapamiento de burbujas de aire.

Colocar el difusor con &l lado plano 5[ Aplicar una ligera presion sobre el 7> Retirar el difusor. Esperar un minimo

hacia la placa hacia el film superior difusor para distribir &l indculo sobre 'O de un minuto hasta que solidifique el
sobre el inoculo. el drea circular antes de que se forme gel.
el gel. No mover o deslizar el difusor.

Incubar las placas con el lado claro Las placas Petriflm pueden contarse
hacia armiba en columnas no mayores sobre un contador estandar u otro

a 20. Puede ser necesario humidificar tipo de lupa con luz. Referirse a
laincubadora para minimizar la pérdida la Guia de Interpretacion cuando se
de humedad. lean los resuitados

Fuente: Manual MINSA-DIGESA 2004
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ANEXO 11: Galeria fotografica

a) Quesos frescos muestreados en el mercado Miguel Grau

b) Numeracion de Staphylococcus aureus coagulasa positivo.
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c) Ausencia de Salmonella, otras bacterias encontradas (Proteus s.p.)
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d) Fotografia de la identificacion de coliformes totales y E.coli

Coliformes totales
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Escherichia coli
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