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Abstract

The artisanal cheese made from raw cow's milk, with spontaneous fermentation
and short ripening using rudimentary practices and are not standardized. In this
research the goal was to study the artisanal cheese of basic food and health quality.

Keywords: The study was conducted in the town of Tuzuapan, Puebla, Mexico. The
Acrtisanal cheese bacteriology of the cheese was made in the laboratory of Microbiology, Faculty of
Bacteriology Veterinary Medicine, where total coliform, fecal coliform, staphylococcal and the
Fecal detection of Salmonella was performed, using conventional bacteriology. Results

show high loadings of total coliforms, fecal coliforms and E. coli, in different sites
Palabras clave: of fresh artisan cheese making. The presence of bacteria in lots of cheese worked,
Queso artesanal was an evidence of poor food safety product, either due to faulty hygiene in cheese
Bacteriologia making, not complying with the provisions of applicable health regulations of the
coliformes samples analyzed for what cheeses made under these conditions are not fit to be

part of the basic food basket of the 'population. Importantly artisanal cheese
producers in this county do not assume common practice for both the cheese and
there are no defined criteria for the product hygiene, for this reason it is important
to train them.

Resumen

El queso fresco artesanal se elabora a partir de leche cruda de vaca, con fermentacion espontanea y corta
maduracion usando practicas muy rudimentarias y que no estan estandarizadas. En la presente investigacion el
objetivo fue el de estudiar al queso fresco artesanal como alimento de la canasta basica y su calidad sanitaria. El
estudio se realiz6 en la localidad de Tuzuapan, Puebla, México. El estudio bacterioldgico de los quesos se
realizé en el laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, en donde se hizo
el recuento de coliformes totales, recuento de coliformes fecales, recuento de estafilococos y deteccion de
Salmonella, utilizando la bacteriologia convencional. Los resultados demuestran cargas elevadas de coliformes
totales, coliformes fecales y E. coli, en los diferentes sitios de elaboracién del queso fresco artesanal. La
presencia de las bacterias en las porciones de queso, trabajados, evidencia la deficiente sanidad alimentaria del
producto, ya sea por fallas en la higiene en la elaboracién del queso, no cumpliendo con lo establecido en las
regulaciones sanitarias vigentes de las muestras analizadas, por lo que los quesos artesanales bajo estas
condiciones no son aptos para formar parte de la canasta basica alimentaria de la “poblacién. Es importante
destacar que los productores artesanales del queso en este municipio no asumen practica comun tanto para la
elaboracion del queso y no existe un criterio definido para la higiene del producto, por tal motivo es importante
capacitarlos.

Introduccién

En México, como en otros paises en desarrollo, a la par con la economia del estado existe una economia
informal vinculada a la utilizacion de recursos genéticos locales, entre cuyas actividades se encuentra la venta
de alimentos en la via publica. Esta forma de ofrecer los alimentos a los consumidores puede ser de alto riesgo
sanitario, ya que las condiciones en que se expenden dichos productos no son apropiadas, porque favorecen la
contaminacién microbioldgica. Por esta razén, resulta de particular importancia tratar de determinar el impacto
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gue la venta de alimentos artesanales como el quesos fresco resulta al venderlos en tianguis, vy
consecuentemente la presencia de enfermedades por su consumo. Los productos artesanales por su tradicion y el
compendio de caracteristicas sensoriales que poseen, gozan de una alta aceptacién entre la poblacion Mexicana.
El queso fresco artesanal se elabora a partir de leche cruda por lo general de vacas criollas, con fermentacién
espontanea y corta maduracion usando metodologias muy rudimentarias, no estandarizadas. El queso fresco
artesanal, dentro de la gama de productos lacteos elaborados, es el que cuenta con mayor numero de
microorganismos patégenos al momento de ser comercializado. Por esta razon se le asocia con mayor frecuencia
con brotes de intoxicaciones alimentarias (Caballero y cols., 1998). El objetivo de la presente investigacion fue
el de estudiar el queso fresco artesanal alimento de la canasta basica y su calidad sanitaria en la localidad de
Tuzuapan, Puebla, México.

Material y métodos

El estudio se realiz6 a 100 (cada queso pesaba ¥ de kg) muestras de queso artesanal en la localidad de
Tuzuapan, Tecamachalco, Puebla, México (figura 1y 2). El trabajo bacterioldgico de los quesos se realiz6 en
el laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Benemérita
Universidad Auténoma de Puebla. Las muestras de los quesos, fue sobre cuatro divisiones de cada queso, y se
procedi6 al recuento de coliformes totales, recuento de coliformes fecales, recuento de estafilococos y deteccion
de Salmonella, utilizando la bacteriologia convencional. La preparacion de las muestras se realizd segin la
metodologia de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), la
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) de los Estados Unidos de América y la Comision
Internacional para las Especificaciones Microbiolégicas de los Alimentos. Se homogeneizaron 50 g de cada
muestra en 450 mL de solucion de Butterfield (tampdn de fosfato pH 7,2 + 0), lo que constituyé una dilucion
10°%. A partir de esta se realizaron diluciones decimales consecutivas hasta una concentracion 10-5 en solucién
de Butterfield (FAO, 1992).

Resultados

Los resultados demuestran los siguientes valores promedio de carga microbiana: bacterias aerobias meséfilas
7,5 > 10° UFC/g; coliformes totales 9,6 > 10° NMP/g; coliformes fecales 8,4 > 10° NMP/g; E. coli 2,5 > 10?
NMP/g; En. Faecalisy 5,5 > 10° NMP/g (tabla I).

Tabla I. Carga bacteriana encontrada en el queso artesanal en la localidad de Tuzuapan (Bacterial load found
in the artisan cheese in the town of Tuzuapan)

Region Bacterias aerobias mesofilas Coliformes totales Coliformes Escherichia coli
(UFClg) (NMP/qg) fecales (NMP/g) (NMP/qg)
Tuzuapan 7,5> 10° 9,6 > 10° 8.4 > 10° 2,5 > 10

UFC/g: unidades formadoras de colonia por gramo; NMP/G: nimero méas probable por gramo.

Discusion

Silva et al, en el 2010, tuvieron resultados similares con carga bacteriana elevada de los quesos artesanales
muestreados en los tianguis de Tochtepec, Tecamachalco y Acatzingo. La elevada carga microbiana en las
muestras de queso analizadas refleja deficiencias higiénicas en la manipulacion del queso fresco artesanal que
se comercializa en los mercados estudiados en Lima , PerQ, lo cual representa un riesgo para la salud del
consumidor (Ruth & Maurtua, 2003). Por consiguiente los resultados y la manipulacién en la elaboracién del
queso se asemejan a la informacion obtenida en la presente investigacion. La proporcion elevada de muestras
con recuentos de microorganismo mayores de 1,1 > 10° NMP/g es alarmante, ya que refleja la posibilidad de
contaminacién fecal por la elaboracion deficiente higiénicamente del producto o la exposicion del alimento a
condiciones que favorecen el crecimiento y la multiplicacion de este microorganismo (International
Commission on Microbiological Specifications for Food, 1984)

Conclusiones

El queso fresco artesanal como alimento de la canasta bésica del pueblo mexicano de la region de Tuzuapan,
refleja deficiencias higiénicas su elaboracion y el cual se expende en el mercado local y por sefioras que van
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ofreciéndolos de casa en casa, representa un riesgo para la salud de los consumidores, por la deficiente calidad
sanitaria y por consiguiente por la elevada carga bacteriana que presentaron las muestras estudiadas.
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Figura 2. Queso artesanal terminado (Finished artisan cheese)
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