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RESUMEN 
 

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

diferentes etapas del proceso de Elaboración, para el control de la calidad microbiológica 

se aplicó las normas NTE INEN 1528:2012, se identificó en qué etapa del proceso existen 

riesgos de contaminación que afectan al producto elaborado realizando los análisis 

microbiológicos que indican las normas como son; moho y levaduras, Staphylococcus 

Aureus, Escherichia coli y Salmonella. Las muestras evaluadas fueron: a) leche cruda, 

leche pasteurizada, cuajada y queso b) agua usada para limpieza de materiales y equipos c) 

equipos utilizados al inicio del proceso y al final después de la limpieza d) manos de los 

operarios al inicio y al final de la elaboración. Se evidenció que aunque el proceso térmico 

de pasteurización es efectivo para destruir la carga microbiana patógena de la leche cruda, 

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

como en los procedimientos de higiene, saneamiento en planta y operarios, el análisis 

estadístico implementado fue la T de Student donde se realizó los análisis microbiológicos 

de cinco muestras de leche cruda receptada y cinco muestras de queso ya almacenadas, en 

los valores de moho, Coliformes Totales, E. Coli y Salmonella no existe diferencia 

estadística significativa alguna, mientras que los valores de Levaduras indicaron diferencia 

estadística significativa p≤ 0.05 con respecto a los valores de leche cruda, donde hubo una 

disminución significativa al momento de la pasteurización,  y los valores de 

Staphylococcus Aureus indicaron diferencia altamente Significativa p≤0.01 con respecto a 

los valores obtenidos en la leche cruda, donde se comprobó estadísticamente, que los 

recuentos promedios disminuyeron significativamente después del proceso de 

pasteurización. 

 

Palabras Clave: Análisis Microbiológico, T de Student, moho y levaduras, 

Staphylococcus Aureus, Escherichia coli, Salmonella. 
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ABSTRACT 
 

An investigation was proposed whose objective was to evaluate the microbiological quality 

of the different stages of the Elaboration process, for the control of the microbiological 

quality was applied the standards NTE INEN 1528: 2012, it was identified at what stage of 

the process there are risks of contamination that affect the product Elaborated by carrying 

out the microbiological analyzes that indicate the norms as they are; Mold and yeast, 

Staphylococcus Aureus, Escherichia coli and Salmonella. The samples evaluated were: a) 

raw milk, pasteurized milk, curd and cheese b) water used for cleaning materials and 

equipment c) equipment used at the beginning of the process and at the end after cleaning 

d) hands of the operators at the beginning and At the end of processing. It was evidenced 

that although the thermal process of pasteurization is effective to destroy the pathogenic 

microbial load of the raw milk, there are deficient manufacturing practices in the cheese 

processing process, as well as in the hygiene and sanitation procedures in plant and 

workers, the Was performed in the Student 's t test where the microbiological analyzes of 

five samples of raw milk and five cheese samples were carried out. In the values of mold, 

Coliform Total, E. Coli and Salmonella there was no significant statistical difference, 

While Yeast values indicated a significant statistical difference p≤0.05 with respect to raw 

milk values, where there was a significant decrease at the moment of pasteurization, and 

Staphylococcus Aureus values indicated a highly significant difference p≤0.01 with respect 

to the Values obtained in raw milk, where it was statistically verified, that the average 

counts decreased significantly after the pasteurisation process. 

Key Words: Microbiological Analysis, Student's T, Mold and Yeast, Staphylococcus Aureus, 

Escherichia coli, Salmonella. 
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RESUMEN.- Se planteó una investigación cuyo objetivo fue 

evaluar la calidad microbiológica  de las diferentes etapas del 

proceso de Elaboración, para el control de la calidad 

microbiológica se aplicó las normas NTE INEN 1528:2012, se 

identificó en qué etapa del proceso existen riesgos de 

contaminación que afectan al producto elaborado realizando los 

análisis microbiológicos que indican las normas como son; moho 

y levaduras, Staphylococcus Aureus, Escherichia coli y 

Salmonella. Las muestras evaluadas fueron: a) leche cruda, leche 

pasteurizada, cuajada y queso b) agua usada para limpieza de 

materiales y equipos c) equipos utilizados al inicio del proceso y 

al final después de la limpieza d) manos de los operarios al inicio 

y al final de la elaboración. Se evidenció que aunque el proceso 

térmico de pasteurización es efectivo para destruir la carga 

microbiana patógena de la leche cruda, existen deficientes 

prácticas de fabricación en el proceso de elaboración del queso, 

así como en los procedimientos de higiene y saneamiento en 

planta y operarios, el análisis estadístico implementado fue la T de 

Student donde se realizó los análisis microbiológicos de cinco 

muestras de leche cruda receptada y cinco muestras de queso ya 

almacenadas, en los valores de moho, Coliformes Totales, E. Coli 

y Salmonella no existe diferencia estadística significativa alguna, 

mientras que los valores de Levaduras indicaron diferencia 
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estadística significativa p≤ 0.05 con respecto a los valores de 

leche cruda, donde hubo una disminución significativa al 

momento de la pasteurización,  y los valores de Staphylococcus 

Aureus indicaron diferencia altamente Significativa p≤0.01 con 

respecto a los valores obtenidos en la leche cruda, donde se 

comprobó estadísticamente, que los recuentos promedios 

disminuyeron significativamente después del proceso de 

pasteurización. 

 

ABSTRACT An investigation was proposed whose objective 

was to evaluate the microbiological quality of the different 

stages of the Elaboration process, for the control of the 

microbiological quality was applied the standards NTE INEN 

1528, it was identified at what stage of the process there are 

risks of contamination that affect the product Elaborated by 

carrying out the microbiological analyzes that indicate the 

norms as they are; Mold and yeast, Staphylococcus Aureus, 

Escherichia coli and Salmonella. The samples evaluated were: 

a) raw milk, pasteurized milk, curd and cheese b) water used 

for cleaning materials and equipment c) equipment used at 

the beginning of the process and at the end after cleaning d) 

hands of the operators at the beginning and At the end of 

processing. It was evidenced that although the thermal 

process of pasteurization is effective to destroy the pathogenic 

microbial load of the raw milk, there are deficient 

manufacturing practices in the cheese processing process, as 

well as in the hygiene and sanitation procedures in plant and 

workers, the Was performed in the Student 's t test where the 

microbiological analyzes of five samples of raw milk and five 

cheese samples were carried out. In the values of mold, 

Coliform Total, E. Coli and Salmonella there was no 

significant statistical difference, While Yeast values indicated 

a significant statistical difference p≤0.05 with respect to raw 
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milk values, where there was a significant decrease at the 

moment of pasteurization, and Staphylococcus Aureus values 

indicated a highly significant difference p≤0.01 with respect to 

the Values obtained in raw milk, where it was statistically 

verified, that the average counts decreased significantly after 

the pasteurisation process. 

 

Descripción  …….hojas : dimensiones, 29 x 21 cm + CD-ROM  

URI:  
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INTRODUCCIÓN 
 

El queso fresco es un producto elaborado con leche entera, es el queso no madurado, ni 

escaldado, moldeado, de textura firme, tenuemente granular, semidescremada, coagulada 

con enzimas y/o ácidos orgánicos, habitualmente sin cultivos lácticos. Distinguido también 

con el nombre de queso blanco (1). 

La contaminación de quesos frescos se puede dar por factores como higiene del personal 

que labora en el proceso, la selección, recepción y almacenamiento de la materia prima, 

problemas en los procesos térmicos de eliminación de patógenos, contaminación cruzada, 

manejo del producto sin protección, uso de utensilios contaminados, temperaturas 

incorrectas de almacenamiento del producto terminado (2). 

Las Enterotoxinas estafilocócicas (Staphylococcus Aureus) tienen origen frecuente de una 

cifra elevada de brotes de toxiinfección alimentaria. Las sintomatologías características de 

la intoxicación estafilocócica son náuseas, vómitos, dolores gástricos y abdominales y 

ocurren de manera rápida, de una a 6 horas tras el consumo del alimento contaminado (3). 

Las cepas de Escherichia coli productoras de la toxina Shiga forman un grupo de 

importancia entre el conjunto de patógenos emergentes ocasionados por alimentos. En los 

seres humanos estas bacterias se coligan con un amplio espectro de expresiones clínicas, 

que varía desde diarrea leve y auto-limitada hasta procesos más graves, frecuentemente 

con secuelas graves, como colitis hemorrágica o síndrome urémico hemolítico (4). 

La presencia de Coliformes totales en quesos se da probablemente a las malas prácticas de 

manipulación en el ordeño del ganado vacuno, en las fincas productoras de la leche con la 

que los artesanos obtienen el queso, y/o a un almacenamiento inadecuada de la misma, 

además a una mala higienización de los equipos e instrumentos utilizados en la 

elaboración, transporte y mercadeo del queso. Estos niveles de contaminación, directa o 

indirectamente son de origen fecal, forman un peligro potencial de contaminación con 

otros patógenos entéricos (5). 

Los elaborados lácteos modelan en un puesto de importancia como agentes transmisores de 

salmonella, en los últimos años se han representado muchos casos de salmonelosis humana 

a causa de ingesta de queso contaminado. La aparición de salmonella en queso 

habitualmente se da por una contaminación post – pasteurización. Asimismo es viable que 
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el origen de contaminación sea concisamente el ganado debido a que las vacas al padecer 

salmonelosis, tuberculosis o brucelosis podrían transmitir la bacteria a la leche (6). 

Las enfermedades transferidas por alimentos, son consecuencia de una extensa diversidad 

de elaborados comestibles contaminados por microorganismos patógenos, toxinas o 

sustancias químicas. La prevención de las enfermedades de transmisión alimentaria 

depende de la manipulación cuidadosa de los elaborados crudos y de los elaborados 

terminados en la cadena de producción. Una óptima calidad y supervisión de los alimentos, 

se convierte en un ahorro de importancia de costos sociales, individuales de los 

consumidores y de los dueños de las industrias que los producen (7). 

Por todo lo expuesto esta investigación se considera importante, ya que favorecerá a la 

empresa productora “Papa Juan”, señalando los posibles puntos críticos de control de 

contaminación o multiplicación microbiana, así obteniendo seguridad higiénica del 

alimento. 
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CAPITULO I 
 

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

 

1.1.1. Planteamiento del problema. 

 

La planta procesadora de queso fresco “Papa Juan” es una micro empresa que tiene un 

producto de buena aceptación en el mercado, se procesan alrededor de 5000 litros/día, y 

sus quesos son destinados a diferentes zonas de la Provincia de Manabí, sin embargo 

existen problemas de preservación del producto, esta planta carece de sistemas de control 

de calidad físicos, químicos, microbiológicos y no se rige ningún sistema de aseguramiento 

de la calidad sanitaria alimenticia, se considera necesario indagar mediante análisis 

microbiológicos en las diferentes etapas del proceso, que permitan conocer en qué etapa 

existe una posible contaminación, y que carga microbiológica de patógenos más comunes 

presenta este producto alimenticio que afectan a su conservación. 

• Diagnóstico. 

La planta procesadora “Papa Juan” del cantón Flavio Alfaro posee una baja producción de 

queso fresco, por lo que cuentan con un sistema de producción que no favorece la 

preservación de sus características fisiológicas como microbiológicas. 

• Pronóstico. 

Con una deficiencia sanitaria de la planta se podría obtener intoxicaciones de individuos 

por consumir alimentos con microorganismos patógenos, llegando a un posible cierre de la 

planta productora. 

   

1.1.2. Formulación del problema. 

 

¿En qué etapa del proceso de elaboración del queso fresco, existirá riesgos de 

contaminación microbiológicas que afecte a la vida útil del producto y a la salud de los 

consumidores? 
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1.1.3. Sistematización del problema. 

 

¿De qué forma un sistema de producción como el de la planta “Papa Juan” interviene en la 

vida útil del producto?  

¿Los microorganismos patógenos en los quesos frescos pueden afectar la salud de los 

consumidores?  

¿Cómo influye la técnica o el proceso utilizado en la elaboración de un producto 

alimenticio para obtener un producto inocuo y de calidad? 

 

1.2. Objetivos. 

 

1.2.1. Objetivo general. 

 

Evaluar la carga microbiológica Patógena y no Patógena de las diferentes etapas del 

proceso de elaboración de queso fresco en una planta procesadora situada en el cantón 

“Flavio Alfaro” de la provincia de Manabí. 

 

 

1.2.2. Objetivos específicos. 

 

 Analizar las condiciones microbiológicas en diferentes etapas del proceso de 

elaboración. 

 Realizar análisis microbiológicos en todas las etapas del proceso del Queso fresco. 

 Identificar en qué etapa del proceso existen riesgos de contaminación que afecta al 

producto elaborado. 

 Comparar los resultados obtenidos con las normas establecidas para este producto. 

 

 

 

 



6 

 

1.3. Justificación. 

 

El queso fresco manaba es un producto altamente consumido por la población ecuatoriana, 

el cantón Flavio Alfaro se caracteriza por ser una zona de productora de leche, por lo tanto, 

existe producción de queso fresco, que es destinada a diferentes lugares del país. 

Las condiciones sanitarias que poseen los productores en Flavio Alfaro impiden que se 

oferte un producto que asegure la calidad y la buena salud para los consumidores, por tal 

motivo es necesario indagar e investigar la calidad microbiológica del queso en diferentes 

etapas de producción.  

Esta investigación ayudará a conocer a los productores las etapas Críticas de Control, 

fuentes de contaminación microbiológica, que disminuye su vida útil, cambios en sus 

condiciones físicas y afecte a la salud del consumidor, para así evitarla y tener como 

resultado un alimento inocuo y duradero.   

 

1.4. Hipótesis. 

 

H0.- los quesos frescos elaborados en la planta “Papa Juan”, no presentan malos patógenos 

que afecten a la salud del consumidor.  

H1.-  los quesos frescos elaborados en la planta “Papa Juan” presentan patógenos, por lo 

que es un posible riesgo a la salud de sus consumidores. 
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CAPITULO II 

2. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA DE LA 

INVESTIGACIÓN  
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2.1. Marco conceptual. 

 

Queso fresco. 

 

Es un alimento sin madurar heterogéneo, compuesto principalmente de caseínas, materia 

grasa, agua y minerales. La red de caseína es formada a partir de las micelas presentes en 

la leche, ya sea por acidificación hasta alcanzar el punto isoeléctrico de las proteínas (pH 

4,6) mediante la integración de cultivos bacterianos o de un ácido grado alimenticio (8). 

 

Enfermedades transmitidas por alimentos. 

 

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), se dan origen por la alimentación 

con productos contaminados por microorganismos patógenos que afectan la salud del 

consumidor de manera individual o colectiva. Los síntomas más comunes son diarreas y 

vómitos, pero además se pueden presentar otros como choque séptico, hepatitis, cefaleas, 

fiebre, visión doble, etcétera (9). 

Actualmente se han definido más de 250 ETA. En general son infecciones originadas por 

diferentes bacterias, virus y parásitos.  Las ETA forman un importante problema de salud 

pública debido al aumento de casos, la aparición de nuevos tipos de transmisión, grupos 

poblacionales vulnerables, el acrecentamiento de la resistencia de los patógenos a los 

compuestos antimicrobianos y el impacto socioeconómico que ocasionan (9). 

 

Enfermedades transmitidas por quesos. 

Los microorganismos más comunes que se desarrollan en los quesos, son los asociados a 

enfermedades causantes de sintomatologías como vómito, náuseas, calambre, diarrea, 

mareo y fiebre, microorganismos como: coliformes fecales, S. Aureus, y mohos y levaduras 

(10).  
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Calidad Microbiológica. 

 

La inocuidad alimentaria se certifica primordialmente mediante el control en el punto de 

origen, el control de la planificación, formulación del producto y la aplicación de buenas 

prácticas de higiene en la producción, la elaboración (incluido el etiquetado), la 

manipulación, la distribución, el almacenamiento, la venta, la preparación y el uso, junto 

con la aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control 

(HACCP) (11). 

Este enfoque preventivo brinda un control mayor del que se consigue con los ensayos 

microbiológicos, teniendo en cuenta de que la eficacia del ensayo microbiológico para 

evaluar la inocuidad de los alimentos es limitada. En el HACCP y Directrices para su 

Aplicación (Anexo al CAC/RCP-1 1969, Rev. 3-1997, enmendado en 1999) figuran 

orientaciones detalladas para establecer sistemas basados en el sistema de HACCP (11).  

 

2.2. Marco Referencial. 

 

2.2.1. Producción de leche en el ecuador. 

 

La producción de leche en el 2014 son 5’596.361 L/día, con un promedio por vaca de 5,60 

L. En producción de leche la Región Sierra es pionera concentrando el 75,90 % de 

producción. El ganado fue alimentado principalmente por pastos cultivados, en el cual la 

mayor superficie está ocupada por el Pasto Saboya, el mismo que representa el 48,49 % 

con 1’151.754 ha (12). 

 

2.2.2. Producción lechera en la provincia de Manabí. 

 

Según el Instituto Nacional de Estadísticas y censos (INEC) en el año 2011 la producción 

de leche fue de 612.261 L/día con un porcentaje de 9,41% en cuanto a la producción 



10 

 

nacional, siendo una de las zonas más productoras de leche después de la provincia de 

pichincha que cuenta con un 20,44% (13). 

 

2.2.3. Producción lechera y quesera en el cantón Flavio Alfaro. 

La producción de leche es de 85.037,40 L/día, con un promedio en el rendimiento de 3 

litros por vaca/día, con una población de 33.785 vacas y 13.458 vaconas. Con esta 

producción un 70% es para la elaboración de queso que es destinado al consumo local, 

provincial y nacional y el 30% restante al consumo local y venta a industrias lácteas (14). 

 

2.2.4. Instalaciones para la producción de queso fresco. 

 

Los puntos de control mínimos que deben presentarse son: control de requisitos y 

almacenamiento de materias primas (cloruro de calcio, fermentos, nitratos y cuajo), lavado 

y esterilización de tinas de mezclado y utensilios, lavado e higiene de los operarios, 

actividad del fermento (pH), esterilización de moldes y prensas, control de soluciones de 

salado, lavado y sanitización de tinas de salado, humedad y temperatura; Dejar constancia 

en ficha correspondiente de todos los parámetros a verificar (15). 

Tina de mezclado.- Se debe monitorear que las materias primas cumplan con las 

especificaciones de la planta de producción; temperatura de la leche durante la elaboración, 

que se cumplan los procedimientos de lavado y limpieza de equipos y utensilios (15). 

Moldeo.- Se recomienda monitorear para que se cumplan los procedimientos de 

utilización; lavado, sanitización y mantenimiento de moldes y prensas (15). 

Salado.- Toda industria láctea debe asegurar que las materias primas cumplan con las 

determinaciones de la empresa, temperatura de la solución de salado, concentración de sal 

(15). 
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2.2.5. Características de la leche destinada a la elaboración de 

queso. 

En general, se puede decir que la leche es de calidad cuando posee los siguientes 

requisitos: 

 Ausencia absoluta de sustancias nocivas para la salud del consumidor, tales como 

sustancias extrañas y residuos de productos nocivos (pesticidas, medicamentos, 

toxinas microbianas, etc.).  

 Capacidad de acidificación normal, es decir, ausencia de sustancias capaces de 

inhibir a la flora acido-láctica.  

 Baja carga microbiana, como requisito previo para obtener alimentos con capacidad 

de conservación prolongada. 

 Caracteres organolépticos (sensoriales) normales.  

 Bajo contenido celular, indicativo de una leche normal obtenida por una mama sin 

infecciones ni trastornos secretorios.  

 Bajo o nulo número de gérmenes tecnológicamente indeseables, especialmente 

coliformes y esporulados butíricos.  

 Composición química normal, indicativa de una buena aptitud para la producción 

(16).  
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2.2.6. Valor nutricional del queso fresco. 

 

El servicio de investigación agrícola de Estados Unidos muestra el valor nutricional del 

queso fresco (tabla 1) (17): 

 

Tabla 1. Composición nutricional del queso fresco. 

COMPONENTE UNIDAD VALOR EN 100 g 

Proximales   

Agua g 48,70 

Energía kcal 310 

Proteína g 20,38 

Total de Lípidos g 24,31 

Carbohidratos, por diferencia g 2,53 

Azúcares, total de g 1,76 

Minerales   

Calcio (Ca) mg 6,90 

Hierro (Fe) mg 0,18 

Magnesio (Mg) mg 29 

Fósforo (P) mg 467 

Potasio (K) mg 126 

Sodio (Na) mg 704 

Zinc (Zn) mg 3,06 

Vitaminas   

Tiamina mg 0,048 

Rivoflavina mg 0,230 

Niacina mg 0,035 

B6 mg 0,086 

B12 µg 1,75 

Vitamina A, RAE µg 157 

Vitamina A, IU IU 555 

Vitamina E mg 0,47 

Vitamina D (D2+D3 µg 0,7 

Vitamina D IU 27 

Vitamina K µg 1,6 

Lípidos   

Ac. Grasos saturados g 13,661 

Ac. Grasos monoisaturados g 6,459 

Ac. Grasos poliinsaturados g 1,149 

Ac. Grasos trans g 0,890 

Colesterol mg 70 
FUENTE: USDA (17). 
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2.2.7. Principales patógenos encontrados en los quesos artesanales.  

 

2.2.7.1. Escherichia coli 

 

Escherichia coli es un bacilo Gram negativo, anaerobio facultativo de la familia 

Enterobacteriaceae, tribu Escherichia. Esta bacteria coloniza el intestino del hombre a 

pocas horas posterior del nacimiento y se le considera un microorganismo de flora normal, 

pero hay cepas que pueden ser patógenas y causar daño produciendo diferentes cuadros 

clínicos, entre ellos diarrea (18). 

La E. Coli fue aislada por primera vez en 1885 por el pediatra alemán Theodore Escherich, 

quien la designó bacteria Coli Comunne para señalar su aparición universal en el intestino 

de sujetos sanos. En los últimos 100 años la E. Coli se ha estudiado de manera tal que es 

hoy por hoy la forma de vida libre más perfectamente entendida sobre la tierra (19). 

La E. Coli es un bacilo gramnegativo, móvil, facultativo, oxidasa negativo, reductor de 

nitritos, no espuralados, fermenta la glucosa con producción de ácido y gas y presenta 3 

antígenos: 

 Antígeno O: somático (grupo). 

 Antígeno H: flagelar (tipo). 

 Antígeno K: de superficie, asociado al grupo (19). 

 

2.2.7.2. Staphylococcus Aureus. 

 

Staphylococcus Aureus es agente etiológico de diversas patologías, incluyendo infecciones 

de piel y tejidos blandos, bacteremia, endocarditis, infección del SNC y del tracto 

genitourinario. En la década de los `50, con la introducción de la penicilina y sulfonamidas 

los estreptococos fueron desplazados por los estafilococos como agentes principales de 

infección intrahospitalaria. Posteriormente en los años `70, pasaron a predominar los 

bacilos Gran Negativos, situación que revirtió con la utilización de amino glucósidos y 

cefalosporinas (20).   
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2.2.7.3. Salmonella spp. 

 

La salmonelosis es una zoonosis de distribución mundial. Las infecciones por Salmonella 

spp. pueden causar pequeños brotes en la población; entre el 60 al 80% de los casos son 

esporádicos (21).  

El género Salmonella pertenece a la familia de las Enterobacteriaceae, está integrada por 

bacilos Gram negativos, anaerobios facultativos, no esporulados, generalmente móviles por 

flagelos perítricos que utilizan citrato como única fuente de carbono y poseen metabolismo 

de tipo oxidativo y fermentativo. Para su crecimiento no requieren cloruro de sodio pero 

pueden crecer en concentraciones que van desde 0,4 al 4%. La mayoría de los serotipos de 

Salmonella crecen en un rango de temperatura que va desde 5 a 47 °C, con una 

temperatura óptima de 35 °C-37 °C, algunas pueden llegar a crecer a 2 hasta 54 °C (22). 

 

2.2.7.4. Listeria monocytogenes.  

 

Listeria monocytogenes es un bacilo Gram positivo, intracelular facultativo, que se 

encuentra ampliamente difundido en la naturaleza, frecuentemente en alimentos. Las 

infecciones afectan principalmente a pacientes inmunocomprometidos, ancianos, mujeres 

embarazadas y neonatos (23). 

Esta bacteria puede ser aislada de suelo, agua, vegetales y contenido fecal de una amplia 

gama de animales; es un contaminante común de alimentos frescos y procesados, de origen 

animal y vegetal (hortalizas), leche y lácteos no pasteurizados, carne de vaca, cerdo y aves, 

embutidos ahumados o fermentados y pescados ahumados (24). 
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2.3. Marco Legal. 

 

2.3.1. Norma Codex para el Queso. 

 

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 (25). 

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: 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; y/o 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 

(25). 

Contaminantes.  

Los productos a los cuales se aplica la presente Norma deberán cumplir con los niveles 

máximos de contaminantes especificados para el producto en la Norma General para los 

Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-

1995) (25).  

La leche utilizada en la elaboración de los productos a los cuales se aplica la presente 

norma deberá cumplir con los niveles máximos de contaminantes y toxinas especificados 

para la leche en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los 
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Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995), y con los límites máximos de residuos de 

medicamentos veterinarios y plaguicidas establecidos para la leche por la Comisión del 

Codex Alimentarius (CAC) (25).  

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) 

(25). 

 

2.3.2. Instituto ecuatoriano de normalización (INEN). 

 

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

maduros. 

Queso no madurado.- Se entiende por queso no madurado el queso que está listo para el 

consumo poco después de su fabricación (1). 

Requisitos específicos. 

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, con las normas del Codex Alimentarius: Leche y/o 

productos obtenidos de la leche (1). 

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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c) Cloruro de sodio; 

d) Vinagre; 

2.3.2.2. Requisitos microbiológicos.  

 

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

ausencia de microorganismos patógenos, metabolitos y toxinas (1). 

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

correspondientes deben cumplir con los requisitos microbiológicos establecidos (tabla 2). 

Tabla 2. Requisitos microbiológicos para quesos frescos no madurados. 

Requisito N m M c Método de ensayo 

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

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

Staphylococcus Aureus UFC/g 5 10     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 
FUENTE: INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN NTE INEN 1528 (1) 

 

Dónde: 

 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. 
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  Tabla 3. Medios de cultivos a utilizar para los análisis microbiológicos. 

MICROORGANISMOS  MEDIOS DE CULTIVOS  

Mohos y Levaduras  Agar sal levadura de Davis (SLD) 

Staphylococcus Aureus  Agua Peptonada  

Agar Baird Parker  

Salmonella  Agua PeptonadaBuferada  

Caldo Tetratoniato  

Caldo RappaportVassiliadis  

Agar Nutritivo  

XLD Agar  

Triple SugarIron Agar  

Medio Sim  

Coliformes Totales Agua peptonadaBuferada  

Agar Levine  

Brilliant Green BileLactoseBroth (bgbl)  

Agar nutritivo  

Escherichia coli Agar Violet Red Bile 

Agar nutritivo 

Reactivo Kovacs  

FUENTE: AUTOR  
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CAPÍTULO III 

3. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 
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3.1. Localización. 

 

Esta investigación se realizó en dos localidades, la toma de muestras se la hizo en la planta 

quesera situada en el cantón Flavio Alfaro perteneciente a la provincia de Manabí con una 

extensión de 1343      y una población de 25.004 habitantes según el último censo de 

población y vivienda del 2011 y los análisis microbiológicos se efectuó en la Universidad 

Técnica estatal de Quevedo ubicada en la Av. Quito km.    
 
 vía a Santo Domingo de los 

Tsachilas del Cantón Quevedo, Provincia de Los Ríos. Situado geográficamente a 

1°20’30” de latitud Sur y los 79°28’30” de longitud occidental, dentro de una zona 

subtropical. 

 

3.2. Tipo de investigación.  

 

En la presente investigación se empleó un análisis descriptivo, estadístico ya que se 

investigó la calidad microbiológica de una exploración de datos obtenidos mediante 

muestreo, los dichos muestreos se obtuvieron 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 fue hipotético deductivo, ya que se utilizó hipótesis y luego de 

los resultados obtenidos se aceptaron las mismas según las normas INEN establecidas para 

estos casos, y posteriormente se dedujeron conclusiones.  
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3.4. Instrumentos de la investigación.   

 

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

 Carro. 

 

3.5. Recursos humanos y materiales.  

 

3.5.1. Recursos humanos. 

 

 Estudiante investigador 

 Asesores de estudio 

 

3.5.2. Recursos de laboratorio. 

 

 Refrigeradora  

 Incubadora  

 Balanzas  

 Matraz Erlenmeyer 

 Cajas Petri  

 Bolsas plásticas  

 Mechero de bunsen  

 

3.5.3. Recursos Biológicos.  

 

 Muestras de queso 

 Muestras de diferentes lugares de la planta 

 

3.5.4. Recursos Químicos. 

 

 Medios de cultivo  

 Reactivos  
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3.6. Muestreo. 

 

En un mismo día, al azar se tomó una muestra representativa 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) equipos utilizados al inicio del proceso y al final después de la limpieza (tinas, 

mesa de trabajo, moldes, lira, lienzo, palas).  

d) manos de operarios. Esta toma de muestras se realizó 2 veces como fue, al inicio y 

final de proceso.  

La identificación, preparación y transporte de la muestra se realizó 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.  

 

3.7. Evaluación microbiológica.  

 

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

fecales y E. Coli y por duplicado se hicieron Mohos y Levaduras, salmonella y 

Staphylococcus Aureus, siguiendo las respectivas normas INEN para cada uno de estos 

análisis (26) (27) (28) (29). 

Para la determinación de la calidad sanitaria del agua, se efectuó usando la técnica del 

NMP de coliformes Totales, E. coli,  mohos, levaduras, salmonella y Staphylococcus 

Aureus, según la norma NTE INEN 2 169, (30) 
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Para la determinación de la calidad de los materiales y equipos, se determinó los recuentos 

de microorganismos coliformes Totales, E. coli,  mohos, levaduras, salmonella y 

Staphylococcus Aureus,  mediante la técnica del hisopado según la norma NTE INEN 

1529-2:99 (31) 

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

de elaboración del queso se utilizó la técnica del hisopado (31). Posteriormente se procedió 

hacer los respectivos análisis microbiológicos, coliformes Totales, E. coli, mohos, 

levaduras, salmonella y Staphylococcus Aureus.    

 

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

 

Pre enriquecimiento.  

Se tomó 25 g. de queso, o en caso de muestras liquidas como: leche cruda, leche 

pasteurizada, agua, cuajada y las disoluciones obtenidas de la técnica del hisopado se tomó 

25 mL. en un matraz de 1000 mL. de capacidad, conteniendo 425 mL. de agua peptonada, 

Se incubo a 37 ºC durante 24 h. Luego de ese tiempo se extrajo 1 mL de esa mezcla y se 

colocó en un tubo de ensayo con 9 mL. de agua peptonada tamponada bufferada, se incubo 

a 37 ºC durante 24 a 48 horas con la finalidad de recuperar las células de Salmonella, que 

pudieran estar dañadas, a una condición fisiológica estable (26). 

 

Enriquecimiento.  

 

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

cada muestra y se sembró 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 24 h. (26). 
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Inoculación en Agares selectivos.  

Se sacó una asada del medio anterior y se inoculo por estrías en placas Petri contenidas con 

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

en agar TSI y LIA (26). 

 

3.7.2. Determinación de coliformes Totales y E. Coli (NTE INEN 

1529- 8). 

 

Se usó 1g. de queso o en el caso de muestras liquidas o disoluciones 1 mL., se mezcló con 

9 mL. de agua peptonada tamponada bufferada y se llevó al vortex luego de procesada se 

extrajo 1 mL. de la muestra homogenizada para la respectivas diluciones (27). 

Una vez realizada las diluciones con una pipeta estéril, se transfirió 1 mL. de las diluciones 

a cada uno de los tubos que contenían 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 (27). 

Transcurrida las 48 horas se observó 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 sembró por estrías en placas individuales secas de Agar EMB. Se 

invirtió 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 incubaron a 37 °C 

por 48 horas (27).  

 

Las que dieron positivo para coliformes Totales,  se sembró en agar nutritivo a 37 °C por 

48 horas al término del cual se le añadió a cada tubo 4 gotas del reactivo de Kovacs y se 

observó si hay o no reacción (anillo de indol) y así confirmando la presencia o ausencia de 

Escherichia coli como referente de los coliformes Totales (27). 
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3.7.3. 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 25 

mL., se mezcló con 225 mL. de agua peptonada, se llevó al vortex, luego de procesada la 

muestra se extrajo 1 mL. de la mezcla homogenizada y se preparó diluciones.  

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

cm
3
 de cada dilución (28). 

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

valla absorbido por el medio. Se utilizó una varilla por dilución. Se invirtió las placas y se 

incubaron 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. (28). 

 

3.7.4. Detección de recuento de mohos y levaduras (NTE INEN 

1529-10:98). 

 

Utilizando una pipeta estéril, se pipeteo, por duplicado, alícuota de 1 cm
3
 de cada una de 

las diluciones, iniciando por la dilución de menor concentración (29). 

Inmediatamente, se vertió en cada una de las placas contenidas de 20 cm
3 

de agar sal- 

levadura de Davis (SLD) fundido y templado a 45± 2 °C. Luego, delicadamente se mezcló 

el inoculo de siembra con el medio de cultivo, imprimiendo en las placas 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 22 °C y 25 °C, por cinco días 

(29).  

 

Se seleccionó a los cinco días, las placas que presenten entre 10 y 150 colonias y se contó 

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 
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colonias de Mohos tienen un aspecto algodonoso característico. Se contó las colonias de 

Mohos y levaduras por separado y luego se procedió a hacer el respectivo calculo (29). 

 

3.8. Análisis estadístico.  

 

Los resultados microbiológicos se expresaron como logaritmos o ufc/g de los recuentos 

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

diferencia de hipótesis entre los datos arrojados por las muestras y los datos referenciales 

(poblacionales) según establecido por la Norma NTE INEN 1528. Para cada una de las 

variables en leche cruda y queso al final del proceso, se aplicó 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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CAPITULO IV 

4. RESULTADOS Y DISCUSION 
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4.1. Diagnóstico de la planta de Procesos “PAPA JUAN” 

 

4.1.1. Maquinarias e instalaciones. 

 

En el área de recepción de la materia prima a simple vista no se observaron posibles 

fuentes de contaminación, el tanque de recepción se halló en buen estado al igual que la 

pasteurizadora encontrándola en un estado óptimo, los diversos materiales y equipos como 

moldes, mesa de trabajo, lira, pala, malla  también se encontraron en buen estado para su 

uso, el Cuarto Frio no ha obtenido mantenimiento por lo que se podría obtener una falta de 

temperatura adecuada para el producto final, el baño sanitario limpio y adecuado para las 

necesidades de los operarios, así como la completa disponibilidad de detergentes usados 

para la limpieza personal. En el caso de la estructura las ventanas están ubicadas en la parte 

más alta, se cuenta con un extractor de aire que no recibe manteniendo de una forma 

periódica como es lo adecuado. 

  

4.1.2. Higiene y saneamiento de utensilios, equipos, pisos y 

personal. 

 

El pasteurizador y las tuberías por donde circula la leche se lavan con agua jabonosa 

(detergente en polvo y cloro) y abundante agua, al igual que los equipos y utensilios del 

área de producción (pala, malla, lira, moldes, mesa, y tina) que son lavados posteriormente 

a la elaboración. El piso es enjuagado con agua, posteriormente lavado con agua jabonosa 

y nuevamente enjuagado con abundante agua. 

La higiene de las manos de los operarios se dio al inicio del día antes del primer proceso de 

producción y al retorno del almuerzo, en cuanto a los equipos de protección de los 

operarios se presentó deficiente por motivos de que no portaban mascarillas y guantes, se 

encontraron algunas fallas en los hábitos de los operarios, tales como no lavarse las manos 

después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar peligro de 

contaminación para el alimento, entre otros. También se observó la libre movilidad de los 

operarios entrando y saliendo de la planta sin quitarse el uniforme. 
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4.1.3. Productos tóxicos 

 

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

en la planta en un puesto destinado para tal fin. 

 

4.2. Diagnóstico de sistema de producción actual de la Planta 

Procesadora “Papa Juan”. 

 

Recepción.-  La recepción de la materia prima de la planta es receptada en un tanque de 

2000 litros de capacidad, previamente higienizado, la leche receptada de los proveedores 

llega en tanques propios de ellos,   de la cual se desconoce el cuidado y la pulcritud con la 

que manejan esta materia prima, tampoco se toma la temperatura de la misma al llegar a la 

planta siendo un factor muy importante para controlar incrementos de la acidez de la leche.  

 

Pasteurización.- El pasteurizador es de acero inoxidable con encamisado de doble pared, 

El tipo de pasteurización empleada es VAT o lenta, se la hace a 65 °C durante 30 min, el 

pasteurizador se encuentra en óptimas condiciones,  la leche (700 litros) es transportada del 

tanque receptor al pasteurizador por medio de bombeo y tuberías que son previamente 

enjuagadas con agua. 

 

Enfriamiento.- el enfriamiento lo realizan haciendo circular agua entre las paredes del 

pasteurizador, hasta que llegue a 38 °C posteriormente pasa a las tinas de cuajado. 

 

Adición Del Cuajo.- Utilizan cuajo líquido, lo adicionan con una probeta  y lo remueven 

con la pala por un minuto. La pala Usada no se le dio una higienización antes de 

introducirla. 

 

Coagulación.- Dejan actuar el cuajo por un tiempo de 25 min ± 5 min.  
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Corte Y Batido.-  utilizaron la lira para el corte que no se higienizo antes de su uso y la 

pala durante el batido, los operarios introducían innecesariamente la mano. 

 

Desuerado.- mediante una malla enjuagada con agua, separan el suero de la cuajada. 

 

Salado.- con un poco de suero previamente separado de la cuajada, se le añade sal refinada 

2800 g. 

 

Moldeo y Volteo.- Los moldes son colocados sobre la mesa de trabajo, dentro de cada 

molde colocan mallas, posteriormente introducen la cuajada por medio de jarras, 

volteándolos 3 veces cada 20 min.   

 

Almacenamiento.- Los quesos son guardados en gavetas hasta que sea retirado para su 

comercialización máximo 1 día. El cuarto frio no tiene mantenimiento.  
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1.1. Diagrama de Flujo del Queso Fresco de la planta “Papa Juan”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FUENTE: AUTOR 

Figura 1. Flujo de Proceso del Queso Fresco empleado en la planta Procesadora “Papa 

Juan”. 
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1.2. Características Microbiológicas de las Muestras Analizadas de la 

Planta “Papa Juan”.  

 

1.2.1. Resultados del Conteo del microorganismo coliformes Totales 

en los materiales, personal y equipo que intervienen en el 

proceso de queso Fresco elaborado en la planta Papa Juan en 

el cantón Flavio Alfaro, 2016. 

En la Tabla 4. los resultados se expresan mediante el número más probable (NMP), donde 

indica la presencia del microorganismo coliformes totales en varias muestras analizadas, en 

la leche cruda el promedio es elevado, causado probablemente por las malas prácticas de 

manipulación durante ordeño que poseen las fincas proveedoras de materia prima a la 

planta y/o a una refrigeración inoportuna inmediata después que se ha obtenido la misma, 

los valores de la leche pasteurizada  y la cuajada indican que el proceso de pasteurización 

en este lote del día fue optimo, la  lira y manos del operario “2” al inicio y final del proceso 

se encuentran dentro de norma (100 colonias/g o cm
3
) según lo establecido por la norma 

NTE INEN  1528.2012 (32).  Estos resultados coinciden con el autor (33) que indica que 

un alto porcentaje de sus muestras presentaron valores superiores a 104 UFC/g. Este 

comportamiento demuestro insuficiente calidad de la materia prima utilizada, del agua y de 

la higiene de los utensilios y del personal, así como fallas en el proceso de elaboración o 

almacenamiento.  

Tabla 4. Microorganismo coliformes Totales en los materiales, personal y equipo que 

intervienen en el proceso de queso Fresco elaborado en la planta Papa Juan 

en el cantón Flavio Alfaro, 2016. 

MUESTRA mL 

Leche Cruda 150 

Leche pasteurizada 28 

Cuajada 28 

Quesos  75 

Agua 210 

Tina  210 

Lira 21 

Mesa 210 

Moldes 450 

Pala 210 

Malla 460 

Manos de operario 1 inicial 120 

Manos de operario 1 final 210 

Manos de operario 2 inicial 28 

Manos de operario 2 final 11 
FUENTE: AUTOR  
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1.2.2. Resultados de la Determinación de E. Coli en los materiales, 

personal y equipo que intervienen en el proceso de queso 

Fresco elaborado en la planta Papa Juan en el cantón Flavio 

Alfaro, 2016. 

 

Tabla 5. La norma NTE INEN (1) menciona que el número máximo permisible de 

Escherichia coli en quesos frescos es <10 UFC/g, debido a que una cantidad mayor podría 

inducir a algunas enfermedades gastrointestinales al consumidor. Todas las muestras 

analizadas cumplen con la especificación de la norma, teniendo un mínimo <10 UFC/g, 

respectivamente (34) obtuvieron valores similares a los nuestros, con un bajo porcentaje de 

presencia de E. Coli en sus muestras. A excepción de las muestras de la malla en donde si 

hubo presencia de E. Coli demostrando la falta de higiene de este material de trabajo. En 

los Quesos el resultado obtenido probablemente se dio por un adicionamiento elevado de 

Cloruro de Sodio, ya que inhibe la proliferación de este tipo de bacterias (35).  

 

 

Tabla 5. Recuento de E. Coli en los materiales, personal y equipo que 

intervienen en el proceso de queso Fresco elaborado en la planta 

Papa Juan en el cantón Flavio Alfaro, 2016 

MUESTRA UFC/mL 

Leche Cruda < 10 

Leche pasteurizada < 10 

Cuajada < 10 

Quesos  < 10 

Agua < 10 

Tina  < 10 

Lira < 10 

Mesa < 10 

Moldes < 10 

Pala < 10 

Malla  1,11x10 

Manos de operario 1 inicial < 10 

Manos de operario 1 final < 10 

Manos de operario 2 inicial < 10 

Manos de operario 2 final < 10 
FUENTE: AUTOR  
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1.2.3. Resultados de la Determinación de moho en los materiales, 

personal y equipo que intervienen en el proceso de queso 

Fresco elaborado en la planta Papa Juan en el cantón Flavio 

Alfaro, 2016. 

 

En la Tabla 6. Se presentan igualmente los resultados obtenidos de los recuentos de Moho 

en donde se expresa que las muestras analizadas están dentro del rango m= 5.0*10^3 según 

lo establecido por la norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN  1528.2012), como paso con 

la investigación de (36) que no hubo crecimiento de moho en las muestras de su estudio y 

si hubo crecimiento de Levaduras.   

 

 

Tabla 6. Recuento de moho en los materiales, personal y equipo que 

intervienen en el proceso de queso Fresco elaborado en la 

planta Papa Juan en el cantón Flavio Alfaro, 2016. 

MUESTRA mL 

Leche Cruda 3.9*10
3
 

Leche pasteurizada 2.7*10
3
 

Cuajada 3.6*10
3
 

Quesos  3.0*10
3
 

Agua 4.1*10
3
 

Tina  4.5*10
3
 

Lira 5.0*10
3
 

Mesa 1.4*10
3
 

Moldes 3.0*10
3
 

Pala 2.3*10
3
 

Malla 2.3*10
3
 

Manos de operario 1 inicial 3.6*10
3
 

Manos de operario 1 final 3.6*10
3
 

Manos de operario 2 inicial 5.0*10
3
 

Manos de operario 2 final 5.0*10
3
 

FUENTE: AUTOR  
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1.2.4. Resultados de la Determinación de levadura en los 

materiales, personal y equipo que intervienen en el proceso 

de queso Fresco elaborado en la planta Papa Juan en el 

cantón Flavio Alfaro, 2016. 

 

Tabla 7. Indica que existe presencia de levadura en todas las muestras analizadas con 

excepción de la leche pasteurizada, excedieron el valor M= 5.0*10^4 estos recuentos que 

está dentro del límite establecido por la norma técnica ecuatoriana (NTE INEN 

1528.2012). La alta frecuencia y contenido de Levaduras, es un indicativo de las fallas 

higiénicas juntamente la incidencia junto con la alta carga bacteriana, en el deterioro 

acelerado del producto, (37) obtuvo valores similares a los de la presente esta investigación 

ya que los resultados realizados fueron similares a los obtenidos.  

 

 

 

Tabla 7. Recuento de levadura en los materiales, personal y equipo que 

intervienen en el proceso de queso Fresco elaborado en la planta 

Papa Juan en el cantón Flavio Alfaro, 2016. 

MUESTRA UFC/mL 

Leche Cruda 2.0*10
5
 

Leche pasteurizada 4.1*10
3
 

Cuajada 6.2*10
4
 

Quesos  5.0*10
4
 

Agua 2.2*10
5
 

Tina  1.8*10
5
 

Lira 2.1*10
5
 

Mesa 2.0*10
5
 

Moldes 1.7*10
5
 

Pala 9.3*10
4
 

Malla 2.7*10
5
 

Manos de operario 1inicial 1.4*10
5
 

Manos de operario 1 final 2.8*10
5
 

Manos de operario 2inicial 3.3*10
5
 

Manos de operario 2 final 1.4*10
5
 

FUENTE: AUTOR  

 

 



36 

 

1.2.5. Resultados de la Determinación de Staphylococcus Aureus en 

los materiales, personal y equipo que intervienen en el 

proceso de queso Fresco elaborado en la planta Papa Juan en 

el cantón Flavio Alfaro, 2016. 

 

Tabla 8. Se presentan los resultados de los recuentos de S. Aureus y los correspondientes valores 

estadísticos obtenidos de las muestras en estudio. Los recuentos de S. Aureus obtenidos de las 

muestras, Leche cruda, malla,  agua, y en las manos de los operarios “1” y “2” en estudio al 

principio y a la finalización del proceso, se encuentran superando el valor m=1,0 x 10
2
 ufc/g 

establecido por la Norma (NTE INEN 1528. 2012), 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, sin embargo, se observa que el valor promedio de los 

quesos analizados, como los resultados de los diversos materiales que intervienen en el proceso, 

presentó un recuento de <10, lo cual indica baja presencia estando dentro del rango establecido de 

dicha norma, es importante destacar los resultados que presentaron las manos de los operarios, 

dichos valores representan una falta de higiene del personal, donde podría afectar directamente al 

producto elaborado como indica el autor (38) que La presencia de S. Aureus podría indicar una 

contaminación a partir de la piel, la boca o las fosas nasales de portadores de la infección que 

manipularon el alimento. 

 

Tabla 8. Recuento de Staphylococcus Aureus en los materiales, personal y 

equipo que intervienen en el proceso de queso Fresco elaborado en la 

planta Papa Juan en el cantón Flavio Alfaro, 2016. 

MUESTRA UFC/mL 

Leche Cruda 4.3*10
4
 

Leche pasteurizada < 10 

Cuajada < 10 

Quesos  < 10 

Agua 4,5*10
3
 

Tina  < 10 

Lira < 10 

Mesa < 10 

Moldes < 10 

Pala < 10 

Malla 4,5*10
3
 

Manos de operario 1inicial 4,5*10
3
 

Manos de operario 1 final 4,5*10
3
 

Manos de operario 2inicial 4,5*10
3
 

Manos de operario 2 final 4,5*10
3
 

FUENTE: AUTOR  
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1.2.6. Resultados de la Determinación de Salmonella spp. en los 

materiales, personal y equipo que intervienen en el proceso 

de queso Fresco elaborado en la planta Papa Juan en el 

cantón Flavio Alfaro, 2016. 

 

Los resultados se exhiben en el Tabla 9. en donde se indica la ausencia de la entero 

bacteria Salmonella spp. En todas las muestras analizadas (ausencia de Salmonella spp en 

25 g de queso y en caso de los líquidos 25mL). Es probable que la no detección de 

Salmonella spp en las muestras analizadas no signifique la ausencia de esta, sino por 

factores posibles como el pH ácido, una baja disponibilidad de azúcares para su desarrollo 

y  una competición con otros microorganismos que tengan una tasa de duplicación mayor, 

así como tensiones de oxígeno bajas en el queso puede enmascarar la presencia de este 

microorganismo. Como sucedió con el autor Albarracin et. al. (39) que mencionó en su 

estudio, que la ausencia de Salmonella spp se debe a que es posible que uno de los factores 

que haya impedido su presencia sea el pH de los quesos en estudio o debido al posible 

efecto inhibitorio de ácidos grasos propios de la leche como son ácidos acético, butírico y 

propiónico a pH 5.8 son fuertemente bactericidas. 

 

Tabla 9. Recuento de Salmonella spp. en los materiales, personal y 

equipo que intervienen en el proceso de queso Fresco elaborado 

en la planta Papa Juan en el cantón Flavio Alfaro, 2016. 

MUESTRA UFC/mL 

Leche Cruda AUSENCIA  

Leche pasteurizada AUSENCIA  

Cuajada AUSENCIA  

Quesos  AUSENCIA  

Agua AUSENCIA  

Tina  AUSENCIA  

Lira AUSENCIA  

Mesa AUSENCIA  

Moldes AUSENCIA  

Pala AUSENCIA  

Malla AUSENCIA  

Manos de operario 1inicial AUSENCIA  

Manos de operario 1 final AUSENCIA  

Manos de operario 2inicial AUSENCIA  

Manos de operario 2 final AUSENCIA  
FUENTE: AUTOR  
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1.2.7. Prueba estadística T de Student 

 

Tabla 10. Dentro de la prueba de T de Student, en los valores de moho, Coliformes 

Totales, E. Coli y Salmonella no existe diferencia estadística significativa alguna, mientras 

que los valores de Levaduras indicaron diferencia estadística significativa p≤ 0.05 con 

respecto a los valores de leche cruda, donde hubo una disminución significativa al 

momento de la pasteurización,  y los valores de Staphylococcus Aureus indicaron 

diferencia altamente Significativa p≤0.01 con respecto a los valores obtenidos en la leche 

cruda, donde se comprobó estadísticamente, que los recuentos promedios disminuyeron 

significativamente después del proceso de pasteurización. 

. 

Tabla 10. T de Student y Promedios de los valores obtenidos de leche Cruda y Quesos. 

Tratamientos Mohos levaduras 
Coliformes 

Totales 
E. coli S. Aureus Salmonella 

Leche Cruda 3.9x10
3
 2.0x10

5
 122 <10 4.3x10

4
 AUSENCIA 

Quesos Fresco 3.0x10
3
 5.0x10

4
 62 <10 <10 AUSENCIA 

Nivel de 

significación 

5% 

N.S. * N.S. N.S. * N.S. 

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

FUENTE: AUTOR 

Los valores con un asterisco significan que existe una diferencia estadística p≤ 0.05, Los 

valores con dos asteriscos significa alta diferencia estadística p≤0.01, los valores que no 

poseen diferencia Significativa están identificadas por N.S. 
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CAPITULO V 

2. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
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2.1. Conclusiones. 

 

 Los resultados obtenidos en los quesos no se detectó la presencia de bacterias 

patógenas, para el ser humano como Escherichia coli, Staphylococcus Aureus y 

Salmonella spp., asociadas a enfermedades entéricas en humanos lo que 

relativamente la hacen apta para el consumo. Por lo tanto, se acepta la Ho que dice: 

Los quesos frescos elaborados en la planta “Papa Juan”, no presentan patógenos 

que afecten a la salud del consumidor. 

 

 Los análisis realizados en la diferentes etapas del proceso de elaboración del queso 

fresco como la recepción, la pasterización, la cuajada, el desuerado, el moldeado y 

por último el almacenamiento, nos dio como resultado bajas cargas microbiológicas 

después del proceso de pasteurización, sin dejar a un lado las propiedades de los 

aditivos que se le añade al momento de la cuajada  como es la sal, que posee 

características inhibidoras que ayudan a la disminución de ciertos tipos de 

microorganismos patógenos. 

 

 

 En las diferentes etapas del proceso de elaboración de queso en la planta “papa 

juan”, las principales causas de contaminación fueron la materia prima, ya que una 

vez dado el tratamiento de pasteurización, la leche tubo menores porcentajes de 

cargas microbiológicas, catalogándola apta para su procesamiento posterior en 

queso o en otro derivado lácteo, y aunque en los quesos  resulto influenciado por 

los materiales y el personal que intervienen en el proceso de elaboración, indicaron 

que son una fuente de contaminación según los resultados obtenidos. 

 

 Los resultados obtenidos nos da a conocer que los productos lácteos si le otorgamos 

un procesamiento adecuado adquiere inocuidad  dejándola dentro de las 

especificaciones establecidas por las normas NTE INEN. 
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 El estudio realizado evidenció que aunque el proceso térmico de pasteurización es 

efectivo para destruir la carga microbiana de la leche cruda, el agua potable 

utilizada es de baja calidad sanitaria y que en el proceso de fabricación del queso 

fresco existen deficientes prácticas de fabricación, así como en los procedimientos 

de higiene y saneamiento en planta y operarios.  

 

2.2.  Recomendaciones. 

 

 Mediante informes a los proveedores de la materia prima, exigir y fomentar una 

buena manipulación durante el ordeño, que no afecte a la calidad de la misma. 

 

 Realizar análisis físicos químicos de control de calidad durante la recepción de la 

materia prima, dándole una inocuidad alimentaria al producto elaborado. 

 

 Desarrollar y mantener prácticas higiénicas de lavado de manos, lira, mallas, mesa, 

y tinas con el fin de evitar contaminación cruzada, y una fase logarítmica del 

crecimiento bacteriano.  

 

 Se recomienda al personal de trabajo una completa protección de equipo como: 

ropa o uniforme limpios,  cofia, tapa bocas, guantes desechables, botas de caucho y 

delantales. 
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Anexo 1. Diseño estadístico T de Student de los diferentes parámetros como son Moho y 

levaduras, Coliformes, Staphylococcus Aureus y Escherichia coli. 

 

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas 

  

    MOHO Cruda Pasteurizada 

 Media 39000 30200 

 Varianza 7500000 352700000 

 Observaciones 5 5 

 Coeficiente de correlación de Pearson -0,962435951 

  Diferencia hipotética de las medias 0 

  Grados de libertad 4 5% 1% 

Estadístico t 0,918262258 11.070 15.08 

P(T<=t) una cola 0,205220709 

  Valor crítico de t (una cola) 2,131846786 

  P(T<=t) dos colas 0,410441417 

  Valor crítico de t (dos colas) 2,776445105 

   

 

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas 

  

    LEVADURA Cruda Queso 

 Media 1960000 496000 

 Varianza 18000000000 6,308E+10 

 Observaciones 5 5 

 Coeficiente de correlación de Pearson 0,045999128 

  Diferencia hipotética de las medias 0 

  Grados de libertad 4 5% 1% 

Estadístico t 11,72288389 11.070 15.08 

P(T<=t) una cola 0,000151427 * 

 Valor crítico de t (una cola) 2,131846786 

  P(T<=t) dos colas 0,000302854 

  Valor crítico de t (dos colas) 2,776445105 
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COLIFORMES Cruda Pasteurizada 

 Media 122,6 61,8 

 Varianza 5088,8 2845,2 

 Observaciones 5 5 

 Coeficiente de correlación de 

Pearson 0,072639684 

  Diferencia hipotética de las medias 0 

  Grados de libertad 4 5% 1% 

Estadístico t 1,582432139 11.070 15.08 

P(T<=t) una cola 0,094357864 

  Valor crítico de t (una cola) 2,131846786 

  P(T<=t) dos colas 0,188715727 

  Valor crítico de t (dos colas) 2,776445105 

  

    

    Prueba t para medias de dos muestras emparejadas 

  

    S. AUREUS Cruda Pasteurizada 

 Media 428000 10 

 Varianza 1320000000 0 

 Observaciones 5 5 

 Coeficiente de correlación de 

Pearson #¡DIV/0! 

  Diferencia hipotética de las medias 0 

  Grados de libertad 4 5% 1% 

Estadístico t 26,34096361 11.070 15.08 

P(T<=t) una cola 6,1721E-06 

  Valor crítico de t (una cola) 2,131846786 

  P(T<=t) dos colas 1,23442E-05 

  Valor crítico de t (dos colas) 2,776445105 
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Prueba t para medias de dos muestras emparejadas 

  

    E. COLI Cruda Pasteurizada 

 Media 7 0,8 

 Varianza 1 0,7 

 Observaciones 5 5 

 Coeficiente de correlación de Pearson 0 

  Diferencia hipotética de las medias 0 

  Grados de libertad 4 5% 1% 

Estadístico t 10,63291228 11.070 15.08 

P(T<=t) una cola 0,000221477 

  Valor crítico de t (una cola) 2,131846786 

  P(T<=t) dos colas 0,000442953 

  Valor crítico de t (dos colas) 2,776445105 
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Anexo 2. Recolección De Muestra de la Tina. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 3. Recolección de Leche receptada. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 4. Recolección de Leche receptada. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 5. Recolección de muestra de la Lira. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 
 

Anexo 6. Recolección de muestra de la Pala. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 7. Recolección de muestra de la pala. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 
Anexo 8. Recolección de muestra de la moldes. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 9. Cuajada con Suero. 

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 
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Anexo 10. Esterilización de agar y materiales de 

uso. 

 
LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la 

Universidad Estatal de Quevedo 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

Anexo 11. Placas incubadas con crecimiento 

de levadura  

 
LUGAR: Laboratorio de Microbiología de 

la Universidad Estatal de Quevedo 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 12. Placas conteo de Placas con 

Crecimiento de colonias.  

 
LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la 

Universidad Estatal de Quevedo 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 13. Preparación de Caldo BGBL 

(Brilliant Green Bilis Lactosa).  

 
LUGAR: Planta Quesera “Papa Juan” 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 
 

Anexo 14. Preparación de EMB Agar (Eosin 

Methylene Blue Agar) 

 
LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la 

Universidad Estatal de Quevedo  

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 

 

Anexo 15. Muestras en Caldo BGBL (Brilliant 

Green Bilis Lactosa) para la identificación de 

Coliformes Totales. 

 
LUGAR: Laboratorio de Microbiología de 

la Universidad Estatal de Quevedo 

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 
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Anexo 16. Reconocimiento de las Placas para de E. coli. 

 
LUGAR: Laboratorio de Microbiología de la Universidad Estatal de Quevedo  

FUENTE: Miguel Carrión, 2016 
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Anexo 17. Normas Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528.2012 norma general para quesos frescos 

no madurados. Requisitos 
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Anexo 18. Normas Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2:99 Toma, Envió y preparación de 

muestras para el análisis microbiológico. 
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