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Resumen: Este estudio tuvo como objetivo realizar una valoracion microbiologica de quesos
frescos artesanales no pasteurizados y analizar su relacion con el cumplimiento de las practicas
sanitarias en 5 fincas ubicadas en la Parroquia San Antonio, Cantéon Chone, provincia de Manabi-
Ecuador. Se recolectaron cinco muestras de diferentes fincas seleccionadas mediante muestreo por
conveniencia. Los analisis microbiolégicos, realizados en los laboratorios de la ESPAM MFL,
incluyeron la deteccion de Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes y Salmonella spp., con base en los limites establecidos por la norma NTE INEN
1528. Este estudio fue de gran relevancia debido al alto consumo del queso fresco no pasteurizado en
la provincia de Manabi y en la zona costera de Ecuador, no solo desde el aspecto alimenticio sino
también desde lo econémico y social. Los resultados indicaron que ninguna de las muestras cumplié
con los niveles permitidos para Enterobacteriaceae, E. coli y Staphylococcus aureus. En el caso de
Listeria monocytogenes, todas las muestras estuvieron dentro del rango aceptable, mientras que
Salmonella spp. se detectd en dos fincas, superando los limites permitidos. Solo una finca aplicaba
adecuadamente BPM, lo cual se reflejo en una mejor calidad microbioldgica del producto. Estos
hallazgos evidencian que el incumplimiento de précticas higiénico sanitarias en la produccion
artesanal de queso representa un riesgo relevante para la inocuidad alimentaria y la salud del
consumidor.
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inocuidad; productos artesanales.

Abstract: This study aimed to conduct a microbiological assessment of unpasteurized artisanal
fresh cheeses and analyze their relationship with compliance with sanitary practices on five farms
located in the San Antonio Parish, Chone Canton, Manabi Province, Ecuador. Five samples were
collected from different farms selected through convenience sampling. The microbiological analyses,
performed in the ESPAM MFL laboratories, included the detection of Enterobacteriaceae, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, and Salmonella spp., based on the limits
established by the NTE INEN 1528 standard. This study was of great relevance due to the high
consumption of unpasteurized fresh cheese in the Manabi province and in the coastal zone of Ecuador,
not only from a nutritional perspective but also from an economic and social perspective. The results
indicated that none of the samples met the permitted levels for Enterobacteriaceae, E. coli, and
Staphylococcus aureus. In the case of Listeria monocytogenes, all samples were within the acceptable
range, while Salmonella spp. was detected on two farms, exceeding the permitted limits. Only one
farm properly applied GMPs, which was reflected in the improved microbiological quality of the
product. These findings demonstrate that failure to comply with hygienic and sanitary practices in
artisanal cheese production represents a significant risk to food safety and consumer health.

Keywords: INEN 1528 Standard; food safety; pathogenic bacteria in dairy products; Innocuousness;
artisan products.
Introduccion

Las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen un problema critico de salud publica,
con un impacto especialmente severo en poblaciones vulnerables (Moreano, N., Arias, G., Martinez,
E., y Cevallos, E. (2024). A nivel global, estas enfermedades causan la muerte de aproximadamente
2,2 millones de personas anualmente, lo que resalta la necesidad imperiosa de implementar medidas
eficaces en seguridad alimentaria para salvaguardar la salud publica (Lampert y Porro, 2020). Uno
de esos alimentos es el que queso que puede ser afectados por factores como la contaminacion y el
crecimiento de patégenos, los aditivos quimicos, la contaminacion ambiental y la descomposicion de
los nutrientes. Los contaminantes como los microorganismos patogenos (Salmonella, Escherichia
coli, Listeria, Campylobacter), que pueden conducir a diarreas, dolor abdominal, fiebre, dolor de
cabeza y vomitos (Riveri et al., 2024).

El queso es un producto alimenticio de gran consumo a nivel mundial y cada queso tiene diferentes
propiedades nutricionales, funcionales, texturales y organolépticas. Se estima que existen mas de
2,000 variedades de queso entre maduro, semicurado y fresco. En Ecuador predomina el consumo de
queso fresco artesanal no pasteurizado, el cual forma parte de la amplia seleccion de alimentos que
conforman el patrimonio gastronéomico (Baque y Chugchilan, 2019). Canto et al. (2021) expresan que
el queso tiene muchas caracteristicas nutritivas, texturales y sensoriales que lo hacen muy apetecido.
Por otra parte, Yambay et al. (2020) mencionan que la produccion de quesos frescos artesanales
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constituye una de las principales fuentes de ingreso en el sector cooperativo y campesino de algunos
paises latinoamericanos. En Ecuador, el 35% de leche producida se dedicada a la produccion artesanal
de quesos, lo que convierte a estos en una base clave para la alimentacion de la poblacion ecuatoriana.

Ruiz y Coque (2024), mencionan que en el Ecuador el consumo de queso anual por persona se estima
en valores de 5,2 kg los cuales se dividen en valores de 4,5 kg de queso fresco y 0,7 kg de queso tipo
maduro y que en la actualidad al trabajar en produccion de alimentos como el queso también se debe
cuidar el factor de la higiene del producto para lo cual es indispensable tener un sistema de
pasteurizacion para el control de dichos factores de salubridad.. Por otra parte, Solérzano (2021)
sefala que los productos artesanales, debido a su tradicion y caracteristicas, tienen una alta aceptacion
entre la poblacion de paises en desarrollo. Sanchez-Valdés. (2022) destacan que el queso artesanal no
pasteurizado se elabora a partir de leche, lo que incrementa el riesgo de intoxicaciones alimentarias
debido a su alto contenido de microorganismos patogenos y existe la relacion de la contaminacion
microbiana con las condiciones higiénicas de las instalaciones de fabricacion (Arguello at al., 2019).
De manera similar, Arteaga. (2021) enfatizan que el queso artesanal no pasteurizado y la leche cruda
pueden transportar patégenos que causan enfermedades alimentarias. Por ello, recomiendan que los
productos elaborados con leche cruda cumplan con estrictas normas de higiene y buenas practicas de
manufactura.

Cabe indicar que la importancia de este estudio se destaca porque Manabi posee 807.135 cabezas de
ganado bovino, la mayor poblacién se encuentra en la zona norte con 549.866 cabezas, destaca la
microrregion nororiental con 353.830 bovinos, los cantones con mayor tenencia de ganado bovino en
esta zona son: Chone, Pedernales, El Carmen y Flavio Alfaro con 193.310, 117.171 y 114.050 cabezas
de ganado bovino, sin embargo, no cuentan con estudios relacionados con la calidad de la materia
prima (leche cruda) ni de los quesos artesanales elaborados por productores pertenecientes a estos
cantones (Taipe et al., 2022). Debido a lo anterior, este estudio generara un impacto positivo en la
elaboracion de quesos artesanales y puede ser base para la implementacion de sistemas que garanticen
que estos alimentos no solo sean de calidad, sino también seguros para quienes los consumen, de
manera que sea posible identificar las posibles rutas de contaminacién del producto o aquellos
microorganismos que puedan ser un riesgo para el consumidor final (Concha, 2022). Esta
investigacion también sera base de partida sobre la valoracion microbioldgica de quesos frescos
artesanales no pasteurizados y su relacion con el incumplimiento de las practicas sanitarias en 5 fincas
ubicadas en la Parroquia San Antonio, Canton Chone, provincia de Manabi.

Material y Métodos

La investigacion se realizé en el canton Chone, parroquia San Antonio, provincia de Manabi, donde
se identificaron las principales fincas productoras y expendedoras de queso artesanal no pasteurizado,
ubicadas en las coordenadas GPS: latitud -0.704969 y longitud -80.167333 (Google Maps, 2023).

m ‘ Licencia Creative Commons Atribucion-No Comercial-SinDerivar 4.

37



El Higo Revista Cientifica | ISSN-E: 2413-1911 Vol. 15 (1) Junio, 2025: pp. 35-49

Este estudio es del tipo descriptivo para ello, se trabajo con fincas ganaderas productoras de queso
fresco artesanal no pasteurizado y de acuerdo a la asociacion de ganaderos de Chone, en San Antonio
hay 11 fincas ganaderas de las cuales seis son para la produccion de carne y cinco para la produccion
de leche y queso, por lo que se aplicd un muestreo por conveniencia escogiendo las cinco fincas que
elaboran queso artesanal no pasteurizado. Cabe indicar que, al trabajar con todas las fincas
productoras de leche y quesos, las muestras tienen representatividad en el area de estudio. Para la
recoleccion de los datos se aplico un check list con el propdsito de evaluar y verificar el cumplimiento
de Buenas Practicas de Manufactura en las fincas de producciéon de queso artesanal de la parroquia
San Antonio cantén Chone de la provincia de Manabi, este check list se disefid teniendo como
referencia a Pinargote y Zambrano (2020)

Para verificar el cumplimiento del estado de las fincas en relacion con los estandares establecidos por
la Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG (2022), que tiene como objetivo garantizar condiciones
higiénicas y sanitarias adecuadas en la produccion de alimentos para luego proceder a realizar los
analisis microbioldgicos que sirven de diagndstico para la verificacion de la calidad del queso (tabla
1), de acuerdo con la Norma INEN (NTE INEN 1528:2012). Cabe indicar que la relacion de la
resolucion anterior con el cheke list es directamente proporcional al tener deficiencias en el proceso
de BMP, la contaminacion es alta como se puede observar en la tabla 3.

Tabla 1. Andlisis microbioldgico del queso artesanal no pasteurizado

Analisis Unidad Muestras Meétodo de ensayo
E. coli UFC 1 NTE INEN 1529
Salmonella UFC 1 NTE INEN 1529-15
Staphylococcus UFC 1 NTE INEN 1529-14
aureus

Enterobacteriaceas  UFC 1 NTE INEN 1529-13
Listeria Presencia / ausencia 1 ISO 11290-1
monocytogenes

UFC: Unidades formadoras de colonias
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Se tomaron muestra en las cinco fincas productoras de quesos frescos artesanal no pasteurizados
(finca 1, finca 2, finca 3, finca 4 y finca 5, cabe indicar que no se colocan los nombres de las fincas
debido a un acuerdo de confidencialidad previo al estudio), mismas que se le realizaron los analisis
microbiologicos, realizados en los laboratorios de microbiologia de la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez. Las muestras de 454 gramos fueron tomadas una vez
finalizada la elaboracion del queso para ello, se colocaron cada una de ellas en una bolsa plastica
estéril ziploc, luego fueron colocadas en un cooler portatil a 8°C para ser transportada hasta el
laboratorio y ser analizadas. Para la representacion de los datos, se lo realizd6 mediante graficos
estadisticos.
Resultados y discusion

Las fincas 1, 3, 4 y 5, no alcanzaron el minimo requerido segin la normativa por la Resolucion
ARCSA-DE-2022-016-AKRG (2022) que debe ser mayor al 70%, lo que se evidencia en las fincas
antes mencionadas las deficiencias en el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), figura 1. La inocuidad de este queso artesanal debe gestionarse por medio de la
implementacion efectiva de medidas de control validadas a través de la cadena de alimentos para
minimizar la contaminacion y la mejora de la calidad (Arteaga et al., 2021). La falta de formacion en
esta area puede resultar en practicas inadecuadas que comprometen la inocuidad del queso.

Figura 1.
Nivel de cumplimiento en los requisitos en BPM
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La Normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG (2022) establece requisitos especificos que todos los
productores de alimentos, incluyendo los queseros artesanales, deben seguir para asegurar buenas
practicas de manufactura y garantizar la inocuidad de los productos alimenticios, el desconocimiento
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o la falta de implementacion de esta normativa pueden resultar en riesgos significativos para la salud
publica, es fundamental que los productores reciban capacitacion sobre las BPM y los requisitos
establecidos por ARCSA. Existen pocos estudios que identifiquen el cumplimiento de las buenas
practicas en esta Zona ecuatoriana como punto de partida para la obtencion de un queso fresco
artesanal con calidad e inocuo que, a su vez, permita aprovechar sus caracteristicas en beneficio del
sector rural (Arteaga et al., 2021).

Lo anterior les permitird entender la importancia de cumplir con los estandares de produccion que
aseguran la calidad e inocuidad de sus productos. Cabe sefialar que los productores a pequefa escala
aplican practicas sanitarias inadecuadas y de incorrecta manipulacion y conservacion de la leche, que
influyen directamente sobre los indicadores productivos, en su calidad e inocuidad (Albuja et al.,
2020). El andlisis del cumplimiento de los parametros establecidos en el Check List (figura 2)
evidencia la urgencia de acciones correctivas en las fincas de produccion de queso artesanal. La
implementacion de buenas practicas, una mayor formacion y el desarrollo de manuales especificos
son pasos importantes que deben ser adoptados para mejorar la produccion lactea y garantizar la salud
de los consumidores.

Figura 2.
Nivel de incumplimiento del check list
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La aplicacion del Check List descrita por Andrade y Moreira (2019) se basa en criterios que abarcan
todo el proceso de produccion del queso, desde la recepcion de la materia prima hasta el
almacenamiento del producto final. Este enfoque integral es esencial para identificar las areas que
requieren mejora en términos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que, en este caso, todas las
fincas incumplen con lo que establece lo descrito por los autores antes mencionados. La atencién a
las areas criticas identificadas no solo es vital para la salud publica, sino que también es esencial para
asegurar la aceptacion y éxito en el mercado de los productos lacteos artesanales. Implementar
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cambios basados en esta evaluacion contribuird a la mejora continua y a la sostenibilidad de la
produccion de queso.

Tabla 2. Cumplimiento del check list en las cinco fincas evaluadas

Requisitos Cumplen No cumplen N° de items

Caracteriz_ac_ién del 6 7 13
establecimiento

Personal 3 10 13
Equipos y utensilios 5 8 13
Materia prima e insumo 4 9 13
Operaciones de produccion 7 6 13
Total 25 40 65

Porcentaje de cumplimiento

e incumplimiento 38 62 100

La normativa de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA),
establecida en 2015, subraya la importancia del cumplimiento de requisitos para las instalaciones en
el proceso de produccion de alimentos, incluyendo el queso fresco no pasteurizado. En el presente
estudio, se observa que, de 65 items, se incumplen 40 y solo se cumplen 25, tabla 2. El cumplimiento
de estos indicadores son un paso fundamental no solo para garantizar la seguridad alimentaria,
inocuidad y la calidad del queso fresco no pasteurizado debido a que el incumplimiento tiene relacion
directa con contaminacién microbiologica, sino también para facilitar la obtencion de la certificacion
en Buenas Practicas de Manufactura. Dicha certificacion es crucial en el contexto actual de
consumidores y mercados que valoran la seguridad y calidad de los productos alimenticios.
Implementar las mejoras necesarias en las instalaciones y cumplir con los estandares establecidos
permitira a los productores avanzar hacia una produccion mas segura y responsable, beneficiandose
a largo plazo en términos de calidad, confianza del consumidor y viabilidad comercial

La comparacion de las muestras de queso fresco artesanal no pasteurizados de las fincas de San
Antonio-Chone con los requisitos establecidos en la norma INEN 1528:2012, la cual es una parte
fundamental para evaluar la calidad y la seguridad de este producto. Es necesario indicar que la norma
INEN 1528:2012 establece los requisitos de calidad e inocuidad para el queso fresco y la misma tiene
como objetivo asegurar que los productos sean aptos para el consumo humano. Esta norma incluye
parametros microbioldgicos, fisico-quimicos y organolépticos pero este estudio, solo se centra en lo
microbiologico. La presencia de coliformes totales debe ser inexistente o cumplir con los limites
establecidos por la norma, debido a que su presencia indica contaminacion fecal y riesgo para la salud
mientras que para Staphylococcus aureus, los niveles deben estar dentro de los limites aceptables,
dado que este microorganismo puede producir toxinas que causan enfermedades alimentarias y en

m ‘ Licencia Creative Commons Atribucion-No Comercial-SinDerivar 4.

41



El Higo Revista Cientifica | ISSN-E: 2413-1911 Vol. 15 (1) Junio, 2025: pp. 35-49

relacion a Salmonella spp, se requiere que el queso esté libre de salmonelas, dado su potencial
patogeno.

Tabla 3. Resultados microbiolégicos

INEN

Pardmetros Finca 1 Finca 2 Finca 3 Finca 4 Finca 5 1528

Enterobacteriaceas

1.2x10° 1.3x10° 1.3x10* 4.2x10* 1.4x10°  2X102
Ufc/g

Escherichiacoli UTC/g 2o 108 14x10*  12x10°  590x10°  13x10° <10

Staphylococcus aureus  , 1os 1 0x10¢  14x10°  7.0x10°  14x10° 10

Ufc/g
Listeria . ) . . .
Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia  Ausencia -
monocytogenes
Salmonella Ausencia  Ausencia  Presencia  Presencia  Ausencia -

El anélisis microbioldgico realizado en las cinco muestras de queso fresco artesanal de San Antonio
proporciona informacion critica sobre la calidad y seguridad del producto (tabla 3). A continuacion,
se resumen y analizan los resultados obtenidos, haciendo hincapié en el cumplimiento de la normativa
ecuatoriana NTE: INEN 1528:2012. Enterobacteriaceas, en la finca 4 se presento el nivel mas alto
con un conteo de 4.2 x 10”4 UFC/g. Este valor excede significativamente el limite maximo permitido
de 1000 UFC/g, lo que indica un problema de contaminacion que puede derivarse de practicas de
higiene deficientes o manejo inadecuado del queso.

Para Escherichia coli en la finca 1 mostr6 el conteo mas elevado con 7.2 x 103 UFC/g. Al igual que
con Enterobacteriaceas, este resultado supera el limite de seguridad de 1000 UFC/g y sugiere un
riesgo potencial de contaminacion fecal, lo que puede comprometer la salud de los consumidores. En
relacion con Staphylococcus aureus, la finca 4 registro el nivel mas alto con 7.0 x 10"3 UFC/g. Este
también esta por encima del limite permitido y puede estar relacionado con practicas inadecuadas en
el manejo del queso. La presencia de Staphylococcus aureus es preocupante debido a la posibilidad
de produccion de toxinas. Todas las fincas cumplieron con el limite permitido para Listeria
monocytogenes, debido a que no se encontrd presencia del patégeno. Cabe indicar que este es un
resultado positivo ya que Listeria monocytogenes es un patdogeno de gran preocupacion,
especialmente en productos lacteos.
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Para Salmonella, en las fincas 3 y 4, ambas presentaron presencia de Salmonella, lo que implica una
violacion total de la normativa. La deteccion de Salmonella en estas muestras significa que no son
aptas para el consumo y representan un alto riesgo de enfermedades alimentarias. Los resultados de
los analisis microbioldgicos indican que las muestras de queso fresco de San Antonio presentan
graves problemas de contaminacion en varios de los parametros analizados. La superacion de los
limites establecidos por la norma INEN 1528:2012 para Enterobacteriaceas, Escherichia coli, y
Staphylococcus aureus, junto con la presencia de Salmonella en algunas muestras, sugiere que estos
quesos no son seguros para el consumo humano.

El estudio realizado por Chambillo (2019) sobre la calidad microbiologica de 64 muestras de queso
fresco artesanal en la ciudad de Huamanga, Pert, arrojo resultados alarmantes que indican que el
producto es deficiente y no apto para el consumo humano. La implementacion de practicas adecuadas
de sanidad y la adherencia a las normativas vigentes son esenciales para garantizar la seguridad
alimentaria y proteger la salud publica. Mediante la colaboracion entre productores, reguladores y
consumidores, se puede trabajar hacia la mejora de la calidad del queso artesanal. Los hallazgos de
Merchén et al. (2019) subrayan la necesidad de abordar las deficiencias en el proceso de elaboracion
del queso fresco artesanal mediante la implementacion de tratamientos adecuados y el
establecimiento de medidas efectivas de higiene y control. Mejorar estas practicas no solo contribuira
a la seguridad alimentaria, sino que también fortalecerd la calidad y reputacion del queso artesanal en
el mercado.

La prohibicion de Salmonella en alimentos, como lo indica la NTE INEN 1528, refleja la necesidad
de mantener altos estandares de seguridad alimentaria. Proteger la salud publica requiere un
compromiso conjunto de los productores, reguladores y consumidores para garantizar que los
productos lacteos no solo sean sabrosos, sino también seguros para el consumo. La implementacion
de buenas practicas de manufactura y el cumplimiento riguroso de las normativas son fundamentales
para prevenir la aparicion de este patdogeno en los alimentos.

Como lo indica Merchan et al. (2019) que existen falencias en los procesos de manipulacion del queso
y la posible obtencion de materia prima en condiciones microbioldgicas inadecuadas. Al realizar un
analisis para detectar Salmonella y Listeria monocytogenes en las muestras de queso, se ha
encontrado que, para Listeria monocytogenes, no hubo presencia de este patdgeno, lo cual es un
hallazgo positivo. Esto indica que, al menos en esas muestras, el riesgo de infeccion por ese
microorganismo especifico es bajo. La presencia de Salmonella y Listeria monocytogenes en
productos lacteos es un desafio significativo para la salud publica, lo que demanda un compromiso
continuo en la implementacion de practicas de seguridad alimentaria efectivas. La evaluacion
microbiologica no solo ayuda a detectar patogenos, sino que también contribuye a la confianza del
consumidor en los productos lacteos, garantizando que estos sean seguros y de alta calidad. La
combinacion de buenas practicas de manufactura, control de riesgos y educacion continua es esencial
para mejorar la inocuidad de los quesos en el mercado.
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La implementacion de un monitoreo regular y practicas de higiene adecuadas no solo protege la salud
del consumidor, sino que también beneficia a los productores al reducir pérdidas econdmicas
asociadas con brotes de enfermedades. La colaboracion y el intercambio de informacion entre
diferentes actores de la cadena de produccion son esenciales para fortalecer la inocuidad del queso y
otros productos lacteos. Asi, se fomenta un ambiente mas seguro y se promueve la confianza del
consumidor en la calidad de los alimentos producidos. Los resultados en la tabla 2 indican una
situacion preocupante en cuanto a la presencia de Salmonella en las muestras de queso, dado que se
detectaron dos muestras positivas. Esto resalta la importancia critica de implementar y mantener
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la elaboracion del queso. Las BPM son un conjunto de
principios que buscan asegurar la calidad e inocuidad de los productos alimenticios a través de
practicas adecuadas en todos los aspectos de la produccion, desde la seleccion de ingredientes hasta
el almacenamiento y distribucion.

De la misma manera se observa en la tabla 3 que los niveles de Staphylococcus aureus en las muestras
recolectadas de queso no cumplen con las normativas establecidas en la norma INEN 1528: 2012.
Esto representa un riesgo significativo para la seguridad alimentaria, ya que Staphylococcus aureus
puede producir toxinas que causan intoxicaciones alimentarias serias. El hallazgo de que la materia
prima y el entorno de produccion no cumplen con los estandares de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) es una preocupacion clave, esta falta de manejo adecuado puede ser la causa directa de la
contaminacion microbioldgica en el producto final, sumado a ello la falta de control.

Como mencionan Margalho et al. (2024), la ausencia de una regulacion y control adecuados en estos
espacios puede contribuir significativamente a la proliferacion de microorganismos patogenos,
exacerbando los riesgos para la salud publica. De acuerdo con los resultados obtenidos se muestran
la presencia de entero bacterias fuera de los limites establecidos por la norma INEN 1528:2012 son
motivo de preocupacion, ya que las enterobacteriaceas pueden ser indicativas de contaminacion y
manejo inadecuado durante el proceso de produccion. Este grupo de bacterias, que incluye géneros
como Escherichia, Enterobacter y Klebsiella que se encuentra comunmente en el agua, el suelo y la
vegetacion, como mencionan Andrade y Moreira (2019). Su presencia en el queso puede sugerir una
serie de factores que contribuyen a la contaminacion microbiolégica.

Un estudio realizado por Merchan (2019), detalla que el nivel de contaminacion registrada revela un
inadecuado proceso, transporte y expendio de los quesos, por ende, se evidencia un deficiente manejo
en las Buenas practicas de higiene y como lo indican Escobar et al. (2023), es necesario que las
entidades municipales y gubernamentales de salud, incluyan politicas de control y regulacion de los
quesos frescos que se expenden en un mercado de la ciudad de Riobamba, donde se determind que
no son aptos para el consumo humano debido a los recuentos elevados de la microbiota encontrada,
también en el Canton Junin de la provincia Manabi, se confirma que el queso comercializado en el
mercado municipal representa un riesgo para la salud de los consumidores (Ferrin et al., 2020).
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Conclusiones

El analisis microbioldgico del queso fresco no pasteurizado producido en las cinco fincas de la
parroquia San Antonio de Chone reveld la presencia de Enterobacteriaceas, Escherichia coli y
Staphylococcus aureus, superando en todos los casos los limites maximos establecidos por la norma
INEN 1528. Estos resultados evidencian un incumplimiento de las condiciones minimas de inocuidad
alimentaria, lo que representa un riesgo potencial para la salud de los consumidores.

Ademas, se constatd que las condiciones de elaboracion del queso fresco no pasteurizado no se
ajustaron a los requisitos establecidos en la normativa nacional vigente. Este estudio constituye una
linea base que puede orientar a los organismos estatales responsables de la vigilancia y el control
sanitario, con el fin de implementar acciones correctivas, como programas de capacitacion dirigidos
a los productores con el proposito del mejoramiento de las practicas de higiene y el aseguramiento de
la inocuidad del queso fresco destinado al consumo humano.

Cabe indicar que las fincas que participaron en este estudio siguen produciendo queso fresco no
pasteurizados sin aplicar las Buenas Practicas de Manufacturas, lo que podria conllevar a
repercusiones a la salud de los consumidores por la presencia de bacterias patdogenas. Por lo que se
recomienda a los productores realizar adecuaciones en sus instalaciones para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias adecuadas durante la elaboracién del queso, como el uso de agua potable,
superficies sanitarias y control de vectores. También incentivar el uso de leche pasteurizada en la
elaboracion de queso fresco, como medida preventiva para reducir la carga microbiana y proteger la
salud de los consumidores.

Establecer un sistema de monitoreo regular de los productos lacteos mediante analisis
microbiologicos, lo cual permitira identificar desviaciones a tiempo y aplicar medidas correctivas
eficaces. También la colaboracion entre instituciones gubernamentales, académicas y asociaciones de
productores para el desarrollo de estrategias integrales que fortalezcan la cadena de produccion lactea
en la region. Realizar una campana de concienciacion a los consumidores de quesos frescos no
pasteurizados: Es fundamental que las entidades de control también realicen campafas de
concienciacion sobre los peligros de consumir quesos frescos sin pasteurizar.
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