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RESUMEN

El objetivo fue determinar la composicion de la microbiota de quesos afiejos de Monte Escobedo Zacatecas
producidos de manera artesanal. Se muestreo queso afiejo de 13 productores (3 repeticiones) en época de
primavera. El analisis microbioldgico consistio en la determinacion de: Hongos, levaduras, Lactobacilos,
Staphylococcus aureus, Salmonela, Coliformes totales en placa, Bacterias aerobias en placa, Listeria. Las
muestras con mayor presencia de microorganismos son la 7, 10 y 11 sobresaliendo en hongos, lactobacilos 7
(1.5x10° UFC/mL) y 11 (1.5x10° UFC/mL), Listeria en la muestra 11 (1.6x10° UFC/mL), Salmonella muestra 10
(6.0x10* UFC/mL), coliformes muestras 10 y 11, mesofilicos muestra 7 (3.0x10° UFC/mL) y Psicrotroficos
muestra 11. Se concluye que los quesos afiejos comercializados en el municipio de Monte Escobedo, Zacatecas
México estdn contaminados con microorganismos patdgenos, por lo cual no cumplen con los estandares de
inocuidad.

INTRODUCCION

En México la produccién de quesos tradicionales es parte de la cultura alimentaria entre los mexicanos. Se
producen cerca de 40 tipos diferentes de quesos artesanales, elaborados con leche sin pasteurizar [1]. La
elaboracidn de quesos en pequefias y medianas empresas se caracteriza por deficientes practicas de higiene, poca
o0 nula verificacion de la calidad de la leche, procesos de elaboracion no tecnificados y deficiencia al momento de
su expendio [2]. Lo que lleva a que los quesos artesanales puedan contener una gran diversidad de
microorganismos que pueden catalogarse como patdgenos, alterantes, de interés industrial y sanitario [3, 4]. A
nivel nacional, hay escasas referencias de los quesos mexicanos y en ocasiones puede ser confusa. La NOM-121-
SSA1-1994 establece varios tipos de quesos mexicanos, esta clasifica los quesos de acuerdo a su proceso. El
queso afiejo de Zacatecas es un gqueso madurado de pasta dura y es un ejemplo de los quesos tradicionales
mexicanos, el cual es elaborado a partir de leche sin pasteurizar [5]. Por lo que el objetivo fue determinar la
composicién de la microbiota de quesos afiejos de Monte Escobedo Zacatecas producidos de manera artesanal.

MATERIAL Y METODOS

Lugar de estudio: municipio de Monte Escobedo del estado de Zacatecas, ubicado al norte, 22°18’ al oeste
103°25°, altura promedio 1500 m.s.n.m. Muestreo: 13 productores quesos afiejos en época de primavera con tres
repeticiones. Toma de muestra: de acuerdo a las especificaciones de la NOM-109-SSA1-1994. Analisis
microbioldgico: se realizé en la Unidad Académica de Medicina Veterinaria y Zootecnia. Se prepararon de
acuerdo con la NOM-110-SSA1-1994, determinando los siguientes microorganismos: Hongos y levaduras (NOM-
111-SSA1-1994), Lactobacilos [6]. Staphylococcus aureus (NOM-115-SSA1-1994), Salmonela (NOM-114-
SSA1-1994), Coliformes totales en placa (NOM-113-SSA1-1994), Bacterias aerobias en placa (NOM-092-SSA1-
1994) y Listeria (NOM-143-SSA1-1995).

RESULTADOS
Los resultados obtenidos por las diferentes técnicas de laboratorio son los siguientes: para la determinacion de

hongos las muestras 7, 8, 10 y 11 son las de mayor concentracion en unidades formadoras de colonias por
1
51 [ICTA — Smart Sustainable Healthy Food Systems


mailto:princeskary2010@hotmail.com

Manizales, Colombia, 7-9 October 2020

mililitro (UFC/mL) ver tabla 1. La NOM-121-SSA-1994 establece como limite 500 UFC/mL para hongos y
levaduras. Las levaduras presentan mayor crecimiento en la muestra 1, 2 y 12. Para Lactobacilos las muestra 3, 7
y 11 presentan el mayor crecimiento, la presencia de estos microorganismos es un indicativo de la flora bacteriana
acido lactico del queso en maduracion como lo menciona Ward y Timmins [7]. La identificacion de Listeria en las
muestras de queso 3, 8 y 11 es un indicativo de contaminacion [8]. Los resultados de Salmonella con mayor
crecimiento son en las muestras 9 y 10. No hubo presencia Staphylococcus aureus. Para coliformes fueron las
muestras 3, 4, 10, 11y 12. Mesofilicos destacan las muestras 5, 7 y 13, mientras que en Termofilicos la 6, 8 y 9,

para Psicrofilicos la muestra 3, 4 y 12; y por Gltimo Psicrotroficos las muestras 5, 8, 11y 13 (tabla 1).
Tabla 1. UFC/mL de la microbiota del queso afiejo de Monte Escobedo Zacatecas.

Muestras | Hongos | Levaduras | Lactobacilos | Listeria | Salmonela | S. aureus | Coliformes | Mesofilicos | Termofilicos | Psicrofilicos | Psicrotréficos
1 5.5x10° | 1.0x10° 2.3x10° 8.6x10* 0 0 1.4x10* 1.3x10* 2.3x10? 1.0x10° 1.1x10°
2 5.6 x10%| 7.2x10° 3.6x10° 1.5x10° 0 0 5.1x10* 8.0x10* 4.0x10* 1.0x10° 1.2x10*
3 1.6 x10* | 1.6x10° 8.7 x10* 3.0x10° 0 0 4.0x10° 6.5x10* 0 1.6x10° 8.8x10°
4 1.7x10*| 3.9x10° 0 8.3x10* | 1.2x10* 0 7.9x10° 1.2x10° 0 1.2x10* 1.3x10°
5 2.5x10* | 1.0x10° 0 1.4x10* 0 0 7.0x10* 6.0x10° 1.0x10° 1.0x102 2.1x10°
6 1.310* 3.9x10° 4.6x10° 1.3x10° | 1.0x10* 0 4.5x10* 2.8x10* 1.5x10* 1.0x10? 7.2x10*
7 3.3x10° | 2.9x10° 1.5x10° 7.6x10* 0 0 2.8x10° 3.0x10* 1.0x10° 3.6x10° 1.4x10°
8 1.8x10° 0 2.3x10* 1.8x10° | 1.0x10* 0 2.2x10° 1.1x10° 1.5x10* 3.0x102 2.4x10°
9 1.6x10° | 2.5x10° 0 6.6x10* | 6.6x10* 0 2.8x102 7.2x102 1.0x10* 0 1.0x10°
10 1.0x10° | 3.2x10° 4.2x10* 0 6.0x10* 0 3.4x10° 3.4x10* 0 3.0x10? 9.1x10*
11 2.3x10° | 1.8x10° 1.5x10° 1.6x10° 0 0 4.0x10° 8.9x10* 0 0 2.7x10°
12 4.510* 5.3x10° 3.1x10* 0 0 0 6.6x10° 5.4x10* 1.0x102 1.4x10° 9.7x10*
13 3.610* 1.8x10° 2.0x10° 2.5x10* 0 0 5.6x10* 4.7x10° 1.0x10° 0 3.2x10°
CONCLUSION

Los resultados obtenidos en el estudio confirman que los quesos afiejos comercializados en el municipio de Monte
Escobedo, Zacatecas México estan contaminados con microorganismos patdgenos, por lo cual no cumplen con los
estandares de inocuidad. Generando alerta sobre el control en la fabricacion y comercializacion de los quesos,
teniendo en cuenta el riesgo que generan para la salud humana.
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