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COMPORTAMIENTO DE 1.OS MICROORGANISMOS EN QUESOS Y QUESITOS
CRUDOS Y PASTEURIZADOS CON VARIACIONES EN TEMPERATURA Y TIEMPO
DE ANALISIS.

RESUMEN

En esta investigacion se estudit el comportamiento de
los microorganismos en Quesos crudos y pasteuriza-
dos con variaciones en temperatura y tiempo de anéli-
sis.

Se analizaron un total de 40 muestras, las cuales fue-
ron clasificadas en 4 grupos:

-Quesitos crudos
Quesos crudos
-Quesitos pasteurizados
-Quesos pasteurizados.

A cada muestra se le hizo un andlisis microbiolégico v
fisico-quimico. Elanilisis bacterioldgico comprendio:
Recuento total de bacterias por gramo, recuento de
Coliformes por gramo, prueba presuntiva para Coli-
formes y confirmativa para Escherichia Coli. recuento
de Estafilococos por gramo y pruebas metabdlicas pa-
ra el Estafilococo (manitol, coagulasa y catalsa).

El andlisis fisico-quimico comprendié: Determinacion
de humedad, cloruros, pH y grasas.
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Estos examenes se hicieron a temperatura ambiente
(220C) y a temperatura de 50C y un periodo de 72
horas.

Los resultados obtenidos fueron:

Para el recuento total el minimo de bacterias corres-
pondi6 a los quesitos crudos con un limite inferior de
212 x 104 bacterias por gramo.

El mayor nimero de bacterias correspondi6 a los que-
sitos pasteurizados con limite superior de 184 x 1023
bacterias por gramo. '

En nuestro estudio no hubo ninguna muestra exenta
de Colibacilos siendo el indice mds bajo de 3 x 103
bacterias por gramo y el indice mds alto de 172 x
1019 bacterias por gramo en quesitos crudos y pas-
teurizados respectivamente.

En el recuento de Estafilococos el 87.50/0 de las
muestras posefan mds de 1.000.000 de bacterias por
gramo de muestra, correspondiendo el Iimite inferior
a los quesitos crudos con 64 x 102 bacterias por gra-
mo y el limite superior a los quesos pasteurizados con
412 x 1019 bacterias por gramos.
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La humedad disminuy0 durante las 72 horas cerca del
200/0, siendo mds marcada esta disminucién en las
muestras a temperatura ambiente.

Al igual que la humedad, los cloruros disminuyeron
en el perfodo de las 72 horas, con un promedio de
reduccion del 10o0/0 al 150/0, siendo €l limite inferior
1.10 grs.ofo de muestra para los quesos crudos y el
limite superior 6.28 grs.of/o de muestra para los que-
sos crudos.

La grasa se determino en relacién con la materia seca.
El limite inferior fué de 14.80 grs.o/o de muestra en
quesitos crudos v el limite superior fué de 59.11
grs.o/o de muestra en quesos pasteurizados.

La prueba presuntiva para Coliformes did positiva en
las 40 muestras analizadas. La prueba Confirmativa
para Escherichia Coli di6 positiva en el 60o/o ¢ mds
en quesos y quesitos crudos y quesos pasteurizados.
En cambio en los quesitos pasteurizados, la prucba
confirmativa redujo al 500/o de positividad en algu-
nos casos especialmente a las 48 horas y 72 horas,

La coagulasa fué positiva en el 80of/o ¢ mas de los
casos a las cero horas en los quesos y quesitos crudos,
reduciéndose la positividad hasta un 40o/o en algunos
casos a las 72 horas. Para los quesos y quesitos pasteu-
rizados la coagulasa positiva dié un mdximo de 600/0
a las cero horas, disnimuyéndose hasta un 200/0 en el
periodo de estudio.

El manitol no se hizo en las 40 muestras, solo en 20
de ellas, observindose en los anélisis hechos una fluc-
tuacion de positividad del 90o/o al 1000/o a las cero
horas y entre las cero y 72 horas hubo una fluctua-
cion entre el 1000/0 y el 400/0.

Para los quesitos crudos la fluctuacion fué entre
66.60/0 y 1000/0 de positividad; en los quesos crudos
solo uno fluctud a las 72 horas en un 500/o a la
temperatura de 5°C.

En los quesitos pasteurizados analizados la positividad
fluctud entre un 400/o y un 900/0, pero es de obser-
varse que a las cero horas la positividad fué del 900/0
y los quesos pasteurizados fluctuaron entre 100o/0 y
800/o0.

La prueba de la catalasa dio positiva en el 1000/o de las
muestras analizadas.

Se hizo ademds una prueba en 125 personas volunta-
rias que consumieron de 30 a 100 gms.de muestra de
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‘las cuales el 87.50/0 contenian mds de 1°000.000 de

estafilococos por gramo. El 62.40/0 consumieron la
muestra con mas de 1 x 100 estafilococo coagulasa
positiva y no presentaron sintoma de intoxicacion.

CONCLUSIONES

v Andlisis efectuados a la hora cero.

1.1.  Andlisis Microbiologicos.
Los limites inferiores encontrados en los
cuatro grupos estudiados correspondieron a los
quesutos crudos con las siguientes cifras: 212 x
104 para recuento total por gramo, 3 X 103
para el recuento. de Coliformes por gramo y 64

x 10+ para recuento de Estafilococos por gra-
mo.

Los limites superiores correspondieron a quesos
crudos con 846 x 109 para el recuento total por
gramo, 428 x 109 pard recuento de Coliformes
por gramo y 163 x 109 para recuento de Estafi-
lococos por gramo.

1.2, Andlisis Fisico-Quimicos.

Los limites superiores e inferiores encon-:
trados a las cero horas para la humedad, Cloru-
ros, pH, Grasas fueron los siguientes: Para la
humedad fueron respectivamente 47.20 grs.ofo
pata Quesos Pasteurizados v 65.20 grs.o/o para
Quesos crudos. Para los Cloruros fueron 1.17
ars.ofo para Quesos crudos y 6.28grs.0fo para
los mismos Quesos crudos.

El pH el términos de acidez fué¢ 6.7 para quesos
crudos v quesitos pasteurizados y 4.8 para que-
sos crudos. La grasa en relacidon con la materia
seca fué 14.80 grs.o/o para quesitos crudos y
59.11 grs.o/o para quesos pasteurizados.

2 Anadlisis realizados en el periodo de las 72 ho-
ras.

2.1.  Andlisis Microbiologicos.

2.1.1. A temperatura ambiente.

Los limites superiores correspondie:
ron a los quesitos pasteunzados con las
siguientes cifras: 148 x 10~3para recuento
total por gramo, 172 x 1019 para recuento-
de Coliformes por gramo y 412 x 1019
para recuento de Estafilococos por gra-
mo.




2.1.2. A temperatura de 5°C.

Los limites superiores fueron los siguien-
tes: Para Quesitos crudos el recuento to-
tal por gramo fué de 81 x 1019 para que-
sos crudos el recuento de Coliformes fué
de 216 x 1012 y recuento de Estafiloco-
cos 144 x 1017 para ese mismo grupo.

2.2 Andglisis Fisico-Quimico.

2.2.1. A temperatura Ambiente.

La pérdida de humedad en el trans-
curso de las 72 horas fué de 17.80/0 para
los Quesitos crudos, 20.70/0 para Quesos
crudos 23.380/0 para Quesitos pasteuriza-
dos v 22.290/o para Quesos pasteuriza-
dos. ‘

La disminucion de los Cloruros fue de
1546 ofo para los Quesitos Crudos,
10.390/0 para Quesos crudos, 9.140/0 pa-
ra Quesos pasteurizados.

La variacion en el pH fluctud entre 4.8
para Quesos y Quesitos crudos y pH 6.7
para Quesos crudos y Quesitos pasteuriza-
dos.

2.2 2 A temperatura de 5°C.

La pérdida de humedad fué de
10.530/0 para Quesitos crudos, 9.250/0
para Quesos crudos, 8.360/0 para Quesi-
tos pasteurizados 6.990/o0 para Quesos
pasteurizados.

La reduccidn experimentada en los Cloru-
ros fué de 12.810/0 para Quesitos crudos,
6.230/0 para Quesos crudos, 60/o0 para
Quesitos pasteurizados y 270/o0 para Que-
sos pasteurizados.

El pH fluctud en igual forma que a tem-
peratura ambiente.

Andlisis Estadisticos mds importantes.

3.1. La variacidén encontrada en el recuento
total de bacterias de Coliformes y de Estafiloco-
cos por gramo entre el producto es estadistica-
mente significativa con p 0.01; lo mismo ocurre
entre las horas con p 0.01

3.2. La humedad encontrada en las muestras
vario mucho, tanto entre los grupos como entre
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los productos y entre las horas con una diferen-
cia significativa de p 0.05

3.3. La variacion del pH entre las horas fué
significativa para los cuatro grupos estudiados,
con p 0.01

3.4. La variacidon observada en los Cloruros
tanto entre Quesos como entre las horas en los
cuatro grupos estudiados fué significativa con p

0.05

3.5. Hay diferencia significativa en el conteni-
do de grasa entre los Quesos y Quesitos con p
0.05.

Pruebas'Microbiologicas Especificas.

4.1. Pruebas para Coliformes y Escherichia

Coli.

En el periodo de las 72 horas todas las
pruebas presuntivas para Coliformes dieron po-
sitivas, tanto a temperatura ambiente como a
temperatura de 5°C.

La prueba confirmativa para Escherichia Coli
di6 positiva del 50 al 600/o de los casos.

4.2. Pruebas MetaboOlicas para el Estafilococo.

4.2.1.La coagulasa fué positiva en el
800/0 de los casos a las cero horas en los
Quesos y Quesitos crudos, reduciéndose
la positividadhasta un 400/0 en algunos
casos a las 72 horas. Para los Quesos y
Quesitos pasteurizados la coagulasa positi-
va dib un mdximo del 60o/o a las cero
horas disminuyéndose hasta un 200/0 en
el periodo de estudio,

4.2.2.La prueba de la catalasa di6 positiva
en el 1000/0 de las muestras estudiadas.

4.2.3.El manitol no se hizo en las 40
muestras, solo en 20 de ellas observando-
se en los analisis hechos una fluctuacién
de positividad hasta del 90 al 1000/0 a las
cero horas, y entre las cero y las 72 horas
hubo una fluctuacion entre el 1000/o y
el 400/0.

Prueba “In Vivo”,

La prueba “in vivo” fué hecha en 125 personas
voluntarias de las cuales 78 (62.40/0) consumie-
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ron la muestra con més de 1 x 100 Estafiloco-
cos por gramo y a la vez fueron coagulasa posi-

tiva, no presentaron manifestaciones clinicas de

intoxicacion.
Interpretaciones Generales.

6.1. Todas las muestras analizadas presentaron

alto grado de contaminacion a la hora ce-
ro. Entre las posibies causas se pueden enume-
rar:

Materia prima de baja calidad microbiologica.
Manipuladores con hdbitos antihigiénicos.
Equipos y utensilios inadecuados y sin la debida
limpieza y desinfeccion.

La leche y sus derivados son excelentes medios
de cultivo natural para el crecimiento de los
Microorganismos.

Los medios de contaminacién propios de las
etapas de la fabricacion de los quesos y guesi-
tos.

Tiempo prolongado de transporte y almacena-
miento inadecuado.

Pasteurizacion inadecuada.

Recontaminacion después de la pasteurizacion.

6.2. El crecimiento microbiano es mds marca-

do a temperatura ambiente que a tempe-
ratura de 59C puesto que la temperatura am-
biente es Gptima para el crecimiento de las bac-
terias mesofilicas.

6.3. Aunque los quesos crudos presentaron el

mas alto grado de contaminacién inicial,
los productos pasteurizados presentaron en’el
transcurso de las 72 horas una tendencia mas
marcada al crecimiento de los microorganismos.
Posiblemente €sto se deba a que la pasteuriza-
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¢ion de la materia prima destruye todos los mi-
croorganismos patogenos y de un 80 a un 900/o
de los saprofitos, por lo tanto, cualquier canti-
dad de microorganismos que llegue al producto
en cualquier etapa de su claboracion se va a
desarrollar grandemente pués no se encuentra
microflora competitiva (Antagonismo).

6.4. Durante el periodo de estudio a tempera-
tura de 59C los productos presentaron un gran
incremento bacteriano posiblemente por el pre-
dominio de la flora sicrofilica.

6.5, La variacion de los resultados durante las

72 horas y a las dos temperaturas de la
prueba confirmativa para Escherichia Coli, de la
coagulasa y del manitol para el Estafilococo, se
debe posiblemente a que los microorganismos
no se encuentran homogéneamente distribuidos
en los quesos y quesitos, por lo tanto, al efec-
tuar cada analisis, la cantidad de muestra toma-
da es diferente en el contenido microbiano de
las demas partes restantes.

6.6. La literatura consultada indica que los ali-

mentos con alto contenido de proternas,
humedad relativamente alta, pH entre Sy 7y
contenido de Cloruros con un promedio de 4
g15.0/0 constituyen un riesgo de produccion de
intoxicacion estafilococcica cuando dicho ali-
mento se consume con mas de 1 x 108 Estafilo-
coco coagulasa positiva por gramo. Pero en
nuestro estudio el 62.40fo de las personas vo-
luntarias consumieron el alimento con los requi-
sitos anteriormente enumerados y no presenta-
ron sintomas de intoxicacion estafilococcica
posiblemente por el alto grado de inmunidad
adquirido durante la vida.




