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JIRON ARAGON, W.1., ABURTO ARAGON, E.M. 2007. Evaluacién higiénico - sanitaria de queserss
artesangles en el municipio de Camoapa. Tesis, Medico Veterinario. Universidad Nacional Agraria sede
Camoapa.

Palabras claves: Queserfas, Artesanales, Camoapa, Calidad, Higiene, Microorganismos, Normas.

RESUMEN
La investigacion se realizo en las qileseras artesanales del municipio de Camoapa. Los objetivos fueron
analizar la calidad de la materia prima y la calidad del procesamiento en I produccion de queso artesanal en
el municipio de Camoapa y proponer técnicas sostenibles de manejo para el procesamiento del mismo.
E!l trabajo consistié en visitar 5 queseras que equivalen al 36% del total registradas en el MINSA del
municipic de Camoapa. Se evaluaron dos tipos de variables: (1) La valoracion del proceso de produccidn de.
quesc medida a wavés de la aplicacién de una encuesta cuyos datos fueron analizados por estadistica
descriptive & través de distribucién de frecuencia y {2) Analisis de laboratorio para leche donde se evalio
filtrado, prueba de alcohol, acidez y tiempo de reduccion del azul de metileno.
Los resultados derivados de Jos andlisis respectivos fueron: La materia prima al llegar & la planta se
encontraba 8 t* ambiente, ademds se encontraron particulas de lodo, bojas y pedazos de plastico, El 40% de
las leches analizadas resultaron positivas a la prueba de alcohol y 40% de las leches dieron TRAM en <1
hora, el 40% de las leches analizadas tenfan un ph menor de 6.
Las condiciones generales de las queseras y el proceso de produccion es el siguiente: El 60% tienen paredes y
pisos de concreto grueso el 100 % los techos son de diversos materiales pero sin cumplir con las minimas
condiclones de limpieza y mal estado. En 100% las paredes son de diversos materiales sin practicas
‘permanentes de limpieza ¢ higiene. Las puertas ¥ ventanas permanecen abiertas sin presentar proteccién
alguna contra. insectos y otros vectores. El 60% ocupan agua-de pozo para el uso en la planta y no utilizan.
cloro y conservan ¢l agua en recipientes abiertos. El 80% no realizan control de vectores v es notoria la
presencia frecuente de animales domésticos. El 80 % no poseen bodegas y las condiciones de traslado del
producto final se realiza en bestias, transporte coleéctivo, de manera personal o en vehiculos particulares sin
condiciones favorables, En ¢l 60 % los operarios no cumplen con los réquititos de higiene personal.
Los valores microbiol6gicos encontrados en las muestras de queso sobrepasan los niveles recomendados por
diversas normas internacionales de calidad de productos (NTON, COVENIN, CODEX Alimentarius), lo que
indica aito nive! de contaminacién de los quesos producidos. Todo esto contleva a tomar medidas que dentro
de las mismas unidades pueden considerarse y que tienen que ver con ¢l control de la materia prima, mejoras
en sl proceso de produccion y almacenamiento y comercializacion del queso.
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I. INTRODUCCION

La calidad de la leche comercial v de sus derivados elaborados en una industria lictea,
depende directamente de la calidad del producto original o materia prima, proveniente de
las zonas de produccién y de las condiciones de transporte, conservacién y manipulacién en
general hasta la planta. Por lo tanto, el éxito y buen nombre de la industria y en tltima
instancia la calidad del producto que liega al consumidor, dependen del control que se lleve
sobre la leche cruda.

El queso fresco es la forma de consumo de aproximadamente el 87% de los ldcteos
producidos en Centroamérica, uno de los procesos mas generalizados en la cadena ganadera
en los Hitimos diez aflos, ha sido la separacidn entre la produccién de la leche en fincas y la

transformacién quesera.

Las queserias surgieron masivamente v se han consolidado como pequefias y medianas
empresas especializadas en la produccion de queso y con ello la transformacién en fincas

ha disminuido.

Sin embargo; la mala calidad higiénica de estos productos expone a los consumidores a
riesgos de infeccidn relativamente altos, lo cual puede tener consécuencias draméticas ya
que estas poblaciones, por otra parte, son expuestas a enfermedades ligadas a su situacién
de pobreza, lo que debilita sus defensas naturales frente a estas infecciones.

Debido a la poca investigacion existente v a la faita de inspecci6n sanitaria en las gueseras
artesanales del municipio de Camoapa por parte de las instituciones involucradas como el
MINSA y el MAGFOR, se considera de importancia la realizacién del presente estudio,
que permitird conocer el trabajo que se realiza en las queseras y asi conocer la calidad

higiénica y microbiolégica del queso producido por dichas unidades.

El estudio dard pautas para mejorara el control higiénico sanitario de las instalaciones y el
manejo del proceso de elaboracién del queso para su posterior consumo por la poblacién,
asi mismo contribuird a que las autoridades sanitarias tomen medidas de control para evitar

contagio de enfermedades.



IL. OBJETIVOS

Z.1. Objetivo general

* Evaluar la materia prima y las técnicas de procesamiento en las queseras artesanales
del municipic de Camoapa proponiendo actividades que contribuyan a la calidad

sanitaria del producto final.

2.2. Objetivos especificos

» Analizar la calidad de la materia prima utilizada para la producciéon de queso

artesanal en el municipio de Camoapa.

* Determinar la calidad de procesamiento del queso artesanal en el municipio de

Camoapa.

* Proponer técnicas sostenibles de manejo para el procesamiento de queso artesanal
proveniente de queseras del municipio de Camoapa.



111, REVISION BIBLIOGRAFICA
3.1. Conceptos generales
3.1.1. Leche

Segin ESIL (2004), la leche es el producto integro y fresco del ordefio completo, en
condiciones de higiene, de vacas lecheras, sanas, bien alimentadas y en reposo, exento de
calostro v que cumpla con los caracteres fisicos y bacteriologicos que se establecen.

Por su parte Veisseyre (1988), dice que la leche es el producto integro del ordefic completo
¢ ininterrumpido de una hembra lechera sana, bien alimentada y no fatigada.

Ademas Busetti et al. (2004), dice que se entiende por leche, sin calificativo alguno,al
producto dei ordefio total e ininterrumpido, en condiciones de higiene de la vaca lechera en
buen estado de salud y alimentacién de tambos inscritos y habilitados por la autoridad
sanitaria bromatolégica jurisdiccional y sin aditivos de ninguna especie.

3.1.2. Alimento lacteo

Busetti ef al. (2004), dice que se entiende por alimento ldcteo la leche obtenida de vacuno
u otro mamifero, derivados y sub productos, simples o laborados, destinados a la

alimentacion humana,

3.1.3. Queso

La FAQ/OMS (1997), informa que queso “es el producto fresco 0 madurado obtenido por
la coagulacién y separacidén de suero de la leche, nata, leche parcialmente desnatada,
mazada o por una mezcla de estos productos™.



De acuerdo a la composicion: “es el producto, fermentado o no, constituido esencialmente
por la caseina de la leche, en forma de gel mds o menos deshidratado que retiene casi toda
la materia grasa. Si se trata de queso graso, un poco de lactosa en forma de 4cido lactico y
una fraccion variable de sustancias minerales (Veisseyre, 1988).

Segin Gonzélez (2002), queso fresco es el producto obtenido por coagulacién de Ia leche
pasteurizada integra o parcialmente descremada, constituido esencialmente por caseina de
la leche en forma de gel més o menos deshidratado, que retiene un porcentaje de la materia
de grasa, segiin ¢l caso, un poco de lactosa en forma de dcido lactico y una fraccidn

variable de sustanc¢ias minerales.

Ademés Busetti er af (2004) dice que es el producto fresco o madurado, que se obtiene por
la separacion del suero de la leche o leche reconstituida (entera, total o descremada),
coagulada por accién del cuajo y/o enzimas especificas, complementada o no por bacterias
especificas o por dcidos orgénicos permitidos a este fin, con o sin el agregado de sustancias
colorantes permitidas, especias ¢ condimentos u otros productos alimenticios.

El MGAP (2000) dice que es el queso elaborado con leche cruda, pastevrizada o termizada,
producida en el predio, exclusivamente.

3.1.4 Normas técnicas operacionales en productos licteos (NTON 03 024-99, 1999)

Segin ¢l Grupo de Trabajo de Productos Lacteos del Comité Técnico de Alimento. los
requisitos sanitarios para instalacién y funcionamiento que deberdn cumplir las plantas
industriales y productores artesanales que procesan productos lacteos y derivados deberan

cumplir las siguientes normas:

3.1.4.1, Edificios.

3.1.4.1.1 Ubicacién:
Este aspecto comprende las caracteristicas del lugar donde se va a localizar el edificio. El
terrenc debe ser consistente, que no permita infiltraciones y tener buen declive para evitar



estancamiento de las aguas y debe gquedar alejada de focos de contaminacion que sean
nocivos. Las dimensiones del terreno serdn 3 ¢ 4 veces mayor que €} drea de construceién
seleccionadas para la planta. E] edificio de la planta debe ser de facil acceso y con una
distancia minima de 100 metros de la carretera. Estar a una distancia minima de 2 km del
poblado més cercano, para las nuevas edificaciones. Estar a una distancia minima de 1 km
de las fuentes de agua de abastecimiento municipal. Debe de estar a una distancia minima
de 1 km de los focos de contaminacién (aguas residuales, basureros, etc.). Ademés debe
tener un cerco protector en todo el perimetro del edificio y requerir de lavados de pedal;
con jabdn desinfectante en el pasillo de entrada a 1a sala de produccidn.

3.1.4.1.2 Pisos:

Deberan ser de concreto sélido, lisos impermeables y suficientemente resistentes, que no
presenten huecos, pisos de resing sintéticas especiales para plantas alimentérias o losetas de
cerémicas especiales para plantas alimentérias. En aquellos casos que posean desagile, estos
deben tener 6 pulgadas de didmetro, estar protegidos con rejillas sanitarias y presentar buen
estado de limpieza.

3.1.4.1.3 Paredes:

Las paredes estardn construidas con material liso y pintadas con base pldstica, deberdn
poseer colores claros y preferiblemente blancos, que permitan la facil deteccién de suctedad
y mantenerias en permanente estado de limpieza.

3.14.1.4 Techos:

Los techos serdn de material resistente a la intemperie con cielo raso, sin filtraciones v se
mantendran en completo estado de limpieza.



3.1.4.1.5 Puertasy Ventanas:

Serdn construidas-de tal forma que impidan la acumulacién de suciedad, y aquellas que
permanezcan abiertas deberdn tener proteccion (malla milimétrica) contra insectos.

31.4.1.6 Altura del edificio:
" El edificio terrdré una altura minima de 3.5m desde el piso hasta el techo.
3.14.1.7 Numinacién:

Los establecimientos deberdn contar con iluminacién natural y/o artificial que garantice la
realizacién de las labores y no comprometa la higiene de los alimentos. Las luces.

artificiales deberdn ser tubos fluorescentes, las que se encuentren sobre la zona de

manipulacién en cualquiera de las fases de produccidn, deben estar protegidas contra
roturas,

3.1.4.1.8 Veatilacién:

Se debe dotar al establecimiento de una ventilacién adecuada que evite el calor excesivo, la
condensacién de vapor y la acumulacién de polvo. Las corrientes de aire no deben ir nunca
de la zona sucia a la limpia.

3.1.4.1.9 Vestidores:

El establecimiento debe contar con un érea de vestidores, estos éstardn separados de las
4reas de proceso.

1.1.4.2. Abastecimiento de agua

El agua que utilice la procesadora debera reunir los siguientes requisitos:



a) Ser agua potable apta para el consumo humano.
'b) En cantidad suficiente para satisfacer las necesidades de! establecimiento.

Cuando se provean de pozo excavados individual, esta debe reunir los siguientes requisitos:
a) Debe de estar separado de la letrina al menos 20m de distancia.

b} El lugar de construccitn del pozo debe ser en la parte més alta del terreno,

Ademés el agua debe clorarse antes de su uso en la planta y mantener uns vigilancia
permanente de la calidad sanitaria de la misma. En el caso de que se almacene en tanques,
estos deberdn estar bien ubicados y en buenas condiciones higiénico sanitarias.

3.1.4.3. Disposiciones de residuos sdlidos. Aguas residuales y excretas,
3.1.43.1 Residuos Sélidos:

Para la adecuada disposicién de los residuos solidos se deberd dar cumplimiento g lo
siguiente:

Los residuos sélidos (basura) deben almacenarse en recipientes adecuados (barriles, medios
barriles, baldes plasticos, bolsas plésticas), no mayores de 90cm de alto, de tal modo que se.
facilite la manipulacion y limpieza de dichos recipientes, éstos deben mantenerse tapados.

Ademss la recoleccién debe ser diaria, de forma sistematica y debe garantizarse una
adecuada disposicién final ya sea en basureros autorizados. En el cas¢o que no existan
basureros se debe construir los soterramientos adecuados a especificaciones establecidas
por el Ministerio del Ambiente.

Para las aguas residuales, los establecimientos deberdn disponer de un sistema eficaz de
evacuacién de los efluentes y aguas residuales, el cual deberd mantenerse en buen estado
fisico y limpio, estas serén conducidas, mediante la utilizacién de canales o tuberias.

Para el control de los residuales liquidos se debe garantizar la disposicién final adecuada de

estos, mediante sistemas de tratamiento como: lagunas de oxidacion, tanques sépticos, etc.



3.1.4.3.2 Excretas:

Se debe garantizar la adecuada disposicion de excretas a través del uso de servicios
higiénicos o letrinas. Cundo se trate de letrinas, estas deben cumplir con los siguientes
requisitos:

a) Estar ubicadas en direccién contraria al viento y a una distancia minima de 25 metros de

la planta.

b) Tener una profundidad maxima de 2.5m y su lfmite de uso serad cuando las heces lleguen
a una distancia de 0.60m de la superficie del suelo.

¢) Permanecer tapadas y con las ptiértas cerradas.

d) La caseta debe ser construida con materiales sélidos y resistentes a la intemperie.

e} Deberd existir una letrina por cada 20 personas.

f) Estar a una distancia minime de 20m de cualquier fuente de abastecimiénto de agua y a
un nivel mas bajo que dichas fuentes de agua.

.En el caso de servicios higiénicos (inodoros), deberdn ubicarse fuera del drea de proceso.
3.1.4.4. Control de vectores

‘Para evitar la entrada de insectos dentro de la planta deberén colocarse mallas milimétricas
o de plastico en puertas y ventanas, asi como en cualquier otro ambiente que se estime
necesario. También no debe permitirse la presencia de animales en la planta procesadora y
su entorno, para evitar la contaminacién de los productos. Para esto se debe garantizar la
limpieza frecuente y minuciosa de los alrededores.

Toda empresa debe contar con un programa de control de vectores, que cumpla con los
siguientes requisitos:



a)- El programa de control de plagas de cada planta debe abarcar, tanto las 4reas internas
‘como externas para asegurar que no existan plagas.

b) Cuando por algiin motivo se detecten plagas a lo intemno de la plants el programa debe
contar con las medidas de exterminio y control. Para ello deben utilizarse productos
quimicos, fisicos o bielégicos los que se tiene que manejar adecuadamente por personal
idoéneo.

¢} Todo producto quimico que se utilice en el control de plagas debe haber sido aprobado
por la autoridad competente del Ministerio de Salud y debidamente informado a la
inspeccion sanitaria del establecimiento.

d) Los plaguicidas empleados en édrea interna deben acogerse a las regulaciones y
reglamentaciones vigentes. ..

e) Cuando se utilicen, sobre equipos y utensilios, estos deben ser lavados antes de ser

usados para eliminar los residuos que pudiesen quedar.
3.1.4.5, Equipos y utensilios

El mobiliario y los utensilios que utilicen en los establecimientos dé alimentos, serén
disefiados de tal manera que impidan la acumulacion de suciedad, estos deben ser féiciles de

limpiar y mantenerlos en buen estado.

Todo equipo y utensilios empleados en el almacenamiento, transporte, servicio o que
puedan entrar en contacto con los productos lécteos, deberdn ser de un material cuyas
aleaciones no puedan desprender sustancias nocivas, olores ni sabores desagradables;
resistentes a la corrosién, capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion,

Las caracteristicas de los equipos seran los siguientes:
a) Tinas, de acero inoxidable.

b} Moldes, de acerc inoxidable,

c) Liras, horizontal y vertical, de acero inoxidable.

d) Agitador de acero inoxidable.



¢) Mesa para moldear, de acero inoxidable o de azulejos.
) Cuchilla de acero inoxidable.

3.1.4.6 Limpieza y desinfeccién.

Todos los equipos que se utilizan para el proceso de elaboracion de producios lacteos deben
lavarse y desinfectarse adecuadamente después de cada uso. Debe existir un drea de lavado
independientemente del drea de proceso para efectuar el lavado y desinfeccién de los
utensilios. Para la esierilizacion de los utensilios se debe utilizar agua caliente a una
temperatura no menor gue 80 °C, durante 2 minutos como minimo. Los utensilios deberén
almacenarse en estantes de capacidad suficiente, construidos de material liso y lavable.

‘Para la desinfeccidn con sustancias quimicas, se deben utilizar los desinfectantes quimicos

aprobados por la autoridad sanitaria, los cuales se detallan a continuacion:

a) Cloro y productos a base de cloro de 12-13 % de pureza y de utilizarse 200 ppm
b) Compuesto de yodo.
¢} Compuesto de amonio cuaternario.

d) Agente anféteros tenso activos,

También todo material de limpieza (escobas de cerdas, escobillones, cepillos, fregaderos,
ete.) deberd guardarse limpio y en un 4drea seca y limpia asignada para tal fin, estos deberdn
encontrarse en buen estado fisico y condiciones sanitarias adecuadas.

3.1.4.7. Almacenamiento v transporte

Las bodegas de almacenamiento, tanto de materia prima como producto terminado de
alimentos deberédn limpiarse y mantenerse ordenada. |

Ademds en las bodegas existirdn estantes y polines que cumplan con los siguientes
requisitos sanitarios:
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a) Estantes. Se ubicardn estantes construidos de material resistente, con el objeto de
-aprovechar adecuadamente la capacidad de la bodega. Estos estaran separados de los pisos
30 cm.

b) Polines. En las bodegas se ubicarén polines para evitar el almacenaje directo al piso.
Poseerén una altura de 6 plgs. del piso y estardn separados de las paredes de 50 cm.

Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales que
excluyan la, contaminacién y/o la proliferacién de microorganismos, para esto el
almacenamiento y empacado deberdn efectuarse de forma tal y que se evite la absorcion de
humedad. Durante el almacenamiento, deberd ejercerse una inspeccidn periddica de los
productos terminados, a fin de que sdlo se expidan alimentos para consumo humano v que
cumplan con las especificaciones del producto terminado,

3.1.4.8. Higlene personal

Toda persona que intervenga en el proceso de elaboracion, almacenamiento y transporte de
productos lacteos, deberdn tener su certificado de salud actualizado y se renovaré cada afio,
segin se especifica en las Normas Sanitarias y deberd usar uniforme adecuado para las-
funciones que desempefia (gabachas, gorros, botas, etc.) debiendo mantenerse en dptimo
estado de limpieza. Por lo general los uniformes deben ser blancos y de facil limpieza,
deberdn tener una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, sus manos deben
estar limpias, no usar anillos, relojes u otros objetos capaces de contaminar los alimentos;
no deberdn fumar en las dreas de trabajo, mantener cabellos y bigotes cortos y en lo general

una buena presentacion. Asf mismo deben mantener las ufias cortas y sin pintar y las manos
sin heridas ni escoriaciones.

3.1.4.9. Control sanitario
La planta procesadora de los derivados licteos debe contar con Licencia Sanitaria

actualizada y/o permiso sanitario de funcionamiento que avale las condiciones de higiene
del local y los manipuladores acorde a las disposiciones sanitarias del Ministerio de Salud,
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deben tener Registro Sanitario de todos los productos que elaboran y poner el nimero de

este en las etiquetas o rotulaciones de dichos productos.

La transportacidén de la leche, como de los productos terminados, se¢ debe realizar en
vehiculos limpios destinados especificamente para esta actividad,

No usar en la leche sustancias quimicas prohibidas, tales como: formalina, agua oxigenada,
u otras, ya que atenta contra la salud de a poblacion, para determinar la calidad sanitaria de
la leche antes del proceso, se debe efectuar: prucba de acidez, prueba de alcohol, prueba de
formalina, prucba de mastitis, determinacion de densidad y pH y deberd garantizar la
pasteurizacion de la leche y sus derivados.

Se deberd mantener “vigiiancia por parte del MINSA sobre las condiciones de
procesamiento de las procesadoras y efectuar muestreos periédicos del producto terminado
para conocer {a calidad sanitaria de los productos, ademés tendrd la responssbilidad de
garantizar los controles de calidad de todos los productos que elabora.

Otras definiciones sugeridas por MOAP (2003), son:

3.1.5. Quesera artesanal

Establecimiento que elabora quesos con leche proveniente de un plantel propio, y donde la
elaboracion lleva implicita mucho trabajo manual, generalmente, con un proceso
discontinuo o no de elaboracién y poco volumen de materia prima.

3.1.6. Productor de queso artesanal

Es toda persona fisica o juridica que elabora queso artesanal en forma individual, familiar o
asociativa.



3.1.7, Acopiador de quesos

Es toda persona fisica o juridica que retina en cantidad quesos artesanales o procedentes de
plantas industriales para su posterior comercializacién, Esta actividad incluye la

maduracién o estacionamiento.
3.1.8. Transformador de quesos

Es toda aquella persona fisica o juridica que aplica una o varias de las transformaciones al
queso artesanal o de otro origen, como ser fracctonado, rallado o fundicién.

3.2. Fuentes de microorganismeé‘de 1a leche

Los microorganismos pueden encontrarse en todo lugar: en los animales, en la gente, en el
aire, en la txerra, en ¢l agua y en la leche. Una leche de buena calidad, segura para conslmm '
-humano, es el resultado de reconocidas practicas sanitarias observadas a jo largo de todas
lasretapas del proceso, desde la extraccién de la leche hasta su envasado (Alais, 1979).

El mismo autor dice que ¢l ntimero de bacterias presentes en el producto final reflgja las
condiciones sanitarias bajo las cuales la leche ha sido procesada y permite determinar el
periodo de preservacidén de ésta o de sus derivados. Las principales fuentes de
contaminacién en la leche cruda por presencia de microorganismos estidn constituidas por
superficies tales como las ubres del animal y los utensilios.

Ademas la leche esta expuesta a ser contarninada desde el momento en que es sintetizada
hasta el instante en que es consumida y de acuerdo con Revilla (1996), existen las
siguientes fuentes:

3.2.1. Interior de la ubre

La leche recién ordefiada contiene normalmente una pequefia cantidad de bacterias, cuyo
promedio es de 1000-2000 UFC/em?®, las vias de entrada de estos microorganismos a la
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glandula mamaria son el canal del pezdn y la via sanguinea. Normalmente, el nimero de
microorganismos s mayor en las primeras porciones de leche de un ordefio que en las
Gltimas (Revilla, 1996) ademas Robinson (1987) dice que si el animal sufre de infecciones
como la mastitis, la leche puede contener microorganismos patégenos realmente dafiinos,
por 10 que se debe prestar mucha atencidén a la presencia de ésta, principalmente las
subclinicas, detectadas solo por la prueba del Test Mastitis California. Para lo cual se debe
aplicar su uso en forma rutinaria para tratar o descartar los animales positivos (Busetti er al,
12004),

3.2.2. Cuerpo de Ia vaca

El cuerpo de la vaca es caliente y contiene gran cantidad de suciedad, por lo que ambos
hacen un medio propicio para el crecimiento microbiano (Revilla, 1996).

Revilla (1996), dice que las partfculas de excrementos, tierra, vegetales, pelos y células
epiteliales adheridas a los flancos, superficie de la ubre y cola, pueden caer a la leche
durante el ordefio manual y si el recipiente en el que se deposita la leche durante el ordefio
es de boca amplia, mayor es la-contaminacion.

3.2.3. Utensilios y equipos

Estos son considerados como la fuente mas importante de contaminacién. Cualquier
utensilic u equipo mal higienizado contribuye con millones de microorganismos (Revilla
1996).

Para Robinson (1987), los utensilios empleados en el procesamiento de productos l4cteos
tales como los baldes para el ordefio y los filtros acumulan organismos de descomposicidn
si no son debidamente lavados y desinfectados después de su uso, Los equipos de madera, o
aquellos cuyo disefio no es liso y contiene junturas y dngulos, resultan muy dificiles de

limpiar, y proporcionan lugares aptos para el desarrollo de microorganismos. Los filtros de
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tela deben ser lavados cuidadosamente y secados, de preferencia al sol, después de cada
uso,

- 3.2.4. Personal

Para Revilla (1996) la contaminacién de la leche por el humano es muy delicada debido a
los tipos de microorganismos que puede introducir en esta. El personal es la clave para la
obtencién de un producto altamente higiénico; sin la colaboracion de ellos no es posible
controlar los medios de contaminacion.

Al pasar de un anima! a otro, el ordefiador puede transmitir los microorganismos patdgenos
a todo el rebafio, lo que contaminaria toda la leche. Una persona que padece de alguna
infeccion también puede infectar la leche, volviéndola no apta para el consumo humano. El
ordefiador desempefia un rol de vital importancia en el control de los niveles sanitarios.
Debe asegurar que se mantenga un estado de pulcritud en las instalaciones y utensilios, que
los animales estén limpios y en buen estado de salud, ademds de observar su propia higiene
personal (Robinson 1987).

3.2.5. Insectos
Las moscas son uno de los principales vectores da las enfermedades gastrointestinales, por
lo que su control es constante. Las cucarachas son los otros portadores de grandes
cantidades de microorganismos y su presencia esta asociada con la falta de limpieza
(Revilla, 1996).

3,2.6. Ambiente

La atmosfera de los establos casi siempre contiene gran cantidad de microorganismos
provenientes de los excrementos, alimento y polvo (Revilla 1996).
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3.2.7. El agua

El agua utilizada en las plantas lecheras para lavar los utensilios y equipos, la higiene del
animal, del personal y la que se incorpora en algunos productos debe de ser lo més limpia
posible (potable) (Revilla, 1996).

Para el mismo autor utilizar agua contaminada para lavar las ubres de los animales y los

utengilios, entre otros, puede ser causa de contaminacién.

El suministro de agua limpia resulta esencial para disminuir los niveles de contaminacién.
Algunas bacterias presentes en el agua son peligrosas. Las bacterias coliformes que causan
desérdenes estomacales en los seres humanos también pueden dar como resultado un

producto de inferior calidad, como en el caso de los quesos (Robinson 1987).

3.3. Procesamiento
Zarate (2004), describe el procesamiento de la siguiente forma:

3.3.1. Leche

La leche debe ser de excelente calidad, de leches de mala calidad siempre se obtendrdn
productos de mediocre calidad y corto tiempo de vida comercial, (Z4rate, 2004)

3.3.2. Pasteurizacién

Se realiza con la finalidad de destruir a la mayoria de microorganismos que vienen con la
leche 0 que puedan haber ingresado por contaminacion. Esta operacion aseguraré siempre
un queso de buena calidad, y sobre todo la calidad estandarizada. (Zérate, 2004)

3.3.3. Fermento

Se agrega el fermento con el proposito de tener un producto de sabor diferente v agradable,
(ESIL, 2004)
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3.3.4. Mezcla

Se adiciona el cloruro célcico a la leche pasteurizada y acondicionada a 34 °C, se le agrega
a esa temperatura para mejorar su capacidad de coagulacién, luego se deja en reposo por 20
minutos, a fin de que los iones célcicos sean liberados para después ser aprovechados en la
coagulacién. Al final se le adiciona el cuajo en las cantidades recomendadas por el
fabricante, que vienen impresas en el envase de expendio del cuajo. El cuajo en polvo, o si
es en pastilla se pulveriza, se diluye con sal y agua hervida fria (500 ml!), luego la solucién
de cuajo es adicionada con agitacién constante a la leche, séle unos 2 a 3 minutos para
evitar romper la coagulacién que se inicia inmediatamente después de la adicién del cuajo
(Zarate, 2004),

3.3.5. Coagulacién

A los 40 6 50 minutos, la Jeche pasa de una situacién liquida a una de consistencia de gel'y
con su firmeza adecuada gue es determinada por la experiencia del quesero, se procede a la
siguiente etapa (Zarate, 2004),

31.3.6. Corte de la cuajada

La cuajada se corta con liras horizontales y verticales a fin de cortar finalmente toda la
cuajada en cubitos uniformes de aproximadamente 10 ¢m. de arista. Esto ayudard a salir
més rdpidamente el suero, para la consistencia deseada del queso (Zérate, 2004).

3.3.7. Desuerado

Se desaioja el suéro en forma ¢asi total, dejando el suero hasta un nivel que cubra la
cuajada. Con esta parte del suero, se estd eliminando parte del 4cido lactico desarrollado en
el proceso v la mayoria de lactosa con el suero (Zérate, 2004).

3.3.8. Salado
El suero que se ha dejado en la etapa anterior, sirve de vehiculo para disolver la sal que se

adiciona en esta etapa. La sal puede ser de cocina y la cantidad depende de la exigencia del
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mercado. Més o menos se adiciona 1% con respecto a la cantidad de queso que se espera
obtener (Zarate, 2004).

3.3.9. Moldeado

Se coloca la cuajada més suero en los moldes, ayudado con baldes o recipientes cribados,
estos moldes son recipientes rigidos con perforaciones por donde escaparé el suero y en su
interior retendrd la cuajada, formando el queso fresco. En el interior del molde, se suele
colocar un pafio (tela) para mejorar el acabado de ia superficie del queso (Zdrate, 2004).

3.3.10. Cémara

Los quesos pasan a camara de refrigeracion (1a 4°C) para el enfriado interno del queso y al
dia siguiente estdn listos para su comercializacidon (Zarate, 2004),

3.4. Microorganismos gue afectan Ia calidad del queso
3.4.1. Coliformes

Arias et al. (2001), indica que la denominacién genérica coliformes designa a un grupo de
especies bacterianas que tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en comin e importancia
relevante como indicadores de contaminacion del agua y los alimentos.

Coliforme significa con forma de coli, refiriéndose a la bacteria principal del grupo, la
Escherichia coli, descubierta por el bacteriélogo alemén Theodor von Escherich en 1860.
Von Escherich la bamtizd como bacterium coli ("bacteria del intestino”, del griego kolon,
"intestino"). Con posterioridad, la microbiologia sistematica nombraria el género
Escherichia en honor a su descubridor (Wikipedia, 2005).

El mismo autor asegura que ¢stas y otras bacterias son necesarias para el funcionamiento
correcto. del proceso digestivo. Ademds produce vitaminas B y K. Es un bacilo que
reacciona negativamente a la tincidén de Gram., es anaerobio facultativo, movil por flagelos
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peritricos (que rodean su cuerpo), no forma esporas, es capaz de fermentar la glucosa y la

lactosa.

3.4.1.1. Clasificacién cientifica (Wikipedia, 2005).
Reino: Bacteria

Filo: Proteo bacteria

Clase: Gamma Proteo bacteria

Orden: Entero bacteriales

Familia: Enterobacteriaceae

Géneros:

Escherichia

Kiebsiella

Enterobacter

Citrobacter

3.4.1.2. Carscteres bioquimicos (Doyle, 1999).

El grupo coliforme agrupa a todas las bacterias entéricas que se caracterizan por tener las

siguientes propiedades bioquimicas:

® ser aerobias o anaerobias facultativas;
* ser Gram negativas;
¢ 10 ser esporogenss;

» fermentar la lactosa a 35 °C en 48 horas.
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3.4.1.3 Coliformes totales y Coliformes fecales

No todos los coliformes son de origen fecal, por 1o que se hizo necesario desarrollar
pruebas para diferenciarios a efectos de emplearios como indicadores de contaminacidn, Se
distinguen, por lo tanto, los coliformes totales, que comprende la totalidad del grupo y los
coliformes fecales, aquellos de origen intestinal. (Doyle, 1999) -

3.4.1.3.1 Coliformes totales (Wikipedia, 2005)

Los coliformes son una familia de bacterias que se éncuentran cominmente en las plantas,
el suelo y los animales, incluyendo a los humanos, por ejemplo, la presencia de bacterias
coliformes en el suministro de agua ¢s un indicio de que el suministro de agua puede estar
contaminado. con aguas negras u otro tipo de desechos en descomposicién. Generalmente,
las bacterias coliformes se encuentran en mayor abundancia en la capa superficial del agua
o en los sedimentos.del fondo.

Desde el punto de vista de la salud plblica esta diferenciacién es importante puesto que
permite asegutar con alto grado de certeza que la contaminacion que presenta el agua es de
origen fecal. (Public health (2005)

3.4,1.3.2 Coliformes fecales (Arias et al, 2001)

Se define como coliformes fecales a aquellos que fermentan la lactosa a 44,5 -~ 45,5 °C,
andlisis que permite descartar a Enterobacter, puesto que ésta no crece a esa temperatura.
Si se aplica este criterio crecerdn en el medio de cultivo principalmente E. coli (90%) v
algunas bagterias de los géneros Klebsiella y Citrobacter. La prueba de coliformes fecales
positiva indica un 90% de probabilidad de que el coliforme aislado sea E. coli.
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Se utiliza a veces también la denominacién "coliformes fecales" refiriéndose a los
microorganismos que crecen y producen gas a partir de Ia lactosa en un medio que contiene
sales biliares u otros agentes selectivos, equivalentes y que se incuba a 44-45.5 °C
{Urbaneja, 2004).

3.4.1.4 Echerichia coli

El Public health (2005), publicé que la Echerichia coli (£, colf) es una bacteria que vive en
los intestinos de los humanos y animales, especialmente el ganado. Hay muchos tipos de
bacteria Coliformes, la mayoria de ellas es inocua, sin embargo la E. colli puede causar
enfermedades graves en las personas.

El mismo autor, indica que esta se puede propagar del ganado a las personas a través de la
ingestién, por ejemplo, de carne cruda o cocida insuficientemente, leche o queso no
pasteurizado, agua contaminada y alimentos contaminados por productos de carne cruda.

El Public health (2005), asegura que la £, cofi puede contaminar las verduras, los jugos no
pasteurizados y el agua para natacién recreativa. Las infecciones con esta bacteria se
propagan cuando las manos, los alimentos, el agua u objetos que tocan otras personas
(juguetes, plumas, etc.) se contaminan con los excrementos de una persona infectada y
después entran a la boca de otra persona (por ejemplo, cuando una persona infectada no se

lava bien las manos después de usar el bafio).

3.4.1.4.1 Gastroenteritis por Echerichia coli
La gastroenteritis por Escherichia coli (E. coli) es conocida como “Diarrea del viajero por

E.coli, es una inflamacién del intestino delgado producida por la bacteria Escherichia coli
(E.coli) (Public Health, 20035).

Para la enteritis por E.coli, segin EME (2005), el periodo de incubacién es de 24 a 72
horas. En los adultos, la infeccion usualmente no es grave, pero en los nifios y bebés,
generalmente se requiere hospitalizacidén y en slgurios casos es potencialmente mortal,
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Urbaneja (2004) explica que las investigaciones ecolégicas han puesto de manifiesio que ia
E. Coli, procede del intestino del hombre y de los animales de sangre caliente, y bien puede
sobrevivir y aun multiplicarse en determinados substratos.

Ademas se concluye que si esta bacteria se encuentra en algiin alimento ello indica que ha
tenido lugar una contaminacion de origen fecal y que por consiguiente, existe el riesgo de
que hayan llegado al alimento en cuestion microorganismos patégenos de procedencia
entérica. (Urbaneja, 2004)

El mismo autor indica que los factores de riesgo son, entre otros, la reciente enfermedad de
un familiar con la bacteria Escherichia coli, enfermedad familiar reciente con vémito o
diarrea, consumir alimentos insalubres o beber aguas contaminadas o no tratada, vigjar a
lugares que posiblemente no tengan agua potable limpia también es un factor de riesgo;
Los sintomas de la enfermedad son la presencia de diarrea que es aguda e intensa con o sin’
sangre, célicos estomacales, gases, vomito (raro) pérdida del apetito, dolor abdominal v
fiebre.

3.4.1.4.2 Infeccién por gérmenes coliformes (Doyle, 1999).

Lo que se ha demostrado claramente es que algunos Escherichia coli de los: grupos 0,
son causantes de la aparicién de gastroenteritis agudas en nifios y rara vez en adultos,

actuando solos o en asociacidn con enterovirus.

Este indica que estudios efectuados han mostrado que el 1% de las partidas de leche
remitidas por los productores o centrales lecheras contiene E. coli enteropatdgenos de
los grupos 0, gérmenes que genecralmente estdn implicados en la aparicién de
gastroenteritis infantiies.
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Se ha observado que en las mastitis de! ganado vacuno, se¢ encuentra a veces E. coli
enteropatégenos de los tipos que provocan con frecuencia gastroenteritis infantiles
(Paton, 1998).

La investigacion microbioldgica de los gérmenes coliformes forma parte de los
examenes de leche cruda y pasteurizada ¢n la mayor parte de los laboratorios de andlisis
de leche. Los resultados que se obtienen demuestran que estos gérmenes nunca
aparecen en la leche correctamente pasteurizada, que ha dado prueba de fosfatasa
negativa, excluyendo la recontaminacién (Paton, 1998).

La lucha contra los gérmenes coliformes presentes en la leche se basa en las siguientes
medidas:

~®  separacidn de la leche procedente de los cuartos mamarios afectados,

. + enfriamiento y conservacion a temperaturas inferiores a 10 °C,

+ tatamiento térmico apropiado, y

. | prevencién de toda contaminaci6n posterior.
3.4.2. Staphylococcus spp.

- Staphylococcus, del griego Staphylé, que significa racimo de uvas, es una variedad
bacteﬁana de 1a familia de los cocos, Poseen forma esférica y se agrupan formando grandes
masas bacterianas en forma de racimo. Los estafilococos son la variedad més virulenta de
la familia de los cocos, y son responsables de un gran espectro de enfermedades, desde
infecciones cuténeas hasta neumonia, sepsis, etc. Estos microorganismos estan presentes en.
la mucosa y en la piel de los humanos y otros mamiferos y aves. E! género comprende en la
actualidad a 32 especies y 15 subespecies, muchas de las cuales se encuentran en los
humanos (Diaz y Gonzélez, 1999).
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Las tres especies més conocidas de Staphylococcus son:
-S. aureus

-S. epidermidis

~S. saprophyticus

3.4.2.1 Staphylococcus aureus

El Staphylococcus aureus produce una nucleasa termoestable y composicidn de la pared
celular, es una bacteria inmévil, Gram positiva, esférica y usualmente agrupada en racimos,
anaerobia facultativa, catalasa positiva., produce generalmente la enzima coagulasa,
fermenta el manitol y otros azlicares, formando 4cido pero no gas ademés el crecimiento
ocurre ¢n un amplio rango de temperatura 6,5 a 50°C, siendo el optimo 30-40°C. y por tanto
los staphylococcus son microorganismos que viven en estrecha relacién con el hombre y la
gran mayorfa de las cepas son potencialmente capaces de causar enfermedad (Diaz' y =
Gonzilez, 1999),

Los mismos indican que Staphylococcus aureus es un microorganismo que se destruye
facilmente por tratamientos térmicos con altas temperaturas y por todos los agentes
sanitizantes. Por lo cual la presencia de esta bacteria o sus toxinas en alimentos procesados
0 en equipos, generalmente indica falta de sanitizacién o contaminacién cruzada.

Los alimentos se analizan para identificar S. awreus por las siguientes razones:
confirmar que este microorganismo fue el agente causal de la intoxicacién alimentaria v
determinar qué alimentos o ingredientes de alimentos son fuente de contaminacién de
Staphylococcus aureus y también demostrar contaminacién post proceso los cuales
usualmente se deben a contacto humano con alimentos procesados o exposicién del
alimento a superficies inadecuadamente sanitizadas (Diaz y Gonzélez, 1999).
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Tabla 1. Cadena de infeccion por Staphylococcus aureus

Eslabén de la cadenan Staphylococcus aureus
Reservorio ' hombre
: animales domésticos
Fuente tracto nasofaringeo
. lesiones infectadas en piel
Modo de diseminacién manipulacion
de la ubre a la leche

de pelo y cuero a las canales

Composicién de los.alimentos para soportar

el desarrolio de la bacteria

~Nuirientes ‘amoniaco, vitaminas
| ~Actividad de agua 0,99 —- 086

-pH (rango) 4,7 <90

-Potencial redox_ aerobio, anaerobic facultativo
| Tiempo- Temperatura

~tiempo minimo >3 horas

~temperatura (rango} 7,8-45,6 °C

~temperatura (optimo) 37°C

| Cantidad de toxinas necesarias para producir
intoxicacion en huésped susceptible

1 >1.000.000 células viables

Img de toxina

- Fuente Bryan, 1979

Ademéds Diaz v Gonzélez (1999) dicen que los alimentos comtnmente asociados &
intoxicaciones por Staphylococcus aureus son las carnes (vacuno, cerdo, pollo), productos
cérnicos (jamon, salame, vienesas), y ensaladas (papas, porotos verdes, jamon, pollo),
productos de pastelerfa (cremas) productos lacteos (queso, queso de cabra, etc.).

Para estos autores el objetivo de realizar andlisis de recuento de Staphylococcus aureus es
detectar el numero de unidades formadoras de colonias (UFC.) vy se aplica ¢l método de
recuento en placa en los cuales se puede detectar 100 células /g o mL.

3.5. Andlisis en laboratorio

Las pruebas mds cominmerite ¢empleadas en las industrias l4cteas para establecer Ia calidad

sanitaria pueden realizarse en el campo o en la receptoria de la planta; tal es ¢l caso de las:
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determinaciones de temperatura, caracteres organolépticos, lacto filtracion y de la prueba
lacté métrica (peso especifico), mediante ias cuales es posible reconocer algunas leches
inaceptables, evitando que dafien la leche de buena calidad al mezclarse en camiones
cisternas o en los tanques de almacenamiento. Otras, como la prueba del alcohol, las
determinaciones de acidez, PH v las basadas en la reduccion de colorantes, son realizadas
en un laboratorio con el objeto de determinar la. calidad de leches sospechosas o como
técnicas rutinarias de control (Espeio, 2000).

A las referidas pruebas de calidad sanitaria, refiere el autor, es necesario sumar las
determinaciones de adulteraciones como 1a adicidon de inhibidores ¢ la adicién de agua, &
veces enmascarada por la adicidon de cloruros y otros sélidos; 1a medicién del contenido de
grasa total, sdlidos totales y otros analisis quimicos o microbiolégicos que requieren de
equipos especiales v personal mas especializado.

3.5.1. Acidez (Medidor de PH)

La leche fresca es neutra al tornasol. Cuando envejece o estd mal conservada auments su
acidez. La valoracion de la misma se consigue agregando, gota a gota, .saiuciéﬁ de
hidréxido de sodio: NaOH, de concentracion conocida, dentro de 10 mililitros de leche
hasta que la fenolftaleina adquiera color rojo. Con los mililitros gastados de 1a solucién se
calculan los grados DORNIC. La acidez normal es de 14 a 200 DORNIC. Leche con 250
DORNIC, o0 més, es inapta para ¢l consumo (Cotrine y Gaviria, 2005).

También se puede realizar cortando un pedazo de cinta medidora de PH la cual se introduce
en la leche cuyo PH se desea conocer. Luego se identifica el color adoptado por el pedazo
de cinta en la escala de colores suministrada por el fabricante para leer el PH asociado a
dicho color (De Lebn et al, 2003).
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3.5.2. Prueba de alcohel

Esta prueba sirve para determinar si la leche puede ser sometida o no a tratamientos
térmicos, si la leche se coagula en presencia del alcohol no puede ser procesada (ESIL,
2004).

Segin Cotrino y Gaviria (2005) se modifican las estructuras proteicas y la leche se coagula
(se corta) cuando se mezcla con alcohol o se somete a ebullicién. En este momento la
concentracion de acidos es més de 0.19% a diferencia de la leche recién ordefiada que estd
entre 0.11 y 0.13 %. Este es el fundamento de la prueba del alcohol donde se mezclan
cantidades iguales de leche y alcohol al 68 - 72 %%.

Aungue para ESIL (2004) la coagulacién de la leche en esta prueba puede ser debida & la
acidificacién de la leche por actién de calostro o por accién de microorganismos, a la
presencia de leche de lactancia avanzada o con desvalance de sales; por ello, no se puede: |
depender de esta prueba para aceptar o rechazar la leche que lega a la planta.

Para el mismo autor normalmente una leche positiva a la prueba de alcohol, tiene mal olor

‘y sabor, 4cido mayor a 0.19%, se corta a la ebullicién y contiene millones de bacterias. La
cuajada que se produce con esta leche es de muy mala consistencia, con gas y adquiere
sabor desagradable en pocas horas.

3.5.3. Tiempo de reduccién de azul de metileno (reductasa)

Prueba de reductasa: permite determinar cualitativamente la calidad microbiolégica de la
leche, basada en el tiempo que se demora en decolorar ¢l azul de metilo, el cual actda como
un indicador de oxido reduccién, (Urdaneta, 2005)

Los fundamentos de esta prueba, se inicia con el procedimiento que se usa para su montaje:

En un tubo s¢ vierten 10 cc de leche a examipar y se agrega 1 c.c. de una solucién
estandarizada de Azul de metileno. Inmediatamente la mezcla s¢ torna azul, el tubo se
coloca en un bafio Marfa a 37 °C y se inicia el control del tiempo con lecturas cada 30



minutos; cuando el tubo cambie de color a blanco y se anota el tiempo que demoré este
cambio y ef resultado se expresa en horas o fraccién de media (INTA, 2002).

El mismo autor refiere que para explicar esta reaccitén es necesario hacer las siguientes
consideraciones:

1. El colorante azul de metileno el cual es un indicador de oxido-reduccion, es azul
cuando estd oxidado e incoloro cuando estéd reducido.

2. Varias especies de bacterias, no todas las que pueden contaminar la leche, tienen la
capacidad de secuestrar ¢l oxigeno presente en el medio y por lo tanto generar la
reduccién del azul de metileno con ia consecuente pérdida del tono azul,

3. Basicamente la velocidad con la cual se reduce el azul de metileno depende del
namere de microorganismos que tienen el efecto reductor, es decir que a mayor
ntunero de bacterias con esa propiedad, menor serd el tiempo necesario para que se
produzce ¢l cambio de color en ¢l tubo. Esto es lo que comiinmente se describe en.
bacteriologfa como un recuento metabélico indirecto.

Internacionalmente la tabla de interpretacion del TRAM se relaciona con las siguientes
recuentos de bacterias /ml (INTA, 2002).

Tabla 2. Interpretacién del andlisis de reduccion de azul de metileno (TRAM)

TRAM Clasificacién Microorganismos por mi.
de leche
Mas de 5 horas Muy buena Menos de 200 000
325 horas Buena - ' '
2 a 3 horas | Regular 4 miliones a més
1a2horas Maia |
Menos de 1 hora T Pésima " Miés de 20 millones
Tomudo de INTA 2002,
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IV.MATERIALES Y METODOS
4.1. Ubicacién del drea de estudio

El presente trabajo se realizé en ¢l municipio de Camoapa, departamento de Boaco, a una
distancia de 114 Km, de¢ Ia capital Managua. El municipio de Camoapa estd ubicado en la
parte sudeste del departamento de Boaco, su extensién territorial es de 1,478 Km,
cuadrados (INEC, 2000, citado por Sandigo, 2005), se localiza entre log 12° 23" de latitud
norte y 85° 30’ de longitud oeste, siendo el de mayor extension territorial del departamento,
iimita al norte con el departamento de Matagalpa y ¢l municipio de Boaco, al sur con
Chontales, al este con la RAAS y al oeste con el municipio de San Lorenzo (INIFOM,
1995, citado por Sandigo, 20085).

El municipio de CAMOAPA se encuentra localizado en una zona que corresponde a una
parte ondulada y baja que se extiende descendiendo hacia la llanura aluvial del Caribe, con
predominancia de une cultura productiva ganadera y donde la tenencia de la tierra esta
orientada hacia haciendas de ganaderia extensiva, como caracteristica de este territorio
(INIFOM, 1995).

4.12. Manejo de la investigacion

El trabajo consistié en visitar las queseras seleccionadas para el ‘estudio, donde se
observaron todos los factores que inciden en la calidad del producto final: la infraestructura.
de la planta, el equipo de almacenamiento de la materia prima, el proceso de elaboracién
del queso, desde la recepcidn de la leche cruda hasta el despacho del producto terminado, ¢l
personal que manipula la materia prima y la higiene del proceso de produccidén y

condiciones de almacenamiento del producto final.

Las observaciones fueron sometidas a analisis de campo y de laboratorio que permitieron
definir el nivel higiénico - sanitaric con que se estd procediendo para la obtencidn del
producto final.
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4.3. Variables medidas

4.3.1, Valoracién del proceso de produccién de queso

Las variables evaluadas durante el procese fueron medidas a través de un formato de
observacién (Anexo 1), del que se derivaron: '

-+ Procedencia de la materia prima

+ Infraestructura de la queseria

s Agua

-+ Residuos

* Control de vectores
~e Fquipos y utensilios
e Almacenamiento y transporte

-9’ - Higiene del personal

s Control sanitario

432, Auilisis de laboratorio

4.3.2.1. En leche

Las variables evaluadas a través de laboratorio fueron:
» Filtrado (presencia de sélidos extrafios )

El filtrado de la leche fue un simple proceso de division mecanica de Ia suciedad de la leche
por medio de filtros para este fin (mantas blancas).
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e Prueba de alcohol

Se tomaron 5 ml de leche en un tubo de ensayo al cual se agregaron 5 ml de alcohol al
68% (v/v). Después se agitd el tubo por inversion cuatro veces en forma lenta pare que a
leche se mezcie con el alecohol. Si la leche presenta particulas de cuajada, la prueba es

positiva.
s Tiempo reduccién del azul de metileno

Esta prueba consistié en mezclar una cantidad de 10 ml. de leche con 1ml. de azul de
metileno en un tubo de ensayo con un tapdn de hule, luego se procedié a la identificacién
de cada uno de los tubos y se'meicie el contenido suavemente por inversién, y se procedi6
& incubar la muestra en Bafic Maria a una temperatura de 36 +/~ 1°C. Luego la primera
lectura se hizo en la primera hora después de haber puesto a incubar los tubos, las quese
decoloraron en este tiempo se anotaron como TRAM | hora v asi se realizaron las lecturas

subsecuentes y se anotaron los resultados,
*  Acidez (Medidor de PH)

Se corté un pedazo de cinta de papel tornasol (maximo 2.5 ¢m.) vy se introdujo en la leche
para determinar el PH. Luego se identificé el color adoptado por el pedazo de cintaen la
escala de colores suministrada por ¢l fabricante, y se leyé el PH asociado a dicho color (en
su caso, se identificd el color més préxime posible).

Color rojo - Acido

Color no modificado ~ Neutro

Color azul ~ Base
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43.2.2, En queso
4.3.2.2.1. Preparacién y dilucién de las muestras

El muestreo se realizd durante una de las visitas hechas a las queseras evaluadas, se tom6 al
azar una muestra representativa de queso en cada una de ellas. Los analisis microbiologicos
se¢ realizaron en el Laboratoric de Productos Lacteos de la Bolsa Agropecuaria de
Nicaragua S.A. (BAGSA, 2006) certificado segiin la Norma NOTON 04 001-01 por ¢l
Ministerio Agropecuario y Forestal de Nicaragua bajo los c6digos de métodos que
corresponden con el Standard Methods for the Examination of Dairy Products (2004).
Todos los andlisis microbiolégicos de las muestras y/o sus diluciones sucesivas sembradas
en placas con los diferentes medios se realizaron por duplicado y en el caso de ntunero més

probable (NMP) se realizaron por triplicado.

Los métodos utilizados para el aislamiento y recuento de microorganismos. presentes en
alimentos no liquidos, como el queso, requirié el tratamiento previo de la muestra para
liberar en un medio fluido aquellas bacterias que estaban aprisionadas en el interior del
queso, para ello se utilizé una solucidén buffer; compuesta por agua destilada estéril y
solucién de Butter Field que actian como solucién amortiguadora; se triturd el queso en
licuadoras, de esta forma se prepard una suspensiéon homogénea de queso ¥
microorganismo, luego se hicieron las diluciones: 10, 10* y 10%; las que posteriormente s¢
utilizaron en el métodos de recuento o enumeracion.

En el queso se determiné el NMP de coliformes totales (CT) y coliformes fecales (CF)
inoculando 1 ml de muestra y/o sus diluciones en cada uno de 3 tubos con calde lauril
sulfato triptosa (CLST) e incubados a 35+ 1°C por 24 +/-2 h. Para la prueba confirmativa
se transfirieron asas de los tubos positivos a tubos que contenian caldo lactosa bilis verde
briliante (CLBVB) incubados por 24-48 h. Se emplet el caldo para enriquecimiento de.
coliformes (EC) para la prueba confirmativa de Echerichia coli, incubandose en bafio Maria.
a45°C por24 +/- 2 h,
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En el queso también se realizaron recuentos de Staphylococcus aureus inoculando 1 mi de
muestra y/o sus diluciones distribuidos en Ia superficie de placas previamente secadas
conteniendo agar Baird-Parker e incubadas a 35 + 1°C por 24 a 48 h. Las colonias
presuntivas de Staphylococcus aureus fueron inoculadas en caldo infusion cerebro corazén
por 24 h a 37°C. Al cabo de este tienipo, se inoculd plasma de conejo e incubd a 35 x 1°C
por & h para realizar la prueba de coagulasa segin el Standard Methods for the Examination
of Dairy Products

4.4, Andlisis estadistico
4.4.1. Tamaito de la muestra

Segun la oficina de regulacion de alimentos de la delegacion del Ministerio de Salud en
este municipio (Matus, 2006), existen 16 gueseras registradas, de las cuales 14 son de
caracter artesanal, Para el presente estudio se analizard el 36 % de las queseras artesanales,
siendo la seleccién aleatoria a partir de la lista brindada por ia oficina antes mencionada,

4.4.2. Tipo de andlisis

Las variables provenientes del proceso de produccion de queso se analizaron a través de
estadistica descriptiva utilizando distribuciones de frecuencias para las variables

cualitativas y medias y desviaciones estandar para las variables cuantitativas.
En el caso de las variables derivadas del analisis de laboratorio se recolectaron muestras

representativas de la materia prima y el producto final, posteriormente fueron analizadas en
el laboratorio de acuerdo a lo descrito anteriormente.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION
La presente investigacion generé los siguientes resultados:
5.1. Valoracién del proceso de producciéon de queso

5.1.1. Procedencia de la materia prima

Tabla 3. Procedencia de la leche utilizada en las queseras artesanales del municipio de

Camoapa.

Procedencia de leche Frecuencia Porcentaje
Misma finca 1 20,00%
Cooperativa 2 ~ 40,00%

_ Otrafinca 2 40,00%
Total 5 100,00%

Segiin la tabla 3, el 40% de la leche que utilizan las queseras artesanales procede de Ias
eoopéraﬁvas (esta es la que no utilizan por ser leches 4cidas), y el otro 40% procede de
fincas que les venden directamente a las queseras artesanales, esta leche llega a temperatura
ambiente lo que no coincide con las normas COVENIN 903 (1993), que dice que la leche
debe ser enfriada inmediatamente después de] ordéfio a una temperatura de 5° C y no mayor
de 10° C para su traslado y almacenamiento en la plata.

5.1.2. Infraestructura de Ia quesera

Segun la tabla 4 el 60 % de las unidades evaluadas presentan en su infraestructura paredes y
piso de concreto grueso lo que no coincide con lo sugeride por las NTON 03 022-99
(1999), los pisos deberdn ser de concreto s6lidos, lisos, impermeables y suficientemente
resistentes, que no presenten huecos, también no coinciden con lo recomendado por
COVENIN 1800 (1980), que indica que las empresas deben disponer de locales que puedan
limpiarse convenientemente y con facilidad. El Codex Alimentarius (1997) refiere que la

infraestructura no debe tener efectos téxicos para el uso al que se destinan.
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Tabla 4, Material del piso en las queseras artesanales del municipio de Camoapa.

Material del piso Frecuencia Porcentaje
Concreto 3 80,00%
Tierra 2 40.00%

Total 5 100,00%

Los techos deben ser de material resistente a la intemperie, con ¢cielo raso, sin filtraciones y
se deben mantener en completo estado de limpieza (NTON 03 022-99, 1999). Segin Codex
Alimentarius (1997), estos deben ser construidos y acabados de forma que reduzcan al
minime la acumulacion de suciedad y de condensacién, asl como el desprendimiento de
particulas, lo que no coincide con las condiciones encontradas en el 100 % de las unidades
que son de diversos materiales pei*a sin cumplir con las minimas condiciones de limpieza
{Tabla 5).

Tabla §. Material del techo utilizado en queseras artesanales de! municipio de Camioapa.

Material de techos Frecuencia ___Porcentaje
Zing 3 80,00%
Tejas ' 1 _ 20,00%
Otros 1 20,00%
Total 5 100,00%

L.as paredes deben ser de material liso y pintadas con base plastica, deben poseer colores
claros y preferiblemente blancos, que permitan la fécil deteccién de suciedad y mantenerlas
en permanente estado de limpieza (NTON (3 022-99, 1999); esto no coincide con los
resultados obtenidos en las unidades evaluadas donde las paredes son de diversos material
sin préacticas permanentes de limpieza ¢ higiene (Tabla 6).
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Tabla 6. Material de las paredes de las queseras artesanales del municipio de Camoapa.

Material de las paredes Frecuencia Porcentaje
Concreto 3 60,00%
Madera ' 1. _ 20,00%
‘Adobe 1 20,00%

Total 5 ' 100,00%

Las puertas vy ventanas deben ser construidas de tal forma que impidan la scumulacién de
suciedad, v aquellas que permanezcan abiertas deberdn tener proteccion (malla milimétrica)
contra insectos (NTGN 03 022-99, 1999). En cuanto a las puertas, el Codex Alimentarius
(1997), indica que deben tener una superficie lisa, no absorbente, ficiles de limpiar vy
desinfectar; las ventanas deberdn ser fijas. En las queseras del municipio, las puertas y
ventanas, presentan condiciones pero no son usadas adecuadamente ya que estas
permanecen abiertas sin presentar proteccién alguna contra insectos y otros vectores {Tabla.
7) las normas COVENIN 1800 (1980), dice que se deben tomar medidas razonablemente

efectiva para evitar que entren y aniden en los edificios pardsitos, insectos y animales.

Tabla 7. Material de puertas y ventanas en queseras artesanales del municipio de Camosapa.

Material puertas y ventanas Frecuencia Porcentaje
Madera sin pintura ' 3 80,00%
Madera pintada 1 - 20,00%
___Metal ' 1 20,00%
Total 5 ~100,00%
5.1.3. Agua

La tabla 8, indica que el 60% de las queseras ocupan agua de pozo para ¢l uso en la planta y
no- utilizan cloro lo que no coincide con las NTON 03 022-99 (1999) y el Codex
Alimentarius (1997) que dicen que el agua debe ser agua potable apta para el consumo:
humano, y en cantidad suficiente para satisfacer las necesidades del establecimiento.
Cuando ésta provenga de pozos excavados individuales deben estar al menos 20 m.
separados de las letrinas, deben estar en la parte més alta del terreno, debe ser clorada antes
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del uso en la planta y mantener una permanente vigilancia de la calidad sanitaria de la
misma, ademss las plantas deben disponer de un suministro de agua adecuado en calidad
sanitaria, cantidad y temperatura en las lineas donde se requiere (Normas COVENIN 1800,
1980).

- Tabla 8. Procedencia del agua en queseras artesanales del municipio de Camoapa

Procedencia de agua Frecuencia % acumulado
. Pozo | 3 . 60.00%
Ojo de agua | 1 20.00%
Agua potable 1 | 20.00%
Total 5 100.00%

Segin la tabla 9, las queseras evaluadas conservan el agua en recipientes abiertos no
cumpliendo asi con lo establecido por la NTON 03 022-99 (1999), que dice que en el casp
de almacenar en tanques, estos deberdn estar bien ubicados y en buenas condiciones
higiénico sanitarias; por otro lado el Codex Alimentarius (1997) dice que deberd disponerse
de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, distribucién y control de la temperatura, a fin de asegurar, én caso-

necesario, la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

Tabla 9. Almacenaje de agua en las queseras artesanales del municipio de Camoapa

Recipientes de aimacenamiento | Frecuencia Porcentaje
 Recipiente cerrado 2 40.00%
Recipiente abierto 3 80.00%
Total ' 5 100.00%

5.1.4 Residuos
El 'suero procedente del proceso de las queseras es utilizado en las mismas para

alimentacion de cerdos y perros o bien es regalado a personas particulares, las normas
COVENIN 1800 (1980), dicen gue debe existir un sistema adecuado de la eliminacion de
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Tabla 10. Control de vectores en las queseras artesanales del municipio de Camoapa.

Tipo de control de vectores ~ Frecuencia | Porcentaje
control quimico 1 20.00%
no realizan controi 4 | 80.00%

total 5 100.00%.

5.1.6 Equipos y utensilios

Las queseras artesanales del municipio de Camoapa presentan los siguientes equipos y
utensilios: tinas de plastico o de concreto, moldes de madera en buen estado y limpios,
machetes o cuchillos en sustitucién de las liras y para el corte de separacion entre la cuajada
y el suero, recipientes de plastico o madera para agitar la leche una vez que se le adiciona el
cuajo, tablon o molendero como mesa de apoyo para ¢l prensado de quesos, prensas (de
piedras 0 adoquines) o tornos de madera para moldear las que estén lienas de grasa para qv.;e
corran los engranajes. Segin la NTON 03 022.99 (1999), todo equipo y utensilio empleado
en el almacenamiento, transporte, servicio ¢ que puedan entrar en contacto con los
productos lacteos, deberdn ser de un material cuyas aleaciones no puedan desprender
sustancias nocivas, olores ni sabores desagradables; resistentes a la corrosién, capaces de
resistir repetidas operaciones de limpieza v desinfeccién. Las caracteristicas deben ser:
tines, moldes, liras horizontales y verticales, agitador, mesas para moldear y cuchillos de
aceru"inoxidabie. De igual manera, las normas COVENIN 1800 (1980), indican que las
maguinas, equipos y utensilios, serdn de material y disefio apropiado, de facil limpieza,
desinfeccién v mantenimiento, para la fabricacién de los productos y su ubicacion facilitard

ias operaciones mencionadas.
5.1.7. Almacenamiento y transporte

El 80 % de las queseras no poseen bodegas, los quesos son almacenados en el mismo lugar
del proceso o en dreas aledafias en bolsas sobre tinas plésticas 1o que no coincide con ias
normas COVENIN 1800 (1980), que dicen que las empresas deben disponer de almacenes
proporcionados a la capacidad de fabricacién y adecuados al tipo de producto, también.

39



debe poseer medios de manutencidn adecuados para evitar el deterioro del producto durante
su almacenamiento y movimiento, No existen estantes de almacenaje ni polines y en su
lugar arpillan los quesos en tablas uno sobre de otro para que no entren en contacto directo
con el suelo. La bodega también sirve de dormitorio de los operarios.

Lo anterior no coincide con las NTON 03 022-99 (1999), que dice que en las bodegas
existirén estantes construidos de material resistente y estardn separados de los pisos 30 em.
y polines para evitar el almacenaje directo al piso que tendrd una altura de 6 pulg. del piso y
estardn separados 50 cm. de las paredes. Las bodegas de almacenamiento, tanto de materia
prima como producto terminado de alimentos deberdn limpiarse y mantenerse ordenada. El
almacenamiento y empacado deberdn efectuarse de forma tal y que se evite la absorcién de
humedad. Durante el almacenamiento, deberd ejercerse una inspeccién periddica de los
productos terminados, a fin de que s6lo se expidan alimentos para consumo humano y que
cumplan con las especificaciones del producto terminado.

La tabla 11 indica que nio existen buenas condiciones de traslado del queso en el 100 % de
las queseras, el mismo ¢s realizado en bestias, transporte colectivo o de manera personal ¢
en vehiculos particulares. Los quesos son cubiertos con plastico adherible, en bolsas
plasticas y tinas plasticas, en hojas de chagilite (muséceas) y alforjas, uego son trasladados
en vehiculos particulares los cuales no son los apropiados pues estos no son cerrados y no
poseen refrigeracidén; en transporte colectivo mezclado con personas, animales y otros
productos alimenticios, tirados en el piso del vehiculo; en bestias sobre aparejos 0 a pie en
baldes plasticos. Esto no coincide con lo recomendado por NTON 03 022-99 (1999), que
dicen que los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones
tales que excluyan la contaminacidn y/o la proliferacién de microorganismos. Las NTON
03 022-99 (1999), dicen que el transporte de los productos terminados se debe realizar en
vehiculos limpios destinados especificamente para esta actividad,
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Tabla 11. Tipo de trasporte utilizado para el traslado del queso procedente de las queseras

artesanales de Camoapa.
- Trdspbrte para Comercio Frecuencia % acumuiado
| ' Bestias o 1 | 20.00%
Vehiculo propio 2 _40.00%
Bestias y trasporte colectivo 1 20,00%
Personalmente 1 20.00%
total 5 100.00%
5.1.8. Higiene del personal

‘Segtin la tabla 12 en las queseras artesanales de Camoapa el 60 % de los operarios no
| cu’nipéie con los requisitos de higiene personal: no utilizan ropa limpia en el proceso de
elaboracién de queso, la misma ropa con gque ordefian es la utilizada para el proceso y esto
‘va ‘con residuos de lodo, pelos y heces de los animales, ademés los operarios no cumplén
con el control sanitario periédico recomendado por COVENIN 1800 (1980) pars
minimizar los riesgos de transmisién de enfermedades.

Los operarios no poseen certificado de salud lo que no coincide con lo establecido con el
Codex Alimentarius (1997), que dice que un magipulador de alimentos debers someterse a
examen médico si asi lo indican las razones clinicas o epidemiolégicas y los cortes y las
heridas del personal, cuando a éste se le permita seguir trabajando, deberén cubrirse con

vendajes impermeables apropiados.

La ropa utilizada en el proceso no es la adecuada, solo se lavan las manos con agua, no
evitan el contacto del sudor con la materia prima y el producto terminado, durante el
proceso ingieren alimentos y conversan. Estas practicas no coinciden con las
recomendaciones de las NTON 03 022-99 (1999) v el Codex Alimentarius (1997),
indicando que toda persona que trabaja en la elaboracioén de productos lacteos deberd usar
uniforme adecuado para las funciones que desempefie (gabachas, gorros, botas, etc.)
debiendo mantenerse en Optimo estado de limpieza. Al mismo tiempo el operario debe
tener una esmerada l'mpieza personal mientras esté de servicio y en tode momento durante
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el trabajo deberd llevar ropa protectora, sus manos deben estar limpias, no usar anillos,
relojes u otros objetos capaces de contaminar los alimentos.

Tabla 12. Higiene del personal en las queseras artesanales del municipio de Camoapa

Higiene del Personal " Frecuencia —Porcentaje
si 2 40.00%
no 3 | 60.00%
Total 5 ~100.00%
5.1.9. Conirol sanitario

Segin la tabla 13, el 60% de las queseras artesanales evaluadas no poseen licencia sanitaria,
no coincidiendo con lo recomendado por las NTON 03 022-99 (1999), que indican que la.
pi&nta' procesadora de los derivados lacteos debe contar con Licencia Sanitaria actualizada
y/o permiso sanitario de funcionamiento que avale las condiciones de higiene del local y los
manipuladores acorde a las disposiciones sanitarias del Ministerio de Salud.

Tabla 13. Licencia Sanitaria en las queseras artesanales del municipio de Camoapa

Licencia sanitaria Frecuencia ____Porcentaje
S 2 ) T 40,00%
No 3 60.00%
total 5 | 100.00%

Ninguna de las queseras utiliza sustancias quimicas para la preservacidn del preducto final
lo que coincide con Las NTON 03 022-99 {1999) que dice que no deben usar en lalechey
derivados sustancias quimicas prohibidas, tales como: formalina, agua oxigenada, u otras,
va que atenta contra la salud de la poblacién.

Las queseras que no poseen licencia sanitaria no son supervisadas por ninguna institucion y
en las que poseen licencia el MINSA realiza supervisiéon cada dos afios {tabla 14). Las
NTON 03 022-99 (1999), sugieren que las plantas procesadoras de los derivados 'iécqu
deben contar con Licencia Sanitaria actualizada y/o permiso sanitario de funcionamiento
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que avale las condiciones de higiene del local y los manipuladores acorde a las

disposiciones sanitarias del Ministerio de Salud.

Tabla 14. Vigilancia sanitaria realizada en las queseras artesanales del municipio de
Camoapa

Vigilancia sanitaria Frecuencia % acumulado
Si 2 40.00%
No | 3 60.00%
__Total 5 100.00%

§.2. Anilisis de laboratorio
5.2.1. Leche

§.2.1.1, Filtrado

Mediante esta prueba es posible establecer la presencia de impurezas que han caido en la
leche ‘durante el ordefio y/o manejo hasta la planta, derivadas del establo, utensilios de
ordefio, medios de transporte y almacenamiento, tales como pelos, excremento, fragmentos
vegetales, metélicos, tierra, insectos o sus partes, ete.; los cuales se separan por filtracién y
pueden observarse a simple vista o con ayuda de una lupa (Universidad del Zulia, 2003).
En el filtrado de la leche utilizada en las queseras artesanales del municipio de Camoapa s¢
encontraron particulas de lodo, hojas y pedazos de plastico, lo que no coincide con las
normas COVENIN 903 (1993) que dice que la leche cruda deberd estar limpia, libre de
calostro y de materiales o sustancias ajenas a su naturaleza.

5,2.1,2. Prueba de alcohol

El 40% de la leche analizada en las queseras artesanales del municipio de Camoapa
resultaron positivas a la prueba de alcohol, Segin la Universidad del Zulia (2003), la
disminucitn del pH, se debe generalmente a descomposicién bacteriana propia de leches de.
baj_éi calidad; a medida que se producen édcidos, se modifican las estructuras proteicas y

c&ando la leche se mezcla con alcohol o se somete a ebullicién se coagula (se corta) lo cual
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es muy importante si el producto ha de ser pasteurizado o esterilizado. Esta prueba es
también iitil para la deteccion de leche anormal con calostro o leches con alteraciones.

5.2.1.3 Tiempo de reduccién de azul de metileno (TRAM).

Tabla 15, Prueba de Reduccién del Azul de Metileno realizada a las muestras de leche de
las queseras artesanales del municipio de Camoapa.

Queseras . e Tiempo (Horas )
1 2 3 4 5
Q-1 X
53 . e
Q-3 X
Q-4 X
Q-5 | X

Los resultados derivados de la prucba de Tiempo de Reduccion del Azul de Metileno
(TRAM) realizado a la leche utilizadas por las queseras artesanales del municipio de
Camoapa nos dio que el 40% (Q-3 y Q-4) de las queseras utiliza leche acidas presentando
un TRAM de <1 hora lo que segiin Cotrino y Gaviria (2005) se encuentran enter100 y 600
miliones de UFC/ml., el 20% (Q-1) de las queseras utilizan leche 4cida presentando un
TRAM de 3 horas lo que segun los mismos autores representa entre 10 y 25 millones de
UFC/ml, el otro 40% (Q-2 y Q-5) de las queseras la leche redujo la leche en un tiempo de 4
horas o que re presenta una cantidad de 3 a S millones de UFC/ml.

£.2.1.4. Acidez (Medidor de PH)

Fl 40% de la leche utilizada en las queseras artesanalés del municipio de Camoapa estaban
icidas presentando un color rojo en la cinta medidora de pH con un rango menor de 6.0
contrario a lo establecido por la Universidad de Zulia (2003) que dice que el pH normal de
la leche fresca es de 6,5 — 6,7. Valores superiores se observan en leches mastiticas,

mientras que valores inferiores indican presencia de calostro o descomposicion bacteriana.
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5.2.2. Queso

Los resultados obtenidos de los analisis de laboratorio realizados a las muestras del queso

provenientes del municipio de Camoapa, se resumen en la siguiente tabla.

Tabla 16. Caracteristicas microbiolégicas encontradas en el queso producido en las

queseras artesanales del municipio de Camoapa.

Descripcién ]| UM | P SN o1 ) 03 Q-4 Q3

St. Aureus | UFC/g | ¥ix10F | 650x10° | 100x10° | 8,100x10° | 31,600%10° | 280x10°

Coliformes | NMP/g | *<930 | 51,100 | 1,100 | >1,106 | 51,100 | >1,100
totales

Coliformes | NMP/g | *<93 >1,100 | >1,100 | 1,100 | >1,100 1,100
fecales _ :

Escherichis | NMP/g | **0 7 <3 3 21 B

coli

Fuente: BAGSA (2006)
PSN: Permisibles Segiin Normas * COVENIN ** NTOM 03022-99

La tabla No. 16 muestra los valores microbioldgicos encontrados en las muestras de queso
fresco. El recuento de Staphylococcus aureus fue positivo en el 100% de las muestras
analizadas no coincidiendo con lo referidoe por las normas NTON 03 022.99 (1999), que
dice que el producto no podra contener este microorganismo, con un méximo recomendado
de 1 x 102 UFC/g (100 UFC/g).

La deteccion de Coliformes totales fue positiva en el 100 % de las muestras de queso

analizadas siendo la presencia superior 2 lo permitido por las normas COVENIN 3821
{2003), que recomienda cantidades no superiores a 930 NMP/g.
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En cuanto al recuento de Coliformes fecales se encontré presencia en el 100% de las
muestras analizadas y los valores son superiores a las recomendadas por las normas
COVENIN 3821 (2003), que sugieren un limite méximo permitido de 93 NMP/g.

En cuanto a la presencia de la Echerichia coli los resultados muestran cantidades infetiores
a lo especificado por las normas COVENIN 3821 (2003) cuyo limite méximo recomendado
es de 93 NMP/g para quesos frescos condimentados; sin embargo las NTON 03 22:99
(1999), sugiere que no debe haber presencia de éstas, en quesos frescos no madurados,
porque serfa un indicativo de contaminacion fecal.

5.3. Propuesta de téenicas de manejo

En base a los hallazgos encontrados en el presente estudic es necesario tomar en
consideracidon los siguientes aspectos que pueden desarrollarse en las queseras, con los

operarios y en el procese de produccion:

» Capacitar a productores y ordefiadores que garantizan la materia prima a las
gueseras para propiciar el cumplimiento de normas higiénicas durante la rutina de
ordetio, haciendo énfasis en el lavado y desinfeccién de la ubre, el despunte sobre
fondo oscuro para detectar mastitis clinica y no ordefiar directamente estos primeros
choiros sobre el recipiente, tener presente la limpieza considerable de las manos de-
los ordefiadores durante todo el ordefic y por ultimo asegurar la desinfeccién final
de los pezones después del ordefio.

*  Sugerir ¢l uso de materiales hidrofilos con adecuada superficie (pulida y brillante)
en utensilios de ordefio y recipientes para transportar la leche a los locales de
procesamiento asi como para la elaboracion de los subproductos ya que facilitan los
procesos de enjuague, fregado y desinfeccion.

= Realizar la inspeccidn fisica y organoléptica de la leche recibida en los locales de
procesamiento artesanal antes de iniciar el proceso a fin de mejorar la calidad a
través de la regulacién de los precios.

» En los edificios ¢ instalaciones, las estructuras deben ser solidas y sanitariamente
adecuadas, el material no debe transmitir sustancias indeseables, las aberturas
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deben impedir las entradas de animales domésticos, insectos, roedores, moscas y
contaminantes del medio ambiente como humo, polvo, vapor. Asimismo, deben
existir tabiques o separaciones, el espacio debe ser amplio y los empleados deben
tener presente la operacién que se realiza en cada seccién, para impedir la
contaminacion cruzada, Ademds, debe tener un disefio gue permita realizar
eficazmente las operaciones de limpieza y desinfeccion.

Desarrollar buenas précticas de manufacturs de fécil puesta en préctica por los
operarios de las queseras; tales como: limpieza y desinfeccién de los locales,
maquinaria, equipos, utensilios e instrumentales que se usan en el proceso
tecnoldgico asi como el uso de ropas y manos limpias de los operarios que procesan
el producto, exigiendo ¢l lavado de manos a Ia entrada y salida de la sala. Durante ¢l
proceso se deben evitar las conversaciones, ¢l consumo de alimento, el uso de
tabaco, el contacto del sudor con el material utilizado, operarios que presenten
heridas en las manos o brazos sin el uso de guantes, ingreso de personas ajenas-al
proceso y animales domésticos.

Adecuada eliminacién de los residuos de materiales y equipos utilizados, de
preferencia con agua potable y caliente pars facilitar la solubilidad de los residuos y
mejorar la accién de los detergentes, acompafiado de proceso de cepillade v
restregado correcto, asi como la correcta eliminacién de las excretas procedente de
la planta con un adecuado tratamiento para que no sirva de posibles focos de
infeccion.

Los organismos correspondientes deben otorgar licencias sanitarias y registros a las
queserfas que cumplan fielmente con las normas vigentes de elaboracidn de
derivados l&cteos y garantizar una supervisién periddica,
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VI. CONCLUSIONES

Los resultados provenientes del presente estudic conllevan a las siguientes conclusiones:

La leche utilizada en las queseras artesanales del municipio de Camoapa presenté
las siguientes caracteristicas fisicas y organolépticas: presencia de materias extrafias
en la leche, acidez leve en ¢l 40 % de las unidades y al mismo tiempo reaccionaron
positivamente a ia prueba del alcohol, el tiempo de reduccion de azul de metileno

fue menor de | hora en el 40% de las queseras y el resto no Hegd a las 5 horas.

Las condiciones donde se desarrolla el proceso no cuentan con las condiciones

minimas de higiene recomendadas por-diversas normas internacionales del control

del proceso; los materiales y equipos utilizados en ¢l proceso no son los adecuados;

el almacenamiento y transporte del producto terminado no presta las condiciones

necesarias para garantizar la inocuidad para su destino final.

L.as propuestas técnicas para mejorar la eficiencia de las queserias artesanales del
municipio son referidas, principalmente a acciones que pueden ser asumidas por los
duefios vy operarios de las mismas vy estdn encaminadas a crear condiciones
higiénicas durante el proceso y la comercializacion; sin embargo. s necesario que
las autoridades competentes sean mas beligerantes en el cumplimiento de sus

funciones.
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VII. RECOMENDACIONES

Es urgente la presencia més frecuente de las instituciones competentes (MAGFOR,
MINSA, Universidades, INTA, etc.) para influir mas directamente en el control de
la calidad del producto final, creando un mecanismo de seguimiento tanto desde el
punto de vista del desarrollo de capacidades como mejoraras en el proceso de

produccién,
Realizar estudios especificos para identificar presencia de microorganismos desde la

obtencion de la materia prima hasta el desarrollo del proceso y la comercializacion

del producto final que permita una mejor definicién de los sitios de contaminacién.

Validar buenas practicas de manufactura en todo el proceso de produccidon a fin de

descartar efectos de contaminacién durante el mismo.
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IX. ANEXOS
Anexo 1. Encuesta para valorar las dreas destinadas al proceso de produccién de queso
Institucién: Universidad Nacional Agraria sede Camoapa.

Titulo de la investigacion: Evaluacién higiénico — sanitaria de queseras artesanales en

el municipio de Camoapa

Responsables de la investigacion: MSc. Luis G. Herndndez Maluefios, Br. Willmord
Jenitzio Jirén Aragén y Br. Erick Martin Aburto Aragén.

1. DATOS GENERALES

1.1. Comarca:

1.2. Nombre del entrevistado:

1.3. Nombre de la finca:

1.4. Tiempo de trabajar en elaboracion de quesos artesanal (aflos):

1.5, Vias deacCeso:
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II. PROCEDENCIA DE LA MATERIA PRIMA

2.1. Lugar de procedencia de 1a leche:

2.2. Distancia de la procedencia a la queseria

2.3, Se hacen précticas de higiene en el ordefio en el lugar de donde procede la leche:

2.3.1. Si es si, mencione:

2.4. El equipo utilizado para el traslado de la leche cumple algunos requisito de higiene:
$i (), No().

2.4.1. Si es si, mencione:

2.4.2. Si es no, describa:




1. INFRAESTRUCTURA DE LA QUESERIA

3.1, Ubicacidén

3.1.1. Distancia al poblado més cercano:

3.1.2. Distancia a las fuentes de agua:

3.1.3, Hay cercade proteccion: Si ___~ , No
3.1.4. Area total del local de procesamiento: m
3.2. Pisos

3.2.1. Material: Concreto ( ), Tierra( ), Madera ( J, Otros ( )
3.3, Paredes

3.3.1. Material: Concreto { ), Madera (' ), Adobe ( ), Plistico { ), Zinc ( )

3.3.2. Color de las paredes:

3.3.3. Estado de limpieza mas frecuente: Limpio ( ), Sucio( )

3.4. Techos

3.4.1. Material: Zinc { ), Tejas( ), Paja( ), Otros{ }
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3.5. Puertas y ventanas

3.5.1. Material: Madera sin pintura { ), Madera pintada (), Metal ( )}, Otros

3.5.2. Estado durante el proceso: Abiertas ( ), Cerradas.

IV.AGUA

4.1. Proveniencia: Pozo { ), Ojo de agua { ), Quebrada ( ), Rio ( ), Otros

4.1.2. Distancia de la fuente de agua con respecto a la letrina;

4.1.3, Tipo de almacenamiento: Recipientes cerrados ( ), Recipientes abiertos ( )

4.1.4. Uso de cloro: Si( ), No( )

V. RESIDUOS

5.1. Describir el uso y/o destino final:
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5.2, Letrinas

5.2.1. Ubicacién de la letrina con respecto a la instalacién:

5.2.2. Describir el estado de las letrinas:

V1. CONTROL DE VECTORES
6.1. Forma-de control: Control quimico (), Trampas{ )
6.2. Acceso de amimales domésticos: Si{ ), No({ %

6.2.1. S1 es 3. mencione:

6.3.- Acceso de otros animales: Si{ ), No( )

6.3.1. Si es s{, mencione:
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6.4. Describir sancamiento de los alrededores:

VIL EQUIPOS Y UTENSILIOS

7.1. Equipos de queseria

EQUIPOS

MATERIAL

FORMA

DIMENSION

ESTADO

Tinas

Moldes

Liras
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Agitador

Mesa

moldeadora

'Cér.t'ador

Prensas

7.2. La limpieza y desinfeccidn se realiza a través de:

7.2.1. Enjuague preliminar:

a) Tipo de agua: Agua tibia ( ), Agua a temperatura ambiente {( )
b) Presencia de residuos en el equipo: Si (), No( )
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7.2.2. Lavado con detergente: 8i ( ), No( )

a) Frecuencia semanal: 1 vez ( ), 2veces ( ), 3 6 més veces( )
b) Tipo de aéua: Agua tibia'( ), Agua a temperatura ambiente { )
7.2.3. Enjuague final:

a) Se verifica la presencia de particulas: 81 ( ), No ( )

Observaciones:

VHI. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

8.1. Describit el estado de higiene de las bodegas © éreas de almacenamiento:

8.2. Presencia de estartes: Si( ), No ()

8.2.1. 8i hay estante de qué material estd construido: Madera ( ), Metal ( ), Conereto ( )

8.3. Presencia de polines: Si( ), No( )
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8.3.1. Si hay polin de qué material estd construido: Madera ( ), Metal { ), Concreto( )
8.3.2. Si hay polines, cusl es la altura del piso __ v la distancia de la pared

8.4. Tipo de transporte:

a. Bestias { 9

b. Vehiculo propio { )

¢. Colectivo{ )

dayb()
‘eaye( )

IX. HIGIENE DEL PERSONAL

9.1. Los operarios

'9.1.1. Tienen-aspecto saludable: Si (), No ()

9.1.2. Utilizan ropa limpia: S{ ( ), No {( ) Es adecuada: 8f ( ), No ( )

9.1.3. Se lavan y desinfectan las manos antes de iniciar el proceso: Si{ ), No( )

9.1.4. Evitan el contacto del producto con el sudor: S{( ), No ()
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9.1.5. Ingieren alimentos y bebidas durante el proceso: Si { ), No( )
9.1.6. Conversan durante el proceso: 5i{ }, No( )

9,2. Hay acceso de personas ajenas al proceso: Si{ ) No( )

X. CONTROL SANITARIO

10.1. Posee licencia sanitaria: S{{ ), No ()

10.2. Los medios utilizados para e! transporte de la leche o del queso presentan buena
higiene: Si( ), No ().

10.2.1. Describa:

10.3. Usa sustancias quimicas prohibidas para la preservacién del producto final: Sf ( )
Nof ).

10.3.1, Si contesta Sf, mencione:

10.4. Hay vigilancia sanitaria: 8i { ), No ().

10.4.1. Si contesta Si, que institucién la realiza:

10:4.2. Con qué frecuencia
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Anexol, Proceso de produccion en las gueseras artesanales del municipio de Camoapa.
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