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RESUMEN

El queso hecho a base de leche procesada, es un producto de gran importancia a nivel mundial que ha estado implicado en la transmision de
enfermedades. Como objetivo, se planted evaluar la calidad microbiolégica en la produccién de queso en una empresa certificada, sobre las buenas
précticas de manufactura, higiene y saneamiento, durante el periodo enero-marzo, 2022. El estudio fue descriptivo-transversal. La muestra estuvo
conformada por una unidad de produccién de queso. Como instrumento de recoleccién de datos se aplicaron los criterios establecidos por DIGESA,
(2016) de 14 componentes y se tomaron muestras para analisis microbiolégico a través de método de hisopado y enjuague en diferentes puntos de la
empresa. Los datos recolectaron se almacenaron en Microsoft Excel y estadistica descriptiva para calcular los promedios, rangos y porcentajes. Como
resultado, cumplian 100,00%: con los componentes de ubicacion (7/7), iluminacion (5/5), ventilacion (8/8), abastecimiento de agua y otros maés.
Mientras que el componente de personal obtuvo solo 69,23% (9/13), ademas, existia 100,00% de aplicacién en pardmetros de refrigeracion, impureza,
organoléptica, densidad, acidez, pH, entre otros, rechazandose de 109,03 en litros en miles de materia prima que no alcanzaron los criterios de las
pruebas. Se encontrd, 55,67 UFC/bota de Escherichia coli (Limite permisible <1) en botas del trabajador, 45,38 UFC/cm? Mohos y levaduras (Limite
permisible <3) en paredes y 124,83 UFC/refrigeradora de Aerobios mesdfilos (Limite permisible <20) en refrigeradora. Se hace necesario sumar
esfuerzos para reevaluar todo el proceso de produccion del queso de la plata e identificar la fuente de contaminacién microbiolégica.

Palabras clave: Empresa, Produccién de queso, Evaluacién microbioldgica, Manufactura, Higiene, Saneamiento.

ABSTRACT

Cheese made from processed milk is a product of great importance worldwide that has been implicated in the transmission of diseases. As an objective,
it was proposed to evaluate the microbiological quality of cheese production in a company certified in good manufacturing, hygiene and sanitation
practices, during the period January-March, 2022. The study was descriptive-cross-sectional. The sample consisted of a cheese production unit. As a
data collection instrument, the criteria established by DIGESA (2016) of 14 components were applied and samples were taken for microbiological
analysis through the swabbing and rinsing method at different points of the company. The data collected was stored in Microsoft Excel and descriptive
statistics to calculate the averages, ranges and percentages. As a result, they fulfilled 100.00% with the components of location (7/7), lighting (5/5),
ventilation (8/8), water supply and others, while the personnel component obtained only 69, 23% (9/13), in addition, there was 100.00% application in
refrigeration parameters, impurity, organoleptic, density, acidity, pH, among others, rejecting 109.03 in liters in miles of raw material that did not
reach to the criteria of the tests, 55.67 CFU/boot of Escherichia coli (Permissible limit <1) were found in worker's boots, 45.38 CFU/cm2 molds and
yeasts (Permissible limit <3) on walls and 124.83 Mesophilic aerobic CFU/refrigerator (Permissible limit <20) in refrigerator. It is necessary to join
efforts to reassess the entire production process of silver cheese silver and identify the source of microbiological contamination.
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Introduccién

El queso es un producto de gran importancia a nivel mundial, hecho a base de leche procesada, proporcionando al
organismo un gran nimero de aminoécidos no sintetizables (Montesdeoca et al., 2020), a la vez que constituye un bien
cultural alimentario y sustenta una cadena de valor de importancia econémica, que puede contribuir al desarrollo local y
regional de un pais (Anbuja et al., 2020; Arteaga et al., 2021).

Debido al alto contenido proteico y nutricional, el queso fresco constituye un sustrato adecuado para el crecimiento
de muchos microorganismos propios de la leche, de contaminacién ambiental y manipulacién del producto terminado y/o
durante la produccion del mismo. La practica en torno a la elaboracion del queso fresco ha sufrido importantes cambios,
transformandola de un arte empirico a una tecnologia industrial, donde se han identificado diversos factores causantes de
modificaciones en las propiedades del mismo. Un queso con bajos niveles de calidad puede verse implicado en la
transmision de enfermedades de gran importancia a nivel de la salud publica (Arteaga et al., 2021).

@@@@ Boletin de Malariologia y Salud Ambiental. Volumen LXIIl. Marzo-Abril, 2023. ISSN:1690-4648
L /ey mo £a ] 472
gy » .



https://doi.org/10.52808/bmsa.8e7.632.017
https://orcid.org/0000-0003-1370-8940
https://orcid.org/0000-0002-7508-4582
https://orcid.org/0000-0001-8770-4649
https://orcid.org/0000-0003-0173-915X
mailto:70656438@continental.edu.pe

Wownrw o Pas Frpaie sas b deba
Boletin

de Nalinologa

¥ Salud Ambeenial

[T Marzo — Abril 2023, Vol. LXIII (2), 472-478

De hecho, diversos estudios han implicado el queso como vehiculo de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) en diferentes partes del mundo, incluida Colombia (Ruiz et al., 2017), Venezuela (Rios & Novoa, 1999), Ecuador
(Arteaga et al., 2021)y Peru (Vasquez et al., 2018), resaltando que los microorganismos contaminantes que representan
riesgo a la salud humana, generalmente estan presentes en derivados lacteos, como Escherichia coli O157:H7 y otros
coliformes totales, Clostridium botulinum, C. perfringens, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus tipo emético, Vibrio
cholerae, V. parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, Shigella sp., Salmonella spp., Listeria monocytogenes, entre otras
(Gonzalez & Rpjas, 2005; Sanchez-Valdes et al., 2016; Lopez, 2016; Galvan & Hernandez, 2020).

El recuento de coliformes totales y E. coli es un importante indicador de contaminacion fecal, que advierte de la
posible presencia de otros patdgenos en las muestras de queso comercializadas; la alta prevalencia de E. coli en quesos,
implica un riesgo potencial de enfermedades transmitidas por alimentos si los productos se consumen frescos (Rodriguez
et al., 2009; Torres-Vitela et al., (2012); Rodriguez-Pacheco et al., 2016).

La ingesta de quesos contaminados por algln agente bacteriano, podria ocasionar muchos sintomas digestivos, asi
tenemos que la E. coli, causa diarrea, mediante la produccion de diversos factores de virulencia codificados por genes
como: elt y est en cepas enterotoxigénicas (ETEC), eae en enteropatogénicas (EPEC), stx en enterohemorragicas (EHEC)
y aggR en enteroagregativas (EAEC) (Canata et al., 2016). S. aureus ocasiona sintomas como nausea, vomitos, dolor
abdominal y diarreas, entre una y seis horas, aproximadamente (Chambi-Rodriguez, 2022), al igual que los aerobios
mesdéfilos, mohos y levaduras (Rodriguez-Pacheco et al., 2016; Chambi-Rodriguez, 2022).

La presencia de los patdgenos antes mencionados depende netamente: de la calidad y del tratamiento térmico de
la leche, de la limpieza en general de la queseria, de la calidad de los cultivos, del manejo de la cuajada durante el
procesamiento, de la temperatura de almacenamiento y del transporte y distribucion del queso (Sdnchez-Valdes et al.,
2016). En la calidad de obtencién del queso, los parametros quimico-fisicos, como la densidad, grasa, sélidos no grasos,
proteinas, acidez y pH juegan un papel importante. Estos parametros influyen tanto en la calidad sensorial del producto
final como en la eficiencia tecnolégica del proceso, ya que los componentes que pasan al queso dependen de las
propiedades de la leche y de los métodos de elaboracidon empleados (Montesdeoca et al., 2020).

Diversos estudios realizados en Perd han demostrado la presencia de microorganismos en quesos frescos
comercializados en Tunja (Rodriguez-Pacheco et al., 2016) y Cajamarca (Vasquez et al., 2018). Para establecer un mayor
control en las plantas de fabricacién de queso, el Ministerio de Salud de Perti (MINSA) ha establecido una guia, a fin de
elaborar un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) y programas de higiene y saneamiento (PHS). para
pequefios productores de queso fresco (DIGESA, 2017), aplicable desde la recepcion de la leche, pasando por la
manipulacién, transformacién, envasado, almacenamiento y culminando con la distribucion del producto al punto de
venta o de consumo. La norma nacional que rige estas practicas higiénicas y de saneamiento en las plantas de alimentos,
se enmarca en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas DS N° 007-98-SA.

En base a lo expuesto, en pro de garantizar la calidad del queso distribuido en Per(, se propuso como objetivo
evaluar la calidad microbiolégica de la produccion de queso en una empresa certificada, en buenas practicas de
manufactura, higiene y saneamiento, durante el periodo enero-marzo, 2022.

Materiales y métodos

Se realizd un estudio descriptivo entre enero a marzo de 2022 (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018), en una
unidad de produccion de queso, previamente certificada en buenas practicas de manufactura, higiene y saneamiento, con
el objetivo de evaluar microbiol6gicamente los procesos productivos. Esta certificacion fue verificada por una lista de
chequeo acorde a los criterios establecidos por DIGESA, (2016) para pequefios productores de queso fresco en 14
componentes; mediante documentos probatorios o técnicas observacionales.

Posteriormente, se estimoé el cumplimiento de las pruebas de calidad higiénico-sanitaria de materia prima en el
lapso de estudio, asi como de los estandares de calidad higiénico-sanitaria en la cadena de produccidn, para ello se realiz6
un muestreo intencional en tres momentos temporales.

Puntos de muestreo para realizacion de analisis microbioldgico

Se seleccionaron puntos de muestreo para realizacion de analisis microbiol6gico, en superficies inertes regulares
(mesa de moldeo del queso, piso y paredes) e irregulares (botas de trabajadores, moldes, picadora de queso, empacadora
y refrigeradora), para las cuales se utilizé6 el método de hisopado; mientras que, para superficies vivas (manos de
trabajadores) y para superficies interiores (tuberia para conduccion de materia prima) se utilizd el método del enjuague
en solucion de 100mL, de acuerdo a los procedimientos establecidos en la guia técnica para el analisis microbioldgico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas (Minsa, 2017). Y las muestras recolectadas fueron tomadas antes de
empezar las operaciones de producciéon y posteriormente fueron depositadas en contenedor isotérmico con gel
refrigerante, para evitar que la temperatura sea mayor a 10°C; garantizando la viabilidad de la muestra hasta llegar al
laboratorio.
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El procedimiento se realiz6 en consonancia a la técnica de muestreo: del volumen colectado de las muestras
obtenidas mediante enjuague, se realizo la siembra directa; mientras que, para las muestras obtenidas mediante hisopado,
se realizaron diluciones para cada una de las muestras; para cada muestreo se afiadié 1 mL de solucién de hisopo en 9 mL
de agua peptonada y se homogenizd. La siembra en placa se llevo a cabo en los laboratorios, en la cdmara de flujo laminar
para asegurar la esterilidad; las muestras fueron sembradas en placas compact Dry TC en cultivos selectivos para aerobios
mesofilos, mohos y levaduras, Escherichia coli y Staphylococcus aureus.

Recuento de unidades formadoras de colonias (UFC)

Después de transcurrido el tiempo de incubacion de 48 horas para cada tipo de microrganismo; se procedi6 a
realizar el recuento para determinar la poblaciéon microbiana presente en cada muestra analizada, con un contador de
colonias con el proposito de realizar la medicién.

En el caso de las muestras obtenidas mediante hisopado, correspondientes a superficies regulares, el nimero de
colonias obtenidas (UFC) se multiplico por el factor de dilucion y por el volumen de solucién diluyente, utilizada en el
muestreo (10 mL) entre el area de la superficie hisopada o muestreada, expresado en UFC/cm?; mientras que; para las
muestras obtenidas de superficies irregulares, el nimero de colonias obtenido (UFC) se multiplico por el factor de dilucion
y por el volumen de la solucion diluyente usada, expresado en UFC/superficie muestreada.

Por otra parte, en las muestras obtenidas mediante enjuague, correspondientes a superficies vivas, el nimero de
colonias obtenidas (UFC) se multiplicé por el factor de dilucién y por el volumen de solucién diluyente utilizada en el
muestreo, expresado en UFC/manos; y para el muestreo de superficies interiores, el nimero de colonias obtenido (UFC)
se multiplicé por el factor de dilucion y por el volumen de solucion diluyente utilizado en el muestreo entre las superficies
muestreadas, expresado en UFC/superficie muestreada.

Estos recuentos fueron comparados con los limites permitidos por la normativa peruana (Minsa, 2007).
Analisis de los datos

Para el andlisis de los datos, toda la informacién se recolecto en Microsoft Excel y se utiliz6 la estadistica
descriptiva para calcular los promedios, rangos y porcentajes. Finalmente, los resultados fueron expresados en tablas.

Resultados

En la verificacion de la certificacion de buenas practicas de manufactura, higiene y saneamientos de la planta evaluada se
pudo conocer: que cumplian 100,00% con los componentes de ubicacion (7/7), iluminacién (5/5), ventilacion (8/8),
abastecimiento de agua (4/4), certificacion (3/3), pasteurizacion (5/5) y procesa en tina (11/11), mientras que; la recepcion
de la leche en la planta obtuvo 91,67% (11/12), pisos, paredes, techos y puertas con 87,50% (7/8), disefio e instalaciones
(8/10) y Control de plagas (desratizacién-fumigacion) (8/10) con 80,00%, seguido de 75,00% en el componente de
equipos y utensilios (6/8) y capacitacién (6/8), finalmente, el componente de personal obtuvo solo 69,23% (9/13) de
verificacion (Tabla 1).

Tabla 1. Verificacion de la certificacién de buenas practicas de manufactura, higiene y saneamiento

Requisitos
Cumplimiento
° %

Z

Componente

=

| Ubicacion de la planta 7 7 100,00
Il Disefio e instalaciones 10 8 80,00
Il Pisos, paredes, techos y puertas 8 7 87,50
IV lluminacion 5 5 100,00
V  Ventilacién 8 8 100,00
VI Equiposy utensilios 8 6 75,00
VIl Abastecimiento de agua 4 4 100,00
VIII - Control de plagas (desratizacion — fumigacién) 5 4 80,00
IX  Personal 13 9 69,23
X Capacitacion 8 6 75,00
Xl Certificacion 3 3 100,00
Xl Recepcidn de leche en planta 12 11 91,67
XII  Pasteurizacion 5 5 100,00
XV Proceso en tina 11 11 100,00

Respecto al cumplimiento de las pruebas de calidad higiénico-sanitaria de materia prima en el periodo enero-marzo
2022, se encontro que existia 100,00% de aplicacion en parametros de refrigeracion, impureza, organoléptica, densidad,
acidez, pH, grasa, composicion, termoestabilidad, células somaticas y residualidad. Estos parametros higiénicos sanitarios
permitieron el rechazo de 109,03 en litros en miles de materia prima, que no alcanzaron los criterios de la pruebas durante
el proceso, pudiéndose observar un rechazo de 29,49% (32,15 miles en litros) en la floculacidn negativa de la prueba de
alcohol en la termoestabilidad, seguido de 24,12% (24,21 miles en litros) que no alcanzaron la temperatura de 3 a 5 °C,
en la prueba de temperatura de refrigeracion, 17,24% (18,80 miles en litros) que pasaron el limite de 200.000 células por
mL en el recuento de células somaticas, 15,59% (17,00 miles en litros) sin estar entre 3 a 8,2% de butirometria de grasa,
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6,97% (7,60 miles en litros) con pH fuera del rango de 6,5 a 8, 3,94% (4,30 miles en litros) que no estaban igual 0 mayor
a 11,4% de solidos totales en la composicion, 1,76% (1,92 de miles en litros) fuera del criterio de olor, color y sabor
adecuado de la prueba sensorial, 1,65% (1,80 miles en litros) por encima o por debajo de 14 a 18 °D de acidez titulable,
1,16% (1,26 miles en litros) con lactometria fuera de 1,0296 a 1,0340 y 0,04% (0,04 miles en litros) sin ausencia de
materiales extrafios y de residuos antibidticos respectivamente (Tabla 2).

Tabla 2. Cumplimiento de las pruebas de calidad higiénico-sanitaria de materia prima, enero a marzo 2022

Aplicacién  Materia prima rechazada

Caracterfstica Prueba Criterio - -
(%) Litros en miles %

Refrigeracion Temperatura 3a5°C 100 24,12 22,12
Impureza Inspeccidn Ausencia de materiales extrafios 100 0,04 0,04
Organoléptica Sensorial Olor, color y sabor adecuado 100 1,92 1,76
Densidad Lactometria 1,0296 a 1,0340 100 1,26 1,16
Acidez Acidez titulable 143 18°D 100 1,80 1,65
pH Determinaciéon depH 6,5a8 100 7,60 6,97
Grasa Butirometria 3a8,2% 100 17,00 15,59
Composicién Sélidos Totales Mayor o igual 11,4% 100 4,30 3,94
Termoestabilidad  Alcohol Floculacion negativa 100 32,15 29,49
Células somdticas Recuento celular Menor a 200.000 células por mL 100 18,80 17,24
Residualidad Eclipse Ausencia de residuos antibidticos 100 0,04 0,04

TOTAL 100 109,03 100,00

En referencia al cumplimiento de los estandares de calidad higiénico-sanitarias en la cadena de produccién de la
planta certificada, se pudo conocer que Escherichia coli estaba presente con: 55,67 UFC/bota (Limite permisible <1) en
botas del trabajador, 1,78 UFC/manos (Limite permisible <1) en manos de manipuladores y 1,33 UFC/tuberia (Limite
permisible <1) en tuberia para conduccion de materia prima respectivamente. Por otra parte, los mohos y levaduras fueron
el agente mas resaltante, encontrandose 45,38 UFC/cm2 (Limite permisible <3) en paredes, 28,67 8,11 UFC/refrigeradora
(Limite permisible <3) en refrigeradora, 14,83 UFC/picadora (Limite permisible <1) en la picadora, 8,11 UFC/manos
(Limite permisible <3) en las manos de manipuladores, 6,79 UFC/moldes (Limite permisible <1) en moldes, 4,33
UFC/tuberia (Limite permisible <1) en tuberia para la conduccion de materia prima, y 3,56 UFC/bota (Limite permisible
<1) en las botas de los trabajadores respectivamente. Asi mismo, los Aerobios mesdéfilos se encontraron 124,83
UFC/refrigeradora (Limite permisible <20) en la refrigeradora, 70,44 UFC/bota (Limite permisible <20) en las botas del
trabajador, 31,33 UFC/cm2 (Limite permisible <20) en la mesa de moldeo del queso y 20,67 UFC/tuberia (Limite
permisible <20) en la tuberia para conduccion de materia prima (Tabla 3).

Tabla 3. Cumplimiento de los estdndares de calidad higiénico-sanitaria en la cadena de produccion

Evaluacidn microbioldgica

Agente Muestra Método* Medida Limites permisibles i
No. Promedio Rango
Botas del trabajador H UFC/bota <1 9 55,67 0-217
Escherichia coli Manos de manipuladores E UFC/manos <1 9 1,78 0-8
Tuberia para conduccion de materia prima E UFC/tuberia <1 3 1,33 0-4
Staphylococcus aureus  Manos de manipuladores E UFC/manos <100 9 4,11 0-15
Manos de manipuladores E UFC/manos <50 9 23,67 0-62
Botas del trabajador H UFC/bota <20 9 70,44 4-138
Mesa de moldeo del queso H UFC/cm2 <20 18 31,33 0-73
Tuberia para conduccion de materia prima E UFC/tuberia <20 3 20,67 0-39
. L Moldes H UFC/molde <20 24 1,38 0-17
Aerobios Mesdfilos . .
Picadora de queso H UFC/picadora <20 6 16,67 0-43
Empacadora H UFC/empacadora <20 6 4,17 0-21
Refrigeradora H UFC/refrigeradora <20 6 124,83 14-178
Paredes H UFC/cm?2 <50 24 47,50 0-95
Piso H UFC/cm2 <50 24 27,21 0-67
Manos de manipuladores E UFC/manos <3 9 8,11 0-19
Botas del trabajador H UFC/bota <1 9 3,56 0-11
Tuberia para conduccion de materia prima E UFC/tuberia <1 3 4,33 2-6
Moldes H UFC/molde <1 24 6,79 0-35
Mohos y levadura . .
Picadora de queso H UFC/picadora <1 6 14,83 0-63
Empacadora H UFC/empacadora <20 6 13,50 0-42
Refrigeradora H UFC/refrigeradora <3 6 28,67 8-70
Paredes H UFC/cm?2 <3 24 45,38 0-106

*Método: (H) Hisopo; (E) Enjuague
Discusion
En la verificacion de la certificacion de buenas précticas de manufactura, higiene y saneamientos de la planta
evaluada, durante el periodo enero-marzo 2022, se pudo conocer que cumplian 100,00% con los componentes de
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ubicacidn, iluminacidn, ventilacién, abastecimiento de agua, certificacion, pasteurizacién y proceso en tina, concordando
con los establecido en el manual de buenas practicas de manufactura (BPM), y programa de higiene y saneamiento (PHS),
para pequefios productores de queso fresco (DIGESA, 2017). Por otra parte, el componente con menos porcentaje de
verificacion fue de personal con solo 69,23%, diversas investigaciones sefialan que las practicas inadecuadas de
manipulacién de alimentos y la falta de conocimiento sobre la higiene, los manipuladores de alimentos (personal de
trabajo) se han visto implicados como un vehiculo de transferencia de patégenos alimentarios, que causan brotes de
enfermedades. Son muchos los factores que pueden influir en las ETA (Sani & Siow, 2014; Ospino-Pinto et al., 2017;
Garcia-Pulido et al., 2021).

En la adecuada manipulacién de los alimentos y el cumplimiento con las normativas sanitarias, entran en contexto
el desempefio de los trabajadores, asociado directamente a la satisfaccion laboral del personal y sujeta al clima
organizacional, Likert, (2002) plantea en su modelo tedrico que el comportamiento de los trabajadores es causado por las
caracteristicas administrativas y organizacionales, asi como por la informacidn ,que los trabajadores poseen de la empresa,
sus percepciones y capacidades que van de la mano con el nivel de capacitacion, que puede ofrecerle el patron laboral.

Es este estudio la verificacion de capacitacion fue de 75,00%, la capacitacion del personal es indispensable,
Sanchez et al., (2016) enfatizaron que es necesario capacitar a los productores de quesos para que se implementen mejores
practicas de higiene, en el proceso de elaboracién, para identificar los puntos criticos de control en este proceso, realizar
desinfecciones rutinarias a los utensilios que se ocupan, hacer conciencia del uso de agua potable en la limpieza y
desinfeccion de los utensilios, y del alcohol para desinfectar las manos antes de empezar la elaboracion del producto
(Sénchez et al., 2016).

Respecto al cumplimiento de las pruebas de calidad higiénico-sanitaria de la materia prima se encontro que existia
100,00% de aplicacion en parametros de refrigeracion, impureza, organoléptica, densidad, acidez, pH, grasa,
composicidn, termoestabilidad, células somaticas y residualidad concordando con los establecido en el manual de buenas
practicas de manufactura (BPM) y programa de higiene y saneamiento (PHS) para pequefios productores de queso fresco
(Minsa, 2007; DIGESA, 2017).

El cumplimiento de las pruebas de calidad permitio a la planta productora de queso el rechazo de 109,03 en litros
en miles de materia prima que no alcanzaron los criterios de la pruebas durante el proceso, pudiéndose observar un rechazo
de 29,49% (32,15 miles en litros) en la floculacidn negativa de la prueba de alcohol en la termoestabilidad, seguido de
24,12% (24,21 miles en litros) que no alcanzaron la temperatura de 3 a 5 °C en la prueba de temperatura de refrigeracion,
coincidiendo con la investigacion sobre la evaluacion de la calidad y la eficiencia tecnoldgica en la produccion de queso
semiduro Gouda realizada por Montesdeoca et al., (2020), donde indican que la presencia patdgenos en el queso dependen
netamente de la calidad y del tratamiento térmico de la leche.

En referencia al cumplimiento de los estandares de calidad higiénico-sanitarias en la cadena de produccién de la
planta certificada, se pudo conocer que la Escherichia coli estaba presente con 55,67 UFC/bota (Limite permisible <1)
en botas del trabajador, 1,78 UFC/manos (Limite permisible <1) en manos de manipuladores y 1,33 UFC/tuberia (Limite
permisible <1) en tuberia para conduccién de materia prima respectivamente. Las botas de los trabajadores fueron el
lugar donde se reporté mayor UFC, esto sefiala el piso como fuente contaminante, coincidiendo en gran manera con los
resultados encontrados en la verificacion la certificacion de buenas practicas de manufactura, higiene y saneamientos de
la planta donde el componente 111 que incluye pisos fue de 87,50%, el porcentaje faltante es el foco de contaminacion
microbiolodgica existente en las botas de los trabajadores, que pone a la mesa la posibilidad de contaminacion por E. coli
en el producto final, la alta prevalencia de E. coli en quesos implica un riesgo potencial de enfermedades transmitidas
por alimentos si los productos se consumen frescos (Rodriguez-Pachecp. 2016).

Asi mismo, se encontré 1,78 UFC/manos (Limite permisible <1) en manos de manipuladores y ,33 UFC/tuberia
(Limite permisible <<1) en tuberia para conduccidn de materia prima. Respecto a esto, Sanchéz-Valdez et al., (2016) el
lavado y su desinfeccion es una actividad que debe hacerse de manera obligatoria, en todo el personal que esta en
contacto directo con alimentos, sin embargo, en este estudio se encontrd solo 69,23% de verificacion respecto al
componente del personal, esto podria estar influyendo significativamente en la contaminacion de las manos de los
trabajadores que manipulan la materia prima para la elaboracién del queso.

Por otra parte, los mohos y levaduras fueron el agente més resaltante, encontrdndose 45,38 UFC/cm2 (Limite
permisible <3) en paredes, 28,67 8,11 UFC/refrigeradora (Limite permisible <3) en refrigeradora, 14,83 UFC/picadora
(Limite permisible <1) en la picadora, 8,11 UFC/manos (Limite permisible <3) en las manos de manipuladores, 6,79
UFC/moldes (Limite permisible <1) en moldes, 4,33 UFC/tuberia (Limite permisible <1) en tuberia para la conduccion
de materia prima y 3,56 UFC/bota (Limite permisible <1) en las botas de los trabajadores respectivamente. A pesar del
cumplimiento de verificacién de la certificacion de buenas practicas de manufactura, higiene y saneamiento de la planta
productora d queso evaluada, se deben reforzar esfuerzos, ya que las UFC pasan los limites permisibles. Esta problemética
microbioldgica se ha visto desde tiempos pasados en diferentes partes del mundo, Arispe & Westhoff, (1984) realizaron
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un estudio en Venezuela donde encontraron elevados de moho en una industria productora de queso, sin embargo, esta
no contaba con diferentes politicas de higiene (Arispe & Westhoff, 1984; Davila et al., 2006).

Respecto a los Aerobios mesofilos se encontraron 124,83 UFC/refrigeradora (Limite permisible <20) en la
refrigeradora, 70,44 UFC/bota (Limite permisible <20) en las botas del trabajador, 31,33 UFC/cm2 (Limite permisible
<.20) en la mesa de moldeo del queso y 20,67 UFC/tuberia (Limite permisible <20) en la tuberia para conduccién de
materia prima coincidiendo con el estudio realizado por Vasquez et al., (2018) quienes detectaron mesdfilos en seis
empresas productoras de queso evaluadas en Cajamarca (Vasquez et al., 2018).

Finalmente, con los hallazgos encontrados en esta investigacion, se hace necesario sumar esfuerzos para reevaluar
todo el proceso de produccion del queso de la planta e identificar la fuente de contaminacién microbiolégica, ya que a
pesar de la verificacion del proceso de calidad se han colado patdgenos que repercuten significativamente en la
produccion, provocando el rechazo de miles litros de leche, para evitar sacar a la venta quesos contaminados que pudiesen
provocar enfermedades digestivas a la poblacion peruana.
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