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1.- RESUMEN. 

Se analizaron un total de 110 muestras de quesosIdistribui-

dos en la siguiente forma:57 frescos,3L maduros y 19 fundidos.De 

estassmuestrals 22 fueron presentaciones con envoltura y 88 care-

cian de ella.De los tres tipos de queso,se tomó una muestra al 

azar de seis variedades de cada uno de los mencionados gruposly 

de ésos,un mínimo de tres y un máximo de diez marcas comerciales 

diferentes.Los quesos se muestrearon en tiendas de autoservicio. 

Se practicaron exámenes bacteriológicos y bromatol6gicos con ob-

jeto de determinar coliformes totales,N- coll 

lls y hongos;porcentajes de proteina,grasa,humedad y la prueba 
de la fosfatasalrespectivamente. 

Se encontró que los quesos frescos son los más propensos a conta 

minaciones y después los maduros y los fundidos.Dichas contamina 

clones son causadas principalmente por organismos coliformes y 

por hongos,siendo la presencia de los otros microorganismos menos 

elevada.Se determinó que la principal causa de contaminación es 

el mal manejo y conservación que se da a los quesos durante su 

comercializaci6n,dando como resultado una deficiente calidad sa-

nitaria del producto. 

En el aspecto bromatológico no se encontraron variaciones impor-

tantes en los valores de proteina,grasa y humedad lindicando este 

hecho que los quesos guardan una buena calidad bromatol6gica;la 

prueba do la fosfatasa reveló que la leche utilizada para la ela-

boración de quesos es pasterizada. 
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II.- 	INTRODUCCION. 

a) Resumen historie°. 

Desde tiempos muy remotos,el ser humano ha utilizado la le-

che de vaca y de otros animales,como la cabralla oveja y la búfa-

la,con objeto de procurarse una alimentación más completa(12). 

La tradición oral afirma que,una vez que el hombre aprendió a or-

deñar a los animales,inició la elaboración de quesos utilizando 

para ello,jugos,extractos de ciertas 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 elaboración y el consumo del queso,Job X:101  

y Samuel XIIII:18.De acuerdo con algunos historiadores,los pobla-

dores de la antigua Grecia consumían queuo desde el año 450 a.de 

C.,los romanos desde el 750 a. de 0.1y los antiguos moradores de 

la región que actualmente ocupa Alemania desde el año 800 d.c.( 

10,11). 

La historia no precisa cómo fue el desarrollo y la expansión de 

esta incipiente industria lbaste mencionar que en un principio se 

estableció como una actividad estrictamente doméstica.Por las ca-

racterísticas del desarrollo de las comunicaciones,en la antigüe-

dad muchos de los tradicionales tipos de queso,que hoy conocemos, 

se arraigaron en la región que les dio origen.El queso era un 

mento que pocas veces faltaba en la mesa. 

Por muchos allenios,los monjes de los monasterios cristianos fue-

ron Meres en el arte de elaborar qUonosoe afirma quo en el año 



2 

1000 d.0. •ste producto se convirtió en una mercancía importan-

te en el comercio y la economía del viejo continente(10). 

Con el devenir del tiempo y debido al creciente desarrollo de las 

ciudadesIlas personas que trabajaban en el negocio de los quesos 

tuvieron que ir aumentando su producción,que en ocasiones,fue en 

demérito de la calidad de la misma.A mediados del siglo XIX,esta 

actividad,como mucha' otras,sufrió un cambio importante.Existia 

la necesidad de abastecer un mercado'cuya demanda era cada vez 

mayoroin demeritar la calidad y uniformidad del producto.Fue así 

como en la segunda mitad del siglo pasado se instalaron las pri-

meras fábricas de queso(11). 

A partir de esa época,empezaron a surgir nuevas fábricas en todo 

el mundoly a elaborarse los quesos de acuerdo con las técnicas y 

recetas tradicionales de cada región. 

En la actualidad,las técnicas para la elaboración de queso en 

sus diferentes tipos ha variado poco,tnicamente habría que citar 

aquellas modificaciones que se han tenido que implantar en las 

grandes fábricas,con objeto de hacer más eficiente el proceso de 

producción. 

Como ya se mencionó,existen algunos tipos de queso que se fabri-

can en pequeña escala y en determinadas regiones,ya que factores 

tales como el clima y la región geográfica son determinantes pa-

ra dar a un queso las características que le distinguen de los de. 

más(10). 
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b) Panorama actual de la industria 
elaboradora de quesos en México. 

En nuestro pais la industria de derivados de la lechely en 

especial la dedicada a la elaboración de quesos,enfrenta en el 

momento actual serios problemas que le impiden desarrollar un crg 

cimiento adecuado a las necesidades del pais en relación con este 

tipo de productos. 

Es del dominio público que la ganadería lechera mexicana ha sido 

incapazlhasta ahora,de abastecer a la industria de materia pri-

ma suficiente,para satisfacer sus necesidades,con el agravante 

de la baja e irregular calidad de la leche,tanto en relación con 

sus constantes fisioquimicas como en su composición bacterioló-

gica. 

En la actualidad y como resultado de la mencionada crisis por la 

que pasa la producción lecheralla industria de este ramo,en es-

pecial la dedicada a la fabricación de queso,trabaja a poco me-

nos del 50% de su capacidad instalada;sin embargo,como se puede 

apreciar en el siguiente cuadrolla producción se ha incrementado 

de un año a otro,aunque no al ritmo deseado (5). 

VOLÚMENES DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ELABORADORA DE QUESO (3): 

tipo de Queso 
	

1978 	1979 

a) quesos frescos 
	

96,900 ton. 	102,000 ton. 

b) quesos madurados 
	

37,050 ton. 	39,000 ton. 

e) quesos procesados 
	

4,750 ton. 	5,000 ton. 



En el ario de 1980,se calcula que la producción se incrementó en 

un 4 a 5% con respecto a la del ano anterior(5). 

Estos voltmenes de produccitnIrepresentan aproximadamente el 35% 

de la producción de lácteos elaborados por la industria,e1 resto 

corresponde a mantequillas,cremaslleche condensada lleche en pol-

vo,leche maternizada,leche evaporada y youghurt(5). 

En el presente idiotas espera un crecimiento aproximado del 8% en 

la industria de derivados lácteos,y se considera que éste puede 

aumentar si se incrementa la producción y se mejora la calidad 

de la leche(5). 

En el mes de febrero de 1981 el precio de la leche fluidalpara 

fines industriales,se pagaba al establero a razón promedio de 

$7.50 el litro.Si se considera que esta materia prima representa 

aproximadamente el 70% de los costos de producción en una planta 

elaboradora de quesos,nos daremos cuenta de que producir un kilo 

gramo de queso cuesta len promediolunos $100.00 pesos. 

La industria debe producir no sólo grandes cantidades de queso, 

sino también productos de alta calidad.Los quesos que se comer-

cializan actualmente en Méxicoldeben estar sometidos a un estriz 

to control sanitario y a exámenes bromatológicos,con el objeto 

de que el público adquiera alimentos de buena calidad sanitaria. 

Por desgracia,un gran número de quesos Isobre todo los denominados 

quesos frescos,se producen a nivel doméstico o de pequeña indus-

tria,sin ningún control sanitario ni bromatológico sobre la mata 

ria prima que se utiliza para su elaboraci6n,y carecen de regis-

tro ante las autoridades competentes. 



5 

Los productos que se encuentran dentro de la ley,es decir,aquállos 

que están sujetos a control sanitario,de lo que se ocupa principal 

mente la Direcci6n General de Alimentos IBebidas y Medicamentos de 

la Secretaria de Salubridad y Asistencia,no siempre cumplen los rg 

quisitos establecidos en el Código Sanitario,ya que en ocasiones 

tanto la ejecilei6n de sus normas como la adecuada interpretación 

de las mismas no son correctas. 

c) Definici6n del producto. 

Existen numerosos enunciados en la literatura especializada 

que tratan de definir en diferentes formas a este producto anulan 

ticio.A continuación se mencionan algunas de estas definiciones. 

1) "Es el producto alimenticio,obtenido a partir de la leche en-

tera,parcialmente descremada o descremada lcoagulada per la 

acci6n del cuajo o de enzimas,adicionados de sal,colorantes 

naturales,especieslcondimentos y otros aditivos permitidos. 

El producto puede ser fresco o madurado en forma natural o 

por la adición de cultivos bacterianos o de hongos"(21). 

2) "Es el producto alimenticio,fermentado o no,constituido esen-

cialmente por la caseína de la leche len forma de gel,más o 

menos deshidratada y reteniendo casi toda la materia grasa, 

si se trata de un queso graso;un poco de lactosa en forma de 

ácido láctico y una fracción variable de substancias minera-

les"(25). 

3) De acuerdo al criterio del Código Sanitario vigente," Con la 

denominación de queso se comprenden los productos que resultan 
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de la maduración del coágulo obtenido de la leche entera o to-

tal o parcialmente descremada,mediante la adición de cuajo o 

por la acidificación 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-

cj6n: 38% de humedad;33% de grasa;21i% de proteina0.7% de sales 

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

den en el suero(25). 

d) Clasificación de los quesos* 

1) quesos frescos: 

1.1. no prensados(p.ej: panela). 

1.2. prensados(p.ej: sierra). 

1.3. de pasta hilada(p.ej: oaxaca). 

1.4. acidificados(p.ej: crema). 

1.5. de suero de leche y leche(p.ej: 
requesón). 

2) quesos madurados: 

2.1. prensados: 
a)de pasta semidura(p.ej: 
Chihuahua). 

b)de pasta dura(p.ej:Cotija). 

2.2. no prensados: 
a)de pasta semidura(p.ej: 

Cabrales). 

b)de pasta blanda(p.ej: 
Carembert). 
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3) quesos fundidos: 

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

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

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

e) Proceso de elaboración de los quesos* 

1) Recolección de la lechelque puede ser de vaca,cabra y excep-

cionalmente de oveja. 

2) Llegada de la materia prima fluida a: 

a)la planta de elaboración. 
b)la pequeña industria doméstica. 

3) Vaciado de la materia prima en tanques o depósitos para proce-

der a su clasificaciénIcon objeto de determinar principalmente 

su grado de acidez,porcentaje de grasa y su calidad bacteriold 

gica. 

4) Una vez llegado a este punto se presentan tradicionalmente dos 

alternativas a seguir: 

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

b)pasterizar la leche(ya sea por el método rápido o por el tra-
dicional,siendo este último el más recomendable en quesería, 
63 grados centígrados por 30 minutos). 

In la actualidadlla mayoría de los fabricantes optan por paste-

rizar la leche y posteriormente pasarla a tanques enfriadores. 

Con la pasterización de la leche se logra: 

-. destruir gérmenes patógenos. 
- destruir gérmenes indeseables para el proceso industrial. 
- aumentar el rendimiento quesero de la leche(1 a 10%),debido 
'Ola desnaturalización de las proteínas solubles lcuya inten-
sidad es proporcional • la temperatura alcanzada;la mejor ra 
tenci6n de la materia grasa en la cuajada;la insolubilizacito 
de una parto, de las sales minerales. 

%ente:213110,11. 
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Sin embargo,la pasterización provoca que la leche no cuaje tan 

bien como una leche no pasterizada, la cuajada se presenta menos 

dura y la separación del lactosuero es dificil;en algunos tipos 

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

que se alcanza con la leche cruda. 

5) De acuerdo con el tipo de quesolse procede as 

a) madurar la leche por enfriamiento de la misma a 15 grados 
centigrados por 12 horas,en tanques especiales. 

b) sembrar la leche con fermentos l(cticos ,tales como estrepto-
cocos term6filos y lactobacilos (helveticus,leuconostoc til-
sit). 

6) Después,se pasa el producto a "tinas" o recipientes adecuados 

con objeto de adicionarle el "cuajo",para obtener la cuajada o 

coagulación de la leche(el cuajo es una enzima bruta extraída 

del 4°  estómago de los rumiantes j6venes o cuajarlsacrificados 

antes del destete). La acción del cuajado de la lecheles rea-

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

dustrial se debe titular el cuajo y para ello existen fórmulas 

especiales. 

La enzima a pequeñas dosis es capaz do coagular grandes canti-

dades de leche,la cual se transforma en una masa blanca y gel, 

tinosa que puede contraerse a si misma. 

La obtención de la cuajada depende de varios factores,tales 

como$ 

-la acidez de la leche en el momento de la ac".ición del cuajo y 
su siembra con fermentos adecuados. 

-la temperatura. 
-la cantidad de calcio soluble. 
-la dosis de cuajo. 

Para la fabricación de cada tipo do queso existen valores óptj 

mos quo ha fijado la experiencia y quo corresponden a varios 
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tipos de cuajadas. 

La cuajada normal tiene lugar en leches sin acidez desarrolla- 

da y bajo dos formas: 

a)cuajada de textura firme y elástica que se obtiene en condi-
ciones de coagulación rápida. 

b)cuajada suave,de textura blanda como resultado de una coagu-
laci6n lenta. 

En forma general,con la leche a una temperatura entre 30 y 35 

grados centigradosIla cuajada tarda en aparecer de 40 a 60 mi-

nutos.Cuando la cuajada ha aparecido vel siguiente paso ea lle-

var a cabo la "rotura" de la misma. 

7) Muchas veces,esta acción °precisa la calidad del queso y el ti-

po del mismo a elaborar.Además,determina el grado de desuerado, 

el contenido de agua en la cuajada,etc... 

En el momento de la rotura,la cuajada debe de ser firme y pre-

sentar resistencia al corte.Esto se determina por la experien-

el:a l° bien por medidas "reol6gicas" que sirven para apreciar 

la tensión 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 mecánicos más sofisticados. 

6) Como resultado de la rotura de la cuajada sobreviene el desue-

rado.En óste,hay pérdida de suero,agua y sales minerales de la 

cuajada.E1 desuerado puede ser de tres tipos: 

a)espontáneo o natural,producto de la misma acción del cuajado. 

b)con trabajo mechnico,o sea,cortando o roturando la cuajada 
como se describió en el paso anterior. 

c)por cocción de la cuajada,cortando primero la cuajada y calen 
tándola 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.Generalmente,en este 

paso,se lleva a cabo también el prensado del queso que así lo 

requiera.De acuerdo con el tiempo y peso ejercidollos quesos ra 

sultarán blandos,semiduros y duros. 

10)111 paso intermedio entre el desuerado y la maduración de los 

quesos es la salazón de los mismos.Ista acción sirve para: 

a)dar protección contra gérmenes indeseables. 

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

c)activar la influencia sobre la acción de las enzimas;un exca 
so de sal retrasa la maduración y la masa permanece dura por 
más tiempo. 

d)dar efecto potenciados al sabor del queso. 

e)aumentar ligeramente la solubilidad de las proteínas del qul 
so fresco. 

La sal representa lde acuerdo con la humedad del quesolel 1 a 2%, 

cuando mucho el 411.La salazón por lo general se efectúa "en 

frio•,es decir,tras el desuero a unos 15 grados centígrados. 

Algunos tipos de queso se salan Nen calienteN lo sea durante el 

desuero. 

Se utiliza sal cristalizada lya sea frotándose sobre la masa o 

colocándose sobre la misma;o blen,se hace la salazón por medio 

de una salmuera. 

11)131 siguiente paso es la maduración del queso.Bate paso tiene 

por objeto: 

a)la formación de aroma y sabor. 

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

c)dar aspecto típico exterior a la masa. 



d)aumentar la digestibilidad del producto terminado. 

Durante la maduraci6n,se desarrollan gran cantidad de bacterias, 

bongos y levaduras,que a expensas do las substancias que inte-

gran la cuajadalforman otras para lograr los objetivos de la ml 

duración. 

La maduración es un proceso,por el cual la cuajada se transfor-

ma en un queso propiamente dicho. 

La marcha de la maduración,no es.  siempre la misma lvaria nota-

blemente de acuerdo con las diferentes clases de quesosopre-

ciándose diferencias dentro de cada una de ellas. 

La cuajada más o menos desuerada,es una masa blanquesina ginode 

ra e insipida,friable y con frecuencia correosa,que necesita 

madurarse,o sea,sufrir un proceso bioquímico durante el cual: 

a)hay pérdida de humedad. 

b)destrucción total de la lactosa y neutralización total o par-
cial del ácido láctico. 

c)solubilización parcial de la caselma(proteolinia)y modifica-
ción de la textura. 

d)hidrólisis limitada de la materia grasa. 

e)formaci6n de la corteza. 

Dicha transforaaci6n se realiza en las llamadas cuevas o cáma-

ras de maduración,que deben reunir las condiciones ambientales 

de temperatura y humedad adecuadas para aceleraron unos casos, 

y retrasar en otros,la acción de los microorganismos y otros 

fenómenos que intervienen en el proceso de maduración. 

Las siembras más comúnes se citan a continuaciónolichas siem-

bra: se adicionan a la leche o bien a la cuajada. 



12 

a)micrococos caseoliticos,responsables del aroma del Cheddar. 

b)becterias propiónicas,responsabies de los "agujeros" del 
Gruyere. 

c)Penicillimg sani~p,hongo superficial del queso fresco. 

d)Zea1s4111ap slausnalhongo interno de los quesos azules. 

e)fermentos colorantes. 

La maduración puede lograrse en diferentes periodos de tiempo, 

asilos quesos pueden madurarse cuando menos unos 14 dias y no 

existen limites para la extensión de este proceso,sin embargo, 

la mayoría de los quesos no pasan más de dos o dos años y me-

dio en maduración. 

Con el paso anterior termina la elaboración del queso y sólo 

basta empecer el producto terminado para su comercialización. 

Existe en la actualidadona variedad de quesos denominados fun-

didosléttos quesos se producen industrialmente por el fundido de 

diversos tipos de queso y otros productos lácteos(leche en polvo, 

cremaimantequillalcaseine y suero de leche en polvó)con sales e-

mulientes.Pueden tener substancias aromatizantes,jam6n y otros 

productos. 

In generáis** funden los quesos que tienen dificultades para su 

comereilliaaci6Moluesos de pasta dura.% Máxicolcasi todo el que 

so importado se destina pera este fin. 

ITCompoibielega de los quesos de acuerdo 
coa la 4.8.1►. 

1) quesos !romos. 
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Las características microbiológicas de este grupo son las 

siguientes: 

Conformes (máximo) 	5000 col/gr. 

Hongos (máximo) 	2Wcol/gr. 

S_ murena (máximo) 	1000/gr. 

a,zsalimenos de 	10/Kr. 

negativo en 20 gr. 

conservador 	negativo. 

Siguiendo la clasificación antes citadallas características bro-

matolemicas varían en la siguiente formas 

1.1 quesos frescos no prensados: 

L.B.00  L.S.D.** • L.D.*** 
grasa (mínimo) 21% 14% 4% 

proteine(minimo) 19% 25% 33% 

humedad(máximo) 55.5% 55.5% 53% 
fosfatasa(máximm) 20 u/gr. 20 u/gr. 20 u/gr. 

1.2. quesos frescos prensados: 

L.B.* L.E1.1).** L.D.*100. 
grasa(minimo) 25% 17% 4% 

proteina(minimo) 20% 27% 35% 

humedad(máximo) 50% 50% 50% 

fosfatasa(máximo) 20 u/gr. 20 u/gr. 20 u/gr. 



1.3. quesos frescos de pasta hiladas 

L.E.* L.S.D.** 
grasa(minimo) 23.+% 18% 

proteina(minimo) 24.8% 28% 

humedad (máximo) 4896 48.5% 
fosfatasa(máximo) 20 u/gr. 20 u/gr. 

1.4. quesos frescos acidificadoss 

L.E.*y 
crema L.D.*** L.polvo Des. 

grasa(minimo) 29.3% 4% 2% 

proteina(minimo) 9.6% 20% 15% 

humedad(máximo) 58.3% 75% 80% 
fosfatasa(máximo) 20 u/gr. 20 u/gr. 20 u/Er- 

1.5. quesos frescos de suero de leche y lecho: 

grasa(minimo) 6.6% 

proteina(minimo) 14.696 

humedad(máximo) 73% 

fosfatasa(máximo) 20 u/gr. 

*Leche Entera. **Leche Semidescremada. 41* Leche Descremada. 

2) quesos maduros. 

Las caracteristicAs microbiológicas de este grupo son 

las siguientest 



Coliformes(milximo) 	1000 col/gr. 

Hongos(máximo) 	20 col/gr. 

S. aureull(Walao) 	100/gr. 

Z. collImenos de 	10/gr. 

Whlammel1 	negativo en 20 gr. 

conservador 	negativo. 

De acuerdo con la clasificaoi6n,las caracteristicas bromato16 - 

gimas son: 

2.1. quesos maduros prensados,de pasta: 

semidura 	dura 
grasa(minimo) 	24.6% 	26.3% 

proteina(minimo) 	24.1% 	27% 

humedad(máximo) 	43.7% 	33.6% 

fosfatasa(máximo) 	20 u/gr. 	20 u/gr. 

2.2. quesos maduros no prensadosIde pasta: 

cernidura 	blanda 
grasa(minirno) 	29% 	25.7% 

proteina(minimo) 	20$ 	20.5% 

humedad(máximo) 	43.4% 	48.2% 

fosfatasa(miximo) 	20 u/gr. 	20 u/gr. 

• todos elaborados con leche entera. 

5 
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3) quesos fundidos. 

Las características microbiol6gicas de este grupo son las 

siguientes: 

Coliformes(maximo) 	100 col/gr. 

Hongos(máximo) 	20 col/gr. 

p_ sureus 	0/gr. 

negativo 

15.11.1~LL 	negativo en 20 gr..  

conservador 	negativo 

De acuerdo con la clasificación las caracteristicas bromato16-

gicas son: 

3.1. quesos fundidos para rebanar: 

grasa(minimo) 28% 

proteina(minimo) 18.0 

bumedad(máximo)\  41.6% 

fosfatasa(máximo) 20 u/gr. 

3.2. quesos fundidos para untar: 

grasa(minimo) 21.5% 

proteina(mlnimo) 15.5% 

humedad(máximo) 514-.7% 

fosfatasa(máximo) 20 u/gr. 
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Para cada uno de los diferentes tipos de quesos que se elaboran 

en el paislexisten normas microbiol6gicas y bromatol6gicas que 

deben cumplirse y que variarán de acuerdo con la materia prima 

utilizada en la fabricación,básicamente leche entera,semidescre-

mada y descremada. 

Las características descritas en los puntos anteriores se ajustan 

a las exigencias que marca la Secretaria de Salubridad y Asisten-

cia y se mencionan en el Código Sanitario y los reglamentos que 

emanan del mismo(19,20,21). 

El cumplimiento de estas disposiciones dan derecho Al productor 

a obtener el registro necesario para la elaboración 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 análisis de laboratorio practicados 

por la Dirección General de Laboratorios de Salud Públicalcomo del 

informe del personal encargado de la inspección sanitaria,a una 

serie de sanciones que pueden ser:deade una simple llamada de aten 

alón para que vigile su proceso de producci6n,hasta la cancelación 

de su registro e inclusive la clausura de la planta misma,pasando 

por sanciones de tipo económico y decomiso del producto.Estas san- 

ciones dependerán del grado de contaminación o de adulteración que 

se aprecie en los "quesos problema". 

El Código Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos cita en el 

Titulo Undécimo,Capitulo II,articulos 235,236 y 237,1as disposi-

ciónes al respecto(20). 

Articulo 235.- "Se considera adulterado un alimento o bebida no 

alcohólica cuando: 
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I.-Su naturaleza,composici6n o calidad no corresponda al nombre, 

composición o calidad con que se etiquetelanuncie lexpenda lsuminia 

tre o cuando no corresponda a las especificaciones de su registro; 

II.-Su naturaleza lcomposici6n o calidad no corresponda a los es-

pecificados en el reglamentoly 

III.-Haya sufrido tratamiento que disimule su alteración,se men 

bran defectos en su proceso o en la calidad de las materias pri-

mas utilizadas. 

Articulo 236.-Se considera contaminado aquel alimento o bebida no 

alcoh6lica que contenga: 

I.-Agentes patógenos cuerpos extraflos lresiduos de antibi6ticos, 

hormonas o substancias t6xicas ly 

II.-Microorganismos no pat6genosoubstancias plaguicidason cantj,. 

dadas que rebasen los límites de tolerancia establecidos por la 

Secretaria de Salubridad y Asistencia. 

Articulo 237.-Se considera alterado aquel alimento o bebida no 

alcoh6lica que por la acción de causas naturales haya sufrido mo 

dificaciones en su composición intrínseca que: 

I.-Reduzca su poder nutritivo; 

convierta en nocivo para la saludo 

III.-Modifique sus características fisicoquímicas u organolépti-

cas". 

g) Problemas ocasionados por las contaminaciones 
en el queso. 

Como ya so mencionó anteriormente llan contaminaciones que 
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sufren los quesos pueden traer consecuencias más o menos graves al 

industrial,ya que dichas contaminaciones dañan no solamente el pro, 

ducto,sino también la salud del que lo ingiere.LosdMterioros que 

puede sufrir el queso se pueden resumir como sigue: 

Descomposición por contaminación y exceso de proliferación de hon-

gos tales como los de los géneros Lealsimuin Cladosporium,Alter-
tuallajlatillajlamt y Austlduma.Esta descomposición no sólo a-
fecta el buen:aspecto del queso sino también su sabor y sus careo 

teristicas nutritivas y de digestibilidad(8113). 

La formación de gas en el queso se debe generalmente a la conta-

minación con organismos coliformes,principalmente E. cola. y algu-

nas especies del género Clostridima.Esta formación de gas puede 

ocasionar el decOmiso del producto(8,13). 

Otro daño es la putrefacción de la corteza de los quesos,producida 

por una acumulación de humedad en la superficie de los mismos y la 

proliferación de levaduras formadores de pelicula,hongos y bacte-

rias proteoliticas.Cambios en el sabor,color y olor debidos a con-
taminaciones con organismos coliformes,lactobacilos y estafiloco-

cos(8,13). 

Como se puedo observar,los dafios quo sufren los quesos tendrán coa 

secuencias do mayor o menor grado según la gravedad de su conta-

minación. 

Esta contaminación,acarrea al consumidor problemas de tipo entéri-

co causado por organismos del género Interobacteriacea,provenien-

tes generalmente de contaminaciones fecales,tales como Escherichig 

ooll,Aerobaeter aeroeenes,Klebseilla y Bacilus parecolem(8,13,16). 
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Son bacterias de tipo entérico,cuyo habitat natural es el tracto 

intestinal del hombre y los animales,algunas como E. coli,que for 

man parte de la flora normal del tracto intestinal. 

Algunas son productoras de toxinas que causan en el individuo ta:a,a 

tornos tales como fiebre,debilidad,letargoldiarrea,hemorragia in-

testinal,etc... 

Este daño lo suelen provocar cuando bajan las defensas del sujeto, 

o por acci6n de la misma toxina.En ocasiones estos gérmenes migran 

al tracto urinario(7,13,16). 

El Stashvlecoccus aureus,es uno de los microorganismos más fre-

cuentes en la contaminación de los quesos y tal vez por eso una 

de las más peligrosas.Es sin duda el tipo más frecuente de intoxl 

cación alimenticia y el daño que provocan es debido a una.entero-

toxina termoestable.E1 microorganismo se desarrolla en alimentos 

ricos en carbohidratos. 

La intoxicación debida a la ingestión de la enterotoxina(prefor-

mada)estafiloc6ccica está caracterizada por un periodo de incuba-

ci6n corto(1 a 6 hrs.),ausencia de fiebrelnáuseas violentas,v6mi-

to y diarrea(7,16). 

El género algagnallk,es también un contaminante común de los que-

sos,su origen es por contaminación fecal.Son organismos sumamente 

patógenos para el hombre y los animales al ser ingeridos en forma 

oral.E1 germen produce toxinas,las cuales al actuar provocan fie-

bres intestinales,septicemias y gastroonteritis(7,16). 

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

tifoidea;como septicemias,a la invasión temprana gcneralizadaly 
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como gastroenteritis al síndrome causadó por la intoxicación ali-

menticialen el cual hay diarrea,fiebreletc... 

La contaminación por hongos es relativamente frecuente en los que-

sos,y los géneros más comúnmente encontrados son el Penicilina, 

AlterialMonilia y Mucor.Dichos hongos pocas veces causan dalo al 

consumidor ya que el mal aspecto que imprimen al producto hacen - 

que el consumidor los rechazo automáticamentely si se llegan a 41 

gerir inconscientemente,su poder patógeno es reducido(7,8,16). 

Como podemos darnos cuenta,las contaminaciones se pueden deber a 

un mal manejo del producto ala falta de hiltiene del personal du-

rante la fabricacl6n,transporte o venta,que trae como consecuencia 

un producto con altas cargas bacterianas que provoca bajas econó-

micas y darlos al consumidor. 

De ahí la importancia que tiene efectuar estrictos exámenes bacte-

riológicos y un adecuado control sanitario sobre el producto. 

Por lo que se refiere a los exámenes bromatológicosIla importancia 

que revisten se enfoca básicamente hacia la calidad misma del pro-

ducto ldesde el punto de vista comercial,ya que un queso que no ha 

sido elaborado con la materia prima adecuada o mencionada en su 

registro,está 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 exámenes bromatológicos es la prueba de la fosfatasa al-

calinalque tiene importancia desde el punto de vista sanitario.Es-

ta enzima lpresente en la lechelse destruye normalmente con la pes-

terización;un queso que al sor sometido a esta prueba resulte po-

sitivo a la enzima indicará,en la mayoría de los casos,que la 



22 

materia prima con que se elaboró no fue bien pasterizada,careci6 

de pasterización,o bien sufri6 un almacenamiento demasiado prolon 

gado,provocando una reactivación de la enzima. 

La presencia de la fosfatasa y su posible origen puede traer gra-

ves consecuencias al consumidor,ya que un producto lácteo como el 

queso,no pasterizadolpuede ser agente trasmisor de enfermedades 

como la brucelosis o fiebre de Malta t además lestaria violando una 

norma sanitaria(9,18,19,21). 

El presente estudio pretende determinar la condición sanitaria y 

bromatol6gica de diversos quesos que se comercializan en el D.F., 

comprendiendo éste a los tres tipos de queso ya mencionados(fres-

cos,maduros y fundidos),para proceder posteriormente a la evalua-

ción de su condición. 



III.- MATERIAL Y METODOS. 

1) material usual en un laboratorio de análisis bacteriológico 

de alimentos: 

- cajas de Petri. 
- pipetas bacteriológicas de 1,5 y 10 mi. 
- probetas de 100 y 500 ml. 
- frascos de vidrio de boca angosta con tapón 

de rosca de 180 ml. 
- tubos de ensaye con tapón de plástico. 
- gradillas metálicas. 
- licuadora. 
- vasos bases y aspas para licuar. 
- cuchillos tijeras y cucharas. 
- refrigerador doméstico. 
- balanza con capacidad de 2500 gr. 
- estufas para incubación,con termostato y 
termómetro. 

- cuenta colonia. 
- baño maría con termostato y termómetro. 
- autoclave. 
- matraces de 500,1000 y 1500 ml. 
- mechero de bunsen. 
- asas de platino. 
- agua peptonada(.1%). 
- agua destilada. 
- medios de cultivo: 

rojo violeta bilis 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-shigella(SS). 
agar voguel-johnson. 
medio sulfuroindol,movilidad(SIM). 
atar ltiina hierro. 
citrato de simmons. 
medio.malonato. 
medio urea rojo. 
medio base de rojo fenol. 
bacto dextrosa. 

- otros: 
ácido tartárico al 10%. 
sol. de yodo-yoduro. 

23 
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telurito de K al 1%. 
plasma de conejo. 
sol. verde brillante(.1%). 
reactivo de Barlich. 

2) material para análisis bromatológico: 

- balanza analítica. 
- mufla. 
- destilador de Kjedhal. 
- matracas de Kjedhal. 
- matracas de Erlenmeyer. 
- buretas. 
- probetas de 100 y 500 ml. 
- baño maría con termostato y termómetro. 
- perlas de vidrio. 
- cristalizador de vidrio. 
- centrifuga. 
- butirómetros. 
- estufa. 
- espátulas y cucharas. 
- gradillas metálicas. 
- pinzas de crisol. 
- mortero. 
- tubos de ensaye. 
- pipetas de 1 y 10 ml. 
- refrigerador doméstico.  
- reactivos: 

ácido sulftrico R.A.(H2SO4) 93-98%. 
sulfato de cobre R.A.(Cu$04.5B20). 
zinc granulado. 
sol. concentrada de hidróxido de sodio 
(NaOB) 1:1 p/v. 
ácido clorhídrico 0.1 N. 
sulfato de sodio anhidro R.A.(Na2SO4). 
sol. de ácido bórico al 4%, 
fosfatana alcalina sustrato. 
fosfatann alcalina rvo. de alcali. 
fosfatasa alcalina patrón. 

3) se contó con 110 muestras de quesos(frescos,maduros y fundidos). 

De los tres tipos de queso,se tomó una muestra al azar de seis 

diferentes variedades de queso de cada uno de los mencionados 

grupos yy de esos,un mínimo de tres y un máximo de diez marcas 

comerciales diferentes. 
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Lbs quesos se muestrearon en tiendas de autoservicio tomando,tan-

to fracciones de 200 a 250 gr. en presentaciones a granel,como 

las formas comerciales de menor peso empacadas individualmente. 

Las muestras se trabajaron en el laboratorio de análisis bacte-

riol6gicos en el mismo dia de su compraly a las 24 horas serea-

liz6 el análisis bromatol6gico,manteniéndose en refrigeración 

doméstica desde su compra hasta momentos antes de efectuarse las 

pruebas. 

Para el análislibacteriol6gicool procedimiento que se siguió fue 

el recomendado por la Dirección General de Laboratorios de Salud 

Pública de la S.S.A.(22).Y se buscó aislar y cuantificar los si-
guientes microorganismos( 

organismos conformes. 

p
achuichla eoll. 
tembylococcus eerens. 

Hongos. 

Haciendo diluci6nes de 101 a 106.De acuerdo con la mencionada 
fuente,se utilizaron los siguientes medios de cultive! 

- organismos coliformesise sembró en agar rojo violeta bilis y se 

hizo la lectura a las 24 horas. 

- p. co11:58 tomaron colonias tipicas del cultivo anterior y se 

practicaron las siguientes pruebas bioquimicasslisina,SIM,c1-

trato de simmons,malonatc,urea,y producción de gas de glucosa. 

- p_ aureys:se sembró en caldo soya tripticaseina y a las 48 hrs. 

se  resembró a partir de estos por estría en agar de Voguel-Joh-

nson,para a las 48 hrs.,hacer lectura y de las colonias sospe-

chosas hacer la prueba de la coagule:5a con plasma de conejo. 
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- Salmonelle:se sembraron las muestras en dos medios de enrique-

cimiento,caldo selenito-cistina y caldo tetrationato.1 las 24 

hrs. se  sembró a los medios sólidos agar xilosa lisina desoxi-

colatolsulfito de bismuto y salmonelle-shigella.A las 24 hrs. 

se  hizo la lectura de los medios XLD y SS,tomando las colonias 

sospechosas para practicarles las siguientes pruebas bioquimi-

cas:lisina,SIM,citrato de simmonsImalonato gurea y producción de 

gas de glucosa. 

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

se les practicó las mismas pruebas bioquimicas. 

- Hongos:se sembraron las muestras en medio sólido agar papa (lex 

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

go hacer la lectura correspondiente. 

Para el análisis bromatol6gico lse siguió el procedimiento recomen 

dado por la Dirección General de Investigaciones en Salud Pública 

de la S.S.A.(23).Y se buscó determinar y cuantificar los siguien-

tes aspectos: 

-porcentaje de humedad. 
-porcentaje de proteína. 
-porcentaje de grasa. 
-prueba de la fosfatasa. 

Para determinar la humedad se colocó la muestra en una estufa a 

95 grados centígrados durante 4 horas. y luego se desecó la muera 

tra.Para determinar la proteína se siguió el método que se basa 

en la descomposición de los compuestos de nitrógeno orgánico por 

ebullición con ácido sulfúrico y titulado con una solución de 

ácido clorhídrico 0.1 N.Para la detorminaci6n de la grasalse ea- 
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_ple6 el método de Babcock.La prueba de la fosfatasa alcalina so 

determiné por el método colorimétrico para obtener unidades inter. 

nacionales como resultado. 
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IV.- RESULTADOS. 

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

guiente forma: 57 quesos frescos,34 quesos maduros ly 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 más de 20 kg. Esto representó el 20 y el 80 % respec-

tivamente del total maestreado. 

En las tablas aA,IB,y IC,se pueden observar los resultados de los 

análisis microbiol6gicos practicados a los quesos frescos,maduros 

y fundidos respectivamente.E1 criterio para las cuentas en cuanto 

a la morfología colonial fue la siguiente: 

a) Coliformes:se consideraron para esta cuenta a las colonias de 
color rojo obscuro que hubieran crecido en medio de las dos ca-
pas del medio de cultivo(RVBA),con halo de precipitación rojo 
y diámetro aproximado de 0.5 mm o más. 

b) E. con:en este caso se "picaron" colonias típicas encontradas 
en la determinación anterior(a),y se les realizaron las siguiera 
tes pruebas bioquimicasilisina descarboxilasa;sulfuro-indol-mo_ 
vilidad(SIM);citrato de Simmons;malonato;urea;formación de gas 
de glucosa. 
Dándose como E coll a las qué resultaran:lisina descarboxilasa 
(d);movilidad(+ 8 -);indol(+);citrato de Simmons(-);malonato(-); 
urea(-);gas de glucosa(+);formación de H23 (-). 

e) palmonellasse consideraron colonias sospechosas,en medio XLD a 
las colonias de color rojo con o sin centro negro por la pro—
ducción de HnS;en medio SS a las colonias traslócidastranspa-
rentes u opatas lalgunas veces con centro negro;en medio SB a las 
colonias negras con o sin brillo metálico lrodeadas de un halo 
café que posteriormente puede tornarse negro. 
A estas colonias se les realizaron las siguientes pruebes bio-
químicas:lisina descarboxilasa;sulfuro-indol-movilidad(SIM);ci-
trato de Simmons;malonato;urea;gas de glucosa. 
Dándose como positivas-a aquellas que resultaran asi:lisina del 
carboxilasa(+);movilidld(+);indol(-);citrato de Simmons(d);ma-
lonato(-);urea(-);gas de glucosa(+);formación de H2S(+). 
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d) 11_ auremose  sembró por estría a partir de caldo soya triptice-
zaina en agar Voguel-Johnson,y se consideraron como típicas aqui' 
lías colonias negras,convexas y brillantes.A éstas,se les aplicó 
la prueba de la coagulase en plasma de conejo y las que resulta-
ron positivas se reportaron. 

e) Hongos:se consideraron para la cuenta todos los crecimientos ca-
racterísticos deliongos después de 5 días de incubación colonias 
grandes,verdosas,irregulares y con crecimiento de micelio. 

En las tablas IIA,IIB,y IIC,se muestran los resultados de los análi-

sis bromatol6gicos en el mismo orden. 

En las tablas IIIA,IIIB,y IIICIee indican las medidas de resumen 

de los quesos frescos,maduros y fundidos por lo que se refiere a 

los análisis microbiol6gicos;y en las tablas IVA,IVB,y IVC,en cuan-

to a los bromatolágicos. 

En la tabla V,se dan las medidas más importantes que se obtuvieron 

de los tres grupos de queso ya citados,dividiéndolos de acuerdo con 

la presentación comercial en que se compraron,es decir lcon o sin en 

voltura,analizando coliformes y hongos,que fueron las medidas más 

relevantes por los resultados obtenidos. 



Panela a 	2.5x106 	6.2x105  

b 	E . Ox 1 05 	 O 

c 	6.4)(105 	o 

d 6.0x106 O 

e 3x106 2x106 

f 	1x106 	o 

r. 	2x106 	1x105  
h 	3E0 	120 
1 	5x101/ 	0 

i 	3.4 )(105 	0 

0 

104 	10 

2000 

200 

1000 

10 	1000 

2x104  

2x1011  

200 

3000 

  

Añejo a 	 1000 	0 	 1011 	1›.105 

b 	1.3x106 	1.3x106 	.. 	 O 

e 	 3200 	::1 400 	 O 

TABLA IA 	 30 
ANALISIS MICHOBIOLOOICO DE QUESOS FRESCOS 

T 1P0 DE MUESTRA COLIFORVI1S E .COLI 	SALMONE S .AUREUS HOriGOS 
QUESO. 	 TOT. 	 LIA 

Oaxaca a 	3.3x107 	1.6x106 	- 	102 	15000 

	

b* 	0 	 0 	 1000 

	

c* 	O 	 O 	 2x106  

	

d* 	7x105 	O 	 2x104  

	

e* 	O 	 O 	- 	 1k.000 

	

f* 	O 	O 	- 	 100 

B 3.7x105 	2.7x105 	- 	102 	300 

h 3.5x106 	o 	- 	103 	30 

	

i 	22 	0 	- 	- 	1x105 

	

j 	700 	350 	 3000 

•z„ 



TABLA IA(cont) 

TIPO DE MUESTRA - COLIFORMES E.COLI 	SALMONE S.AUREUS ROMOS 
1UESO. 	 LLA. 
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d 

e 

f 

g 

3.0x105  

5x105  

110 

24x1d4 100 

o 	- 

0 

0 	- 

12x1d1  

- 1000 

1000 

10 

h 50 0 	- 1x10+  

i 1000 0 	- 103  1x106  

J 10 0 103 1x106 

Sierra a Eoo 1+00 1x1O4  

b 1.2x104  O 2x105  

c 1.2x104 6x103 	- 1000 

d 2000 0 400 

e 
6 

9x10 0 1000  

f 10x105  O - 1000 

g 5x1d4-  O 1x1C14  

h 8000 0 1x106 

.1 6.8x104  O - 1000 

J 3x10' 0 10 

*nancherc h 7100 3500 	- 10 500 

b 6x10 O 	- 200 

c 5x105  3x10 100 

d 1.5x106  3.7x105 	.. O 

e 5.0x10f.  0 600 

1 5CO 250 U 

g 5000 1r( ',e .. e 



TABLA 1A(cont) 
	

32 

TIPO DE MUESTRA COLIFOREES Z.COLI 	;DALRONE b.AUREUS !TONGOS 
QUESO. 	TOT. 	LLA. 

h 	900 	C00 
	io2 

	
o 

1 	600 
	 o 

100 	O 
	 o 

Asadero a* 	20 	0 	 500 

b* 	O 	O 	- 	- 	30 
e 1.2x1& 	1.2x104 	 O 

d 1C0 	O 	 O 

e 180 	90 	 0 

f 80 	O 	- 	O 

g 70 	0 	 o 

* presentaciones individuales con envoltura. 



TABLA IB 
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE QUESOS MADUROS 

TIPO DE MUESTRA COLIFORMES E.00LI 	BALMONX S.AUREUS HONGOS 
QUESO 	TOT. 	LLA. 

	

Chihuahua a 	1300 0 	- 	1x104 

	

b 	O 	O 	- 	ix104  

c 

a 

e 

f 

g 
h 

i 

3 

800 

O 

O 

200 

0.  

O 

900 0 

120 O 

50 0 

6000 0 

160 160 

180 180 

2000 2000 

c* 0 0 

d 390 300 

o 1.2x104 6000 

t 700 0 

v. 22 0 

h• O O 

I. 180 10 

3 200 0 

- 	1000 

- 	- 	2x104  

- 	- 	2000 

- 	- 	500 

- 	5000 

- 	- 	400 

- 	- 	400 

- 	- 	6x101/  

- 	- 	1000 

- 	70 

5000 

- 	- 	4000 

- 	6000 

100 

- 	- 	10 

- 	1000 

- 	- 	20 

100 

Manchego 	a 

b 

 

Chester 	a 	1000 	100 	 O 

b 	3500 	35 	 2x104 



TABLA IB(cont) 	 34 

TIFO DE MUESTRA COLIFORMES E.COLI 	bALMONE 1.AUREUS HONGOS 
QUESO. 	TOT. 	LLA. 

c 15 15 3000 

d 20 10 - 	400 

e 50 O 	- 53004  

Gruyere a 11 0 	- - 	30 

1:14  O O 	- 20 

c O O 	- 9x104  

Holandés a 1300 0 	- - 	20 

b 30 20 	- 14x104" 

c 35 o 	- 5x1o4  

Camembert a• 250 20 WO 

b* 17 O NO 

e O O NO 

• presentaciones individuales con envoltura. 



TABLA IC 

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE QUESOS FUNDIDOS 

TIPO DE MUESTRA COLIFOhMES E.COLI 	SALMONE S.AUhEUS HONGOS 
QUESO. 	 TOT. 	 Lid+. 

35 

Amarillo 

b 

e 

d 

e 

f 

g 
h 

1 

j 

600 
americano 

 0 - 	5x10 4  
6000 20 	- - 	6x10 

40 0 300 
, 

10 0 - 	4000 

12 0 - 	5.ex104  
50 0 	- ix1d4  

17 0 	- - 	320 
10 0 - 	2.6x104  
50 0 	- - 	1x105  

900 O 	- - 	1x105  

Doble 	a* 	O 	o 	 3.2x103  
crema 	

o 	o 	 100 

c* 	o 	o 	 O 

     

 

Croma 	a* 	O 	O 	 4000 

     

  

Crema de tj, a* 	O 
	

400 
po Gruyere. 

     

   

Doble crema 
de tipo Gry a* 	O 	O 	 - 	»00 
yere. 

     

    

Americano a* 	O 	0 	 120 

     

           



TABLA IC(cont) 
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'PIPO DE MUESTRA COLIFORMES E.COLI 	SALMONE S.AUREUS BONGOS 
QUESO. 	 TOT. 	 LLA. 

Crema tipo 	 O 	O 
	

1+000 
de Cheddar 

Amarillo 	 O 	O 	 O 
americano 

• presentaciones individuales con envoltura. 



TIFO DE 	MUESTRA 
QUESO . 

Oaxaca 	a 

b 
c 
d 
e 

f 

e 
h 
1 
j 

PR OTEINA GRASA HUMEDAD F OSFAT A 	ELABORA 
Si . 	DO. 

24 19 55 LE 

24 26 46 Li 

28 18 kle - 	u 

24 16 115' - 	Li 

18 23 57 - 	BD 

22 20 52 - 	Li 

26 24 50 - 	Li 

22 23 49 - 	LB 

22 24 50 - 	la 
20 22 48 - 	u: 

25 18 54 1.1». la 
18 35 42 Li 

16 26 56 BD 

17 21 58 Li 

1? 18 62 LE 

16 20 59 L1 
18 20 58 LE 

20 21 57 112 

18 20 5e LE 
26 12 58 ID 

Panela a 
b 
c 
d 
e 
r 

R 
h 
i 
j 

TABLA II* 
ANAL IS IS BROMATOLOGICOS DE QUESOS FRESCOS 

Añejo 	a 	20 	38 	40 	- 	Lt 

b 	27 	30 	36 	- 	Li 

c 	20 	41 	36 	- 	Li 



TABLA IZA (cont) 	 38 

TIPO DE 	MUESTRA PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA ELABORA 
QUESO. 	 B A . 	DO. 

d 21 40 38 - 	LE 

e 20 44 3I - 	LE 
r 20 1+4 35 - 	LE 

E 21 40 37 - 	u 
h 20 l+o 38 - 	u 
1 21 40 38 - 	Li 
.1 20 42 37 - 	u 

i•rra a 19 42 3•+ - 	Li 
b 22 24 52 - 	Li 
e 24 21 55 - 	ni 
d 20 22 51+ - 	Li 
• 21 22 53 - 	LE 

f 23 22 51+ - 	Lit 

E 21 24 55 u* 
b 23 20 55 ta 

1 i 23 20 55 - 	Li 

3 20 21 57 - 	LE 

Ranchero a 23 21 52 LE 
b 23 15 61 41•1 LE 
c 23 20 52 LE 

4  20 18 54 LG 

e 21 23 50 - • Li 
r *6 2? 53 ID 

1 16 17 58 Li 

• 



TABLA IIA(cont) 39 

TIPO DE MUESTRA PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATO ELABORA 
QUESO. SA. DO. 

h 22 . 	16 59 LE 

1 23 15 60 LE 

3 21 17 58 LE 

Asedar() a 27 24 44 LE 

b 24 16 53 LE 

c 24 23 48 LE 

d 21 20 51 LE 

e 24 23 46 - LE 

f 20 20 58 LE 

E 22 19 51+ LE 

LE = leche entera. 

SD = leche semidescremada. 



TABLA IIB 

ANÁLISIS 	BROMATOLOGICOS 	DE 	QUESOS 	MADUROS 

TIPO DE MUESTRA PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA ELABORA 
QUESO. SA. DO. 

Chihuahua a 26 28 39 - LE 

b 28 30 40 LE 

e 22 29 45 - LE 

d 32 15 43 - LE 

e 25 32 40 LE 

f 27 30 41 - LE 

g 22 29 45 LE 

h 23 30 45 LE 

1 24 29 45 - LE 

3 28 30 41 - LE 

Manchego a 26 28 43 LE 

b 26 29 39 LE 

c 22 28 46 - LE 

d 24 26 42 - LE 

e 25 30 4o LE 

f 22 29 41+ - LE 

g 29 22 43 LE 

h 22 25 46 - LE 

1 23 26 1+9 LE 

3 21 26 45 - LE 

Cheater a 22 24 1+9 LE 

b 23 26 143 LE 

40 



TABLA I IB (cont) 

TIPO DE 
QUESO. 

MUESTRA PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA 	ELABORA 
SA . 	DO. 

c 

d 

e 

21 

24 

23 

2( 

32 

32 

46 

40 

42 

- 	LE 

LE 

LE 

Gruyere a 26 35 36 LE 

b 27 314 37 LE 
c 27 35 36 LE 

Holandés a 23 33 39 LE 

b 20 24 45 - 	LE 

c 22 24 45 LE 

Cateembert a 18 24 	' 50 LE 

b 18 24 53 - 	LE 

c 18 23 52 LE 

LE m leche entera. 

41 



TABLA IIC 

ANALISIS 	BROMATOLOGICOS 	DE 	QUESOS 	FUNDIDOS 

TIPO DE 	MUESTRA 
QUESO. 

PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATÁ 
SA. 

ELABORh, 
DO. 

Amarillo 	a 
americano 

b 

20 

20 

28 

26 

tos 
42 

e 

e 

c 22 27 40 

d 20 26 44 • 

e 26 28 40 

f 20 26 42 

g 20 28 44 e 

h 20 26 44 
• 1 20 28 40 

j 20 26 42 

Doble 	a 15 21 52 - • 
Crema. 

b 

o 

16 

16 

24 

20 

50 
55 

• 

• 

Crema 	a 16 21 53 = • 

Crema de ti 	a 
po Gruyere. 

19 24 48 • 

Doble crema 	a 
tipo Gruyere 

16 32 

Americano 	a 20 28 44 

42 



TABLA IIC(cont) 

TIPO DE 	MUESTRA 	PROTEINA GRASA HUMEDAD FOSFATA ELABORA 
SA. 	DO. 

Crema tipo 	a 	22 
	

26 
	

42 
de Cheddar 

Amarillo 	a 	16 	21 	53 
americano 

• los quesos fundidos se elaboran con distintos 
tipos de quesos. 

QUESO. 



TABLA III A 	 44 

RESUMEN MICROBIOLOGICO DE QUESOS FRESCOS 

TIPO DE 
QUESO. 

MICROORGANISMO MEDIDAS DI 	RESUMEffl 
MINIMO MAXIM° MODA 	MEDIANA MEDIA 

Oaxaca Conformes 

I. colt 

O 

O 

O 

3.3x107  

1.6x106  

O 

O 

O 

O 

361 

0 

O 

3.3x106  

187000 

O Salmonellgi 

S- aureus  -10 103  -10 -10 120 

Hongos 30 2x106 1x104, 9000 2.1x105  
1x105 

Panela Coliformes 380 6x106  1x106  91105  1.6x106  
1x107  

P. f411 O 2x106  O O 2.7x105  

áLUMWWilbk o O O O O 

S- aureus -10 10 /  -10 -10 100 

Bongos O 2000 1x103 1000 1+700 
1x1M 

Añejo Coliformes 10 1.3x106  101- 2100 212000 
1000 

E- coli O 1.3x106 O O 142000 

Salmonel1AL 0 0 0 0 0 

S- aureus  -10 104  -10 -10 12Q0 

Hongos O1x106  1x105  
1x106 

5500 311000 

Sierra Coliformes 800 4  1x10  , 21000 1x106 

laQUI 0 96:

.)6 
1x10) 

O 0 640 

Salmonella O O O O O 

S- aureus  O O O O O 

Hongos 10 1000 1x106  1000 121000 



TABLA III A(cont) 

TIPO DE 	MICROORGANISMO 
QUISO. 

MEDIDAS DE RESUMEN 
MINIMO EAXIMO MODA MEDIANA MEDIA 

Ranchero Conformes 

I- coj 

100 

O 

5)1106  

350000 

101- 
1000 
0 

6050 

525 

707000 

38800 

aplmonena O O O O O 

S- aureus  -10 102  -10 -10 10 

Hongos 0 600 0 0 140 

Asadero 	Conformes 0 1200 11-100 70 1775 

EA £º11 0 1200 O 0 1727 

állimontlIt O O O O O 

S_ a"12 O O O O O 

Hongos O 500 0 0 75 

45 



TABLA III B 
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RESUMEN MICROBIOLOGICO DE QUESOS MADUROS 

TIPO DE 	MICROORGANISMO 
QUESO. 

MEDIDAS DE 	RESUMEN 
MINIMO hAXIMO MODA MEDIANA MEDIA 

Chihuahua Coliformes o 6000 101- 140 933 
1000 

5.2411 o 200 0 0 36 

qalamells O o o o o 

S. aureus  O o O o 0 

Hongos 400 60000 101- 3500 10930 
10000 

Manchego Coliformes 0 20000 101- 190 3358 
1000 

Eassal 0 6000 0 5 849 

Salmonellí O O O O o 

S. aureus  O O O o o 

Hongos 10 6000 11-100 550 1730 

Gruyere Conformes 0 11 0 0 3.6 

E. coll O O O O O 

SalmonellA O 0 0 O O 

S. uureus O O O O O 

Hongos 20 90000 11-100 30 30016 

Chester Conformes 15 1000 11-100 50 267 

/. coll 0 100 11-100 15 32 

Salmonella  O O o O 0 

S. aureus  O O O O '0 

Hongos 0 50000 10001- 3000 14680 
100000 



TABLA III B(cont) 

TIPO DE 	MICROORGANISMO 
QUESO. 

MEDIDAS 	DE 	RESUMEN 
MINIMO MAXIMO MODA MEDIANA MEDIA 

Holandés 	Coliformes 

Táss211 

30 

o 

0 

O 

1300 

20 

O 	. 

O 

11-100 

O 

O 

0 

35 

0 

0 

o 

1+55 

6.6 

0 
O 

Smlmonella  

S. aureus 

Hongos 20 1140000 -- 50000 6331+0 

Camembert Coliformes 0 250 17 89 

E. cola o 20 O 0 6.6 

Balmonella  O O O O O 

S. aureus  O o O o o 
Hongos NO NO NO No NO 

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

1+7 
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RESUMEN MICROBIOLOCICO DE QUESOS FUNDIDOS 

TIPO DE MICROORGANISMO 	japlus DE BESUMEI  
QUESO. 	MINIMO MAXIM° 	MODA 	MEDIANA 	MEDIA 

Amarillo 	Conformes 
americano 
para rebs E. coll 
nar. 

Pelwelella 

p. aureus 

10 

0 

O 

O 

8000 

20 

O 

O 

50 

0 

O 

O 

45 

0 

O 

O 

966 

2 

O 

O 

Hongos 300 100000 10001- 54000 55862 
100000 

Para untar' Coliformes O O O O 0 

P. coll o o o o 0 

Salmonete O O O O O 

S. aureus  O O O O O 

Hongos O 4000 1001- 1E00 1702 
10000 

• Incluyes doble crema,crema,crema tipo gruyere, 
doble crema tipo gruyere americano, 
crema tipo Cheddar,amarillo americano. 



TABLA IVA 
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RESUMEN HROMATOLOGICO DE QUESOS FRESCOS 

TIPO DE 
QUESO. 

PORCENTAJE 
DE: 

MEDIDAS 	DE 	RESUMEN 
MINIMO MAXIMO 	MODA 	MEDIANA MEDIA 

Oaxaca' Proteína 16 28 22-24 23 23 

grasa 16 26 23-24 22.5 21.5 

Humedad 45 57 48-50 49.5 50 

Panela' 	Proteína 16 26 18 18 19.1 

Grasa 12 35 20 20 21.1 

Humedad 42 62 58 58 51.3 

Afiejo' 	Proteína 20 27 20 20 21 

Grasa 30 44 40 40 39.9 
Humedad 34  40 38 37 36.9 

Sierra' 	Proteína 19 24 23 21.5 21.6 

Grasa 20 42 22 22 23.6 

Humedad 34  57 55 54.5 52.4 

Ranchero' Proteína 16 23 23 22 23.7 

Grasa 15 27 15-17 17.5 16.9 

Humedad 50 61 58 56 55.7 

Asaderos Proteína 20 27 24 24 23.1 

Grasa 12 24 20-23 20 21 

Humedad 44 58 48 51 50.6 

no so encontró positivos a la prueba de le fosfatasa. 



TABLA IV B 	 50 

RESUMEN EROMATOLOGICO DE QUESOS MADUROS 

TIPO DE 
QUESO 

PORCENTAJE 
DE+ 

MEDIDAS DE 	RESUMEN 
MINIMO MAXIMO MODA MEDIANA MEDIA 

Chihuahua• Proteína 22 32 22-28 25.5 25.7 

Grana 15 32 30 29.5 26.2 

Humedad 39 1+5 45 42 42.4 

Manchego* Proteína 21 29 22 23.5 24 

Grasa 22 30 26 27 26.9 
Humedad 39 49 43 43.5 43.9 

Chester* Proteína 21 24 23 23 22.6 

Grasa 24 32  28-32 26 22.8 

Humedad 40 49 43 44 

Gruyere• 	Proteína 

Grasa 

Humedad 

26 

34  
36 

27 

35 

37 

27 

35 
36 

27 

35 
36 

26.6 

34.6 

36.3 

Holandés* Proteína 20 23 22 21.6 

Grasa 24 33 24 24 27 

Humedad 39 45 45 45 43 

Camembert* Proteína 18 18 18 18 18 

Grasa 23 24 24 24 23.6 

Humedad 50 53 52 51.6 

* no se encontró positivos a la prueba do la fosfatasa. 



tila* Iv C 	 51 

RESUMEN BROMATOLOGICO DE QUESOS FUNDIDOS 

TIPO DE 
QUESO. 

PORCENTAJE 
DE: 

MEDIDAS 	DE 	RESUMEN 
MININO MÁXIMO 	MODA 	MEDIANA MEDIA 

Amarillo 
americano 

Proteína 20 26 20 20 20.8 

Grasa 26 28 26 26.5 26.9 

Humedad 1+0 44 44 42 42.2 

Doble cre Proteína 15 16 16 16 15.6 
Me. 

Grasa 20 24 21 21.6 

Humedad 50 55 52 52.3 

Crema: 16% proteina;21% grasa;53%  humedad(una muestra). 

Crema tipo Gruyeres 19% proteina;24% grasa<;48% humedad(una muestra). 

Doble cresa tipo Gruyere: 16% proteina;32% grasa;48% humodad(unn muestra). 

Americano: 20% protelna;26% grasa;44% humedad(una muestra) 

Crema tipo Cheddar: 22% proteina;26% grasa;42% humedad(una muestra). 

Amarillo para untar: 16% proteina;21% grasa;53% humedad(una muestra). 

NOTA: no se encontró positivos a la prueba de la fosfatasa. 



	

TABLA V 	 52 

MEDIDAS DE RESUMEN MAS IMPORTANTES EN QUESOS 
FRESCOS.MADUROS Y FUNDIDOS-MICROBIOLOUCO  

TIPO DE QUESO 	MICROORGANISMO 	MEDIA 	MEDIANA 	MEDIA 

Quesos frescos 
con envoltura. 

Coliformes 712502 0 1.500000 

Hongos 255028 800 1.999970 

Quesos frescos 	Coliformes 	1.365831+ 	12000 	32.999990 
sin envoltura. 

Hongos 	91899 	500 	1.000000 

Quesos maduros 	Conformes 	53.4 	0 	250 
con envoltura. 

Hongos 	2006 	1000 	4980 

Quesos maduros 
sin envoltura. 

Coliformes 16E5 160 20000 

Hongos 16916 1500 11+0000 

Quesos fundidos 
con envoltura. 

Coliformes o o 
Hongos 1702 400 1+000 

Quesos fundidos 
sin envoltura. 

Coliformes 968 45 7990 

Hongos 45662 54000 100000 



53 

y.- DISCUSION. 

En la mayoría de los cases los resultados de los exámenes 

microbiolegicos 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 enveltura y otro que carece de esta protección(como 

se puede apreciar en la tabla Y). 

Los organismos coliformes se encuentran normalmente en el suelo, 

en el agua y en el tracto intestinal del hombre y de los anima-

les(718,16),por esto es muy frecuente que los alimentos se con-

taminen de ellos.La importancia que reviste la presencia de cuera 

tas altas de estos microorganismos en los productos lácteos,radi-

ca básicamente en que se les considera indicador de las condicio-

nes higiénicas en la obtenci6n,la elaboración y el manejo durante 

la comercialización de los mismos(6,8113). 

La posibilidad de que la contaminación proviniera de la materia 

prima fue descartada ya que la leche utilizada en la elaboración 

de los productos analizados era pasterizada,según lo reveló la 

prueba de la fesfatasa.Por tanto,la presencia de estos microorga-

nismos en el producto indican una contaminación durante su elabo-

ración debido a la falta de aseo del equipo yde los obreros o bien 

en la utilización de agua de deficiente calidad sanitaria.Se consj 

dere que la causa más frecuente de contaminación es el manejo ina-

decuado del producto durante el proceso de comercialización(tranL 

portelalmacenaje y venta)(8,13). 
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Los quesos de tipo fresco que se examinaron tuvieron cuentas.altaa 

de coliformes que superan los máximos permitidos por la norma se-

nitaria,tanto en presentaciones con envoltura como sin ella*.Las 

condiciones que presenta la venta al público de este tipo de qua 

so hacen que sea el más suceptible a la contaminación durante die. 

cho proceso.Es posible observar el manejo del queso ydesde que se 

coloca a la ventas se usa el mismo cuchillo para cortarlo y las ma 

nos de diferentes empleados lo manejan constantemente,los refri-

geradores no siempre están en condici6nes optimas de higiene ni en 

la adecuada temperatura homogénea lademás yla distribución de las 

piezas de queso es inadecuada.E1 queso fresco debido a su alto por 

centaje de humedad y su alta producción de ácido lácticoles 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-

rición de estas bacterias ya que poseen menor porcentaje de humft 

dad yy por tanto una mayor concentración de sal,estos factores in-

hiben en forma notable el desarrollo bacteriano.Sin embargo,se 

pueden encontrar cuentas altas en el examen bacteriológico de los 

quesos sin envoltura o de los que no se han conservado adecuada-

mente.Esto puede suceder en los lugares que presentan deficiencias 

de higiene,tanto en los refrigeradores como en el manejo de la 

pieza para la venta. 

Los quesos fundidos deben tener pocos organismos coliformes de 

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

duetos con envoltura pero no en aquellos en los que es necesario 
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cortar la pieza para venderla al público pues en ese momento ca-

recen de envoltura y la máquina rebanadora no es de uso exclusivo 

del queso.La contaminación 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 naturalezaly es frecuente su presencia en los ali-

mentos.En los quesos,son indicadores de un mal manejo del produc-

to terminado,y sobre todo de una deficiente conservación. 

Los hongos pueden desarrollarse con facilidad en lugares que ten-

gan humedad y nutrientes;en las fábricaa lsuelen aparecer crecimien 

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 inadecuada de acomodarlos y 

las corrientes de aire favorecen el desarrollo de los organismos 

mencionados. 

Sin dudallos quesos frescos son un buen sustrato para el crecimien 

to fungal pues tienen un alto porcentaje de humedad y presentan 

ácido lacticolnútriente para los hongos de los géneros Seotrt-

chi= y MvendermN(318).En los quesos frescos analizados se encon 
traron cuentas altas y se atribuyo esto hecho a la inadecuada 

conservación. 

En los quesos maduros y fundidos es mG8 dificil el crecimiento de 

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

de humedad y la alta concentración de sal impiden que proliferen 

las contaminaciones por hongos (8), sin embargo, cuando la cor-
teza del producto se "fractura" los hongos penetran fácilmente 



56 

al interior, y si a este factor se agrega el paso del tiempo la 

contaminación se establece claramente. Como los quesos maduros 

se venden en piezas grandes que permanecen en el refrigerador o 

expuestos al medio ambiente se favorece la proliferación fungal. 

Es evidente la influencia nociva de una conservación inadecuada 

en el proceso de venta del producto, ya que se encontraron dife-

rencias notables entre dos tipos de queso provenientes de una 

misma fábrica y comprados en diferentes establecimientos. 

Las contaminaciones por E- colj  fueron de menor importancia que 

las anotadas anteriormente y pudieron originarse tanto a nivel 

de fabricaci6n como durante la comercialización debido a una re-

contaminación del producto con residuos fecales (3,7,8,13). El 

queso es un medio favorable para el desarrollo de este microorga 

fiemo, de mayor magnitud en los quesos frescos y menor en los mg 

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

En los quesos fundidos manejados y conservados adecuadamente la 

presencia del gérmen es nula. 

La presencia de S. aureus  en el queso se debe generalmente a zna 

contaminación del producto por el personal de la fábrica o por 

las personas que lo manejan durante la venta, ya que este orgardp. 

mo  se puede hallar en la piel, en las mucosas o bien en supuracin 

nes (3,7,e,13,16)  Es muy peligrosa la intoxicación por la inges-

tión de la endotoxina en los alimentos. En las muestras examina-

das la presencia del germen coagulaba positiva fue minima, sin 

embargo, se han reportado gérmenes de este gtppo (coagulase nega-

tivo) que se sospechan como causas de intoxicación. 
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La relaci6n humedad-contentraci6n de sel en el queso, es sin duda 

determinante en la inhibición del crecimiento bacteriano, princi-

palmente de la Salmonella, En ninguna de las muestras examinadas 

so encontró este germen. 

Los resultados de los exámenes bromatológicos practicados a los 

tres grupos de quesos (fresco••, maduro y fundido) no dejaron ver 

ninguna variación importante. 

Los porcentajes, tanto de proteína como de grasa y humedad, tu-

vieron pequeñas variaciones en relaci6n con las normas estable-

cidas, de acuerdo al tipo de materia prima utilizada en su ela-

boración. Dichas variaciones se debieron seguramente al mayor 

o menor porcentaje de deshidratación sufrida por la muestra des-

de su salida de la fábrica hasta que se realizó la prueba. Esto 

factor provoca que la proteína y la grasa se concentren en la da 

terminación. 

Cabe mencionar que los métodos utilizados para determinar dichos 

parámetros son estrictamente cuantitativos, por lo que resulta 

imposible determinar si la proteína y la grasa son de origen allí, 

mal o provienen 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 

resultó positiva a la prueba lo que indica que toda la materia 

prima para la elaboración de los quesos había sido pasterizada. 

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

sos se elabora a partir de leche en polvo. 
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VI.- CONCLUSIONES. 

1.- Las contaminaciones bacterianas y fungales en los quesos se 

deben fundamentalmente al manejo inadecuado del producto du-

rante el proceso de comercian:m:16n (transporte, almacenaje 

y venta), así como a las deficientes prácticas de conserva-

ción a que son sometidos. 

2.- Existe una gran variaci6n respecto a las cuentas bacterianas 

encontradas en los diferentes tipos de queso, sin embono, 

las cuentas más elevadas se determinaron en productos caren-

tes de envoltura. 

3.- Las contaminaciones que se determinaron con más frecuencia 

fueron por organismos coliformes y por hongos. 

4. Se detectó la presencia de E. cola,  siendo sus cuentas redil 

tivamente tajas en la mayoría de los casos. 

5.- No se detectó la pfesencia de ka*Imnria11.r, en ninguna muestra 
y las cuentas para S. aureut fueron escasas. 

6.- Los quesos frescos son los mts sensibles a las contaminacio-

nes bacterianas y fungales, seguidas por los maduros y los 

fundidos. 

7.- De manera general puede afirmarse que los quesos que se co-

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

adecuada, de acuerdo con las normas previstas por las autora 

dades competentes. 

8.- Es necesario mejorar las prácticas de higiene en la produc-

ción y sobre todo en el manejo y conservación de los quesos 

durante su comercialización. 



9.- En cuanto a su composición bromatológica, los quesos que se 

comercializan en el D. F., se encuentran dentro de lo reco-

mendado por la norma sanitaria. 

10.- Los porcentajes do proteína, grasa y humedad se encontraron 

dentro de los limites mínimos respecto a lo que señala la 

norma sanitaria; sin embargo, bajo el método de análisis 

practicado es imposible determinar adulteraciones. 

11.- Los quesos que se comercializan en el D. F. son elaborados 

con leche pasterizada. 

59 
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