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RESUMEN: A nivel mundial el queso gracias a su gran nivel nutritivo se ha
convertido en uno de los alimentos mds consumidos. Su composicion se basa en
proteinas, grasas combinado con su sabor y textura lo convierten en alimento de alto
consumo, su conservacion estd estrechamente ligado a la cadena de frio que
constituye un factor fundamental en la calidad de los productos lacteos. El objetivo de
este estudio fue evaluar la cadena de frio mediante el monitoreo de la temperatura
de quesos criollos durante su comercializacion en el cantén Lomas de Sargentillo. Se
seleccionaron cinco locales comerciales mediante un muestreo aleatorio estratificado,
evaluando los productos durante un periodo de 21 dias. Se tomaron mediciones de
temperaturay pH en los dias 1, 7, 14 y 21, con el uso de un datalogger para realizar un
registro continuo de la temperatura en equipos de almacenamiento, de igual manera
se utilizé un termémetro digital para registrar la temperatura interior del producto,
en este caso el queso. Ademas, se tomaron cinco muestras de queso para analizar los
parametros fisicoquimicos y bromatolégicos (humedad, grasa y proteina). Los analisis
microbioldgicos incluyeron la deteccion de Salmonella spp., Enterobacteriaceae se
obtuvo un promedio de 3.9x10°UFC, Escherichia coli se obtuvo un promedio de
3.16x10%UFC, Staphylococcus aureus se obtuvo un promedio de 4.6x10° UFC y Listeria
monocytogenes en ausencia. Los resultados, evaluados conforme a la norma (1),
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evidenciaron incumplimiento en los parametros de Enterobacteriaceae, E. coli y
Staphylococcus aureus, mientras que se cumplié con los criterios establecidos para
Listeria monocytogenesy Salmonella spp. Se concluye que las deficiencias en la cadena
de frio influyen de manera significativa en la calidad microbiolégica, fisicoquimica y
bromatoldgica de los quesos criollos durante su comercializacion.

Palabras clave: cadena de frio, microbioldgica, queso criollo, temperatura, fisico-
quimicos.

ABSTRACT: Globally, cheese, thanks to its high nutritional value, has become one
of the most consumed foods. Its composition, based on proteins and fats, combined
with its flavor and texture, makes it a widely consumed food. Its preservation is closely
linked to the cold chain, which is a fundamental factor in the quality of dairy products.
The objective of this study was to evaluate the cold chain by monitoring the
temperature of local cheeses during their sale in the Lomas de Sargentillo canton. Five
commercial establishments were selected using stratified random sampling, and the
products were evaluated over a period of 21 days. Temperature and pH
measurements were taken on days 1, 7, 14, and 21, using a data logger to continuously
record the temperature in storage equipment. A digital thermometer was also used to
record the internal temperature of the product, in this case, the cheese. In addition,
five cheese samples were taken to analyze the physicochemical and bromatological
parameters (moisture, fat, and protein). Microbiological analyses included the
detection of Salmonella spp., Enterobacteriaceae (average of 3.9 x 10° CFU),
Escherichia coli (average of 3.16 x 10% CFU), Staphylococcus aureus (average of 4.6 x
102 CFU), and Listeria monocytogenes (absence). The results, evaluated according to
standard (1), showed non-compliance with the parameters for Enterobacteriaceae, E.
coli, and Staphylococcus aureus, while the established criteria were met for Listeria
monocytogenes and Salmonella spp. It is concluded that deficiencies in the cold chain
significantly influence the microbiological, physicochemical, and bromatological
quality of local cheeses during their commercialization.

Keywords: cold chain, microbiological, creole cheese, temperature, physical-chemical

INTRODUCCION

Ecuador es un pais caracterizado por su diversidad en la elaboraciéon de productos
alimenticios, dentro de los cuales se incluyen alimentos naturales y procesados. Ambos
tipos requieren métodos adecuados de preservacion que permitan mantener su calidad,
la cual se determina por factores como el grado de frescura, el aspecto, el sabor vy la
coloracién. A lo largo de la historia se han desarrollado diversos procedimientos de
conservacién, entre los que destacan la refrigeracién, el uso de sales, nitritos y otros
métodos tradicionales y tecnolégicos. No obstante, en la produccién de alimentos como
los carnicos, lacteos y sus derivados, resulta indispensable mantener una adecuada
cadena de frio para conservar sus propiedades y garantizar que sean aptos para el
consumo humano (2).
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Los productos lacteos que presentan un alto riesgo de intoxicacién alimentaria o que
poseen una vida util corta deben someterse a un control riguroso de temperatura, con
el fin de asegurar el correcto funcionamiento de la cadena de frio. Este control permite
preservar la inocuidad y calidad de los alimentos durante su elaboracion, transporte y
almacenamiento. Actualmente, los consumidores buscan productos que aporten
mayores beneficios nutricionales, lo cual depende directamente de la calidad de la
materia prima, el proceso de elaboracion, el transporte y las condiciones de
almacenamiento. Un manejo inadecuado en cualquiera de estas etapas puede
comprometer la integridad del consumidor y generar riesgos para la salud publica (3).

El mercado de los quesos es amplio a nivel mundial y representa una gran
responsabilidad para los productores, ya que el objetivo principal es ofrecer al
consumidor un producto fresco, nutritivo y de calidad. Existen diferentes tipos de
quesos, entre ellos los quesos frescos o suaves y los quesos maduros o duros, cada uno
con caracteristicas especificas. Uno de los aspectos fundamentales en la elaboracion del
queso es el adecuado manejo de la coagulacién de la caseina, proteina principal de la
leche. La interaccidn de esta proteina varia segun el tipo de queso, el contenido de sal,
el pH, la composicidon quimica de la leche y las condiciones ambientales durante el
proceso de elaboracidn, factores que influyen directamente en la textura, el sabor y la
calidad final del producto (4).

El queso es uno de los alimentos mas consumidos debido a su elevado contenido de
proteinas, grasas, asi como por sus propiedades sensoriales como el sabor y la textura.
Sin embargo, debido a su composicion, es susceptible a sufrir alteraciones en su calidad,
especialmente cuando no se mantiene una adecuada cadena de frio. Entre los
principales cambios que pueden presentarse se encuentran variaciones en el olor, color
y textura, generalmente asociadas a un manejo inadecuado durante la produccién o
comercializacién. En muchos casos, los productores artesanales no cuentan con normas
de higiene apropiadas ni con los equipos necesarios para garantizar un proceso seguro.
Ademas, una gran parte de estos productores no ha recibido capacitacién sobre buenas
practicas de manufactura, lo que incrementa el riesgo de contaminacion por bacterias
patdgenas y puede afectar gravemente la salud del consumidor (5).

La cadena de frio comprende un conjunto de operaciones destinadas a conservar la vida
util y los nutrientes del queso, evitando fluctuaciones de temperatura que puedan
afectar su calidad. Esta cadena debe mantenerse de manera continua durante todas las
etapas del proceso productivo, desde la elaboracién hasta la venta del producto final. El
control adecuado de la temperatura es fundamental para garantizar la seguridad
alimentaria y la calidad del queso. No obstante, el mantenimiento de la cadena de frio
no depende Unicamente de los productores y comerciantes, sino también del
consumidor final, quien debe conservar el producto en condiciones adecuadas hasta su
consumo. La ruptura de la cadena de frio en cualquiera de estas etapas provoca el
deterioro del producto, pérdida de nutrientes y alteraciones en sus caracteristicas
sensoriales (6).

En la elaboracion artesanal del queso, independientemente del cantéon donde se
produzca, la materia prima utilizada frecuentemente no cumple con los estandares
establecidos por la norma (1), correspondiente a quesos frescos no madurados. En
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muchos casos, estos productos se elaboran con leche no pasteurizada, se emplean
agentes coagulantes de diversa naturaleza y se manejan tiempos variables de
fermentacion y maduracién. Estas condiciones generan una amplia diversidad de
sabores y texturas que, en ocasiones, resultan desagradables para el consumidor.
Asimismo, las malas practicas de elaboracién y manipulacidn afectan negativamente la
calidad del producto, disminuyen su aceptacién en el mercado y aumentan el riesgo de
infecciones o intoxicaciones alimentarias, las cuales pueden presentarse de forma
aislada o dar lugar a brotes de mayor magnitud (7), (8).

Lomas de Sargentillo al ser un cantdén que se encuentra en la parte central de la provincia
del Guayas y siendo un sitio de paso para muchos turistas, se ha convertido en un sector
propicio para que sus habitantes se dediquen a actividades como el comercio y la
alimentacion; de ahi que actualmente la comercializacion de queso criollo en esta
cabecera cantonal se encuentre ampliamente difundido; aunque es necesario evaluar si
en el momento de la comercializacion se cumplen con todos los procesos de
aseguramiento de la calidad del producto, caso contrario el producto representaria una
constante amenaza para el consumidor (9).

El queso resco tiene porcentajes elavados de humedad lo que hace necesario se controle
con temperaturas entre 2 °C y 4 °C, lo cual no se cumple de manera adecuada en la
elaboraciéon y manejo del queso criollo artesanal, lo que produce alteraciones en el
mismo favoreciendo el crecimiento de microorganismos como Staphylococcus aureus y
Escherichia coli. principales responsables de intoxicaciones alimenticias agudas (10).

Cualquier alimento se vuelve susceptibles a diferentes agentes contaminantes peor aun
sino tiene un control de la temperatura. Por lo que se vuelve imprescindible el control
de la cadena de frio a su vez la falta de conocimiento de Buenas Practicas de
Manufactura de lugares que elaboran y comercializan este producto no cuentan con
equipamiento como frigorificos, puesto que son emprendimientos artesanales, lo que
ayudaria a mejorar la conservacion en la cadena de frio y la calidad, para garantizar la
salud del consumidor porque de esto dependera el crecimiento de los pequefnos y
medianos emprendimientos (10).

En la actualidad no existe una estadistica que revele con exactitud todo sobre el
comercio que se dedica al expendio de queso artesanal en el cantén Lomas de
Sargentillo, ademas que tampoco se tiene informacidn especifica sobre cuantos locales
se dedican a estas actividades y cuentan con un manejo adecuado en la conservacion de
los alimentos en frio. Esta investigacion se la realizé con la finalidad de evaluar la cadena
de frio mediante el seguimiento de la temperatura de los quesos criollos en la
comercializacién del cantdn Lomas de Sargentillo asegurando la conservacion del
producto (11).
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MATERIALES Y METODOS

Disefio experimental

Para la presente investigacidon se tomd en cuenta los locales donde se comercializan
quesos criollos ubicados en la cabecera cantonal del cantén Lomas de Sargentillo, los
mismos que para efectos de la investigacion fueron agrupados de la siguiente manera
tiendas de barrio, tiendas industriales, centros de abastos, puesto en el mercado y
distribuidoras.

Una vez definidos los estrados, se aplicé el muestreo aleatorio simple en cada grupo o
estrato con el fin determinar la muestra (12).

Tabla 1. Muestreo aleatorio estratificado proporcional.

Estrato Probabilidad Numero de Frecuencia Numero
locales relativa muestreado
1 Tiendas 3 0.07 1*
industriales

2 Centros de 7 0.16 1*
abastos

3 Tiendas de barrio 30 0.67 2

4 Puesto en el 5 0.11 1
mercado

Total 45 1.00 5

*0.07de5=1 0.16de7=1

Tabla 2. Muestreo aleatorio estratificado proporcional en locales de queso criollo.

Estrato Probabilidad Numero de Frecuencia Numero M. Locales seleccionados
locales relativa muestreado
1 _ Tiendas 3 0.07 1* LCO5
industriales
2 Centros de 7 0.16 1* LCO3
abastos
. LCO1
3 Tiendas de 30 0.67 2
barrio
LCO4
4 Puesto en el 5 0.11 1 LCO2
mercado
Total 45 1.00 5

*0.07de5=1 0.16de7=1
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Considerando que productos lacteos demandan cuidado con relacién a la cadena de frio,
se colocd un datalogger en los establecimientos comerciales del cantén Lomas de
Sargentillo con el fin de controlar la temperatura de los lugares de almacenamiento.

Posterior se realizé el muestreo tipo discrecional y de tipo no probabilistico, antes de
realizar el andlisis se precautelo la asepsia del lugar, manos, equipos que se utilizaron;
para el manejo de las muestras se tomd en consideracion 454 gramos de queso, cada
muestra fue codificada con las iniciales de cada tienda; finalmente se realizé el muestreo
por cuarteo. Se realizé un analisis de temperatura, pH y humedad durante el dia 1, dia
7, dia 14 y dia 21, por triplicado y las determinaciones de contenido de grasa y proteina
se realizé en una sola repeticidn junto al analisis microbiolégico (13).

Control de temperatura (datalogger y termémetro)

Se realizé un control de la muestra por la medicidn de la temperatura con datalogger, el
cual media la temperatura en tiempo real en periodos de tiempo programados cada 10
min durante 21 dias en los cinco locales de expendiendo. La determinaciéon de
temperatura de los quesos se realizdé con un termdémetro, durante los dias 7, 14 y 21.

Determinacion de humedad

Se realizé el andlisis de humedad mediante el método de desecacidn en la estufa de aire
caliente.

Determinacion del potencial de hidrégeno (pH)

Se determiné el andlisis de la muestra del producto mediante el método de
potencidmetro para medir el pH.

Determinacion de Enterobacteriaceae

Se realizé un control microbiolégico en el queso criollo mediante el método de recuento
en placa por siembra en profundidad, se realizaron las disoluciones en agua peptonada,
se realizaron disoluciones para posterior siembra e incubacién, pasadas 24h se realizd
el recuento de unidades formadoras de colonias.

Determinacion de Listeria monocytogenes

Para el recuento de Listeria monocytogenes se realizd una siembra en petrifilm en
diferentes diluciones y posterior proceso de incubacion a 37 °C + 1 °C durante 24 h
posterior se realizd el recuento.

Determinacion de Staphylococcus aureus

Se realizd un control microbiolégico de la muestra por el método en placa de siembra
por extension en superficie para la deteccion y recuento de Staphylococcus aureus.
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Determinacion de Escherichia coli

Se efectud un control microbioldgico de la muestra siembra en Petrifilm para la
deteccidn y recuento de Escherichia coli posterior las 24 a 48 horas a 35 °C.

Determinacion de Salmonella spp

Se incubaron 25 gramos de muestra con agua de peptona y cloruro de sodio al 2% por
24 horas para el enriquecimiento de posibles células de salmonella, posterior se pasé
una alicuota al medio de cultivo Rapapport y se incubé a 43°C durante 24 horas, tras
incubacién se sembro en medio selectivo S-S (Salmaonella- Shigela) y se incubé a 37°C
durante 24 horas para identificacion de colonias tipicas, posterior las colonias
sospechosas fueron sembradas en agar TSI incubadas de 35 a 37°C y posterior
confirmacién.

Analisis estadistico

El tipo de estadistica que corresponde a este estudio es la inferencial ya que se obtuvo
estimaciones de la calidad que tienen los quesos criollos tomados de 5 locales de tiendas
y comerciales del cantén Lomas de Sargentillo, los cuales fueron elegidos de forma al
azar, pero tomando en consideracién como requisito que sea un centro de comercio de
gusto selecto para todos los consumidores.

Para la comparacion de las medias de los diferentes andlisis (temperatura, humedad, pH
y andlisis microbiolégicos) se realizé un ANOVA con un a prueba de tukey p>0,05 para
determinar diferencias significativas. fisico y quimicos.

RESULTADOS

A continuacion, en la Tabla 3 se presentan los valores medios de temperatura del
datalogger en el transcurso de 21 dias, en donde se tomaron las temperaturas de los
equipos de refrigeracién de los quesos criollos en 5 locales al dia 1, 7, 14 y 21. Al
comparar en cada dia la temperatura de las muestras de los locales, se observé que las
temperaturas para que se pueda manejar una cadena de frio adecuada no deberia
sobrepasar de 2 °C a 6 °C como indica (1). Para esto se deberia establecer un control de
la temperatura con diferencias minimas que permitan un almacenamiento adecuado en
la conservacién del queso criollo.

Tabla 3. Valores medios de temperatura del datalogger.

Muestras de Locales DiA 1 (°C) Dia 7 (°C) Dia 14 (°C) Dia 21 (°C)
Lco1 8,59° 7,51° 9,91° 7,272
LCo2 1,35¢ 2,76° 7,12b¢ 4,54°
LCo3 5,40° -1,41¢ 1,12¢ 0,17¢
Lco4 5,88% 8,34° 8,10% 6,15%
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LCO5 7,16% 12,38% 5,69¢ 4,78

EE 0.75 0.55 0.78 1.16

Medias con diferente letra en cada columna difieren significativamente (p<0,05)
E.E: Error estandar de la media

Como se puede observar, en los 5 establecimientos existen diferentes fluctuaciones de
temperatura al dia hasta el dia 21, observando que en los 5 locales analizados se rompe
la cadena de frio e incluso se observa temperaturas inferiores a 0°C, por debajo del
rango lo que podria ocasionar un proceso de congelacion del producto, difiriendo a lo
largo del tiempo fluctuando por encima del rango de temperatura recomendada para
un producto, lo que se recomienda es que no exceda de 2 °C a 6 °C como indica (1). Los
rangos de temperatura al dia 1 en los diferentes locales fluctuaron de 8,59°C a 1,35°C,
datos diferentes se observaron al dia 7 con fluctuaciones de -1,41°C a 12,38°C, al dia 14
las variaciones de temperatura fueron con un rango de 1,12 a 9,91 °C y al dia 21 se
evidencian cambios de temperatura que van de 0,17°C a 7,27°C, lo que nos indica que
existe un poco control con respecto a las variaciones de temperatura de los lugares de
almacenamiento de los quesos criollos en estudio.

Si se evidencian fluctuaciones en la temperatura de los lugares de almacenamiento
obligatoriamente se verd afectada la temperatura interna de los quesos criollos como
se evidencia en la tabla 4. Donde se presentan los valores medios de la temperatura
interna de los quesos criollos muestreados de 5 locales de expendido de este producto,
al dia 1 se evidencias tres locales con temperaturas que difieren al rango recomendado,
dos locales se encuentran por encima de lo permitido y un local con temperaturas
inferiores a lo expuesto en la (1). De forma similar sucede a lo largo del tiempo donde
se puede resaltar que el LCO3 y LCO4 son los locales que mas variaciones presentan en
su temperatura interna.

Tabla 4. Valores sobre la temperatura de la muestra con termémetro.

Temperatur Temperatur Temperatur

MUESTRAS DE Temperatura termémetro- DiA 1 a a a
LOCALES (°C) termometro termdémetro termdmetro
-DIA7(°C) -DiA14(°C) -DiA21(°C)

LCo1 8,6°C 1,5°C -1,9°C -0,2°C
LCO2 1,8°C 0,9°C 3,6°C 3,8°C
LCO3 4,5°C 7°C 2,9°C -2°C

LCO4 6,6 °C 59°C 5°C 53°C
LCO5 11,6 °C 10,9 °C 5,8°C 3,7°C

Valores recopilados sobre la temperatura de los quesos

A continuacion, se presenta la tabla 5. Donde se exponen los valores medios de pH en
el transcurso de 21 dias, de los cinco locales al dia 1, 7, 14 y 21. Al dia 1, se observd un
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rango entre 5,79 a 6,43 con un pH relativamente acido, observando la influencia de la
temperatura sobre el pH de los productos, evidenciando diferencias significativas entre
los diferentes locales donde el LCO2 y LCO3 alcanzaron pH mas acidos por consiguiente
esta tendencia se observd hasta el dia 21, incluso quesos que comenzaron con un pH
menos acidos al dia 21 presentaron un disminucion drastica, lo que se puede mencionar
que la incidencia de la temperatura sobre este parametro es fundamental.

Tabla 51. Valores medios de pH.

Muestras de Locales DiA1 Dia7 Dia 14 Dia 21
LCo1 6,18° 6,22° 6,41° 5,822
LC02 5,79¢ 6,03¢ 6,12¢ 5,43°
LCo3 5,82¢ 5,87¢ 6,12¢ 5,41°
LCOo4 6,38° 6,682 6,61° 5,792
LCO5 6,432 5,98¢ 5,43¢ 5,02¢
EE 0,04 0,02 0,04 0,05

Medias con diferente letra en cada columna difieren significativamente (p<0,05)

En la Tabla 6 se presentan los valores medios y error estdndar de la humedad de las
muestra levantadas de los 5 locales durante los dias 1, 7, 14 y 21 como se evidencia
presentan diferente contenido de humedad existiendo diferencias significativas entre
los quesos en un rango de 40.61 % y alcanzando un maximo de humedad del 56,96 %
con una tendencia similar a lo largo del tiempo pero presentando una disminucion de
contenido de humedad por procesos de perdida de agua en el almacenamiento llegando
a un contenido de humedad minimo de 41,59% y méximo de 53,55% al dia 21.

Tabla 6. Valores medios de humedad de las muestras.

Muestras de Locales Dia 1 (%) Dia 7 (%) Dia 14 (%) Dia 21 (%)
Lco1 48,76% 45,52° 50,38? 46,46°
LCO2 44,773 42,77° 47,052 44,32°
LCO3 50,45° 51,90° 56,96° 53,55?
LCO4 40,81¢ 40,61¢ 54,34? 41,59¢
LCo5 44,15 44,63° 48,812 45,30P
E.E 1,32 0,63 16,23 0.47

Medias con diferente letra en cada columna difieren significativamente (p<0,05).
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Con respecto al contenido de proteina y grasa los resultados se presentan en la Tabla 7
evidenciando contenidos que cumplen con las especificaciones en Norma (14).

Tabla 7. Porcentaje de proteina.

Muestras de Locales % Proteina % Grasa en extracto seco
Lco1 16,72 53,54
LCO02 15,63 52.36
Lco3 20,45 52.90
Lco4 14,43 41.14
LCO5 14,09 50.30

A continuacidon, en la Tabla 8 se presenta los resultados de los pardmetros
microbioldgicos de Salmonella spp, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Listeria monocytogenes, Se pueden observar los resultados positivos donde no
cumple para Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, y donde se
puede observar que si cumple con Listeria monocytogenes (ausencia) y Salmonella spp
(ausencia) spp como indica (1). Estos resultados de la presencia de microorganismos se
asocian a los resultados presentados en los cambios de temperatura ligados a la ruptura
de la cadena de frio que favorece al desarrollo microbiolégico, acelerando el crecimiento
de los mismos, denotando la importancia de la conservacién de productos vulnerables
y recomendados a encontrarse en almacenamiento controlado, siendo un factor critico
la temperatura que afecta la estabilidad microbiolégica y la inocuidad del alimento.

Tabla 8. Resultados de andlisis microbioldgico.

Muestras Requisito Requisi Requisito Requisito Requisito
de Locales to
m: 2x10% UFC/g m: 10 UFC/g m: Ausencia Listeria m: Ausencia
Enterobacterias m: <10 Staphylococcus monocytogenes Salmonella
UFC/g aureus
E. coli
4.3 x
LCO1 1.6 x 10* 102 9.0x 10° Ausencia Ausencia
3.9x
LCO2 3.4x10° 10? 3.0x10° Ausencia Ausencia
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8.0x
LCO3 8.4x 10° 10t 1.5 x 103 Ausencia Ausencia
1.0x
LCo4 1.3x10° 10! 8.4x103 Ausencia Ausencia
6.7 x
LCO5 6.4 x10° 10? 1.0x 103 Ausencia Ausencia
DISCUSION

En esta presente investigacion se desarrolld la identificacion de los distintos puntos de
ventas y distribucion de quesos criollos en el cantén Lomas de Sargentillo, una vez
definidos los estratos fueron agrupados en tiendas de barrio, tiendas industriales,
centros de abastos, puesto de mercados y distribuidoras en total 45 puntos de ventas,
luego se aplico el muestreo aleatorio estratificado el cual nos permitid identificar el total
de 5 locales completamente al azar, en esta investigacion segun (15), los datos
encontrados son completamente diferentes ya que ellos realizaron este estudio con la
finalidad de explorar los factores que influyen en la compra de quesos frescos de vaca y
de cabra. La poblacidn estuvo representada por un planteamiento de acuerdo a la
seleccion de los domicilios distribuidos en siete parroquias del municipio Iribarren del
estado Lara, Venezuela. Donde se selecciond una muestra aleatoria estratificada de 598
domicilios, cada lugar fue codificado y analizado, obtenidos los resultados los
consumidores tienen mayor preferencia por los quesos de vaca (80,4 %), El promedio de
compra semanal de queso de vacaes 1a 1,5 kg (54 %), y el queso de cabraesde 0,5a1
kg quincenal. Las tiendas son los lugares preferidos para la compra de queso de vaca
(23,7 %), y las queseras especializadas en queso de cabra (34,7 %). La cercania de estos
centros de distribucién a sus hogares es la principal razén de su seleccién. El sabor poco
salado y la textura media son los principales atributos de compra para los quesos de
vaca, mientras que los quesos de cabra los prefieren sin sal y de textura mas floja.

Segln (16), se determind en esta investigacion como se altera la cadena de frio y la
calidad microbiolégica en los quesos frescos comercializados en un mercado de la
provincia del Guayas y produccidén quesera artesanal en la provincia de Chimborazo, se
evidenciaron la deficiencia en el manejo de las temperaturas que afectan
considerablemente sus propiedades fisico-quimico, composicionales y microbiolégicas,
es necesario mantener un control idéneo de la temperatura en la cadena de frio desde
gue se crea el producto hasta que llega al consumidor para prevenir la propagacién de
microorganismos perjudiciales y la produccion de toxinas en el queso para garantizar la
calidad de nuestro producto durante todo el procedimiento. Asi en determinado
momento los aspectos de manipulacion no comprometan algun riesgo de salud al ingerir
el producto, por eso es crucial mantener el control del equipo de refrigeracion 2 °C a
8 °C, para evitar cualquier dafio y evitar que se rompa la cadena de frio en cualquier
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producto lacteos. Los datos de esta investigacidon sobre la cadena de frio en los quesos
criollos de Cantén Lomas de Sargentillo son completamente diferente a los datos de los
resultados anteriores, se puede apreciar como existe una ruptura de la temperatura en
el LCO2 habiendo una temperatura minima de 1,6 °C como se evidencid al dia 1,7y 14
sigue con la misma tendencia con respecto a la temperatura en el LCO2 en comparacién
con la temperatura del dia 21 las temperaturas son muy bajas, estas no son condiciones
Optimas de temperatura que un producto deberia ser conservado, y su temperatura
maxima es de 28,4 °C el LCO2 en donde presenta una mayor temperatura fuera del rango
establecido 2 °C a 6 °C como indica la (1), a determinados tiempos, el LCO3 tiene una
temperatura minima de -4,0 °C, presenta temperaturas inferiores a 0 °C, esta por debajo
del rango lo que podria ocasionar un proceso de congelacién del producto, su
temperatura maxima es de 32,4 °C el LCO3 presenta una mayor temperatura fuera del
rango establecido.

En esta investigacidon se determind que la humedad en los quesos del cantén Lomas de
Sargentillo tienen un rango del minimo 40.61% en el LCO4 del dia 7, alcanzando un
92.19 % de humedad maxima en el LCO3 del dia 14, esto es un indicativo de cuando se
obtiene una menor cantidad en varios de los locales significa la perdida de la cadena de
frio, también se determind el pH con un rango de (5.02-6.68), en grasa con (41.14 %-
53.54 %) y proteina (14.09 % - 20.45 %), los resultados de la investigacion no concuerdan
con los de (17), los rangos para sus parametros fisicos-quimicos fueron pH (4.84 - 6.07),
humedad (42.71 % - 66.66 %), grasa (12 % - 32 %), proteina (16.81 % - 26.62 %). Los
resultados de esta investigacion en el queso fresco artesanal en la ciudad de Toluca,
establecen la necesidad de mejorar las politicas de higiene por las autoridades, para
promover una buena manipulacion del producto causando un gran impacto en la salud
de los consumidores.

Segun (18), determind un diagndstico acerca de los peligros bioldgicos en quesos frescos
elaborados de forma artesanal que se ofrecen al consumidor en supermercados y
almacenes para llevar a cabo este estudio, inicialmente se hicieron varias visitas a los
diferentes establecimientos con el fin de observar la mayor influencia del producto al
publico, se tomé de referencia para la toma de muestra, registro sanitarios licencia de
funcionamiento, se revisaron los parametros obtenidos en las pruebas microbioldgicas
de los resultados del recuento de Staphylococcus aureus (5.07+0.06 Log10 UFC/g) de la
planta fueron superiores para Enterobacterias (4.33 +0.06 Logl0 UFC/g), coliformes
(4.27+0.03 Log10 UFC/g) y Escherichia coli (4.03 +0.03 Log10 UFC/g), estan fuera de los
parametros de calidad en la norma exigida por el ministerio de salud, en Listeria
monocytogenes existe (Ausencia), y Salmonella spp existe (Ausencia) esto se debe a que
tuvo una ruptura en la cadena de frio. En esta investigacion se obtuvo valores diferentes
con respecto a los resultados microbiolédgicos que se realizaron a 5 locales de quesos
criollos, se pueden observar los resultados de Enterobacteriaceae no cumple con
respecto a (8.4 x 105 UFC/g), Escherichia coli no cumple con respecto a (8.0x 101 UFC/g),
Staphylococcus aureus no cumple con respecto a (9.0 x 103 UFC/g), y donde se observa
en Listeria monocytogenes si cumple (Ausencia), y Salmonella spp si cumple (Ausencia)
con respecto a (1), esto quiere decir que la cadena de frio ya estd afectando la carga
microbioldgica, en la mayor parte de estos establecimientos no cuentan con todas las
caracteristicas de calidad, ya que ponen en riesgo a la salud y el bienestar de la
comunidad.

@ www.ecuacientifica.com @ publicaciones@ecuacientifica.com @ +593 979 119 620 ‘|



Ny —e————

Ecuacientifica ISSN: OOk

\J 3091-1796 o

Segun (19), en su estudio citado Analisis microbiolégico de quesos frescos Guayaquil
Listeria y Salmonella la presencia de estos microorganismos en alimentos de gran
consumo como el queso representa una alerta sobre los sistemas de gestién de
inocuidad en estos alimentos. A pesar de la alta demanda de este producto en la ciudad
de Guayaquil, no se disponen registros de incidencia por intoxicacion de quesos frescos.
Los resultados obtenidos donde se logra evidenciar la presencia de salmonella spp, en
un 13.71 % de los quesos analizados para el caso de Listeria, se lograron detectar la
presencia en un 52.94 % de los quesos analizados. Los resultados del autor antes citado,
tienen datos completamente diferentes a este estudio con respecto a parametros
microbioldgicos analizados en los locales de venta de queso criollo en el cantén Lomas
de Sargentillo, en donde existen la ausencia de Listeria y Salmonella spp. Con estos
estudios se logra dejar en evidencia la inocuidad de los quesos frescos que son de mayor
demanda, lo cual permite descubrir el riesgo al que se expone el consumidor. Por esa
razon, es fundamental considerar los parametros microbiolégicos establecidos por las
normativas alimentarias para garantizar la calidad de los alimentos en beneficio de las
personas al consumir un producto.

CONCLUSIONES

En la presente investigacidn se evidencid la ruptura de la cadena de frio en 5 locales de
expendido de queso criollo afectando directamente la calidad bromatolégica, sensorial
y bromatoldgica, donde se evidencio fluctuaciones de temperatura en los 21 dias del
estudio registrando temperaturas fuera del rango permitido, tanto por encima de los
limites e inferiores lo que influye directamente en los pardmetros como el pH, humedad,
grasa, proteina y favorece a la proliferacidon microbiolégica.

Si bien los parametros de grasa y proteina cumplieron con lo establecido en la
normativa, se evidencio una carga elevada del recuento microbiolégico de
Enterobacteriaceae, Escherichia coli y Staphylococcus aureus, estos resultados se
presentaron en los 5 locales analizados desde el dia 1, lo que confirma que existe un
deficiente control de la cadena de temperatura durante el almacenamiento y su
comerzalizacién. Pudiendo concluir que es imporntate el control continuo de la cadena
de frio para garantizar la inocuidad, estabilidad y vida util del queso criollo.
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