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RESUMEN 

 

Se planteó una investigación cuyo objetivo fue evaluar la carga microbiológica de las diferentes 

etapas del proceso de elaboración de queso fresco en la planta procesadora “CE-CE-PE” 

Ubicada en el cantón “Flavio Alfaro” de la provincia de Manabí. Las muestras fueron: a) leche 

cruda, leche pasteurizada, cuajada y queso al final del proceso en la planta (fase de despacho), b) agua 

de servicio tomada en diversos puntos dentro del área de procesos. c) materiales utilizados al inicio del 

proceso y al final después de la limpieza (tinas, mesa de trabajo, moldes, lira, palas, lienzo. d) manos de 

operarios. Esta toma de muestras se realizará 2 veces en las diferentes etapas del proceso durante todo el 

procesamiento. Los análisis microbiológicos se realizaron según Normas INEN como: coliformes 

fecales, E. coli, mohos, levaduras, salmonella y Staphylococus aureos. Se evidencio que, aunque 

la pasteurización demostró ser eficiente en la destrucción de microorganismos y la utilización 

de sal en los quesos destruyen la mayor parte de los microorganismos presentes en la cuajada, 

en el proceso de fabricación del queso existen deficientes prácticas de manufactura, así como 

en los procedimientos de higiene de los materiales y operarios, por lo tanto la Planta debe 

adoptar las medidas correctivas correspondientes a las deficiencias halladas.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiv 
 

ABSTRACT 

 

The objective of this research was to evaluate the microbiological load of the different stages of 

the process of processing fresh cheese in the processing plant "CE-CE-PE" Located in the 

"Flavio Alfaro" Canton of the province of Manabí. The samples were: a) raw milk, pasteurized 

milk, curd and cheese at the end of the process in the plant (dispatch phase), b) service water 

taken at various points within the process area. C) materials used at the beginning of the process 

and at the end after cleaning (tubs, work table, molds, lira, shovels, canvas. This sampling will 

be done 2 times in the different stages of the process throughout the processing. Microbiological 

analyzes were performed according to INEN standards such as fecal coliforms, E. coli, molds, 

yeasts, salmonella and Staphylococcus aureos. It was evidenced that although pasteurisation 

proved to be efficient in the destruction of microorganisms and the use of salt in the cheeses 

destroy most of the microorganisms present in the curd, in the process of manufacture of the 

cheese there are deficient practices of manufacture as in the Procedures of hygiene of the 

materials and operators, therefore the Plant must adopt the corrective measures corresponding 

to the deficiencies found. 
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RESUMEN.- Se planteó una investigación cuyo objetivo fue  

evaluar la carga microbiológica de las diferentes etapas del proceso 

de elaboración de queso fresco en la planta procesadora “CE-CE-

PE” Ubicada en el cantón “Flavio Alfaro” de la provincia de 

Manabí. Las muestras fueron: a) leche cruda, leche pasteurizada, 

cuajada y queso al final del proceso en la planta (fase de despacho), 

b) agua de servicio tomada en diversos puntos dentro del área de 

procesos. c) materiales utilizados al inicio del proceso y al final 

después de la limpieza (tinas, mesa de trabajo, moldes, lira, palas, 

lienzo. d) manos de operarios. Esta toma de muestras se realizará 2 

veces en las diferentes etapas del proceso durante todo el 

procesamiento. Los análisis microbiológicos se realizaron según 

Normas INEN como: coliformes fecales, E. coli, mohos, levaduras, 

salmonella y Staphylococus aureos. Se evidencio que aunque la 

pasteurización demostró ser eficiente en la destrucción de 

microorganismos y la utilización de sal en los quesos destruyen la 

mayor parte de los microorganismos presentes en la cuajada, en el 

proceso de fabricación del queso existen deficientes prácticas de 

manufactura así como en los procedimientos de higiene de los 

materiales y operarios, por lo tanto la Planta  debe adoptar las 

medidas correctivas correspondientes a las deficiencias halladas.  
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salmonella and Staphylococcus aureos. It was evidenced that 

although pasteurisation proved to be efficient in the destruction 

of microorganisms and the use of salt in the cheeses destroy 
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INTRODUCCIÓN 
 

En la planta de lácteos “CE-CE-PE” ubicada en el cantón Flavio Alfaro se elabora un tipo de 

queso, que es el queso fresco, se lo considera fresco porque es un queso blando por su alto 

contenido de agua  y a su vez no ha sufrido ninguna  transformación ni fermentación.  (1)  

La planta procesadora de queso fresco “CE-CE-PE”, procesa alrededor de 6.000 litros de leche 

diarios siendo esta la responsable de la mayor producción de queso en el cantón Flavio Alfaro.  

 

El queso fresco ha estado comprometido como vehículo de enfermedades transmitidas por 

alimentos (ETA). (2) En un estudio realizado por la Organización Mundial de la Salud (OMS), 

los derivados lácteos como el queso ocupa el quinto lugar entre los alimentos que 

frecuentemente ocasionan enfermedades entre países sudamericanos como el Ecuador, ya que 

son alimentos que por su alto contenido nutricional y bajo costo son consumidos comúnmente. 

(3)  

 

Entre los microorganismos más comunes en los quesos frescos están coliformes fecales, E. coli, 

mohos, levaduras, salmonella y Staphylococus aureos.  La presencia de estos microorganismos  

no solo depende de la salud de la ubre de la vaca, también corresponde al tratamiento térmico 

de la leche, la higienización de los equipos y materiales usados para quesería, la calidad de los 

cultivos, la manipulación de la cuajada durante el procesamiento, de la temperatura de 

almacenamiento, del transporte y de la manipulación durante la distribución del queso. (4)  

 

Entre las enfermedades provocadas por estas bacterias se encuentran la salmonelosis, 

intoxicación estafilocócica y diarrea provocada por E. coli, provocando múltiples síntomas 

como dolor abdominal, diarreas, dolor de cabeza, vómitos y si no son tratados a tiempo puede 

provocarla muerte de la víctima. (5) 

 

Por estas razones en la presente investigación se realizaron análisis a las diferentes etapas del 

procesamiento de queso fresco en la micro industria “CE-CE-PE”, y con ello tomar las medidas 

de prevención para garantizar una buena calidad del producto, alargar la vida útil del mismo y 

cuidar la salud de las personas que lo consuman. (6) 
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CAPÍTULO I 

1. CONTEXTUALIZACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN  
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1.1. Problema de investigación.  

1.1.1. Planteamiento del problema. 

En la planta de lácteos “CE-CE-PE” del cantón  Flavio Alfaro se procesan alrededor de 6000 

litros de leche diario de la cual se elabora únicamente queso fresco, cuya principal característica 

es su alto contenido de grasa y agua. Este tipo de queso tiene buena aceptación en el mercado y 

una alta demanda en la población porque es considerado un queso nutritivo; sin embargo, se 

presentan devoluciones del producto por la presencia de mohos y levaduras, además por tener 

una vida útil baja.     

 

La planta de lácteos no cuenta con un programa de control microbiológico ni físico químico, 

como: POES, HACCP O BPM,  por lo que se hace necesario un estudio, que permita determinar 

la calidad microbiológica de las diferentes etapas del procesamiento, para que sirva como base 

para el control y tratamiento de estas, ya que este producto es muy susceptible a ser contaminado 

microbiológicamente.   

 

Tabla 1. Diagnóstico de la Problematización.  

Síntomas Causas Pronóstico Control al pronóstico 

1) Inadecuada 

higienización de 

utensilios, 

materiales y el 

área de 

procesamiento. 

 

2) Desconocimient

o  de los puntos 

críticos de 

control. 

 

3) Desconocimient

o de las normas 

básicas de BPM 

(buenas 

prácticas de 

manufactura) 

1) Carga 

microbiológica 

que 

posiblemente 

excede el límite 

de la norma 

establecida 

INEN. 

 

2) Quesos con 

pocos días de 

vida útil. 

 

3) Posible causante 

de enfermedad 

de transmisión 

alimentaria 

(ETA).  

 

1) Intoxicac

ión de la 

població

n por 

consumir 

quesos 

con carga 

microbio 

lógica 

alta o 

patógena.  

 

2) Clausura 

de la 

planta 

procesad

ora.  

 

1) Realizar un 

estudio de calidad 

microbiológico en 

cada etapa del 

procesamiento  

2) Identificar las 

causas que 

generan la 

contaminación 

microbiológica en 

los quesos y 

eliminarlas.   

3) Evitar la 

proliferación de 

bacterias de 

deterioro y o 

patógenas 

siguiendo normas 

de calidad y BPM.  

Fuente: Autor, 2016.  
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1.1.2. Formulación del problema.  

 

¿Que calidad microbiológica tendrán los quesos frescos producidos en la planta “CE-CE-PE” 

en cada una de sus etapas de procesamiento?   

1.1.3. Sistematización del problema. 

 

¿Los quesos frescos tendrán presencia de algún microorganismo patógeno? 

¿Qué microorganismos estarán presentes en los quesos y en cada una de las etapas de 

procesamiento? 

¿Con que calidad microbiológica llegara la leche a la planta procesadora “CE-CE-PE”?  

¿La calidad microbiológica de los quesos producidos en la planta “CE-CE-PE” Están bajo la 

norma de calidad microbiológica en los alimentos establecida en el Ecuador el INEN?  

1.2. Objetivos.  

1.2.1. Objetivo general.  

 

 Evaluar la carga microbiológica de las diferentes etapas del proceso de elaboración de 

queso fresco en la planta procesadora “CE-CE-PE” Ubicada en el cantón “Flavio Alfaro” 

de la provincia de Manabí.  
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1.2.2. Objetivos especifico.  

 

 Determinar la carga  microbiológica de las diferentes etapas de procesamiento del queso 

fresco de la planta procesadora “CE-CE-PE”  Ubicada en el cantón Flavio Alfaro.   

 Determinar las causas de la contaminación microbiológica de los quesos frescos 

producidos en la planta.  

 Comparar los resultados microbiológicos de los quesos con la norma de calidad 

microbiológica establecida por la Republica del Ecuador (NTE INEN).   

1.3. Justificación.  

 

La demanda de queso fresco en el cantón Flavio Alfaro y cantones aledaños ha venido 

aumentando a lo largo de los  años debido a su valor nutritivo y su utilización tan indispensable 

en las costumbres gastronómicas ecuatorianas. Por esta razón hay perspectivas de ampliar aun 

más la producción, para ello, se hace necesario un plan de control de calidad microbiológica y 

uniformidad del producto final.  

El procesamiento y métodos de higienización utilizados actualmente por la planta procesadora 

“CE-CE-PE” no garantizan un producto que cuide la salud de los consumidores.  

Por ende, la presente investigación  permitirá conocer la calidad microbiológica del queso fresco  

y cada una de sus etapas  para así adquirir los resultados que permitirán estimar las causas de 

contaminación que originan el deterioro acelerado de los quesos, y con ello tomar las medidas 

de prevención  para garantizar una buena calidad del producto, alargar la vida útil del mismo y 

cuidar la salud de las personas que lo consuman. 
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1.4. Hipótesis  

 

Ho En el queso producido en la planta procesadora CE-CE-PE  no hay existencia de  salmonella 

de acuerdo con las normas  NTE INEN- 1528.  

1.  

H1 En  el queso producido en la planta procesadora CE-CE-PE   hay existencia de  salmonella 

de acuerdo con las normas  NTE INEN- 1528.  

 

Ho En la planta procesadora CE-CE-PE  se puede diagnosticar presencia de E. coli en los quesos 

producidos que este fuera de lo permisible de acuerdo a las normas NTE INEN-1528. 

1.  

H1 En la planta procesadora CE-CE-PE  se puede diagnosticar presencia de E. coli en los quesos 

producidos que este fuera de lo permisible de acuerdo a las normas NTE INEN-1528. 
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2. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA DE LA INVESTIGACIÓN 
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2.1. Marco conceptual.  

2.1.1. Queso fresco. 

El queso fresco de acuerdo a la norma oficial Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012,  es el queso 

no madurado, ni escaldado, moldeado, de textura relativamente firme, levemente granular 

preparado con leche entera, semidescremada, coagulada con enzimas y/o ácidos orgánicos 

generalmente sin cultivos lácticos. También se designa como queso blanco. (6) 

2.1.2. Inocuidad Alimentaria. 

En su definición básica, Inocuidad Alimentaria significa la garantía de que el consumo de 

alimentos no cause daño a la salud de los consumidores, esto se puede alcanzar minimizando 

los riesgos biológicos, químicos y físicos en los procesos producción-consumo. (7) 

2.1.3. Enfermedades transmitidas por alimentos. 

Una enfermedad trasmitida a través de los alimentos, es cualquier síndrome originado por la 

ingestión de productos alimenticios y/o agua que contengan agentes causales en cantidades tales 

que afecten la salud del consumidor a escala individual o grupos de población. Estas se producen 

en cualquiera de las etapas de la cadena alimentaria (producción, transporte, almacenamiento 

elaboración, distribución y consumo de alimentos). (5) 

 

2.1.4. Causas de las enfermedades trasmitidas por los alimentos.  

 

 Sustancias tóxicas contenidas en el propio tejido de animales y plantas; piñón de botija, 

toxinas marinas (ejemplo, ciguatera). 

 Adición de aditivos, ejemplo nitrito. 

 Metales tóxicos (mercurio, arsenio, hierro, plomo). 

 Agentes químicos (plaguicidas, residuos de materiales de empaque, productos de 

limpieza u otros venenos). 

 Origen biológico. (5) 
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2.1.4.1. Origen Biológico. 

 

Cuando el origen de una enfermedad alimentaria es por un microorganismo, se clasifica en las 

siguientes categorías.  

 Bacterias: Las principales bacterias patógenas causantes de la mayoría de infecciones 

son, Salmonella, E.coli, Listeria, Campylobacter. En menor medida, Yersinia, Brucella 

y Micobacterium también pueden contaminar los alimentos.  

Algunas bacterias como Clostridium, Bacillus y Staphylococcus producen toxinas, 

responsables de las intoxicaciones en humanos 

 Virus: Los norovirus, virus de la Hepatitis y rotavirus, ocupan el segundo lugar como 

responsables de las infecciones transmitidas por alimentos y bebidas.  

 Párasitos: los principales parásitos responsables de infecciones alimentarias son 

Echinococcus, Trichinella, Anisakis y Toxoplasma.  

 Hongos: Aspergillum y Fusarium son hongos que a determinadas condiciones de 

temperatura y humedad pueden producir micotoxinas contaminando los alimentos y 

causando intoxicaciones a largo plazo. (8) 

 

2.1.5. Principales características de algunas enfermedades 

transmitidas por alimentos de origen biológico.    

 

Salmonelosis.  

Es una infección en el revestimiento del intestino delgado causada por la bacteria salmonella. 

La infección por salmonella es uno de los tipos más comunes de intoxicación alimentaria y 

ocurre cuando se consume alimentos o agua que contienen la bacteria salmonella. El tiempo en 

aparecer los síntomas después de contraer la bacteria es entre 8 y 48 horas. Los síntomas 

abarcan: cólicos, diarrea, escalofrió, fiebre, dolor muscular, nauseas y vomito. (9)   

 

 

 

http://umm.edu/health/medical/spanishency/articles/enterocolitis-por-salmonela
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Intoxicación estafilocócica.  

Es una intoxicación producida por enterotoxinas del Staphylococcus aureus, tras la ingestión, el 

periodo de incubación por lo general oscila entre 4 y 10 horas. Los signos clínicos incluyen 

síntomas similares a los de la gripe, entre ellos fiebre, escalofríos, dolor de cabeza, náuseas, 

vómitos y diarrea. Generalmente las toxinas no son trasmitidas de persona a persona ya que la 

enterotoxina estafilocócica no es dérmicamente activa, por lo general se trasmiten por consumo 

de alimentos infectados con esta bacteria. (10) 

 

Diarreas causadas por E. coli.  Existen diversas cepas, las que difieren en sus 

características clínicas, epidemiológicas y patogénicas, aunque se semejan en que los alimentos 

contaminados intervienen en la trasmisión. Produce un cuadro de diarreas líquidas acuosas, 

dolor abdominal, vómitos y a veces febrícula, puede llegar a la deshidratación y hemorragia 

interna. Se clasifican en: E. coli enterotoxigénica,  E. coli enteroinvasiva,  E. coli 

enterohemorrágica,  E. Coli  enteropatógena,  E. coli enteroadherente y E. coli 

enteroagregativa. (5) 

 

2.2. Marco referencial. 

2.2.1. Producción de leche en el Ecuador. 

En el 2012 se registraron un promedio de 5,6 millones de litros de leche diarios. En la región 

sierra la producción de leche a nivel nacional llega al 76,7% del total, siendo las provincias 

más representativas Pichincha con 14,3%; Azuay 9,99% y Cotopaxi 9,40% (11) 

2.2.2. Producción lechera en la provincia de Manabí. 

En la provincia de Manabí la producción de leche hasta el último censo realizado por el INEC 

en el 2012 fue de 521.845 litros diarios, entre los cantones mas productores de leche tenemos 

los cantones  Chone, El Carmen, Flavio Alfaro, Roca fuerte. (12) 
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2.2.3. Producción lechera y quesera en el cantón Flavio Alfaro. 

Según la encuesta realizada por el periódico “el diario” el 29 de febrero del 2016 en el cantón 

Flavio Alfaro se producen aproximadamente unos 25.000 litros de leche diarios, en lo cual un 

80% (20.000 L.) es destinado a la producción de queso y el 20% restante al consumo directo. 

(13) 

2.2.4. Instalaciones para la producción de queso fresco. 

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción de la 

leche, pasteurización, coagulación, moldeado, empaque, cámara de frío, bodega, laboratorio, 

oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construcción debe ser en bloc y las paredes deben 

estar cubiertas de azulejo hasta una altura de 2 metros. (14) 

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plástica, con desnivel para el 

desagüe. Los techos de estructura metálica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio 

y ventanales de vidrio. (14) 

Las puertas y ventanas deben cubrirse con cedazo para impedir la entrada de insectos. La planta 

debe tener un sistema para el tratamiento de los residuos líquidos y sólidos. (14) 
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2.2.4.1. Diagrama de flujo del queso fresco pasteurizado.  

 

 

Figura 1: Diagrama de bloques mostrando corrientes de entrada y salida de proceso de 

elaboración de queso fresco pasteurizado según FAO (14) 

ENFRIAMIENTO 

LECHE 

RECEPCIÓN  

ANALISIS 

DESUERADO 

SALADO 

MOLDEO Y VOLTEO 

CORTE Y BATIDO 

ADICION DEL CUAJO 

COAGULACION 

EMPAQUE 

ALMACENAMIENTO 

LAVADO DE LA CUAJADA 

100 Litros 

Cloruro de calcio 20 – 30  

38 – 39 oC 

20 – 30 minutos 

70 – 80 % 

Agua potable 35 oC 

10 minutos 

Voltear 3 veces cada 20 

minutos 

5 oC x 5 días  

Sal 400 – 500 g    

PASTEURIZACIÓN  

Cuajo liquido 7- 10 cc   

65 oC x 30 minutos   
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2.2.5. Descripción del proceso de queso fresco.  

 

Recepción: La leche de buena calidad se pesa para conocer la cantidad que entrará a proceso. 

La leche debe filtrarse a través de una tela fina, para eliminar cuerpos extraños. 

 

Análisis: Deben hacerse pruebas de acidez, antibióticos, porcentaje de grasa y análisis 

organoléptico (sabor, olor, color). La acidez de la leche debe estar entre 16 y 18 °D (grados 

Dornic), lo cual expresa el nivel de acido láctico de la leche. (14) (15) 

 

Pasteurización: Consiste en calentar la leche a una temperatura de 65°C por 30 minutos para 

eliminar los microorganismos patógenos y mantener las propiedades nutricionales de la leche, 

para luego producir un queso de buena calidad. Aquí debe agregarse el cloruro de calcio para 

reforzar el contenido de calcio en la leche en una proporción del 0.02-0.03% en relación a la 

leche que entró a proceso. (14) (16) 

 

Enfriamiento: La leche pasteurizada se enfría a una temperatura de 37-39°C, pasando agua fría 

en la chaqueta o con sacos con hielo. (14) 

 

Adición del cuajo: Se agrega entre 7 y 10 cm3 de cuajo líquido por cada 100 litros de leche o 

bien 2 pastillas para 100 L (siga las instrucciones del fabricante). Se agita la leche durante un 

minuto para disolver el cuajo y luego se deja en reposo para que se produzca el cuajado, lo cual 

toma de 20 a 30 minutos a una temperatura de 38-39 °C. (14) (17) 

 

Corte: La masa cuajada se corta, con una lira o con cuchillos, en cuadros pequeños para dejar 

salir la mayor cantidad de suero posible. Para mejorar la salida del suero debe batirse la cuajada. 

Esta operación de cortar y batir debe durar 10 minutos y al finalizar este tiempo se deja reposar 

la masa durante 5 minutos. La acidez en este punto debe estar entre 11 y12°Dornic. (14) (17) 

  

 

Desuerado: Consiste en separar el suero dejándolo escurrir a través de un colador puesto en el 

desagüe del tanque o marmita donde se realizó el cuajado. Se debe separar entre el 70 y el 80% 
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del suero. El suero se recoge en un recipiente y por lo general se destina para alimentación de 

cerdos. (14) (16) 

  

Lavado de la cuajada: La cuajada se lava para eliminar residuos de suero y bloquear el 

desarrollo de microorganismos dañinos al queso. Se puede asumir que por cada 100 L de leche 

que entra al proceso, hay que sacar 35 L de suero y reemplazarlo con 30 L de agua tibia (35°C), 

que se escurren de una vez. (14) 

  

Salado: Se adicionan de 400 a 500g de sal fina por cada 100 litros de leche y se revuelve bien 

con una paleta. Haga pruebas para encontrar el nivel de sal que prefieren los compradores. (14) 

(17) 

Los moldes: que pueden ser de acero inoxidable o de plástico PVC, cuadrados o redondos, se 

cubren con un lienzo y se llenan con la cuajada. En este momento, se debe hacer una pequeña 

presión al queso para compactarlo mejor. Este queso no se prensa, solamente se voltean los 

moldes tres veces a intervalos de 15 minutos. Seguidamente, se deja reposar por 3 horas y luego 

se sacan los moldes y se guarda el queso en refrigeración. (14) 

 

Pesado: Se hace para llevar registros de rendimientos, es decir los kilogramos obtenidas por 

litro de leche que entraron al proceso y preparar las unidades para la venta. (14) 

 

Empaque: El empaque, se hace con material que no permita el paso de humedad. Generalmente 

se usa un empaque plástico. (14) 

 

Almacenado: Se debe almacenar en refrigeración, para impedir el crecimiento de 

microorganismos y tener siempre queso fresco. El almacenamiento no debe ser mayor de 5-7 

días. (14) 
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2.2.6. Características de la leche destinada a la elaboración de queso.  

2.2.6.1. Requisitos físico-químicos.  
 

Tabla 2. Requisito físico-químico de la leche cruda. 
REQUISITO UNIDAD MIN. MAX. METODO DE 

ENSAYO 

Densidad relativa: 

a 15 oC 

a 20 oC 

 

- 

 

1,029 

1,028 

 

1,033 

1,032 

 

NTE INEN 11 

Materia grasa % (fracción de 

masa)4 

3,0 

 

- NTE INEN 12 

Acides titulable 

como ácido láctico 

% (fracción de 

masa) 

0,13 0,17 NTE INEN 13 

Sólidos totales % (fracción de 

masa) 

11,2 - NTE INEN 14 

Sólidos no grasos % (fracción de 

masa) 

8,2 - * 

Ceniza % (fracción de 

masa) 

0,65 - NTE IENE 14 

Punto de congelación 

(punto 

crioscópico)** 

oC 

oH 

-0,536 

-0,555 

-0,512 

-0,530 

NTE INEN 15 

Proteína % (fracción de 

masa) 

2,9 - NTE INEN 16 

Ensayo de reductasa 

(azul de 

metileno)*** 

H 3 - NTE INEN 018 

Reacción de 

estabilidad 

proteica(reacción de 

alcohol) 

Para la leche destinada a pasteurización: No se coagulará por la adición 

de un volumen igual de alcohol neutro de 68%  en peso o 75% en 

volumen; y para la leche destinada a ultrapasteurizacion: No se 

coagulara por la adición de un volumen igual de alcohol neutro de 71% 

en peso o 78% en volumen. 

NTE IEN 1500 

Presencia de 

conservantes 

- Negativo  NTE IEN 1500 

Presencia de 

neutralizantes 

- Negativo  NTE IEN 1500 

Presencia de 

adulterantes 

- Negativo  NTE IEN 1500 

Grasa vegetal - Negativo  NTE IEN 1500 

Suero de leche - Negativo  NTE IEN 1500 

Prueba de Brucelosis - Negativo  Prueba de anillo PAL 

(Ring Test) 

Residuos de 

medicamentos 

veterinarios5 

Ug/l **** MRL, establecidos en el CODEX 

Alimentarius CAC/MRL 2 

Los establecidos en el 

compendio de métodos de 

análisis identificados 

como idóneos para 

respaldar los LMR del 

codex6 

*     Diferencia entre contenidos de sólidos totales y contenido de grasa. 

**   oC = oH  f, donde f= 0,9656. 
*** Aplicable a la leche cruda antes de ser sometida a enfriamiento. 

1)   Conservantes: formaldehido, peróxido de hidrogeno, cloro, hipocloritos, cloraminas,    Lactoperoxidosa adicionada y dióxido de cloro. 

2)  Neutralizantes: orina, carbonatos, hidróxido de sodio, jabones. 
3)  Adulterantes: harinas y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, leche en polvo, suero de leche, grasa 

vegetal. 

4)  Fracción de masa de B, Ws: Esta cantidad se expresa frecuente mente en por ciento, %, la notación %(m/m) no deberá usarse. 
5)  Se refiere a aquellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de producción lechera. 

6)  Establecidos por el comité del codex sobre residuos de medicamentos veterinarios en alimentos. 

 Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalización NTE INEN 9  
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2.2.7. Requisitos microbiológicos.  

La leche cruda debe cumplir con los requisitos microbiológicos presentados en la tabla 3 

Tabla 3. Requisitos microbiológicos de la leche cruda tomada en hato.  

Requisito  Límite máximo Método de ensayo 

Recuento de microorganismos 

aeróbios mesófilos REP, UFC/𝑐𝑚3 

1,5 x 106 NTE INEN 1529:-5 

Recuento de células somáticas/ 𝑐𝑚3 7,0 x 105 AOAC – 978.26 

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalización NTE INEN 9. 

 

2.2.8. Valor nutricional del queso fresco. 

 Calorías del queso fresco: 175 calorías. 

 Proteínas: 16 g. 

 Hidratos de carbono: 5 g. 

 Grasas: 12 g. 

 Vitaminas: ácido fólico (14,3 mcg.), B2 (0,18 mg.), B3 (1,2 mg.) B6 (0,09 mg.) 

 Minerales: sodio (1.200 mg.) calcio (185 mg.), selenio (15 mcg.)  fósforo (600 mg.). 

Es necesario tener en cuenta que esta información nutricional del queso fresco dependerá de 

manera directa del tipo de queso que se vaya a consumir. Por tanto, son unos valores que pueden 

tomarse como ejemplo simplemente orientativo. (18) 

2.2.9. Principales patógenos encontrados en los quesos frescos. 

2.2.9.1. Echerichia coli. 

Las bacterias de la especie E. coli pertenecen a la familia Enterobacteria ceae. Son bacilos cortos 

Gram negativos, quimio heterótrofos, catalasa positiva, oxidasa negativa, anaerobios 

facultativos. La mayoría de las cepas fermentan la lactosa, aunque algunas son fermentadoras 

lentas de este azúcar. (19) 



17 
 

Está presente en números elevados en las heces de animales y humanos, y es importante como  

indicador de la contaminación fecal en alimentos. Se caracteriza porque produce grandes 

cantidades de gas que causan la hinchazón de los quesos. Estas especies son habitantes normales 

del tracto intestinal del humano y de los animales, aunque también se encuentran en el suelo 

agua. (20) 

 

Periodo de incubación: El período de incubación varía con la cepa, pero, como término 

medio, los síntomas suelen aparecer entre 8 y 72 horas. (19) 

Temperatura: Algunas cepas de E. coli patógeno son capaces de crecer a temperaturas tan 

bajas como 7 ºC y tan altas como 46 ºC, siendo la escala de crecimiento óptimo 35 – 40 ºC. Sin 

embargo, E. coli O157:H7 tiene un intervalo de crecimiento ligeramente más limitado, con una 

temperatura mínima de crecimiento de 8 ºC, una máxima de aproximadamente 44 – 45 ºC y una 

óptima de 37 ºC. Distintos estudios de inactivación térmica han revelado que E. coli O157:H7 

es más sensible al calor que las cepas típicas de Salmonella spp. Por esta razón, los tratamientos 

térmicos que son suficientes para destruir Salmonella también deberían provocar la muerte de 

E. coli O157:H7. (19) 

2.2.9.2. Staphylococus aureos. 

Staphylococcus es un género de bacteria anaerobias Gram-positivas productoras de 

enterotoxinas termoestables ampliamente distribuida en el medio ambiente y presente en las 

mucosas de los animales y personas, transmitiéndose al ser humano a través de alimentos 

contaminados generándole una toxiinfección alimentaria. (21) 

También puede encontrarse en el aire, agua, residuos, maquinaria y superficies de la industria 

alimentaria, pero su principal reservorio son los animales y humanos encontrándose en la piel, 

cabello, fosas nasales y garganta. (21)   

 

Es muy resistente a las condiciones ambientales normales. Es capaz de sobrevivir hasta tres 

meses en un cultivo a temperatura ambiente. Muere expuesto a temperaturas mayores de 60 °C 

por una hora. En cuanto a los agentes químicos, es sensible a la mayoría de los desinfectantes y 

antisépticos, que lo matan en pocos minutos. (22) 
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2.2.9.3. Salmonella ssp.  

El género Salmonella se ubica dentro del Orden Enterobacteriales y la Familia 

Enterobacteriaceae. Sus miembros son bacilos Gram negativos, generalmente móviles por 

flagelos peritricos (excepto S. Gallinarum), anaerobios facultativos no encapsulados y no 

esporulados. La diferenciación entre las especies y subespecies se realiza tomando en cuenta 

diferentes propiedades bioquímicas. (23) 

 

La mayoría de los serotipos de Salmonella crecen en un rango de temperatura que va desde 5ºC 

a 47ºC, con una temperatura óptima de 35ºC-37ºC, algunas pueden llegar a crecer a 2ºC o 4ºC 

y hasta 54ºC. El pH de crecimiento oscila entre 4-9 con un óptimo entre 6,5 y 7,5 (24) 

2.2.9.4. Mohos y levaduras. 

Las levaduras como los mohos son un tipo de hongos de la clase eucariotas, son organismos que 

poseen un núcleo celular y organelas que se encuentran rodeadas por una membrana. En ambos 

casos se trata de organismos oportunistas, los cuales actúan como parásitos en fuentes de materia 

orgánica, es decir se pueden reproducir en los alimentos, sin embargo, estas dos formas de vida 

son distintas en su estructura así como en su crecimiento y sus modos de reproducción. (25) 

2.2.9.5. Levaduras.  

Las levaduras en los quesos, principal mente en los  maduros, se les ha atribuido propiedades 

beneficiosas sobre el flavor, la textura, algunas levaduras pueden producir alteración en los 

quesos mediante la generación olores afrutados, a levadura, pero en otras ocasiones a rancio, 

con formación de gas, colonias visibles y formación de limosidad no deseados. El crecimiento 

de levaduras en queso se ve positivamente influenciado por la presencia de lactosa residual no 

fermentada por las BAL. (26) 

2.2.9.6. Mohos.   

El crecimiento de mohos ocurre en la superficie de los quesos y salvo los quesos en los que se 

utilizan mohos en superficie y en la masa, se consideran alterantes, produciendo defectos en la 
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apariencia como manchas pigmentadas y colonias visibles, además pueden generar olores 

atípicos, amoniacales, afrutados o a moho. (26) 

2.3. Marco legal. 

2.3.1. Norma codex para el queso (Codex Standard 283-1978). 

2.3.1.1. Ámbito de aplicación. 

La presente Norma se aplica a todos los productos destinados al consumo directo o a ulterior 

elaboración que se ajustan a la definición de queso que figura en la sección 2.3.1.2. (27) 

2.3.1.2. Descripción.   

Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no 

madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporción entre las proteínas de suero y 

la caseína no sea superior a la de la leche, obtenido mediante: (27) 

 

a) coagulación total o parcial de la proteína de la leche, leche desnatada/descremada, leche 

parcialmente desnatada/descremada, nata (crema), nata (crema) de suero o leche de 

mantequilla/manteca, o de cualquier combinación de estos materiales, por acción del 

cuajo u otros coagulantes idóneos, y por escurrimiento parcial del suero que se desprende 

como consecuencia de dicha coagulación, respetando el principio de que la elaboración 

del queso resulta en una concentración de proteína láctea (especialmente la porción de 

caseína) y que por consiguiente, el contenido de proteína del queso deberá ser 

evidentemente más alto que el de la mezcla de los materiales lácteos ya mencionados en 

base a la cual se elaboró el queso. (27) 

 

b) Técnicas de elaboración que comportan la coagulación de la proteína de la leche y/o de 

productos obtenidos de la leche que dan un producto final que posee las mismas 

características físicas, químicas y organolépticas que el producto definido en el apartado 

(a). (27) 
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 Se entiende por queso sin madurar el queso que está listo para el consumo poco 

después de su fabricación. (27) 

2.3.1.3. Higiene.   

 

Se recomienda que los productos abarcados por las disposiciones de esta norma se preparen y 

manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Principios Generales de Higiene de 

los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Código de Prácticas de Higiene para la Leche y los 

Productos Lácteos (CAC/RCP 57-2004) y otros textos pertinentes del Codex, como los Códigos 

de Prácticas de Higiene y los Códigos de Prácticas. Los productos deberán cumplir cualesquiera 

criterios microbiológicos establecidos de conformidad con los Principios y Directrices para el 

Establecimiento y la Aplicación de Criterios Microbiológicos en Relación a los Alimentos 

(CAC/GL 21-1997). (27) 

2.3.2. Instituto ecuatoriano de la normalización (INEN).   

2.3.2.1. NTE 1528 (2012) Norma general para quesos frescos no 

maduros.  

Requisitos.  

 

Para la elaboración de los quesos frescos no madurados, se pueden emplear las siguientes  

materias primas e ingredientes autorizados, los cuales deben cumplir con las demás normas 

relacionadas o en su ausencia. (6)  

Leche y/o productos obtenidos de la leche.  

 

 

Ingredientes tales como:  

a) Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de ácido láctico y/o aromas y 

cultivos de otros microorganismos inocuos.  

b) Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idóneas  
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Aditivos.  Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la 

NTE INEN 2074 y además:  

a) Gelatina y almidones modificados (estas sustancias pueden utilizarse con los mismos fines 

que los estabilizadores, a condición de que se añadan únicamente en las cantidades 

funcionalmente necesarias)(6). 

b) Harinas y almidones de arroz, maíz y papa (estas sustancias pueden utilizarse con los 

mismos fines que los antiaglutinantes para el tratamiento de la superficie de productos 

cortados, rebanados y desmenuzados únicamente, a condición de que se añadan únicamente 

en las cantidades funcionalmente necesarias)(6). 

 

Requisitos microbiológicos.  

Al análisis microbiológico correspondiente, los quesos frescos no madurados deben dar 

ausencia de microorganismos patógenos, de sus metabolitos y toxinas.  

 

Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas 

correspondientes deben cumplir con los requisitos microbiológicos establecidos en la tabla 4 

(6). 

 

Tabla 4. Requisitos microbiológicos para quesos frescos no madurados.  

Requisito n m M c Método de ensayo 

Enterobacteríaceas, UFC/g 5 2x102 103 1 NTE INEN 1529-13 

Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991. 14 

Staphylococcus Aureus UFC/g 5 10 102 1 NTE INEN 1529- 14 

Listeria monocytogenes /25 g 5 Ausencia -  ISO 11290- 1 

Salmonella en 25 g 5 Ausencia - 0 NTE INEN 1529- 15 

n:  Número de muestras a examinar. 

m: Índice máximo permisible para identificar nivel de buena calidad.   

M: Índice máximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.  

c:   Número de muestras permisibles con resultados entre m y M.  

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalización NTE INEN 1528 (6) 
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 CAPÍTULO III 

3. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

1. 
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3.1. Localización.  

 

Esta investigación se realizara en dos localidades la toma de muestras en la industria se realizara 

en el cantón Flavio Alfaro perteneciente a la provincia de Manabí con una extensión de 1343km2 

y una población de 25.004 habitantes según el último censo de población y vivienda del 2011. 

Y la otra localidad será en el laboratorio de microbiología de la Universidad Técnica Estatal de 

Quevedo, en la avenida Quito kilometro 11/2 vía Santo Domingo de los Sachilas.   

3.2. Tipo de investigación.  

 

En la presente investigación se empleara un análisis estadístico ya que se investigara la calidad 

microbiológica de una exploración de datos obtenidos mediante muestreo, los dichos muestreos 

se van a obtener durante todo el proceso, como son: muestras de materiales y equipos, 

ingredientes, materia prima, recursos humanos, agua utilizada y producto final.  

 

3.3. Método de investigación.  

 

El método de investigación será hipotético deductivo, ya que se utilizon hipótesis y luego de los 

resultados obtenidos se negara o aceptaran las mismas según las normas INEN establecidas para 

estos casos, y posteriormente dedujere conclusiones.  

 

3.4. Recopilación de información.  

 

Se elaborara un cuestionario debidamente estructurado con preguntas cerradas de opción 

múltiple para obtener información sobre el procesamiento, dirigidas directamente al personal de 

trabajo y encargado de la planta procesadora de queso fresco “CE-CE-PE”.  
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3.5. Instrumentos de la investigación.   

 

 Equipos de oficina (Computadora, papel bond, impresora, pen drive.) 

 Carro. 

3.6. Recursos humanos y materiales.  

3.6.1. Recursos humanos. 

 Estudiante investigador 

 Asesores de estudio 

3.6.2. Recursos de laboratorio. 

 Refrigeradora  

 Incubadora  

 Balanzas  

 Erlen Meyer  

 Cajas Petri  

 Bolsas plásticas  

 Mechero de bunsen  

3.6.3. Recursos Biológicos.  

 Muestras de queso  

3.6.4. Recursos Químicos. 

 Medios de cultivo  

 Reactivos  
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3.7. Muestreo. 

 

En un mismo día, al azar se tomaron  las  muestras  representativas en cada una de las etapas 

del proceso. Las diversas muestras consideradas y analizadas fueron:  

 

a) Leche cruda, leche pasteurizada, cuajada y queso al final del proceso en la planta (fase 

de despacho).  

b) Agua de servicio tomada en diversos puntos dentro del área de procesos.  

c) Materiales utilizados al inicio del proceso y al final después de la limpieza (tinas, mesa 

de trabajo, moldes, lira, palas, lienzo.  

d) Manos de operarios. Esta toma de muestras se realizo 2 veces en las diferentes etapas 

del proceso durante todo el procesamiento.  

 

La identificación, preparación y transporte de la muestra se realizo según la Norma NTE INEN 

1 529-2:99 (28). Los análisis microbiológicos se realizaron en el laboratorio de microbiología 

de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo (UTEQ). Todos los análisis microbiológicos de 

las muestras y/o sus diluciones sucesivas sembradas en placas con los diferentes medios se 

realizaron por duplicado y en el caso de número más probable (NMP) se realizaron por 

triplicado.  

3.8. Evaluación microbiológica.  

La leche cruda, leche pasteurizada, cuajada y el queso se determino el NMP de coliformes 

fecales y E. coli y por duplicado se hicieron mohos y levaduras, salmonella y Staphylococcus 

aureos, siguiendo las respectivas normas INEN para cada unos de estos análisis (29) (30) (31) 

(32).  

Para determinar la calidad sanitaria del agua se determino  usando la técnica del NMP de 

coliformes fecales, E. coli,  mohos, levaduras, salmonella y Staphylococcus aureos, según la 

norma NTE INEN 2 169, (33)   
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Antes y después de higienizar los materiales y equipos, se determino los recuentos de 

microorganismos coliformes fecales, E. coli,  mohos, levaduras, salmonella y Staphylococcus 

aureos,  mediante la técnica del hisopado según la norma NTE INEN 1 529-2:99 (28) 

 

 

Para evaluar la calidad sanitaria de las manos de los operarios durante el proceso de elaboración 

del queso se utilizo la técnica del hisopado (28). Posteriormente se procedio hacer los 

respectivos análisis microbiológicos, coliformes fecales, E. coli,  mohos, levaduras, salmonella 

y Staphylococcus aureos.    

3.8.1. Determinación de Salmonella spp. (NTE INEN 1529-15:2009). 

Pre enriquecimiento.  

Se tomo 25 gr de queso, o en caso de muestras liquidas como: leche cruda, leche pasteurizada, 

agua, cuajada y disoluciones obtenidas de la técnica del hisopado se tomo 25 mL en un matraz 

de 1000 mL de capacidad, conteniendo 425 mL de agua peptonada,  Se incubo a 37º C durante 

24 h. Luego de ese tiempo se extrajo 1 mL de esa mezcla y se coloco en un tubo de ensayo con 

9 mL de agua peptonada tamponada bufferada, se incubo a 37º C durante 24 a 48 horas con la 

finalidad de recuperar las células de Salmonella, que pudieran estar dañadas, a una condición 

fisiológica estable. (29) 

 

Enriquecimiento.  

Luego del tiempo de pre enriquecimiento inmediatamente se extrajo con pipeta 1 mL de cada 

muestra y se sembro en un Erlenmeyer de 250 mL de capacidad, conteniendo 100 mL de caldo 

tetratoniato incubándose a 42°C por 24 horas y otro con 100 mL de caldo Rappaport Vassiliadis 

y se incubo a 42°C por 24 horas. Se extrajo una asada de ambos medios y se inoculo por 

separado, por estrías, en tubos de ensayo con agar nutritivo en picos de flauta a 42°C por 24h. 

(29) 
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Inoculación en Agares selectivos.  

Se saco una asada del medio anterior y se inoculo por estrías en placas petri contenidas con 

agar XLD a 37 °C por 24h. En caso de haber colonias sospechosas  se procedio a sembrar en 

agar TSI y LIA. (29) 

3.8.2. Determinación de coliformes fecales y E.coli (NTE INEN 1529- 

8). 

Se uso 1g. de queso o en el caso de muestras liquidas o disoluciones 1mL, se mezclo con 9 mL 

de agua peptonada tamponada buferada y se llevo al vortex luego de procesada se extrajo 1mL 

de la muestra homogenizada para la respectivas diluciones. (31) 

 

Una vez realizada las diluciones con una pipeta estéril, se transfirio 1 mL de las diluciones a 

cada uno de los tubos que contengan 10 mL de 39 caldo BGBL (Brilliant Green Bilis Lactosa) 

cada uno con su respectiva campana Durham para  la observación de reacciones positivas a la 

producción de gas, se incubo a una temperatura 37°C por 48 horas. (31) 

 

Transcurrida las 48 horas se observo la producción de gas en cada dilución para como presunta 

positiva todos los tubos que presenten crecimiento con producción suficiente de gas. Se agito 

cada uno de los tubos presuntivos y con una asa de inoculación a partir de cada de uno de ellos 

se sembro por estrías en placas individuales secas de Agar EMB. Se invertira las cajas y 

posteriormente se las incubo a 37 °C por 24 horas. Las colonias fueron sembradas mediante 

estrías y picaduras en agar TSI y medio SIM, se incubo a 37 °C por 48 horas. (31)  

 

Las que den positivo para coliformes fecales,  se sembro en agar nutritivo a 37 °C por 48 horas 

al término del cual se le añadira a cada tubo 4 gotas del reactivo de Kovacs y se observo si hay 

o no reacción (anillo de indol) y asi confirmando la presencia o ausencia de Escherichia coli 

como referente de los coliformes fecales. (31) 
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3.8.3. Detección de recuento Staphylococcus aureus. (NTE INEN 1529-

14:98). 

 

De una muestra se extrajo 25g de queso o en el caso de muestras liquidas o disoluciones 25mL, 

se mezclo con 225 mL de agua peptonada, se llevo al vortex, luego de procesada la muestra se 

extrajo 1 mL de la mezcla homogenizada. Se preparo diluciones. (32)cc77 

 

Se pipeteo  por duplicado en cada caja Petri contenida con 20 mL de agar Bair Parker, 0.25cm3 

de cada dilución. (32) 

Se disemino con la varilla en L, uniformemente, sobre la superficie del agar, hasta que valla 

absorbido por el medio. Se utilizo una varilla por dilución. Se invertirán las placas y se incubo 

a 42 °C durante 48 h. Luego de visualizar las placas, se identificaron colonias diferentes  o 

iguales a las de S. aureus presuntivos, dando como resultado positivo o negativo a dicho estudio. 

(32) 

 

3.8.4. Detección de recuento de moho y levadura (NTE INEN 1529-

10:98). 

 

Utilizando una pipeta estéril, se pipeteo, por duplicado, alícuota de 1cm3 de cada una de las 

diluciones, iniciando por la dilución de menor concentración. (30) 

 

Inmediatamente, se vertió en cada unas de las placas contenidas de 20 cm3 de agar sal- levadura 

de Davis (SLD) fundido y templado a 45 ± 2oC. Luego, delicada mente se mezclo el inoculo de 

siembra con el medio de cultivo, imprimiendo en las placa movimientos de vaivén, 5 veces en 

una dirección y luego hacerla girar cinco veces en el sentido de las manijas del reloj. Se invertirá 

las placas y se incubo entre 22oC  y  25oC, por cinco días. (30)  

 

Se selecciono a los cinco días, las placas que presenten entre 10 y 150 colonias y se conto sin el 

auxilio de lupas. La mayoría de las colonias de levaduras son húmedas y algo mucosas, también 

pueden ser harinosas, blanquecinas y algunas cremosas y rosadas, las colonias de mohos tienen 

un aspecto algodonoso característico. Se conto las colonias de mohos y levaduras por separado 

y luego se procedio hacer el respectivo calculo. (30) 

 

3.9. Análisis estadístico.  
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Los resultados microbiológicos se expresaron como logaritmos o ufc/g de los recuentos 

microbianos en las cuatro etapas consideradas del proceso. Se aplico un análisis de diferencia 

de hipótesis entre los datos arrojados por las muestras y los datos referenciales (poblacionales) 

según lo establecidos por la Normas NTE INEN 1528 (6). Para cada una de las variables en 

leche cruda  y queso al final del proceso se aplico el análisis estadístico de prueba  t de Student 

debido al desconocimiento de la varianza poblacional ya que el tamaño muestral     < 30.   
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 CAPÍTULO IV 

4. RESULTADOS Y DISCUCIONES  
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4.1. Resultados y discusión.  

4.1.1. Diagnóstico de la planta procesadora “CE-CE-PE” 

4.1.1.1. Flujograma de proceso de elaboración de queso fresco de 

la planta procesadora “CE-CE-PE” 

 

Fuente: Autor, 2016 

 

 

LECHE 

RECEPCIÓN  

PASTEURIZACION 

DESUERADO 

ENFRIAMIENTO 

SALADO 

MOLDEO Y VOLTEO 

CORTE Y BATIDO 

ADICION DEL CUAJO 

COAGULACION 

EMPAQUE 

ALMACENAMIENTO 

6000 Litros 

Cloruro de calcio 1200 cc      65 oC x 30 minutos   

38 – 39 oC 

Remover x 1 minuto 

20 – 30 minutos 

70 – 80 % 

10 minutos 

Voltear 3 veces cada 20 

minutos 

5 oC x 2 días  

Cuajo liquido 600 cc   

Sal 30 kg    
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Recepción: la leche que llega a la planta en tanques de acero inoxidable,  es pesada para saber 

la cantidad que ingresara y filtrada para evitar ingreso de cuerpos extraños, posterior mente se 

almacena en tanques a temperatura ambiente. 

Pasteurización: se calienta la leche a 65oC por 30 minutos para eliminar los microorganismos, 

en este proceso se le agrega el cloruro de calcio para reforzar el cloruro de calcio.  

Adición del cuajo: después del enfriamiento a 37 oC se hace la agregación del cuajo líquido 

600 cc para los 6000 L de leche. Se agita para homogenizar el cuajo y se deja reposar para que 

produzca la cuajada este proceso dura unos 25 minutos.  

Corte: La masa cuajada se corta, con una lira para dejar salir la mayor cantidad de suero posible. 

Para extraer la mayor cantidad del suero se bate durante 10 minutos con una pala.  

Desuerado: se pone la cuajada sobre la mesa envuelta en una maya para escurrir el suero en 

este punto se bate la cuajada con las manos de los operarios y se deja escurrir unos 10 minutos.  

Salado: se adiciona sal fina entre 400 y 500g por cada 100 L de leche procesado y se revuelve 

bien la cuajada con una paleta.  

Moldeado: se pone la cuajada en los diferentes moldes y se deja reposar unos 5 minutos antes 

de ser volteado, este proceso se repite 3 veces.  

Almacenado: Se almacena en refrigeración de 5oC para impedir el crecimiento de 

microorganismos, el queso queda almacenado unos 2 días antes de ser despachado.  

 

4.1.1.2. Edificación e instalaciones 

En el área de recepción y procesos, las ventanas ubicadas en la parte más elevada, así como el 

aire acondicionado, no reciben una limpieza diaria, permitiendo la acumulación de polvo. En la 

vía de desagüe de la planta no se observaron problemas; sin embargo, cabe destacar que no 

reflejan manejos de limpieza continuo, para impedir cualquier complicación que pudiera 

presentarse durante el procesamiento del alimento. Las tuberías, en el interior de la planta se 

observan en buen estado, pero no son lavadas continuamente y almacenan suciedad. Con 
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respecto a la iluminación, los bombillos en el área de procesos están protegidos, lo cual, en caso 

de ruptura, pudieran evitar contaminación del producto. Los servicios sanitarios se mantienen 

limpios y abastecidos de los materiales y detergentes para la higiene personal. Los equipos como 

el pasteurizador, acondicionadores de aire en el cuarto frio, caldero generador de agua caliente 

y vapor, entre otros se observan en buenas condiciones.  

4.1.1.3. Higiene de equipos, utensilios, pisos y personal. 

La higiene del pasteurizador y las tuberías por donde pasa la leche, se realiza antes de comenzar 

la jornada y al finalizar la misma (se le coloca cloro y detergente en polvo y agua a 90oC). Los 

equipos y utensilios del área de producción (tina, lira, mesa, moldes, pala, lienzo) se lavan 

diariamente al terminar el proceso de producción usando abundante agua con cloro y detergente 

en polvo. Los pisos son lavados con agua, detergente, cloro y frotados con escoba. Cabe destacar 

que en la planta no hay afiches que tengan lineamientos generales de limpieza y desinfección. 

Dentro de las prácticas higiénicas de los operarios está lavarse las manos con agua y soluciones 

detergentes antes de empezar el proceso de producción. Aunque la apariencia de los uniformes 

de los operarios era aceptable en cuanto al uso de uniformes, se encontraron algunas fallas, tales 

como no lavarse las manos después de manipular cualquier material u objeto que pudiese 

representar riesgo de contaminación para el alimento, entre otros. Por otra parte, se observo que 

los operarios entran y salen de la planta sin quitarse el uniforme. Todos estos factores hacen de 

los operarios una fuente de contaminación en la producción del queso.  

4.1.1.4. Productos tóxicos 

Los productos e utensilios destinados a la limpieza y desinfección de la planta se encuentran 

ubicados en un departamento destinado para tal fin. 

4.1.1.5. Control del ambiente y de plagas 

En la planta no hay políticas reguladoras de depuración del ambiente. Además, aunque existen 

ventanas que actúan como barrera, estas suelen permanecer abiertas,  durante las horas de 
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trabajo, por lo que en el área de producción se observó la presencia de algunos insectos en el 

aire, componente que pudiera contaminar el alimento. Con respecto a los otros tipos de plagas 

existen el uso de trampas, pepel insecticidas, etc.  

4.1.1.6. Almacenamiento y transporte 

El queso se almacena en cuartos fríos a 4 °C antes de su venta. El transporte se realiza en gavetas 

sin ningún tratamiento de frio. 

4.1.2. Evaluación Microbiológica de la Elaboración del Queso fresco. 

4.1.2.1.   Recuento de moho y levadura   

En la tabla 5 se presentan los resultados obtenidos de los recuentos para mohos y levaduras. El 

recuento de mohos solo en la leche cruda excede el valor M= 5x104 ufc/g exigido por la Norma 

NTE INEN 1529 para este queso, pero al ser sometida la leche a la pasteurización se pudo bajar 

el nivel de moho haciendo que este dentro de lo permisible por la norma INEN. El recuento de 

levadura fue alto en la mayoría de las muestra, está sobre el valor de M= 5x104 ufc/g exigido 

por la Norma NTE INEN 1529 para este queso, aunque hasta ahora, se considera que las 

levaduras no producen ETA, pueden causar deterioro en el producto (34). La contaminación en 

toda la planta ser causada al ambiente debido al calor húmedo (24 ºC) durante la producción en 

el área de procesos, ya que las levaduras presentan su mayor crecimiento a temperaturas entre 

25 ºC y 30 ºC en un ambiente húmedo (34).  
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Tabla 5. Recuento de moho y levadura.  

Muestras Moho 

(Log. Ufc/g,cm2,mL) 

Levadura 

(Log. Ufc/g,cm2,mL) 

Leche cruda 1.0x105* 2.3x106* 

Leche pasteurizada 4.5x102 3.6x104 

Cuajada 1.8x103 1.5x106* 

Quesos 1.0x104 3.1x105* 

Agua 2.7x103 1.9x105* 

Tinas 4.5x102 4.0x105* 

Lira 1.8x103 4.1x104 

Mesa 1.4x103 5.0x105* 

Moldes 4.5x103 1.3x106* 

Pala 4.5x103 1.3x105* 

Lienzo 3.6x103 3.6x104 

Manos operario 1 inicio. 3.2.x103 1.5x105* 

Manos operario 1 final. 3.2x103 7.7x105* 

Manos operario 2 inicio. 1.8x103 1.2x106* 

Manos operario 2 final. 3.2x103 1.6x106* 

* valores de  muestras que exceden el valor M= 5x104 ufc/g exigido por la Norma NTE 

INEN 1529 para este tipo de queso.  

Fuente: elaborado por el autor, 2016.  

 

 

4.1.2.2.   Recuento de Staphylococcus aureus.  

En la tabla 2 se presentan los resultados de los recuentos de S. aureus. Los recuentos de S. aureus 

obtenidos en las muestras de leche cruda, cuajada y manos de los operadores se encuentran por 

encima del valor  M=102 ufc/g establecido por la Norma NTE INEN 1528, la leche al ser 

sometida a pasteurización reduce la carga de dichos microorganismos,  pero por la manipulación 

de la cuajada por parte de los operarios vemos una evidente contaminación, sin embargo, se 

observa que el queso analizado  presentó un recuento <1.0x102 ufc/g. lo cual está dentro de lo 

permisible por dicha norma, esto es posible ya que la sal añadida en los quesos actúa como 

inhibidora de microorganismos. En este sentido debe tenerse extremo cuidado con el control de 

S. aureus, ya que altos recuentos de este microorganismo producen enterotoxinas que causan 

intoxicaciones alimentarias (35).  

http://www.scielo.org.ve/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0004-06222006000100008&lng=es&nrm=iso&tlng=es#tab5
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Tabla 6. Recuento de Staphylococcus aureus. 

Muestras 
S. aureus 

(Log. Ufc/g,cm2,mL) 

Leche cruda 5.2x105* 

Leche pasteurizada <1.0x101 

Cuajada 2.5x102* 

Quesos <1.0x102 

Agua <1.0x102 

Tinas <1.0x102 

Lira <1.0x102 

Mesa <1.0x102 

Moldes <1.0x102 

Pala <1.0x102 

Lienzo <1.0x102 

Manos operario 1 inicio. 4.5x102* 

Manos operario 1 final. 3.5x102* 

Manos operario 2 inicio. 4.0x102* 

Manos operario 2 final. 4.5x102* 

* Valores de  muestras que exceden  el valor M= 102 ufc/g. 

exigido por la Norma NTE INEN 1528  para este tipo de queso. 

Fuente: elaborado por el autor, 2016. 

4.1.2.3.  Determinación del NMP de coliformes totales 

En la Tabla 3, se presentan los resultados del NMP de CT. Los valores promedios del  NMP/mL 

de CT en la leche cruda son elevados, debido posiblemente a las malas prácticas de 

manipulación en el ordeño del ganado vacuno en las fincas proveedoras de leche a la planta y/o 

a una Refrigeración inadecuada inmediatamente después que se ha obtenido la misma (36). Los 

valores promedios del log NMP/mL de CT hallados en la leche pasteurizada indican que se 

cumplen los requisitos establecidos por las Normas NTE INEN y que el proceso de 

pasteurización es eficiente. En la cuajada aumentaron los valores promedios del  NMP/g de CT  

con respecto a la leche pasteurizada, lo cual se debió a que la cuajada tiene  excesiva  

manipulación directa y el personal desconoce normas de higiene, también se empleo de una gran 

cantidad de utensilios sucios demostrando la deficiencia de buenas prácticas de fabricación. 
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Tabla 7. Determinación del NMP de coliformes totales. 

Muestras          (NMP/g,cm2,mL) 

Leche cruda 1100* 

Leche pasteurizada <10 

Cuajada 480* 

Quesos 76* 

Agua 210* 

Tinas 210* 

Lira 150* 

Mesa 150* 

Moldes 624* 

Pala 1100* 

Lienzo 150* 

Manos operario 1 inicio. 28* 

Manos operario 1 final. 1100* 

Manos operario 2 inicio. 210* 

Manos operario 2 final. 1100* 

* Valores de  muestras que exceden  el valor M= 10 exigido por 

la Norma NTE INEN 1528  para este tipo de queso. 

Fuente: elaborado por el autor, 2016.  

Los valores promedios del NMP/gr de CT en el queso evidencian una disminución numérica  

con respecto a los valores  presentes en la cuajada, lo cual puede explicarse por la acción 

inhibitoria de la sal en el crecimiento de diversos microorganismos (37), la temperatura de 

refrigeración de conservación del queso y al control que ejerce sobre los microorganismos 

indeseables aun así no logra entrar dentro del valor M= 10 exigido por la Norma NTE INEN 

1528  para este tipo de queso.  

La contaminación de la cuajada refleja deficientes prácticas en la higiene del personal y 

desinfección de los equipos, tal como se puede observar en los recuentos de CT en los 

manipuladores y en los equipos. Los equipos involucrados en la preparación de alimentos, deben 

estar libres de bacterias coliformes,  pero los valores obtenidos superan ampliamente este 

criterio establecido para los equipos antes y después de ser higienizados, corroborando las fallas 

en la desinfección. En la cuajada estos índices de contaminación, directa o indirectamente de 

origen CT, constituyen un peligro potencial de contaminación con patógenos entéricos. 
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4.1.2.4.  Determinación E. coli y salmonella.  

No hubo presencia de salmonella en el queso fresco como se muestra en la tabla 4, con lo cual 

se cumple con el requisito establecido por la Norma NTE INEN 1528 Para el queso fresco no 

maduro (ausencia de Salmonella sp en 25g de queso).   

 

Se puede apreciar en la Tabla 4 que la carga microbiológica de E. coli en la leche cruda (70 ufc) 

está por mayor del valor máximo permisible por la norma NTE INEN 1528 para este tipo de 

queso, al ser sometida la leche a la pasteurización  podemos apreciar una carga microbiológica 

de E. coli (<10) lo cual está dentro de lo permitido por la norma NTE INEN 1528,  lo que nos 

indica que este tratamiento térmico es efectivo en la eliminación de este microorganismo, pero 

podemos ver en los valores de E. coli de la cuajada (40 ufc) el cual excede el valor máximo 

permisible por la norma NTE INEN 1528, esto se puede deber a la constante manipulación de 

la cuajada por parte del personal de trabajo, lo que nos indica una deficiencia en la higienización 

de las manos del personal.  

 

Tabla 8. Determinación de E. coli y salmonella.  

Muestras E. coli 

(Log. Ufc/g,cm2,mL) 

Salmonella 

(Log. Ufc/g,cm2,mL) 

Leche cruda   73* Ausencia 

Leche pasteurizada <10 Ausencia 

Cuajada 40* Ausencia 

Quesos <10 Ausencia 

Agua <10 Ausencia 

Tinas <10 Ausencia 

Lira <10 Ausencia 

Mesa <10 Ausencia 

Moldes <10 Ausencia 

Pala 10 Ausencia 

Lienzo 10 Ausencia 

Manos operario 1 inicio. 60* Ausencia 

Manos operario 1 final. 70* Ausencia 

Manos operario 2 inicio. 65* Ausencia 

Manos operario 2 final. 70* Ausencia 

* valores de  muestras que exceden el valor  M=  10 exigido por la Norma NTE INEN 1529 

para este tipo de queso.  

Fuente: elaborado por el autor, 2016.  
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4.1.2.5. Análisis estadístico T Student.   

En la tabla 9 se muestran los resultados del análisis estadístico T Student de las muestras leche 

cruda y Queso con un nivel de confianza del 1%  y 5 % para cada uno de los análisis 

microbiológicos.  

Como podemos observar en la tabla 5, los análisis microbiológicos para moho y levadura 

tuvimos una alta diferencia estadística con una  probabilidad ≤ 0.01, lo que  indica que si hubo 

una reducción significativa de microorganismos, en cuanto a los análisis de S. aureu y E. coli 

tuvimos una diferencia estadística significativa con una  probabilidad ≤ 0.05, lo que revela que 

hubo una disminución de microorganismos, y para el análisis de coliformes totales vemos que 

no hubo diferencia significativa estadística esto muestra que no hubo una reducción de este 

microorganismo durante el procesamiento.  

 

Tabla 9. Análisis estadístico T Student de las muestras leche cruda y queso. 

 levadura Moho S. aureu Coliforrmes  

T. 

E. Coli 

Muestras LC 
Ufc/mL 

Q 
Ufc/g 

LC 
Ufc/mL 

Q 
Ufc/g 

LC 
Ufc/mL 

Q 
Ufc/g 

LC 
NMP/m

L 

Q 
NMP/g 

LC 
NMP/m

L 

Q 
NMP/g 

1 2.3x105 1.9x104 1.0x104 1.8x102 5.2x104 80 1.1x102 150 70 10 

2 2.1x105 4.6x104 1.2x104 9.1x102 5.1x104 90 1.1x102 28 60 8 

3 2.2x105 2.6x104 1.1x104 9.1x102 4.5x104 70 2.4x102 150 80 5 

4 2.3x105 5.4x104 1.0x104 9.1x102 3.5x104 90 1.1x102 28 85 13 

5 2.4x105 1.1x104 1.2x104 4.5x102 3.8x104 70 1.1x102 28 70 10 

Nivel de 

significancia 

 

5% 

 

 

 

* 

 

 

 

* 

 

 

 

* 

 

 

 
N.S. 

 

 

 

* 

1% * * N.S. N.S. N.S. 

LC= Muestras de leche cruda 

Q   = Muestras de queso.  

Los valores de los  análisis microbiológicos que tengan 2 asteriscos significa que hay diferencia 

estadística con una probabilidad ≤ 0.01, los valores  de los análisis microbiológicos que contengan 1 

asterisco significa que hay diferencia estadística con una probabilidad ≤ 0.05 y los valores de los 

análisis que no contengan asterisco significa que no hay diferencia estadística significativa.   
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5.1. Conclusiones 

 No se detecto la  presencia de salmonella en las diferentes etapas de procesamiento del 

queso fresco, no obstante  se detecto en varias etapas del procesamiento la presencia de 

escherichia coli,  Staphylococcus aureus, coliformes totales, mohos y levaduras, sin 

embargo no se evidencio la presencia de microorganismos en los quesos que estuvieran 

fuera de lo permisible por la norma NTE INEN 1528 para este tipo de queso, esto se 

debe a la utilización de sal que actúa como inhibidora de microorganismos, a excepción 

de los coliformes totales  y levaduras que están fuera de lo permisible por la norma NTE 

INEN 1528. Por lo tanto se acepta la Ho que dice: El queso producido en la planta 

procesadora CE-CE-PE  no hay existencia de  salmonella de acuerdo con las normas  

NTE INEN- 1528. 

 

 La pasteurización demostró ser eficiente en la destrucción de microorganismos y la 

utilización de sal en los quesos  destruyen la mayor parte de los microorganismos 

presentes en la cuajada, en el proceso de fabricación del queso existen deficientes 

practicas de manufactura así como en los procedimientos de higiene de los materiales y 

operarios, por lo tanto la Planta  debe adoptar las medidas correctivas correspondientes 

a las deficiencias halladas.  

 

 

 La carga microbiológica de  coliformes totales  y levaduras están fuera de lo permisible 

por la norma NTE INEN 1528, lo que evidencia una falta de práctica de higiene y 

salubridad sobre todo en los materiales y operarios que están es constante contacto 

directo con el alimento, sin embargo la carga microbiológica de escherichia coli,  

Staphylococcus aureu, salmonella y mohos están dentro de lo permisible por la norma 

NTE INEN 1528, esto se debe gracias a la acción inhibidora de microorganismos de la 

sal usada en los quesos. Por lo tanto se acepta la Ho que dice: en la planta procesadora 

CE-CE-PE  no se puede diagnosticar presencia de E. coli en los quesos producidos que 

este fuera de lo permisible de acuerdo a las normas NTE INEN-1528.

https://www.google.com/search?client=firefox-b&biw=1024&bih=489&noj=1&q=escherichia+coli&spell=1&sa=X&ved=0ahUKEwiKvIu6pc_QAhUKKyYKHXa6BSsQvwUIGSgA
https://www.google.com/search?client=firefox-b&biw=1024&bih=489&noj=1&q=escherichia+coli&spell=1&sa=X&ved=0ahUKEwiKvIu6pc_QAhUKKyYKHXa6BSsQvwUIGSgA
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Recomendaciones 

 

 Desarrollar y mantener prácticas higiénicas (POES, HACCP y BPM) con el fin de evitar 

la proliferación de microorganismos patógenos o de deterioro que pudieran afectar la 

calidad de los quesos.  

 

 Realizar análisis físico-químicos a la leche en la fase de recepción para así evitar la 

compra de leche de mala calidad que pudiera tentar con la calidad de los quesos. 

  

 Estudiar el impacto e implementar buenas prácticas de ordeno y transporte de la leche 

cruda para así de esta manera cuidar la calidad y evitar la proliferación acelerada de 

microorganismos que pudieran afectar la calidad de los quesos.  
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Anexo 1. Recolección De Muestra de la Tina  

 

LUGAR: Planta Productora “CE-CE-PE” 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 

 

Anexo 2. Recolección de Leche receptada. 

 
LUGAR: Planta Productora “CE-CE-PE” 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 
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Anexo 3. Recolección de muestra de la Lira. 

 
LUGAR: Planta Productora “CE-CE-PE” 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 

 

Anexo 4. Preparación de EMB Agar (Eosin Methylene Blue Agar) 

 

LUGAR: Planta Productora “CE-CE-PE” 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 
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Anexo 5. Preparación de XLD Agar 

 

LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la U.T.E.Q. 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 

 

Anexo 6. Esterilización de medios de cultivo y materiales de vidrio  

 

LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la U.T.E.Q. 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 
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Anexo 7. Cajas petri con agar XLD.  

 

LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la U.T.E.Q. 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 

 

Anexo 8. Crecimiento de levadura.  

 

LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la U.T.E.Q. 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 
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Anexo 9. Crecimiento de E. coli.  

 

LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la U.T.E.Q. 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 

 

Anexo 10. Crecimiento de moho y levadura.  

 

LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la U.T.E.Q. 

FUENTE: Omar Aviles, 2016 
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Anexo 1. Normas Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528.2012 norma general para quesos frescos no 

madurados. Requisitos 
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Anexo 2. Normas Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2:99 Toma, Envió y preparación de muestras 

para el análisis microbiológico. 
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