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I.- RESUMEN.

Se analirzaron un total de 110 muestras de gquesos,distribui-
dos en la siguiente forma:57 frescos,l+ maduros y 19 fundidos.De
estas muestras 22 fueron presentaciones con envoltura y 88 care-
cian de ella.De los tres tipos de queso,se tom6 una muestra al
azar de sels variedades de cada uno de los mencionados grupos,y
de 6s0S,un minimo de tres y un méximo de diez marcas comerciales
diferentes.Los quesos se muestrearon en tiendas de autoservicio.
Se practicaron exfmenes bacteriolégicos y bromatolbgicos con ob-
Jeto de determinar coliformes totales,B, coli,S. aurecus,Salmone-
lla y hongos;porcentajes de proteina,graca,humedad y la prueda
de 1la fosfatasa,respectivanénte.

Se encontrd que los quesos frescos son los mfs propensos a contg
minaciones y después los maduros y los fundidos.Dichas contaming
ciones son causadas principalmente por organismos coliformes y
por hongos,siendo la presencia de los otros microorganismos menos
elevada.Se determiné que la principal causa de contaminaciébn es
el mal mane jo y conservacién que se da a 1los quenos durante su
comerelalizacibn,dando como resultado una deficiente calidad sa-
nitaria del producto.

En el aspecto bromatolégico no se encontraron variaciones impor-
tantes en los valores de proteina,gruse y humedad,indicando este
hecho que 103 guesos guardan una buona calidad bdbromatolégicaj;la

prueba de la fosfatasa revelé que la leche utilizada para la ela-
boracién de quesos es pasterizada,




I11.- INTRODUCCION.

a) Resumen historico.

Desde tiempos muy remotos,el ser humano ha utilizado la le-
che de vaca y de otros animales,como la cabra,la oveja y la bilifa-
la,con objeto de procurarse una alimontacién m&s completa(12),

La tradicién oral afirma que,una vez que el hombre aprendié a or-
defiar a los animales,inici6 la elaboracién de quesos utilizando
para eollo,jugos,extractos de clertas plantas y tejidos animales,
con el objeto de lograr la cuajada y el desuerado(11).

En el Antiguo Testamento existen algunas referencias que indican
datos acerca de la elaboracibén y el consumo del queso,Job X110,

y Samuel XVII318.De acuerdo con algunos historiadores,los pobla-
dores de la antigua Grecia consumian queso desde el afio 450 a.de
€C.,l03 romanos desde sl 750 a. de 0.,y los antiguos moradores de
la regién que actualmente ocupa Alemanim desde el afio 800 d.c.(
10,11).,

La historia no precisa c6bmo fue el desarrollo y la expansién de
esta incipiente industria,baste mencionar que en un rrinciplo se
establecls como una actividad estrictamente doméstica.Por las ca-
racteristicas del desarrollo de las comunicaciones,en la antiglie-
dad muchos de los tradicionales tipos de queso,que hoy conocemos,
se arraigaron en la regién que les dio origen.El queso era un alj
mento que pocas veces faltaba en la mesna.

Por muchos silenios,los monj)es de los monasterios crintianos fue-

ron lideres en el arte de elaborar quonos,se afirma que en el afio




1000 4.0. este producto se convirtié en una mercancia importan-
te en el comercio y la economia del viejo continente(10),

Con el devenir del tiempo y debido al creciente desarrollo de las
ciudades ,las personas que trabajaban en el negocio de los quesos
tuvieron que ir aumentasndo su produccién,que en ocasiones,fue en
demérito ée la calidad de la misma.A mediamdos del siglo XIX,esta
actividad,como muchas otras,sufrié un cambio importante.Existia
la necesidad de abastecer un mercado,cuya demanda era cada vez
mayor ,sin demeritar la calidad y uniformidad del producto.Fue asi
como en la segunda mitad del siglo pasado se instalaron las pri-
meras fAbricas de queso(11).

A partir de esa época,empezaron a surgir nuevas flbricas en todo
el wundo,y a elaborarse los quesos de acuerdo con las técnicas y
recetas tradicionales de cada regién.

En la actuslidad,las técnicas para la elaboracibébn de queso en

sus diferentes tipos ha variado poco,finicamente habria que citar
aquellas modificaciones que se han tenido que implantar en las

grandes fabricas,con objeto de hacer mAs eficiente el proceso de
produccién.

Como ya se mencioné,existen s&lgunos tipos de queso que se fabri-
can en pequefia escala y en determinadas regiones,ya que factores

tales como el clima y la regibn geogréAfica son determinantes pa-

ra dar a un queso las caracteristicas que le distinguen de los dg
mas (10),




b) Panorama actual de la industria
elaboradora de quesos en México.

En nuestro pais 1la industria de derivados de la leche,y en
especial la dedicada a 1la elaboraciédn de quesos,enfrenta en el
momento actual serios problemas que le impiden desarrollar un cre
cimiento adecuado a 1as necesidades del pais en relacibn con este
tipo de productos.

Es del dominio pfiblico que 1la ganaderia lechera mexicana ha sido
incapaz,hasta ahora,de abastecer a la industria de materia pri-
ma suficiente,para satisfacer sus necesidadés,con el agravante
de la baja e irregular calidad de la leche,tanto en relacién con
sus constantes fisicquimicas como en su composicién bacteriold-
gicae.

En la gctualidad y como resultado de la mencionada crisis por la
que pasa la produccién lechera,la industria de este ramo,en es-
pecial la dedicada a la fabricaci6n de queso,trabaja a poco me-
nos del 50% de su capacidad instaladajsin embargo,come se puede
apreclar en el sigulente cuadro,la producciébn se ha incrementado

de un afio a otro,aunque no al ritmo desocado (5).

VOLUMENES DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ELABORADORA DE QUESO (3):
tipo de Queso 1978 1979

a) quesos frescos 96,900 ton. 102,000 ton.

b) quescs madurados 37,050 ton. 39,000 ton.

¢) quesos procesados 4,750 ton,

5,000 ton,




En el afio de 1980,se calcula que la produccién se increment6 en

un &4 a 9% con respectoc a la del afic anterior(S5).

Bstos volfimenes de produccién,representan aproximadamente el 35%
de la produccién de l&cteos elaborados por la industria,el resto
corresponde a mantequillas,cremas,leche condensada,leche en pol-
vo;leche maternizada,leche evaporada y yocughurt(5).

En el presente aiio,se espera un crecimiento aproximado del 8% en
la industria de derivados lActeos,y se considera que éste puede
aumentar si se incrementa la producciédn y se mejora la calidad
de la leche(5).

En el mes de febrero de 1951 el precio de la leche fluida,para
fines industriales,se pagaba al establero a razén promedio de
$7.50 el 1itro.S51 se considera que esta materia primas representa
aproximadamente el 70% de los costos de producciédn en una planta
elaboradora de quesos,nos daremos cuenta 4o que producir un kilg
gramo de queso cuesta,en promedio,unos $100.00 pesos.

La industria debe producir no sblo grandes cantidades de queso,
sino también productos de alta calidad.los quesos que se comer-
cializan actualmente en México,deben estar sometidos a un estrig
to control sanitario y a exfmenes bromatolégicos,con el objeto
de que el piblico adquiera alimentos de buena calidad sanitaria.
Por desgracia,un gran nfmero de quesos,sobre todo los denominados
quesos frescos,se producen a nivel doméstico o de pequefia indus-
tria,sin ningtin control sanitario ni bromatolégicoc sobre la matg

ria prima que se utiliza para su elaboracibébn,y carecen de regis-
tro ante las autoridades competentes.
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Los productos que se encuentran dentro de 1la ley,es decir,aquéllos
que estén sujetos a control sanitario,de lo que se ocupa principal
mente la Direccién General de Alimentos ,Bebidas y Medlicamentos de
la Secretaria de Salubridad y Asistencia,no siempre cumplen los rg
quisitos establecidos en el Cébdigo S8anitario,ya que en ocasiones

tanto la ejecuciédn de sus normas como la adecuada interpretacién
de las mismas no son correctas.

¢) Definicibén del producto.

Existen numerosos enunciados en la literatura especializada
que tratan de definir en diferentes formas a este producto alimen
ticio.A continuascién se mencionan algunas de estas definiciones.
1) "Es el producto alimenticio,obtenido a partir de la leche en-

tera,parcialmenté descremada o descremada,coagulada pcr la
accibn del cuajo o de enzimas,adicionados de sal,colorantes
naturales ,especies,condimentos y otros aditivos permitidos,
El producto puede ser fresco o madurado en forma natural o
por la adicién de cultivos bacterianos o de hongos"(21).

2) "Bs el producto alimenticio,fermentado o no,constituido esen-
clalmente por la caseina de la leche,en forma de gel,més o
menos deshidratada y reteniendo cani toda la materia grasa,
si se trata de un queso grasojun poco de lactosa en forma de
4cido léctico y una fraccibn variatle de substancias minera-
les"(25).

3) De acuerdo al criterio del Cb6digo Banitario vigente,” Con la

denominacién de queso se comprenden los productos que resultan




de la maduracién del coégulo obtenido de la leche entera o to-

tal o parcialmente descremada,mediante la adicién de cuajo o

por la acidificacién natural™(19).

En términos generales,se requieren diez litros de leche para ela-

borar un kilogramo de queso de cualquier tipo,de esta forma,un

queso terminado debe tener aproximadamente la siguiente composi-

cién: 38% de humedad;33% de grasaj;2h¥® de proteina;1.7% de sales

minerales,y un 4.3% de otros sélidos de la leche que no se pier-

don en el suero(25).

d) Clasificacién de los

1) quesos frescos:
1.1,
1.2,
1.3,
1.4,

1050

2) quesos maduradost

2.1,

quesos*

no prensados(p.ejt panela).
prensados (p.ejt sierra).

de pasta hilada(p.ej! oaxaca).
acidificados(p.ej: crema).

de suero de leche y leche(p.ej:
requestn).

prensados:
a)de pasta semidura(p.ej:
Chihuahua).
b)de pasta dura(p.ejsCotija).

no prensadost

a)de paste semidura(p.ej:
Cabrales),

b)de pnsta blanda(p.ejs
Camembert ),




3) quesos fundidoss

»

e)

1)

2)

3)

W)

3.1. para rebanar(p.ej:americano de barra).

3.2, para untar(p.ej:doble crema),

fuente:2,5,13,19,21,25,

Proceso de elaboracién de los quesos*

Recoleccién de la leche,que puede ser de vaca,cabra y excep-
cionalmente de oveja,
Llegada de la materia prima fluida ad

a)la planta de elaboracién,
b)la pequeiia industrias doméstica.

Vaciado de la materia prima en tanques o depbésitos para proce-
der a su clasificacibn,con objeto de determinar principalmente

su grado de acidez,porcentaje de grasa y su calidad bacteriol§
gica,

Una vezx llegado a este punto se presentan tradicionalmente dos
alternativas a seguirs

a)enfriar la leche(10 a 15 grados centigrados por 12 horas).

b)pasterizar la leche(ya sea por el método rdpido o por el tra-
diclonal ,siendo este filtimo el més recomendable en queseria,
63 grados centigrados por 30 minutos),.

BEn la actualidad,la mayoria de los fabricantes optan por paste-
rizar la leche y posteriorrmente pasarla a tanques enfriadores.
Con la pasterizacién de 1la leche se lograt

- destruir gérmenes patégenos.

- destruir gérmenes indeseables para el proceso industrial.

- aumentar e) rendimiento quesero de la leche(1 a 10%),debido
astls desnaturalizacién de las proteinas solubles,cuya inten-

.81dad es proporcional a la temperatura alcanzadaj;la mejor rg
tencifén de 1la materia

asa en la cuajadajle insolubilizaciébn
de una parte de las sales minerales,

fuentes2,3,10,11.




5)

6)

Sin embargo,la pasterizacién provoca que la leche no cuaje tan
bien como una leche no pasterizada, la cuajada se presenta menos
dura y la separacibébn del lactosuero es dificiljen algunos tipos

de queso,como el Roguefort,se dificulta la textura y el aroma

que se alcanza con la leche cruda,

De acuerdo con el tipo de queso,se procede at

a) madurar la leche,por enfriamiento de la misma a 15 grados
centigrados por 32 horas,en tanques especiales,

b) sembrar la leche con fermentos lacticos

tales como estrepto-
COC?S term6filos y lactobvacilos (helvetlcus,leuconostoc til-
sit).

Después,se pasa el producto a "tinas" o recipientes adecuados
con objeto de adicionarle el "cuajo",para obtener la cuajada o
coagulacién de la leche(el cuajo es una enzima bruta extraida

del 4° estémago de los rumiantes jévenes o cuajar ysacrificados

antes del destete), La accién del cuajado de la leche,es rea-

lizada por las enzimas pepsina y quimosina., En el proceso in-

dustrial se debe titular el cuajo y para ello existen férmulas
especlales,

La enzima a pequefias dosis es capaz de coagular grandes canti-
dades de leche,la cual se transforma en una masa blanca y gela
tinosa que puede contracrse a si misma.

La obtoncién de la cuajada deperde de varios factores,tales
comos

-la acidez de la leche en el momento de la aciclédn del cuajo y
su siombra con fermentos adecuadogy,

~la temperatura.

~la cantidad de calclo solutle.
-la dosis de cuajo.

Para la fabricacién de coda tiro do queso existen valores 6pti

mos que ha fijado la experiencia ¥ que corresponden a vorios




7)

8)

tipos de cuajadas.

La cuajada normal tiene lugar en leches sin acidez desarrolla-
da y bajo dos formas:

a)cuajada de textura firme y eléistica que se obtiene en condi-
ciones de coagulacibn rapida.

b)cuajada suave,de textura blanda como resultado de una coagu-
lacibn lenta.

En forma general,con la leche a una temperatura entre 30 y 35
grados centigrados,la cuajada tarda en aparecer de 40 a 60 mi-
nutos.Cuando la cuajada ha aparecido,el siguiente paso es lle-
var a cabo la "rotura' de la misma,

Muchas veces,esta accién -precisa la calidad del queso y el ti-
po del mismo a elaborar.Ademhs,determina ol grado de desuerado,
el contenido de agua en la cuajada,etc,..

En el momento de la rotura,la cuajada debe de ser firme y ypre-
sentar resistencia al corte.Bsto se determina por la experien-
cia,o bien por medidas “reolégicas" que sirven para apreciar
la tensibn o resistencia al corte,o sea,la dureza de la cuaja-
da.la rotura se realiza por medio de la tradicional lira o por
medio do instrumentos mecénicos mfis sofisticados.

Como regultado de la rotura de la cuajada sobreviene el desue-
rado,.En éste,hay pérdida de suero,agua y sales mlnerales de la
cuajada,.El desuorado puede ser de tres tipos:

a)espontfneo o natural,producto de la misma accién del cuajado.

bleon trabajo mecfinico,0 sea,cortondo o roturando la cuajada
como se describié en el pasc anterior,

c)por cocecibn de la cusjada,cortando primero la cuajada y calep
t4ndola inmediatamente después,
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9) Posteriormente se debe hacer el moldeo del futuro queso,esto se

hace con objeto de darle forma al producto.Ceneralmente,en oste
paso,se lleva a cabo también el prensado del queso que asi lo

requiera.De acuerdo con el tiempo y peso ejorcido,los quesos rg
sultarén blandos,semiduros y duros.

10)El paso intermedio entre el desuerado y ls maduraciédn de los
quesos es la salazédn de los mismos.Bsta acciédn sirve parad

a)dar proteccibn contra gérmenes indeseables.

b)proporcionar drenaje al suero y dar complemento al desuero a
causa de la accién higroscépica de la sal.

c)activar la influencia sobre la accidtn de las enzimas;un exceg
so de sal retrasa la maduracién y la masa permanece dura por
més tiempo.

d)dar efecto potencimdor al sabor del queso.

e)aumentar ligeramente la solubilldad de las proteinas del qug
so fresco,

La sal representa,de acuerdo con 1la humedad del queso,el 1 a 2%,
cuando mucho el 4%.La salazén por 1o general se efectta “en
frio®,es decir,tras el desuero a unos 15 grados centigrados.
Algunos tipos de queso se salan “en caliente®,0 sea,durante el
desuero,

Se utiliza sal cristalizada,ya sea froténdose sgbre la masa o

colocindose sobre la mismajo bien,se hace la salazbébn por medio
de una salmuera.

11)El sigujente paso es la maduracién del quesc.Bste paso tiene
por objeto:

a)la formacié4n de aroma y sabor,

b)dar textura a la masa caracteristica del tipo elaborado.

c)dar aspecto tipico exterior a 1la masa,
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d)aumentar ia digestibilidad del producto terminado.
Durante la maduracién,se desarrollan gran cantidad de bacterias,
hongos y levaduras,que a expensas do las substancias que inte-
gran la cuajada,forman otras para lograr los objetivos ds la mg
duracién.

La maduracién es un proceso,por el cual la cuajada se transfor-
ma en un queso propiamente dicho,

La marcha de la maduracifn,no es siempre la misma,varia nota-
blemente de acuerdo con las diferentes clases de quesos,apre-
cifindose diferencias dentro de cada una de ellas,

La cuajada mhs o menos desuerada,es una masa blanquesina,inodg
ra e insipida,friable y con frecuencia correosa,que necesita
madurarse,o sea,sufrir un proceso bioquimico durante el cuals

aYhay pérdida de huredad.

bl)destruccién total de 1la lactosa y neutralizacién total o par-
cial del &cido léctico.

c)gsolubilizacién parcial de la caseina(proteolisis)y modifica-
cilén de la textura.

d)hidrélisis limitada de la materia grasa,

e)forracién de la corteza.

Dicha transforracién se realiza en las ]llaxadas cuevas o céma-
ras de maduracifn,que deben reunir las condiciones axbientales
de temperatura y humedad adecuadas pars acelerar.,en unos casos,
y retrasar en otros,la accifn de los microorganismos y otros
fenfmenos que intervienen en el procesc de raduracidn.

Las siembras ris corines se citan a continuacién,dichas siem-~

bras se adiclonan a la leche o bien a la cusjada,
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a)micrococos caseoliticos,responsables del aroma del Cheddar,

blbacterias propiénicas,responsables de los "“aguj)eros" del
Gruyere.

c¢)Penicilliup candidum,hongo superficial del queso fresco,
d)Papicilliiug glaucum,hongo interno de los quesos azules,
e)fermentos colorantes.
lLa maduracién puede lograrse en diferentes periodos de tiempo,
asi,los quesos pueden madurarse cuandc menos unos 1+ dias y no
existen limites poras la extensién de este proceso,sin embargo,
la mayoria de los quesos no passn rnis de dos o dos afios y me-
dio en maduracién.
Con el paso anterior termina la elaboracifn del queso y sélo
basta empacar al producto terminado para su comercializacién,
Existe en la actualidad,una variedad de quesos denominados fun-
didos,8stos quesos se producen industrialmente por el fundido de
diversos tipos de quéso ¥ otros productos lécteos(leche en polvo,
creza mantequilla,caseina y suero de leche en polvé)con sales e-
mulgentes .Pueden tener substancias saromatizantes,jambn y otros
productos .,
En general ,se funden los quesos que tienen dificultades para su

comercialisacibh,quesos de pasta dura.BEn México,casi todo el que
80 importado se destina para este fin,

f)‘Wieih de los quesos de acuerdo
con la

1) quesos frescos.




Las caracteristicas microblolégicas de este grupo son las
siguientes:

Coliformes (méximo)
Hongos (méximo)

8. aurens (méximo)
BE._c0ll,menos de
Salmonella.

conservador

5000 col/gr.
20Zcol/gr.
1000/gr .
10/gr.
negativo en 20 gr.

negativo,

Sigulendo la clasificacién antes citada,las caracteristicas bro-
matolégicas varian en la siguiente formas

1.1 quesos frescos no prensadoss

L.B.*»
grasa (minimo) 21%
proteina(minimo) 19%
humedad (méximo) 55.5%
fosfatasa(méximo) 20 u/gr.

1.2. quesos frescos prensadost

grasa(minimo) Lé?ﬁ.
proteina(minimo) 20%
humedad (méximo) 508
fosfatasa(mAximo) 20 u/gr.

L.ﬁ';g.‘. . L.D.**®
25% 338
55.5% 53%

20 u/gr. 20 u/er.

L.8.D.** L.D,***
17%

27% 35%
50% 50%

20 u/gr. 20 u/gr.




1.3. quesos frescos de pasta hiladas

grasa{minimo) gi?ﬁ;
proteina(minimo) 24 6%
humedad (m&ximo) L8%
fosfatasa(méximo) 20 u/pr.

1, quesos frescos acidificadoss

L.E.?y
crema L.D ***
grasa(minimo) 29,3%
proteina(minimo) 9,.6% 20%
humedad (m4ximo) 58.3% 75%
fosfatasa(méximo) 20 u/gr. 20 u/gr.

1.5, gquesos frescos de suero de leche y leches

rrasa(minimo) 6.6%
proteina(minimo) 14.6%
humedad (mbx1imo) 73%
fosfatasa(mfiximo) 20 u/gr.

*lLeche Entern. **Leche Semidescremada.

2) quesos maduros,

L .S .D .‘*
18%

284
48 ,.5%
20 u/gr.

L.polvo Des.
2%

15%
80%
20 u/gr.

*v#* lLeche Descremada.

Las caracteristicgs miecrobdiolédgicas de este grupo son

las sigulentes:

M




Coliformes(méximo) 1000 col/gr.
Hongos (néx3imo) 20 col/gr.

S . aureus (méximo) 100/gr .
E._coll,menos de 10/gr .
Salmonella negativo en 20 gr.
conservador

negativo.

De acuerdo con la clasificacién,las caracteristicas bromatolé-
gieas son

2.1. quesos maduros prensados,de pastas

grasa(miniwo) semic}g;a dgx(:”
protesna(minimo) 2k 1% 27%
humedad (m&xiro ) 43,78 33.6%
fosfatasa(midximo) 20 u/gr. 20 u/gr.

2.2. quesos maduros no prensados,de pasta:d

grasa(minimo) se'a"%%““ b%%‘.‘g;
proteina(minimo) 208 20.5%
humedad(méximo) L3.4% 48.2%
fosfatasa(mfximo) 20 u/gr. 20 u/gr.

* todos elaborados con leche entera.

15
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3) quesos fundidos.

Las caracteristicas microbiolégicas de este grupo son las

siguientes:
Coliformes (méximo) 100 col/gr.
Hongos (m&ximo) 20 col/gr.
Sa_pureus o/gr.
E. coll negativo
Salmopella negativo en 20 gr,
conservador

negativo

De acuerdo con la clasificacién,las

caracteristicas bromatol6-
gicas sont

3.1. quesos fundidos para rebanart

grasa(minimo) 28%
proteina(minimo) 18.3%
humedad(miximo)  W6.6%
fosfatasa(méximo) 20 u/gr.

3.2. quesos fundidos para untar:

grasa(minimo) 21.5%
proteina(minimo) 15.5%
hunedad (méximo) 54 . 7%
fosfatasa(méximo) 20 u/gr.
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Para cada uno de los diferentes tipos de quesos que se elaboran

en el pais,existen normas microbiolégicas y bromatolégicas que
deben cumplirse y que variarén de acuerdo con la materia prima
utilizada en la fabricacibén,b&sicamente leche entera,semidescre~
mada y descremada.

Las caracteristicas descritas en 1los puntos anteriores se ajustan
a las exigencias que marca la Secretaria de Salubtridad y Asisten-
cia y se mencionan en el C6digo Sanitario y los reglamentos que
emanan del mismo(19,20,21),

Bl cumplimiento de estas disposiciones dan derecho al productor

a obtener el registro necesario para la elaboracién y venta de su
producto.Cuando se incurre en el incumplimiento de las mismas el
productor se hace acreedor,de acuerdo,tanto con el criterio de las
autoridades encargadas de los anélisis de laboraiorio practicados
por la Direccién General de Laboratorios de Salud PGblica,como del
informe del personal encargado de la inspeccié4n sanitaria,a una
serie de sanciones que pueden sertdesde una simpie llamada de atep
cién para Que vigile su proceso de produccién,hasta la cancelacién
de su registro e inclusive la clausura de la planta misma,pasando
por sancicnes de tipo econémico y decomiso del producto.Bstas san-
clones dependerén del grado de contaminacién o de adulteracién que
se aprecie en lcs "quesos problema®.

Bl C6digo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos cita en el
Titulo Undécimo,Capitulo IX,articulos 235,236 y 237,las disposi-
cioénes al respecto(20),

Articulo 235.- "Se considera adulterado un alimento o bebida no
aleoh6licn cuandot
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1.-Su naturaleza,composicién o calidad no corresponda al nombre,
composicién o calidad con que se etiquete,nnuncie,exbenda,suminig
tre o cuando no corresponda a las especificaciones de su registros
II.-Su naturaleza,composicién o calidad no corresponda a los es-
pecificados en el reglamento,y
I1I.-Haya sufrido tratamiento que disimule su alteracién,se ency
bran defectos en su proceso o en la calidad de las materias pri-

mas utilizadas.

Articulo 236,.-86 considera contaminado aquel alimento o bebida no
alcohélica que contengas

I.-Agentes patégenos,cuerpos extrafios,residuos de antibiéticos,
hormonas o substancias téxicas,y

II.-Microorganismos no patbgenos,substancias plaguicidas,en canti
dades que rebasen los limites de tolerancia establecidos por la
Secretaria de Salubridad y Asistencia.

Art4iculo 237.-5e considera alterado aquel alimento o bebida no

alcoh6lica que por la acciédn de causas naturales haya sufrido mg
dificaciones en su composicién intrinseca que:

I.-Reduzca su poder nutritivos;
II.-I.o convierta en nocivo para la salud,o

III.~Modifique sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépti-
cas",

g) Problemas ocasionados por las contaminaciones

en el queso,

Como ya se mencioné anteriormente,las contaminaciones que
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sufren los quesos pueden traer consecuencias mAs o menos graves al

industrial ,ya que dichas contamlnaciones dafian no solamente el prg
ducto,sino también la salud del que lo ingiere.los deterioros que
puede sufrir el queso se pueden resumir como siguet

Descomposiciébn por contaminacién y exceso de proliferacién de hon-
gos tales como los de los génergs Panicillium,.Cladosporium,Alter-
naria,¥anilia,Macor y Aspergillus .Esta descomposicién no sélo a-
fecta el buen-aspecto del queso sino también su sabor y sus carag
teristicas nutritivas y de digestibilidad(8,13).

La formacién de gas en el queso se debe generalmente a la conta-
minacién con organismos coliformes,principalmente E, coll y alpu-
nas especies del género Clostridlum.Esta formacién de gas puede
ocasionar el decomiso del producto(8,13), |
Otro dafio es la putrefacciédn de la corteza de los quesos,producida
por una acumulacién de humedad en la superficie de 1los mismos y la
proliferaciétn de levaduras formadoras de pelicula,hongos y bacte-
rias proteoliticas.Cambios én el sabor,color y olor debidos a con-
taminaciones con organismos coliformes,lactobacilos y estafiloco-
cos(g,13),

Como se puedoe observar,los dafios que sufren los quesos tendrén cop
secuenclias de mayor o menor grado segin la gravedad de su conta-
minacién.

Esta contaminaciébn,acarrea al consumlidor problemas de tipo entéri-
co causado por organismos del género Fpterpbacteriacea,provenien-
tes genornlmente de contaminaciones fecales,tales como Escherichia

cold,Aerobacter aeroeenes,Xlebseilla v Bacilus paracolon(€,13,16).
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Son bacterias de tipo entérico,cuyo habitat natural es el tracto

intestinal del hombre y los animales,algunas como E, goli,que for
man parte de la flora normal del tracto intestinal.

Algunes son productoras de toxinas que causan en el individuo trag
tornos tales como fiebre,debilidad,letargo,diarrea,hemorragla in-
test inal ,etc...

Este dafio 10 suelen provocar cuando bajan las defensas del sujeto,

o por accién de 1a misme toxina.Bn ocasiones estos gérmenes migran
al tracto urinario(7,13,16).

El Staphvlgcogcus pureus.es uno de los microorganismos mfs fre-
cuentes en la contaminacibén de los quesos y tal vez por esc una
de las mfs peligrosas.Bs sin duda el tipo m&s frecuente de intoxj
cacién alimenticia y el dafic que provocan es debido a una.entero-
toxina termoestable.Fl microorganisme se desarrolla en alimentos
ricos en carbohidratos.

La intoxicaciédn debida a la ingestién de la enterotoxina(prefor-
madadestafilocbecica estA caracterizada por un periodo de incuba-

ci6n corto(1 a 6 hrs.),ausencia de fiebre,nfuseas violentas,vbmi-
to y diarrea(7,16).

El género Salmonellf,es también un contaminante comfin de los que=~
so0s ,5u origen es por contaminacién fecal.Son organismos sumamente
patébgenocs para el hombre y los animales al ser ingeridos en forma
oral .El germen produce toxinas,las cuales al actuar provocan fie-
bres intestinales,septicemias y gastroenteritis(7,16),

Se consideran como fiebres intestinesles a la tifoidea y la para-

tifoideajcomo septicemias,a la invasibn tomprana generalizada,y
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como gastroenteritis al sindrome causadé por la intoxicacién ali-
menticia,en el cual hay dlarrea,fiebre,etc...

La contaminacién por hongos es relativamente frecuente en los que~
sos,y los géneros mhs comtinmente encontrados son el Penlcillium,
Alteria,Monilla ¥ Mucor.Dichos hongos pocas veces causan dafio al
consumldor ya que el mal aspecto que imprimen al producto hacen
que el consumidor los rechaze automfticamente,y si se llegan a ip
gerir inconscientemente,su poder patébgeno es reducido(7,8,16).
Como podemos darnos cuenta,las contaminaelones'se pueden deber a
un mal manejo del producto aig falta de higiene del personal du-
rante 1la fabricacién,transporte o venta,que trae como comsecuencia
un producto con altas cargas bacterianas que provoca bajas econé-
micas y dafios al consumidor.

De ahi la importancia que tiene efectuar estrictos exéiwmenes bacte-
riolégicos y un adecuado control sanitario sobre el producto.

Por lo que se refiere a los exédmenes bromatolégicos,la importancia
que revisten se enfoca bfésicamente haclia la calidad misma del pro-
ducto,desde el punto de vista comercial,ya que un queso que no ha
sido elaborado con lea materia prima adecuada o mencionada en su
registro,esti incurriendo en un fraude al consumidor pues se le
vende un producto de baja calidad al precio de uno que supuesta-
mente es excelente,

Uno de los exfmenes bromatolégicos es la prueba de la fosfatasa al-
calina,que tiene importancia desde el punto de vista sanitario.Es-
ta enzima,presente en la leche,se destruye normalmente con la pas-
terizaciénjun queso que al ser sometido a esta prueba resulte po-

8itivo a la enzima indicaré,en la mayoria de los casos,que la
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materia prima con que se elaboré no fue bilen pasterizada,carecié

de pasterizacién,o bien sufrié un almacenamiento demasiado prolog
gado,provocando una reactivacién de la enzima,

La presenclia de la fosfatasa y su posibdle origen puede traer gra-
ves consecuencias al consumidor,ya que un producto lécteo como el
queso,no pasterizado,puede ser agente trasmisor de enfermedades
como la brucelosis o fiebre de Malta,adomés,estaria violando una
norma sanitaria(9,18,19,21).

El presente estudio pretende determinar la condicién sanitaria y
bromatolégica de diversos quesos que se comercializan en el D,F.,
comprendiendo éste a los tres tipos de queso ya mencicnados(fres-

cos ,maduros y fundidos),para proceder posteriormente a la evalua-
ci6n de su condicién.




I1I.~- MATERIAL Y METODOS.

1) material usual en un laboratorio de anAlisis

bacteriolébgico
de alimentos:

cajas de Petri,

pipetas bacteriolbgicas de 1,5 y 10 ml,
probetas de 100 y %00 ml,

frascos de vidrio de boca angosta con tapébn
de rosca,de 180 ml.

tubos de ensaye con tapébn de pléstico.
gradillas metflicas,

licuadora.

vasos,bases y aspas para licuar.

cuchiilos tijeras y cucharas.

refrigeraéor doméstico.

balanza con capacidad de 2500 gr.

estufas para incubaclén,con termostato y
termbmetro.

cuenta colonia,

bafio maria con termostato y termbmetro,
autoclave.

matraces de 500,1000 y 1500 ml.
mechero de bunsen.

asas de platino,

agua peptonada(.1%),

agua destilada.

medios de cultivos

rojo violeta bdills agar,

papa dextrosa,

caldo soya tripticaseina.

base para caldo selenito cistina.
base para caldo tetrationato,

agar xilosa lisina desoxicolato(XLD),.
agar sulfito de bismuto(SB),

agar salmonella-shipgella(SS),

agar voguel-johnson,

medio sulfuro,indol ,movilidad(SIM),
agar lfiina hlerro.

¢itrato de simmons.

medio . malonato,

medio urea rojo.

medio base de rojo fenol,

bacto dextrosa.

- otross

&cido tartérico al 10%.

sol, de yodo-yoduro.
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telurito de K al 1%.
plasma de conejo,

sol. verde brillante(.1%).
reactivo de Barlich.

2) material para anflisis bromatolégicos

- balanza analitica.
- mufla.

- destilador de Kjedhal,
- matraces de Kjedhal,
- matraces de Erlenmeyer,
- buretas.

-~ probetas de 100 y 500 ml. .
- bafio maria con termostato y termbmetro.
- perlas de vidrio.

- cristalizador de vidrio.

- centrifuga.

- butirémetros.

- estufa,

- espftulas y cucharas.

- gradillas metflicas.

- pinzas de crisol,

- mortero.

- tdbos de ensaye.

- pipetas de 1 y 10 ml,

- refrigerador doméstico,

- reactivos:

Acido sulffirico R.A.(Hés ) 93-2871.
sulfato de cobre R.A.(CuSOy.5H;0).
zinc granulado.

sol. concentrada de hidré6xido de sodio
(NaOH) 1:1 p/v.

&cido clorhidrico 0.1 N,

sulfato de sodio anhidro R.A.(NasSO,),
sol, de Acido bérico al W¥,

fosfatasu alcalina sustrato.

fosfatasa alcalins rvo, de alcali,
fosfatasa alcalina patrén.

3) se cont6 con 110 muestras de gquesos(frescos,maduros y fundidos).

De los tres tipos de queso,se tombé una muestra al azar de sels
diferentes variedades de queso de cada uno de los mencionados

grupos,y de esos,un minimo de tires y un mhximo de diez marcas
comerciales diferentes,




Lds quesos se muestrearon en tiendas de autoservicio tomando,tan-
to fracciones de 200 a 250 gr. en presentaciones a granel,coho
las formas comerciales de menor peso empacadas individualmente,
Las muestras se trabajaron en el laboratorio de anflisis bacte-
riolbgicos en él mismo dia de su compra,y a las 24 horas se rea-
1126 el anélisis bromatolégico,manteniéndose en refrigeracién
doméstica desde su compra hasta momentos antes de efectuarse las
pruebas,

Para el anflisi bacteriolégico,el procedimiento que se siguié fue
el recomendado por la Direcciédn General de Laboratorios de Salud

PGblica de la 8.8.A.(22).Y se buscéd aislar y cuantificar los si-
guientes microorganismost

organismos coliformes.

3 2} auraus.
Splmonella.
Hongos.
Haciendo dilucibnes de 10! a 106.De acuerdo con la mencionada

fuente,se utilizaron los siguientes medios de cultivey

- organiscwos coliformestse sembrd en agar rojo violeta bilis y se
hizo la lectura a las 24+ horas,

E. colitse tomaron colonias tipicas del cultivo anterior y se
practicaron las siguientes pruebas bioquimicasilisina SIM,ci-
trato de simmons,malonatc,urea,y producciébn de gas de glucosa,
S. aureus:se serbrd en caldo soya tripticaseina y a 1las 48 hrs,
se¢ resembr6 a partir de estos por estria en agar de Voguel-Joh-
nson,para a las 48 hrs,,hacer lectura y de las colonias sospe-

chosnc hacer la prueba de la coagulasa con plasma de conejo.

25




~ Salmonellatse sembraron las muestras en dos medios de enrique-
cimiento,caldo selenito-cistina y caldo tetrationato.A las 24
hrs, se sembrd a los medios s6lidos agar xilosa 1lisina desoxi-
colato,sulfitc de bismuto y salmonella-shigella.A las 24+ hrs,
se hizo la lectura de los medios XLD y S5,tomando las colonias

sospechosas para practicarles las siguientes pruebas bioquimi-

26

castlisina,SIM,citrato de simmons,malonato,urea y produccién de

gas de glucosa,

El medio SB,se leyé a las 48 hrs., y a 1las colonias sospechosas

se les practicé las mismas pruebas bioquimicas.

~ Hongostse sembraron las muestras en medlo s6lido agar papa dex

trosa y se incubaron a temperatura ambiente cinco dias,para lug

go hacer la lectura correspondiente.

Para el anélisis bromatolbdgico,se siguld el procedimiento recomepn

dado por la Direcciétn General de Investigaciones en Salud Ptblica

de la 8.5.A.(23).Y se buscé determinar y cuantificar los siguien-

tes aspectos:
-porcentaje de humedad.
-porcentanje de proteina,

-porcentaje de grasa.
-prueba d¢ la fosfatasa,

Para determinar la humedad se colocd la muestra en una estufa a
95 grados centigrados durante 4+ horas, y luego se desect la mueg
tra,Para determinar la proteina se siguid el método que se basa

en la descomposicién de los compuestos de nitrégeno orgénico por

ebullicidn con &cido sulffirico y titulado con una soluciédn de

&cido clorhidrico 0.1 N.Para 1la detorminacién de la grass,se em-
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~pled el método de Babeock,la prueba de la fosfatasa alcalina so
determiné por el método colorimétrico para obtener unidades intey

nacionales como resultado.
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IV .~ RESULTADOS,

Se tomaron un total de 110 muestras,distribuidas en la si-

guiente format 57 quesos fresc08,3k quesos maduros,y 19 quesos
fundidos.

Del total mencionado,22 muestras fueron presentaciones individua-
les con envoltura y 88 fueron fracciones de 200 a 250 gr. tomadas

de piezas de més de 20 kg. Esto represents el 20 ¥y el 80 % respec-
tivamente del total muestreado.

En las tablas -IA,IB,y IC,se pueden obsesrvar los resultados de los
anflisis microblolbgicos practicados a los quesos frescos,maduros

y fundidos respectivamente . El criterio para las cuentas en cuanto

a la morfologia colonial fue la sigulentes

a) Coliformestse consideraron para esta cuenta an las colonias de
color rojo obscuro que hubieran crecido en modio de las dos ca-

pas del medio de cultivo(RVEA),con halo de precipitacién rojo
y diAmetro aproximedo de 0.5 mm o més,

b) E, coliten este caso,se "picaron” colonias tipicas encontradas
en la determinacib6bn anterlor(a),y se les realizaron las siguiep
tes pruebas bioquimicasilisina AescnrboxilaSl;sulfuro—inﬂol-mo_

vilidad(SIM)jcitrato de Simmons;malonatojurea;formaciédn de gas
de glucosa,

Déndose como %‘_gnl§ a las que resultarantlisina descarboxilasa
(d)3movilidad(+ 8 -)3indol(+);citrato de Simmons(-)jmnlonato(-);

urea(-)jpap de glucosa(+);formacibn de HpS ().
c)

tse consideraron colonias sospechosas,en medio XLD a
las colonias de color rojo con o sin centro negro por la pro--
duccibdn de H,.53en modio SS a las colonias traslficidas,transpa-
rentes u opacas,algunas veces con centro negrojen medio SB a las
colonias negras con o sin brillo metéilico,rodeadas de un halo
café que posteriormente puede tornarse negro.

A estas colonias se les realizaron las siguientes pruebas bilo-
quimicasilisina descarboxilasajsulfuro-indol-movilidad (SIM);ci-
trato de Simmons;malonatojurea;gas de glucosa.

D&ndose como positivas-a aguellas que resultaran asitlisina deg
carboxilasa(+)jmovilidpd(+);indol(-)jcitrato de Simmons{(d)j;ma-
lonato(=)jurea(-)jpan de glucosa(+);formacidn de HoS(+),
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d) 8. aureus:se sembrS por estria a partir de caldo soya triptica-
seina en agar Voguel-Johnson,y se consideraron como tipicas ngu.
1las colonias negras,convexas y brillantes,A éstas,se les aplicé
la prueba de la coagulasa en plasma de conejo y las que resulta-
ron positivas se reportaron,

e) Hongos:se consideraron para la cuenta todos los crecimientos ca-
racteristicos de hongos después de 5 dias de incubacidn,colonias
grandes ,verdosas,irregulares y con crecimiento de micello,

En las tablas IIA,ITB,y IIC se muestran los resultados de los anéli
818 bromatolégicos en el mismo orden,

En las tablas IITA,IIIB,y IIIC,se¢ indican las medidas de resumsen

de los quesos frescos,maduros y fundidos por lo que se refiere a
los anflisis microbiolégicos;y en las tablas IVA,IVB,y IVC,en cuan-
to a los bromatolégicos,

En la tabla V,se dan las medidas més importantes que se obtuvieron
de los tres grupos de queso ya citados,dividiéndolos de acuerdo con
la presentacién comercial en que se compraron,es decir,con o sin ep

voltura,analizando coliformes y hongos,que fueron las medidas maAs
relevantes por los resultados obtenidos,




TABLA IA 20
ANALISIS ' MICHOBIOLOGICO DE GQUESOS FRESCOS

T1PO DE MUESTRA COLIFORMES E,.COLI  SAL¥ONE S.AUREUS HONGOS

QUESO. TOT . .

Oaxaca a 3.3x107 1.6x106 - 102 15000
b* 0 0 - 1000
c* 0 0 - - 2x10°0
a» 7x107 0 - - 2x10*
e 0 0 - - 14,000
£ 0 0 - 100
g 3.7x10° 2.7x10% - 102 300
h 3.5x108 0 - 103 30
i 22 ) - 1x10%
b} 700 350 - - 3000

Panela a 2.5x10° 6.2x10% - - 0
b €.0x10° 0 - 10t 10
c 6 x10° 0 - - 2000
d 6.0x10° 0 - - 200
e 3x10° zx108 - - 1000
£ 1x10° 0 - 10 1000
g 2x10° 1109 - - 2x10%
h 3€0 120 - - exioh
1 5x10t - 200
3 34x10° - - 3000

Afiejo a 1000 0 1o 12105
b 1.3x106 1.3x100 - - 0
[ 3200 <00 - - 0




TABLA I4{(cont)

41
TIP0 DE MUESTHA COLIFORMES [E.COLI  SALMONE  &.AUhEUS hONGOS
<VESO. LT .
d 3.0x10% 0 - - 1000
e §x109 0 - 1000
£ 110 0 - - 10
¢ 24x10° 12x10* - - 100
h 50 0 - 1x10*
i 1000 0 - 103 1x10®
3 10 0 - 103 1x10°
Sierra a £00 400 - - 1x101*
b 1.2x10* 0 - - 2x107
c 1.2x10* 6x102 - - 1000
d 2000 0 - 400
e 9510° 0 - - 1000
£ 10x10° 0 - - 1000
g 5x10* v - - 1x1cH
h 8000 o - 13100
! 6.Ex10" 0 - - 1000
] 3x107 0 - - 10
ranchnerc 5 7100 31500 - 10 500
b 6x10" 0 - - 200
¢ 5x105 3 o - 100
a 1.5x10%  3.7%109 . - 0
e 5.0x10f 0 - - 6060
i 500 250 - o
4 L CQ0 NS

¢



TABLA Ih(cont)
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TIPO DB MUESTRA COLIFORYVES Z.,COLY SALMONE 8 .AUREUS KONGOS
QUESO. TOT. LLA.
n 900 £00 - 107
1 600 0 -
3 100 o] - - )
7
Asadero a* 20 0 - 500
b* o 0 - - 30
e 1.2x104 1.2x10% - - 0
d 1C0 o] - - 0
e 180 90 - - 0
by €0 0 - 0
g 70 - - (o]

* presentaciones

individuales con envoltura.




TABLA 1B
ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE QUESOS MADUROS

TIPO DE MUESTEA gOLIFORNES E.COLI

GALMONE S.AUREUS HONGOS

QUESO ; LLA.

Chihuahua & 1300 0 - 1x10*
b o 0 - - ax10t
c 800 200 - - 1000
a o o - - 2x1d*
e (4] - - 2000
£ 900 0 - - 500
{4 120 0 - - 5000
h 50 0 - - hoo
1 6000 0 - - 400
3 160 160 - - 6x10*

Manchego a 1€0 180 - - 1000

2000 2000 - - 70

e 0 o - 5000
3 300 300 - - 4000
° 1.2x10% 6000 - - 6000
r 700 0 - 100
3 22 0 - - 10
he o 0 - - 1000
1 180 10 - 20
3 200 0 - - 100

Chester @a 1000 100 - 0

3500 35 - - 2x104




TAELA IB(cont)

g
TIFO DE MUESTRA COLIFORMES E.COLI SALVONE 5 .,AUREUS HCNCCS
QUESO. . TOT. LLA.
15 15 - - 3000

d 20 10 - - %00

e 50 0 - - 5x1d*
Gruyere a 11 (o) - - 30

be 0 - - 20

c - - gx10*
Holandés a 1300 (s} - - 20

b 30 20 - - WxicH

c 35 0 - - 5x1d“
Camembert a* 250 20 - o]

b* 17 - - NO

c (o)

- - KO

* presentaciones individuales con envoltura,




TABLA 1C
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE QUESOS FURDIDOS

TIPO DE MUESTRA  COLIFOHMES

E.COLI  SALMOME S.AUREUS HONGOS
GUESO, TOT. LLA.
Amarillo a 600 ) - - sx10t
americano
b 8000 20 - - 6x104
c 4o 0 - - 300
a 10 "0 - - 4000
e 12 o - - 5.exi0t
£ 50 0 - - éx10*
g 17 ) - - 320
h 10 0 - - 2.6x10%
1 50 o - - 1x10°
3 900 0 - - 1x10%
Doble a® ) 0 - - 3.2x102
crema
»” - - 100
c* - 0
Croma a* 0 o - - L00o
Crema de ti a® 0 0 - - 400
po Gruyere,
Doble crema
de tipo Ory a* 0 0 - - 3500
yere,
Y
hAmericano a* 0 (o} - 120




TABLA IC(cont)
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TIPO DB MUBSTRA COLIFORMES E.COLI SALMONE S,AUREUS HONGOS
QUESO. TOT. LLA.
Crema tipo a* (o] (o] - - 4000
de Cheddar
Amarillo a* (o] (o] - 0
americano

* presentaciones individuales con envoltura,




TABLA 114
ANALISIS BROMATOLOGICOS DE QUESOS FRESCOS

T1FO DE MUESTRA PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA  ELABOHA
QUESO, % X % SA, .
Oaxaca a 278 19 55 - ) 4
b 2l 26 W6 LE
c 28 18 LYE - ) ]
a 24 16 55 - X
e 18 23 57 - 8D
£ 22 20 52 - 1B
4 26 24 50 - )¢
h 22 23 ke - s
| 22 24 50 - 1B
3 20 22 L8 - 1B
Panela a 25 18 sS4 - 18
b 18 a5 L2 - ) *
c 16 26 56 - 8D
d 1?7 21 58 - LB
e 1? 18 62 - LE
r 16 20 59 - 13
[4 18 20 55 - LR
h 20 21 57 - ix
b 8 18 20 58 - I &
26 12 56 - 8D
Afiejo 20 38 0 - 1=
27 30 36 - LB
c 20 41 36 - 4




TABLA IIA(cont)

TIPO DB MUESTRA FROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA ELABORA
QUESO. % BA. Do.
d 21 40 38 - 1E
! e 20 bly 3 - LE
: 4 20 Ll 34 - LR
g 21 4o 37 - )&
h 20 4o 18 - %
i 1 21 40 38 - 1 3
' 3 20 L2 37 - 18
Sierra . 19 L2 ™ - 12
» 22 2k 52 - *
e 1Y 21 55 - 5
d 20 22 5l - )4
° 21 22 53 - P
f 23 22 sk - 1B
g 21 24 55 - 4 3
- h 23 20 55 - IR
‘ ' 23 20 55 - 1=
. h] 20 21 57 5 ]
Ranchero & 23 21 52 - 1B
b 23 15 61 - % 3
c 23 20 52 - A )
a4 20 18 5% - Lr
® 21 23 50 - 1=
£ 26 27 53 - 8D
g 16 17 58 - ¥ ]



TABLA IIA(cont)

TIPO DB NUESTRA PROTERINA GRASA HUMEDAD FOSFATH ELABCRA
QUESO. % % SA. .
22 16 59 - LE
23 15 60 - LE
b ] 21 17 58 - 1E
Asadero a 27 218 Lk - 1LE
b 24 18 53 - LE
c 24 23 48 - LE
d 21 20 51 - LE
e 24 23 Lg LE
o 20 20 58 - LE
e 22 19 Sk - 1B
1R =

leche entera,
SD

leche semidescremada.




TABLA IIB )
ANALISIS BROMATOLOGICOS DE GQUESOS MADUROS

TIPO DE MUESTRA FROTEINA GRASA  HUMEDAD FOSFATA ELABORA
QUESO. % pe SA. DO.
Chihuahua a 26 28 39 - LE
b 28 30 Y0 - 1E
c 22 29 '] - LE
a 32 19 43 - LE
e 25 32 40 LE
by 27 30 Y1 - LB
E 22 29 45 - iE
h 23 30 L5 - 1z
i 2 29 45 - LE
h] 28 30 L9 - 1E
Manchego a 26 28€ 43 1B
b 26 29 39 - LE
c 22 28 46 - LE
. a 2l 26 W2 - LE
e 25 30 Y40 - LE
'y 22 29 Ly - 1E
4 29 22 L3 - LE
h 22 25 L6 LE
i 23 26 49 - LE
3 21 26 L5 - LE
Chester 22 24 L9 - LE
b 23 26 43 - LE




TABLA IIB(cont)

T1PO DE MUBSTRA PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA ELABORA
QUESO. % % % SA. .
21 20 Lhé - 1E
d 24 32 L0 - LE
e 23 32 Y2 - LR
Gruyere a 26 35 36 - LE
27 ks 37 - LE
c 27 3y 36 - LE
Holandés a 23 33 39 - 1E
20 24 L4y - e
22 2h LWs - LB
Camembert a 18 24 50 - LE
b 18 24 53 - 4
c 18 23 Y - LB

LE = leche entera.




TABLA 1IC
ANALISIS EBROMATOLOGICOS DE GQUESOS FUNDIDOS

TIPO DE MUESTRA PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA ELABOHA
QUESO. % ;3 SA. Do.
Amarillo a 20 28 Wy - »
americano
b 20 26 ha2 - .
c 22 27 ho - bd
d 20 26 Yl - *
e 26 28 40 - *
T 20 26 42 - *
g 20 28 L - .
h 20 26 LY -
i 20 28 Lo -
3 20 26 42 - »
Dovle a 15 21 52 - *
crema.
16 24 50 - -
16 20 55 - .
Crema a 16 21 53 = .
Crema de t1 a 19 2u L8 - »
po Gruyere,
Doble cremo a 16 32 W8 - -
tipo Gruyere
Americano a 20 28 Ly - .




TABLA I1IC(cont)
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TIFO DB MUBSTRA PROTEINA CRASA HUMEDAD TFOSFATA ELABORA
QUESO. % % SA. Do.
Crema tipo a 22 26 412 - *
de Cheddar
Amarillo a 16 21 53 - -
americano

* los quesos fundldos se elaboran con distintos
tipos de quesos.




TABLA III A
RESUMEN MICROBIOLOGICO DE QUESOS FRESCOS

Sé‘égo‘f‘ MICRORGANISNO  Cyrtwo— OO DIANA DIA

Oaxaca Coliformes 0 3.3x107 ) 361 3.3x10%
Ea coll ) 1.6x10° 0 0 167000
Salzonella 0 0 0 0 0
S. aureus -10 103 -10 -10 120
Hongos 30 2x1 06 1x1 d* 9000 2.1x1 05

1x10%

Panela Coliformes 380 6x106 1x108 9x10°  1.6x10°
E, coll 0 2x10® “5107 0 2.7x107
Salzonells o 0 0 0 0
S. aureus -10 10t -10 -10 100
Hongos ) 2000 11:: 3 1000 4700

Afiejo  Coliformes 10 1.3x10® 101- 2100 212000
E. coll 0 1.3x10° &% 0 142000
Salgonells 0 0 0 0 0
S. aureus -10 ond -10 -10 1290
Hongos 0 1x10° 1x10% 5500 311000

1x106

Sierra Coliformes 800 9x10° 1x1o‘;_ 21000  1x10°
E,. cold 6000 1’510 0 640
Salmonella 0 o 0 0
S. aureus o Y Y 0
Hongos 10 1x108 1000 1000 121000




TABLA III A(cont)
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TIPO DE MICROORGANISMO
QUES

e MEDIDAS DE RESUMEN
MINIMO MAXIMO

V.ODA MEDIANA VEDIA

Ranchero Coliformes 100 5x10° 101~ 6050 707000
E. cold o 350000 o} 525 38800
Salmonella o] o] 0 0 0
S. aureus -10 102 -10 -10 10
Hongos o 600 0 o 10

Asadero Coliformes 0 1200 11-100 70 1775
E. cold 0 1200 o o 1727
Spimonella ) 0 0 ) 0
S. aureus ) 0 0 0 0
Hongos e} 500 0 0 75




TABLA III B
RESUMEN MICROBIOLOGICO DE QUESOS MADUROS

L6

TIPO DE MICROOKRGANISMO

QUESO, WINIMO FAXIMO MgDA = MEDIANA MEDIA

Chihuahua Coliformes o 6000 :82»5 %o 933
E. cold 0 200 0 36
Saloonells (4] (o} (4] o
Sa aureus o 0 (4] 0 (4]
Hongos 400 60000 101~ 3500 10930

10000

Manchego Coliformes 0 20000 101~ 190 3358
E, gold o] 6000 1800 5 849
Salzopella 0 0 0 0
S, aureus 0 0 0 0
Hongos 10 6000 11-100 550 1730

Gruyere Coliformes 0 " 0 o] 3.6
E, coli 0 0 0 0 0
Salmonella 0 0 0 0 0
8. aureys 0 0 0 0 )
Hongos 20 90000 11-100 30 30016

Chester Coliformes 15 1000 11-100 50 2867
E. cold 0 100 11-100 15 32
Salmonella 0 0 0 0 0
8. aurens 0 (o] (o] o 0
Hongos (o} 50000 10001~ 3000 14680

100000




TABLA II1 B(cont)
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TIPO DE MICROORGANISMO

e MEDIDAS DE _ RESUMEN

QUESO. MINIMO MAX1iMO MODA MEDIANK MEDIA

Holandés Coliformes 30 1300 11-100 35 455
E, ¢old o 20 o] o 6.6
Salmonella 0 0 0 0 o
S. aureus 0 o} ) ) )
Hongos 20 140000 - 50000 63340

Camembert Coliformes o 250 - 17 89
B, cgoll o} 20 o o] 6.6
Salmonella 0 o Y 0
S. gureus 0 o o 0
Hongos NO NO NO No NO

*Por las caracteristicas del queso Camembert,no se
determinaron hongos.




_ TABLA III C
RESUMEN MICROBIOLOGICO DE QUESOS FUNDIDOS

TIPO DE MICROORGANISMO

ESU
QUESO, IN MAYIM MODA DIANA MEDIA
Amarillo Coliformes 10 8000 50 Ly 9656
americano
para reba E, coll (o] 20 (o] o] 2
nar,
Salmonella o 0 o] 0 0
SaAureus 0 0 o 0 Y
Hongos 300 100000  10001- 54000 55862
100000
Para untar®* Coliformes 0 (o] ] (o] o}
E._coll o o 0 o o
Salmopnella 0 o o 0 o
Sa_aureus 0 0 0 Y o
Hongos (o] 4000 1001~ 1800 1702
10000

* incluyet doble crema,crema,crema tipo pgruyere,

doble crema tipo gruyere,americano,

crema tipo Cheddar,amariilo americano.




TABLA IV A
RESUMEN BROMATOLOGICO DE QUESOS FRESCOS

TIPO DE PORCENTAJE

QUESO, DEs MINIMO K IMO MODA DIANA MEDIA
Oaxaca®* Proteina 1& 28 22.24 23 23
firasa 16 26 23-2L 22.5 21.9
Humedad 45 57 L4E-50 L9.5 90
Panela®* Proteina 16 26 18 18 19.1
Crasa 12 35 20 20 21.14
Humedad L2 62 58 56 91.3
Afie jo* Proteina 20 27 20 20 a1
Grasa 30 L1y 40 L0 39.9
Humedad ik L0 38 37 36.9
Sierra* Proteina 19 24 23 21.5 21.6
Grasa 20 L2 22 22 23,6
Humedad L 57 59 54,5 52.4
Ranchero* Proteina 16 23 23 22 23.7
Grasa 19 27 15-17 17.5 1£.9
Humedaad 50 61 58 56 55.7
Asadoro®* Proteina 20 27 4 24 2341
Grasa 1€ 24 20-23 20 21
Humedad L 13 48 51 50.8

* no gse encontrd positivos a la prueba do 1an fosfatnsa.




TABLA 1V B
RESUMEN BROMATOLOGICO DE QUESOS MADUROS

TIFPO DE PORCENTAJE
DEs

oo MEDIDAS DE _ hESUMEN
QUESO MINIMO MAXIMO MODA MEDIANA MEDI1A
Chihuahua* Proteina 22 32 22-28 25.5 25.7
Crosa 15 32 30 29.5 26.2
Humedad 39 L5 L5 42 La.h
Manchego* Proteina 21 29 22 23.5 4
Crasa 22 30 26 27 26.9
Humedad 39 L9 L3 43,5 L3.9
Chester= Proteina 21 24 23 23 z22.6
Grasa 24 32 28-32 28 2t.8
Humedad 40 49 L3 L
Gruyere* Proteina 26 27 27 27 26.6
Crasa K\ 35 kY] 35 4.6
Humedad 36 37 36 36 36.3
Holandés* Proteina 20 23 - 22 21.6
Grasa 24 33 24 LS 27
Humedad 39 L5 L5 45 L3
Camembert* Proteina 18 18 18 18 18
Crasn 23 2l 24 24 23.6
Humedaad 50 53 - 52 51.6

* no se encontré positivos u la prueba de la fosfatasa.




$ABLA IV C
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RESUMEN BROMATOLOGICO DE QUESOS FUNDIDOS

TIPO DB PORCENTAJE

MEDIDAS RESUMEN .

QUESO. DEs MINIMO IMO MODA DIANA MEDIA
Amarillo Proteina 20 26 20 20 20.8
americano

Grasa 26 28 26 26,5 26.9

Humedad 40 LWy LW L2 W42 .2
Doble cre Proteina 15 16 16 16 15.6
-n'

Grasa 20 2L - 21 21.6

Humedad 50 55 - 52 952.3

Cremat 16% proteina;21% grasa3S3% humedad(una muestra),
Crema tipo Gruyere: 19% proteina;2t%® grasajkB8% hurwedad(una muestra),

Doble crema tipo Gruyere: 16% proteina;32% grasa;48% humedad(una muestra),
Americano: 20% proteina;26% grase;b4¥ humedad{una muestra)

Crema tipo Cheddar: 22% proteinn;26% grasajk42% humedad(una muestra).
Amarillo para untart 16% proteina;21% grasa3;53% humedad(una muestra).

NOTAt no se encontr6 positivos a 1la prueba de la fosfatasa.




TABLA V

MEDIDAS DE RESUMEN MAS IMPORTANTES EN QUESOS
FRESCOS ,MADUROS ¥ FUNDIDOS-MICROEIOCLOGICO

TIFPO DE QUESO

MICROORGANISMO

42

MEDIA MEDIANA MEDIA

Quesos frescos Coliformes 712502 0 1.500000
con envoltura,

Hongos 255028 800 1.999970

Quesos frescos Coliformes 1.365834 12000 32.999990
sin envoltura.,

Hongos 91899 500 1.000000

Quasos maduros Coliformes 534 0 250
con envoltura.

Hongos 2006 1000 4980

Quesos maduros Coliformes 16E5 160 20000
sin envoltura.

Hongos 16916 1500 140000

Quesos fundidos  Coliformes o o 0
con envoltura.

Hongos 1702 400 4000

Quesos fundidos Coliformes 968 L5 7990
sin envoltura,

Hongos L5862 54000 100000




V.~ DISCUSION,

En la mayoria de los casés los resultados de los exAmenes
microbiolégicos muestran cuentas elevadas en cuanto a la canti-
dad de coliformes totales y de hongos,

Cabe mencionar las diferencias que existen entre un queso que se
expende con envoéltura y otro que carece de esta proteccién(como -
se puede apreciar en la tabla V),

Los organismos coliformes se encuentran normalmente en el suelo,
en 1 agua y en el tracto intestinal del hombre y de los anima-
les(7,8,16) ,por esto es muy frecuente que los alimentos se con-
taminen de ellos.la importancla que reviste la presencia de cuep
tas altas de estos microorganismos en los productos lécteos,radi-
ca bisicamente en que se les consldera indicador de las condicio-
nes higiénicas en la obtenclédn,la elaboraciém y el manejo durante
la comercializaciébn de los mismos(6,8,13),

Lo posibilided de que la contaminaciébn proviniera de la materia
prima fue descartada ya que la leche utilizada en la elaboracién
de los productos analizados era pasterizada,segfin lo revel$ la
prueba de la fosfatasa.Por tanto,la presencia de estos microorga-
nismos en el productoe indican una contaminacién durante su elabo-
raci6tn debldo a la falta de aseo del equipo,de los obreros o blen
en la utilizacién de agua de deficiente calidad sanitaria.Se consi
dera que la causa mis frecuente de contaminacién es el manejc ina-

decuado del producto durante el proceno de comercializacién(trang
porte,almacenaje y venta)(8,13),




5t
Los quesos de tipo fresco que se examinaron tuvieron cuentas.altas
de coliformes gue superan los mfximos pormitidos por la norma sa-
nitaria,tanto en presentaciones con envoltura como sin ella.las
condiciones que presenta la venta al phblico de este tipo de qug
80 hacen que sea el wfAs suceptible a la contaminaciédn durante die
cho proceso.Es posible observar el manejo del queso,desde que se
coloca a la ventaise usa el mismo cuchillo para cortarlo y las ma
nos de diferentes empleados 1o manejaun constantemente,los refri-
geradores no siempre estén en condiciénes optimas de higlene ni en
la adecuada temperatura homogénea ,ademfs,la distribucién do las
piezas de queso es inadecuada.Bl queso fresco debido a su alto popr
centaje de humedad y su alta producciédn de Acido léctlico,es un
medio ideal para el desarrollo de los microorganismos menciona-
dos(8,13).
Los quesos tipo maduro no son un medio tan propicio para la apa-
rici6bn de estas bacterias ya que poseen menor porcentaje de hume
dad,y por tanto una mayor concentraciédn de sal,estos factores in-
hiben en forma notable el desarrollo bacteriano,.S5in embdargo,se
pueden encontrar cuentas altas en el examen bacteriolégico de los
quesos sin onvoltura o de los que no se han conservado adecuada-
mente . Esto puede suceder en los lugnres que presentan deficiencias
de higlene,tanto en los refrigeradores como en el manejo de la
pleza para la venta,
Los quesos fundidos deben tener pocos organismos coliformes de

acuerdo con el criterio establecido.Esto siempre se cumple en pro

ductos con envoltura pero no en aquellos en los que es necesario
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cortar la pieza para venderla al pliblico pues en eSe momento ca-

recen de envoltura y la méquina rebanadora no es de uso exclusivo
del queso.La contaminacién se presenta a partir de ese momento y
durante el manejo del producto.

Los hongos son organismos que se encuentran ampliamente distri-
buidos en la naturaleza,y es frecuente nsu presencia en 1los ali-
mentos.En los quesos,son indicadores de un mal manejo del produc-
to terminado,y Sobre todo de una deficiente conservacién.

Los hongos pueden desarrollarse con facilidad en lugares que ten-
gan humedad y nutrientesjen las fdbricas,suelen aparecer crecimiep
tos fungales en las paredes y debajo del equipo,sobre todo,si no
se observa una higiene adecuada.Asimismo pueden presentarse en

los refrigeradores utilizados para conservar los quesos antes o
durante su venta,estos aparatos son sitios donde pueden contami-
narse los productos ya que la forma inadecusda de acomodarlos y
las corrientes de aire favorecen el desarrollo de los organismos
mencionados.

Sin duda,los quesos frescos son un buen sustrato para el crecimiep

to fungal pues ticnen un alto porcentaje de humedad y presentan

&cido lfctico,nutriente para los hongos de los géneros Geogtri-
chun v Mycederma(3,8) .En los quesos frescos analizados se encop

traron cucntas altas y se atribuye este hecho a la inadecuada
conservacién,

En los quesos maduros y fundidos es mbs dificil el crecimiento de

los hongos si la pleza se encuentra integra. El bajo porcentaje

de humedad y la alta concentracién de sal impiden que proliferen
las contaminaciones por hongos (8), sin embargo, cuando la cor-

teza del producto se "fractura" los hongos penetran fécilmente




al interior, y si1 a este factor se agrega el paso del tiempo 1a

contaminacién se establece claramente, Comoc los quesos madurocs

se venden en piezas grandes que permanecen en el refrigerador o
expuestos al medio ambiente se favoreos la proliferaciédn fungal.
Es evidente la influencia nociva de utia conservacibé4n inadecuada
en el proceso de venta del producto, ya que se encontraron dife-
renclas notables entre dos tipos de queso provenientes de una
misma fAbrica y comprados en diferenhtus establecimientos,

Las contaminaciones por B, coli fuerop de menor importancia que
las anotadas anterlormente y pudieron originarse tanto a nivel
de fabricacibédn comc durante la comercializaciédn debido a una re-
contaminaciébn del producto con residuos fecales (3,7,8,13). El
queso es un medio favorable para el desarrollo de este microorga
nismo, de mayor magnitud en los quesos frescos y menor en los ma

duros, debido también a la relacifén humedad-sal en el producto.

En los quesos fundidos manejados y conservados adecuadamente

la
presencia del gérmen es nula,

La presencia de §, pureuys en el quesc se debe generalmente a una

contaminacién del producto por el personal de la fébrica o por
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las personas que lo manejlan durante la venta, ya que este orgarig

mo se puede hallar en la plel, en las mucosas o bien en supuracigp

nes (3,7,8,13,16) Bs muy peligrosa la intoxicacién por la inges-

ti6n de la endotoxina en los alimenton.

das la presencia del germen coaguless positiva fue minima, sin

En las muestras examina-

embargo, se han reportado gérmenes de este prupo (coagulasa nega-

tivo) que se sospechan como causas de intoxicacién,
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La relacién humedad-contentrecién de sl en el gqueso, es sin duda
determinante en la inhibicién del crecimiento bacteriano, princi-
palmente de la Salmonella.

se encontr6 este germen,

En ninguna de las muestras examinadas

Los resultados de los ex4menes bromatolégicos practicados a los

tres grupos de quesos (froscos; miaduro y fundido) no dejaron ver
ninguna variacién importante,

Los porcentajes, tanto de proteina como de grasa y humedad, tu-
vieron pequefias variaclionos en relacién con las normas estable-
cidas, de acuerdo al tipo de materia prima utilizada en su eln~
boracién. Dichas variaciones se debleron seguramente al mayor

o menor porcentaje de deshidratacién sufrida por la muestra des-
de su salida de la fébrica ha;ta que se realiz6 la prueba. Este
factor provoca que la proteina y la grasa se concentren en la dg
terminacibn.

Cabe mencionar que los métodos utilizados para determinar dichos
parémetros son estrictamente cuantitativos, por lo gque resulta
imposible determinar si la proteina y la grasa son de origen ani

mal o provienon de otra fuente.

La prueba de la fosfatasa alcalina se utiliza para determinar si

la leche ha sido o no pasterizada. En el estudio ninguna muestra

resulté positiva a la prueba lo que indica que toda la materia
prima para la elaboracién de los quesos habia sido pasterizada.

Es conveniente mencionar que gran parte de la produccién de que-

sos se elabora a partir de leche en polvo.




VI,- CONCLUSIONES.

1-"

Las contaminaclones bacterianas y fungales en 1los quesos se
debven fundamentalmente al mane jo inadecuado del producto du-
rante el proceso de comerclalizacién (transporte, almacefdaje
y venta), asi como a las deficlentes prhcticas de conserva-
ciébn a que son sometidos.

Existe una gran variacién respecto a las cuentas bacterianas

encontradas en los diferentes tipos de queso, sin embargo,

las cuentas mAs elevadas se determinaron en productos caren-
tes de envoltura.

Las contaminaciones que se determinaron con mis frecuencia
fueron por organismos coliformes y por hongos.

Be detectd6 1la presencia de E, ggll, slendo sus cuentas relg
tivamente trajas en la mayoria de los casos,

No se detect6 la pfesencla de Salmonella en ninguna muestra
Y las cuentas para S, aureud fueron escasas,

Los quasos frescos son los més sensibles a las contaminacio-
nes bacturianas y fungales, seguidas por los maduros y los
fundidos,

De manera general puede afirmarse que los queses que se coO=-

mercializan en el D. F,.,, no guardan una condicién sanitaria

adecuada, de acuerdo con las normas previstas por 1las autori
dades competentes,

Es nescesario mejorar las précticis de higiene en la produc-

cibn y sobre todo en el manejo y conservacibdn de los quesos
durante su comercializaciébn,




9.~ En cuanto a su composiciébn bromatolbgica, los gquesos que se

10.-

11,.-

comercializan en el D. ¥., se encuentran dentro de lo reco-
mondado por la norma sanitoria,

Los porcentajes de proteinus, grasa y humedad se encontraron

dentro de los limites minimos respecto a 1o que sefiala la

norma sanitariaj; sin embarpgo, bajo el método de anilisis

practicado es imposible determinar adulteraciones.

Los quesos que se comercializan en el D, F. son elaborados
con leche pasterizada,
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