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Resumen

El queso fresco es un alimento de amplio consumo en Ecuador; sin embargo, la
mayoria de los consumidores desconocen la calidad microbiologica del producto,
lo que representa un riesgo para la salud publica. Este estudio tuvo como objetivo
principal la evaluacion microbiologica de los quesos frescos comercializados en un
mercado cerrado en Ecuador, utilizando técnicas microbiologicas y siguiendo las
especificaciones de la Norma Técnica INEN 1528:2012. Esta norma establece los
parametros permisibles para determinar la calidad microbiolégica del queso fresco,
distinguiendo entre niveles de buena y aceptable calidad.

Los resultados del estudio revelan que el 75% de las muestras analizadas superan
los niveles permitidos de E. Coli. Ademas, los analisis de Enterobacterias
mostraron recuentos que exceden los parametros permisibles, con valores entre
10* y 10° ufc/g. Asimismo, el 50% de las muestras presentaron presencia de
Listeria monocytogenes. Se identificaron también condiciones favorables para el
desarrollo de Salmonella y Staphylococcus aureus debido a la exposicion del
producto durante las actividades comerciales. En conclusién, se determina que los
quesos frescos comercializados en este mercado cerrado en Ecuador presentan
condiciones higiénicas deficientes, lo que afecta negativamente la calidad del

producto y supone un riesgo significativo para la salud de los consumidores.

Palabras claves: Quesos frescos; calidad microbiologica; inocuidad alimentaria;

microorganismos; salud.
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Abstract

Fresh cheese is a widely consumed food in Ecuador; however, most consumers are
unaware of the microbiological quality of the product, which represents a risk to
public health. The main objective of this study was the microbiological evaluation
of fresh cheeses sold in a closed market in Ecuador, using microbiological
techniques and following the specifications of Technical Standard INEN 1528:2012.
This standard establishes the permissible parameters for determining the
microbiological quality of fresh cheese, distinguishing between levels of good and
acceptable quality. The results of the study reveal that 75% of the samples analyzed
exceed the permitted levels of E. coli. In addition, the Enterobacteriaceae analyses
showed counts exceeding the permissible parameters, with values between 10* and
10° cfu/g. Likewise, 50% of the samples showed the presence of Listeria
monocytogenes. Favorable conditions for the development of Salmonella and
Staphylococcus aureus were also identified due to the exposure of the product
during commercial activities. In conclusion, it is determined that the fresh cheeses
sold in this closed market in Ecuador present deficient hygienic conditions, which
negatively affects the quality of the product and poses a significant risk to the

health of consumers.

Keywords: Fresh cheeses; microbiological quality; food safety; microorganisms;

health.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen un problema critico
de salud publica, con un impacto especialmente severo en poblaciones vulnerables
como los nifos menores de cinco anos. 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 & Porro, 2020).

Fuentes de contaminacién: La contaminacion de productos alimentarios, en
particular aquellos perecederos como el queso fresco, puede originarse a través de
diversas vias, tales como una manipulacién inadecuada, superficies contaminadas
y un control insuficiente de la temperatura. Estos factores facilitan la proliferacion
de microorganismos patogenos, que representan serios riesgos para la salud de los
consumidores (MSP, 2013).

Riesgos para la salud: El consumo de alimentos contaminados puede desencadenar
intoxicaciones alimentarias, las cuales pueden ser causadas por sustancias téxicas
o por patogenos como Salmonella, Shigellay E. coli. Estos agentes patogenos son
responsables de una amplia gama de enfermedades, con las enfermedades
transmitidas por los alimentos asociadas a aproximadamente 200 condiciones de
salud diferentes y un numero significativo de fallecimientos, especialmente en
ninos (Lampert & Porro, 2020).

En 2018, la Union Europea informo que el 24% de los productos alimenticios
analizados presentaban algun tipo de contaminacion. Por su parte, en los Estados
Unidos se estima que la incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos
fue entre 300 y 350 veces superior a la reportada oficialmente. Estos datos
evidencian la gravedad de los problemas de seguridad (Gonzalez & Carroza, 2019).
Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), alrededor de 187 millones de personas en América Latina enfrentan
inseguridad alimentaria, una situacion agravada por las crisis economicas y las
desigualdades sociales. Estos desafios dificultan el acceso a alimentos seguros y
nutritivos, complicando atin mas el panorama de la seguridad alimentaria en la
region (Novak et al., s. f.).

En paises como Colombia y Ecuador, se registraron en 2018 casos significativos de

enfermedades transmitidas por alimentos, con la identificacion de bacterias
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mejorar las practicas de inocuidad alimentaria y de aumentar la concienciacion de

los consumidores para mitigar los riesgos para la salud asociados con el consumo
de alimentos (Bayona, 2012).

La alimentacion es un derecho humano esencial que debe garantizarse a todas las
personas, asegurando que tengan acceso a alimentos inocuos, nutritivos y de
calidad. Esto es fundamental para el desarrollo de una vida digna y plena. Sin
embargo, la situacion econémica de muchos paises, caracterizada por la inflacion
y la recesion, ha incrementado los niveles de pobreza y marginalizacion,
especialmente en areas rurales. Esta realidad ha dificultado el acceso a alimentos
seguros, lo que ha contribuido a problemas sociales graves como el hambre y la
desnutricion (Bayona, 2009).

En este contexto, es crucial investigar la calidad de los alimentos disponibles en el
mercado, particularmente en productos de consumo directo como el queso fresco.
La calidad microbiolégica de estos productos es vital para la salud publica, ya que
puede influir en la aparicion de enfermedades transmitidas por alimentos. Por lo
tanto, se requiere un analisis riguroso de la inocuidad alimentaria de los quesos
frescos elaborados de manera artesanal, que son ampliamente consumidos en la
poblacion ecuatoriana, pero cuya calidad microbiologica es frecuentemente
desconocida por los consumidores (Organizacion Panamericana de la Salud, 2019).
La investigacion se enfoca en evaluar si los quesos frescos expendidos en el
mercado cerrado de Latacunga cumplen con las normativas de inocuidad
alimentaria vigentes, lo que plantea la necesidad de un estudio detallado sobre su
calidad microbiolégica y su conformidad con los parametros establecidos por las
regulaciones pertinentes.

La presente investigacion aborda la calidad microbiolégica de los quesos frescos,
un alimento de consumo habitual en Ecuador, que puede representar un riesgo
significativo para la salud publica si no se maneja adecuadamente. La problematica
central radica en la insuficiencia de informacion sobre la calidad de estos
productos, lo que puede generar desinformaciéon entre los consumidores y
aumentar su exposicion a microorganismos patogenos. Esta situacion es

particularmente relevante en un contexto donde la economia y la calidad de vida
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de la poblacion estan en juego, y donde la inocuidad alimentaria constituye un
tema critico para la salud publica (Valentin & Molina, 2000).

El enfoque de la investigacion es de caracter descriptivo, involucrando la
recoleccion de muestras de quesos frescos en el mercado cerrado de Latacunga
para el analisis cuantitativo de microorganismos indicadores. Este analisis se
realiza siguiendo parametros establecidos que permiten determinar la inocuidad
del producto. Ademas, se examinan la dinamica de comercializacion y las
condiciones de manipulacion, transporte y almacenamiento, las cuales son
variables fundamentales que influyen en la calidad del queso (Mufioz et al., 2021).
La investigacion emplea métodos tanto cuantitativos como cualitativos para medir
las variables y comprender la dinamica comercial, lo que permite una evaluacion
exhaustiva de la calidad de los productos. A partir de estos analisis, se busca
responder a la pregunta de investigacion: ¢Cumplen los quesos frescos elaborados
de manera artesanal y vendidos en el mercado cerrado de Latacunga con las
normas de inocuidad alimentaria vigentes en el pais? Esta pregunta es esencial
para establecer controles que aseguren la calidad e inocuidad de los alimentos,
protegiendo de esta manera la salud de los consumidores (Romero et al., 2009).
¢Cumplen los quesos frescos elaborados de manera artesanal y vendidos en
mercados cerrados con las normativas vigentes de inocuidad alimentaria en el
pais?

Los quesos frescos elaborados de manera artesanal y vendidos en mercados
cerrados cumplen con los requisitos microbiolégicos establecidos en la norma NTE
INEN 1528:2012.

El estado del arte en la investigacion sobre la calidad microbiolégica de los quesos
frescos en Ecuador se fundamenta en varios aspectos clave discutidos en diferentes
contextos. El queso se obtiene a partir de la coagulacion de la leche, utilizando
cuajo u otras sustancias que facilitan la separacion del suero. La leche utilizada
puede provenir de vaca, oveja o cabra, dependiendo de la region. Desde un punto
de vista fisicoquimico, el queso es un gel tridimensional compuesto por caseina,
grasa, agua, lactosa y otros componentes de la leche, lo que le confiere propiedades
nutricionales similares a las de la leche, pero en concentraciones mas elevadas

(Penna et al., 2021).
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lo convierte en un alimento esencial para la salud humana, especialmente en la

formacion de dientes y huesos. Ademas, contiene diversas vitaminas, como A, D,
B12, B9, B1 y B2.

La cadena de frio es crucial para mantener la inocuidad de los productos lacteos,
ya que cualquier interrupcion puede provocar la proliferacion de microorganismos
patogenos. La temperatura debe mantenerse por debajo de 4 °C para evitar el
crecimiento de bacterias daninas. Las fallas en la cadena de frio pueden resultar
en pérdidas significativas y en riesgos para la salud publica, especialmente en la
comercializacion de quesos frescos (Seriche, 2010).

En el contexto de Ecuador, la crisis econémica ha llevado a la desorganizacion de
los comerciantes y a la proliferacion de mercados informales, lo que aumenta el
riesgo de contaminacién microbiologica en productos como el queso fresco. La
investigaciéon se centra en la evaluacion microbiologica de los quesos frescos
vendidos en mercados cerrados en Ecuador, utilizando técnicas que cumplen con
las normativas de calidad. Los resultados indican que un alto porcentaje de
muestras supera los limites permisibles de carga microbiolégica, lo que resalta la
necesidad de mejorar las condiciones higiénicas en la comercializacion de estos
productos. Este resumen destaca las bases tedricas que sustentan la investigacion,
abarcando desde la producciéon y composicion del queso hasta los desafios en la
seguridad alimentaria y la evaluacion microbiologica (Zafra Aparici et al., 2016).
La fundamentacion epistemologica de la investigacion sobre la calidad
microbiologica de los quesos frescos se basa en una serie de aspectos criticos que
han sido discutidos en diversos contextos. En primer lugar, la calidad
microbiologica de los quesos frescos es de suma importancia para la salud publica,
dado que la contaminacién por microorganismos patégenos puede dar lugar a
enfermedades transmitidas por alimentos. La investigacion se centra en la
evaluacion de los riesgos asociados a la presencia de estos microorganismos en
productos de consumo comun en Ecuador (Ruiz Pérez et al., 2017).

El enfoque metodologico de la investigacion se fundamenta en el uso de técnicas
microbiologicas especificas para evaluar la calidad de los quesos frescos, siguiendo
estrictamente las normativas establecidas, como la Norma Técnica INEN

1528:2012. Esto garantiza que los parametros de calidad sean medidos de manera
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rigurosa y estandarizada, asegurando la fiabilidad de los resultados obtenidos
(Cuevas-Gonzalez et al., 2017).

El contexto de la investigaciéon se ubica en el mercado cerrado, donde se ha
identificado que un porcentaje considerable de los quesos frescos analizados
excede los limites permisibles de carga microbiologica. Esta situacion subraya la
necesidad de implementar un control mas riguroso en la produccion y
comercializacion de estos productos, a fin de proteger la salud de los consumidores
(Firmo et al., 2023).

La relevancia social y economica de esta investigacion radica en la significancia de
la produccién y consumo de queso fresco en la cultura alimentaria ecuatoriana. No
obstante, la falta de conocimiento del consumidor sobre la calidad microbiolégica
del producto representa un riesgo para la salud, lo que justifica la urgencia de esta
investigacion. Asimismo, se abordan los desafios relacionados con la seguridad
alimentaria, especialmente en lo que respecta a los mercados informales y la
cadena de frio, que son esenciales para mantener la inocuidad de los productos
lacteos. 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 (Margalho et al., 2024).
Elaboracién del Queso

La produccion de queso es un proceso complejo que involucra la coagulacion de la
leche mediante distintos métodos y agentes coagulantes. Este proceso no solo es
determinante para la textura y el sabor del queso, sino que también influye de
manera significativa en su perfil microbiolégico. La calidad de la leche utilizada en
la produccion es critica, ya que la presencia de cualquier contaminante puede
comprometer la seguridad del producto final (Campolo et al., 2013).

Composicion Fisicoquimica

Desde un punto de vista fisicoquimico, el queso se compone de una variedad de
elementos, incluyendo proteinas, grasas y carbohidratos. La caseina, que
constituye la mayor parte de las proteinas en la leche, desempena un rol
fundamental en la formacion de la estructura del queso. La interaccion de estos
componentes es clave para determinar las propiedades organolépticas del queso,
tales como su sabor, aroma y textura, factores que son cruciales para la aceptacion

del consumidor (Gavilan et al., 2023).
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Las propiedades funcionales y nutricionales del queso también son aspectos de

gran importancia. Estas propiedades determinan su utilidad en la cocina y en la
industria alimentaria, destacandose por su capacidad de fundirse, emulsionar y
espesar, caracteristicas valoradas en la preparacion de una amplia variedad de
platillos. Nutricionalmente, el queso es una fuente rica en proteinas de alta calidad
y minerales como el calcio, esenciales para el desarrollo y mantenimiento de huesos
y dientes, especialmente en poblaciones vulnerables como ninos y ancianos
(Bombachi et al., 2024).

Clasificacion del Queso

La clasificacion del queso no se limita a su contenido graso; también considera
factores como el método de produccion, la textura y el tipo de leche utilizada. Esta
clasificacion es de gran utilidad para los consumidores al momento de seleccionar
productos que se ajusten a sus preferencias dietéticas y necesidades nutricionales.
Ademas, la diversidad en la clasificacion del queso refleja una rica tradicion
cultural y gastronomica, ligada a las distintas regiones del mundo que producen
este alimento (Castro et al., 2016).

Produccién y Consumo Global

En el contexto global, la produccién de queso se ha convertido en un fenémeno
expansivo, impulsado por una creciente demanda de productos lacteos. Paises
como India, Estados Unidos y Alemania no solo se destacan como grandes
productores, sino que también ejercen una influencia significativa en las
tendencias de consumo y en la innovacion dentro de la industria lactea. La
globalizacion ha facilitado el acceso a quesos de diversas regiones en mercados
internacionales, lo que ha incrementado la competencia y subrayado la necesidad
de mantener altos estandares de calidad (Oliszewski et al., 2007).

Inocuidad Alimentaria

La inocuidad alimentaria emerge como una preocupacion central en la evaluacion
de la calidad microbiolégica del queso fresco, especialmente en mercados donde las
condiciones higiénicas pueden ser deficientes. La investigacion subraya la
importancia de implementar rigurosos controles microbiologicos para prevenir la
contaminacion y garantizar la seguridad alimentaria. La presencia de patogenos

como E. coli y Listeria monocytogenes en productos lacteos representa una

2451



amenaza considerable para la salud publica, lo que refuerza la necesidad de una
vigilancia constante en la produccion y comercializacion de estos alimentos
(Galinari et al., 2014).

Se enfatiza la necesidad de llevar a cabo una evaluacion exhaustiva de la calidad
microbiologica del queso fresco. La revision de la literatura ofrece un marco teoérico
robusto que sustenta la investigacion, destacando la estrecha relacion entre la
calidad del producto y la salud publica. Se concluye que la falta de controles
adecuados en la produccion de queso fresco puede generar riesgos significativos
para los consumidores, lo que justifica plenamente la realizacion de este estudio
(Fernandes Silva Rodrigues et al., 2022).

El objetivo de la investigacion es evaluar la calidad microbiolégica de los quesos
frescos vendidos en mercados cerrados, conforme a las especificaciones de la

norma general INEN 1528:2012.

MATERIALES Y METODOS

Enfoque de la Investigacion

El estudio se basa en un enfoque descriptivo, orientado a la recoleccion de datos
que permitan describir las caracteristicas de los quesos frescos disponibles en los
mercados locales de Ecuador. Este enfoque posibilita la observacion y analisis de
la calidad microbiologica del producto, asi como de las condiciones de
comercializacion y manipulacion que puedan incidir en su inocuidad (Silva et al.,
2023).

Meétodos de Investigacion

Se emplearon tanto métodos cuantitativos como cualitativos en esta investigacion.
El método cuantitativo fue utilizado para medir las variables dependientes e
independientes y para verificar las hipotesis planteadas con base en teorias
cientificas. Esto incluye el analisis microbiolégico de las muestras de queso, con el
objetivo de determinar la carga microbiana y la presencia de patogenos.
Simultaneamente, el método cualitativo permitio examinar la dinamica de las
actividades comerciales relacionadas con el queso fresco. Este enfoque incluyé la
observacion de las condiciones de higiene, el manejo del producto y otros factores
que pudieran influir en la calidad del queso (Camargo et al., 2021).

Recoleccién de Datos
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comerciales en los mercados locales de Ecuador. La seleccion de muestras se

realiz6 tomando en cuenta la identificacién de los puntos de venta, asi como las
condiciones higiénicas del lugar y del vendedor. Este proceso de recoleccion fue
crucial para asegurar que los datos obtenidos fueran representativos y pertinentes
para el analisis posterior (Stefanou et al., 2022).

Diserio de la Investigacion

El diseio de la investigacion fue estructurado de manera que facilitara la
observacion y analisis de las variables implicadas en la calidad microbiolégica del
queso. Se establecieron protocolos especificos para el manejo y analisis de las
muestras en el laboratorio de microbiologia correspondiente, garantizando que se
cumplan las normas y procedimientos adecuados para obtener resultados fiables
(Stefanou et al., 2022).

Andlisis Microbiolégico

Se llevan a cabo analisis microbiolégicos para determinar la carga microbiana y la
presencia de patégenos en las muestras. Esto incluye la evaluacion de
Enterobacterias, E. Coli, Listeria Monocytogenes, Salmonella y Staphylococcus
aureus, siguiendo las especificaciones de la Norma Técnica INEN 1528:2012. Se
utilizan técnicas estandarizadas para asegurar la precision y fiabilidad de los
resultados obtenidos.

Consideraciones Eticas

Se abordan las consideraciones éticas relacionadas con la investigacion,
asegurando el respeto a los derechos de los consumidores y promoviendo la
seguridad alimentaria. Se enfatiza la importancia de la transparencia en la

investigacion y en la comunicacion de los resultados a las partes interesadas.
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RESULTADOS

Evaluacién de Muestras

Se analizaron 160 muestras de queso fresco provenientes de 8 locales de
comercializacion. Este analisis se llevo a cabo para verificar el cumplimiento de los
parametros microbiologicos establecidos por la normativa NTE INEN 1528:2012,
que define los niveles de buena calidad (m) y de calidad aceptable (M) para
productos alimenticios.

Importancia de los Criterios Microbiolégicos

Grafico 1. Promedio de ufc/g de Enterobacterias.
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Fuente: Elaboracion propia (2024).
Se destaca la relevancia de los criterios microbiologicos, fundamentales para
determinar la aceptabilidad del queso fresco. La presencia o ausencia de
microorganismos puede tener efectos significativos en la salud de los
consumidores, especialmente en productos de consumo directo como el queso
fresco, que no se someten a tratamientos térmicos que reduzcan la carga
microbiana.

Inocuidad y Buenas Prdcticas
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Coliformes Totales ufc/g
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Fuente: Elaboracion propia (2024).
La investigacion concluye que la inocuidad del queso fresco depende de la
aplicacion de buenas practicas de manufactura y de higiene. Sin embargo, se
senala que el queso fresco es altamente susceptible al crecimiento microbiano
durante su produccion, almacenamiento y comercializaciéon, lo que puede
comprometer su calidad y seguridad.
Parametros Fisico-Quimicos

Grafico 3. Promedio de ufc/g de Escherichia coli.
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Fuente: Elaboracion propia (2024).
Aunque la normativa no incluye requisitos especificos para parametros fisico-
quimicos, se menciona que el queso fresco debe mantener un pH de 5.3 y una
actividad de agua (aw) de 0.9. Estos factores son cruciales, ya que un pH elevado
puede aumentar la sinéresis, resultando en la pérdida de agua y, en consecuencia,
en una disminucion de la calidad del producto.

Condiciones de Comercializacion

Grafico 4. Promedio de ufc/g de Staphylococcus aureus.
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Fuente: Elaboracion propia (2024).
Se discute que la falta de pasteurizacion de la leche y la ruptura de la cadena de
frio durante el almacenamiento y transporte contribuyen a la contaminacion del
queso fresco. Este aspecto resalta la necesidad de mejorar las condiciones de
higiene y manejo en los puntos de venta para garantizar la calidad del producto.

Resultados de Andlisis Microbiolégicos
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Grafico 5. Porcentaje de muestras que cumplen los limites permisibles segin

NTE INEN 1528:2012 Listeria monocitogenes

Listeria monocitogenes en queso fresco
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Fuente: Elaboracion propia (2024).
Los resultados muestran que el 75% de las muestras analizadas superan la carga
microbiologica de E. Coli, lo que indica una elevada contaminacion fecal presente
desde la materia prima, posiblemente debido a practicas de ordeno antihigiénicas.
Andalisis de Enterobacterias
Grafico 6. Porcentaje de muestras que cumplen los limites permisibles segun

NTE INEN 1528:2012 Salmonella.

B S Cumple
B No Cumple

Fuente: Elaboracion propia (2024).
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En el analisis de Enterobacterias, se reporta una carga microbiana que supera los

parametros permisibles, alcanzando valores de 1,2x10° Esto se atribuye a la

exposicion del producto a temperatura ambiente, lo que favorece el desarrollo de

microorganismos.

Presencia de Listeria Monocytogenes

Se encontréo que el 50% de las muestras presentan la presencia de Listeria

Monocytogenes, lo que representa un riesgo significativo para la salud publica,

dado que esta bacteria puede causar enfermedades graves.

Condiciones Higiénicas Deficientes

Se concluye que los quesos frescos expendidos en los mercados locales de Ecuador

presentan condiciones higiénicas deficientes, lo que afecta negativamente la

calidad del producto y representa un riesgo para la salud de los consumidores.
DISCUSION

Evaluacién de la Calidad Microbiolégica del Queso Fresco en Ecuador: Una Discusion

Integral

La calidad microbiologica del queso fresco es un tema de gran relevancia en el

contexto de la salud publica en Ecuador. Este producto, ampliamente consumido

en el pais, presenta riesgos significativos si no se maneja adecuadamente. La

investigacion realizada en diversos mercados locales proporciona una vision

detallada sobre la situacion actual de la calidad microbiolégica de este producto y

sus implicaciones para la salud de los consumidores (Rodriguez Pacheco et al.,

2015).

Importancia de la Calidad Microbiolégica

La calidad microbiologica del queso fresco es crucial, ya que este alimento es

susceptible a la contaminacion por diversos microorganismos patégenos. La
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permisibles de Escherichia coli, lo que sugiere una contaminacion fecal,

posiblemente derivada de practicas de ordefio inadecuadas. Este hallazgo subraya
la necesidad de establecer controles mas estrictos en la produccion y
comercializacion del queso fresco (Bintsis & Papademas, 2002).

Normativa y Criterios Microbiolégicos

La Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012 establece criterios
microbiologicos que deben cumplirse para garantizar la seguridad del queso fresco.
Sin embargo, la investigacion demuestra que muchos productos analizados no
cumplen con estos estandares, lo que pone en riesgo la salud de los consumidores.
Este incumplimiento indica la necesidad de un enfoque mas riguroso en la
supervision de la calidad de los productos alimenticios en el pais (Pasquali et al.,
2022).

Buenas Prdcticas de Manufactura

La aplicacion de buenas practicas de manufactura es fundamental para asegurar
la inocuidad del queso fresco. La investigacion destaca que la falta de higiene en la
manipulacion y comercializacion del queso contribuye a la presencia de
microorganismos patégenos, como Staphylococcus aureus 'y  Listeria
monocytogenes. Esto sugiere que se deben implementar programas de capacitacion
para los manipuladores de alimentos y mejorar las condiciones de higiene en los
puntos de venta (Soria-Herrera et al., 2021).

Condiciones de Almacenamiento y Transporte

Las condiciones de almacenamiento y transporte son factores criticos que afectan
la calidad microbiologica del queso fresco. La ruptura de la cadena de frio y la

exposicion a temperaturas inadecuadas durante el transporte pueden favorecer el
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crecimiento de microorganismos patogenos. Es esencial que los productores y
comerciantes adopten medidas para mantener la cadena de frio y garantizar que el
queso fresco se conserve en condiciones 6ptimas (Duran et al., 2010).

Presencia de Patégenos

La investigacion encontré una alta presencia de Listeria monocytogenes en el 50%
de las muestras analizadas, lo que representa un riesgo significativo para la salud
publica. Esta bacteria puede causar enfermedades graves, especialmente en
poblaciones vulnerables como ninos, ancianos y personas con sistemas
inmunolégicos comprometidos. La deteccion de patogenos en el queso fresco
subraya la urgencia de abordar las deficiencias en las practicas de producciéon y
comercializacion (Vasquez et al., 2012).

Impacto en la Salud Publica

Las enfermedades transmitidas por alimentos son un problema de salud publica
que afecta particularmente a grupos sociales de bajos recursos. La investigacion
senala que la falta de vigilancia en la calidad microbiologica del queso fresco puede
contribuir al desarrollo de problemas de salud en la poblacién. Es fundamental que
las autoridades competentes establezcan mecanismos de control y supervision
para mitigar estos riesgos (De la Rosa-Alcaraz et al., 2020).

Recomendaciones para la Mejora

Para mejorar la calidad microbiolégica del queso fresco, se recomienda
implementar un enfoque participativo que involucre a todos los actores de la
cadena de produccion, desde los productores hasta las autoridades competentes.
Esto incluye establecer canales de comunicacién para abordar problemas de

contaminacion alimentaria y garantizar el cumplimiento de las normativas
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sostenibles en la calidad del queso fresco (Caldeira et al., 2024).

Educacion y Concienciaciéon
La educacion y concienciacion sobre la importancia de la calidad microbiologica
del queso fresco son esenciales. Los consumidores deben ser informados sobre los
riesgos asociados con el consumo de productos contaminados y la importancia de
elegir productos que cumplan con los estandares de calidad. Las campanas de
sensibilizacion pueden ayudar a fomentar practicas de compra mas seguras y
responsables (Calvo & Fontecha, 2004).

CONCLUSION
Los mercados locales en Ecuador funcionan como centros clave de abastecimiento
de productos de primera necesidad. En un mercado de este tipo, se identifico la
presencia de aproximadamente 500 vendedores, de los cuales ocho comercializan
queso fresco. La investigacion evidencio que en la manipulacion y comercializacion
de este producto no se aplican practicas higiénicas adecuadas.
Las pruebas microbiologicas realizadas indicaron que solo el 25% de las muestras
de queso analizadas cumplian con los estandares de calidad establecidos por la
normativa NTE INEN 1528:2012. Sin embargo, el 75% de las muestras presento
cargas microbianas superiores a los niveles aceptables, lo que sugiere una
contaminacion fecal considerable, posiblemente derivada de practicas de ordeno
insalubres.
El analisis revelo que los niveles de Enterobacterias en las muestras superaron los
limites permisibles, alcanzando una carga microbiana de 1,2x10°. Este hallazgo
sugiere que la exposicion a temperaturas ambiente afecta negativamente la calidad

y vida util del producto.
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La deteccion de Staphylococcus aureus en el queso fresco pone de manifiesto
graves deficiencias en las practicas de higiene y manipulacion. El uso de utensilios
limpios y la salud de los manipuladores son fundamentales para prevenir la
propagacion de este microorganismo.

Las ubicaciones no estratégicas de los vendedores de queso exponen los productos
a la contaminacion cruzada con otros alimentos. Esta situacion, agravada por la
infraestructura inadecuada y las deficientes practicas de almacenamiento, crea
condiciones propicias para el crecimiento de Salmonella.

Se detecto la presencia de Listeria Monocytogenes en el 50% de las muestras,
atribuida a una gestion inadecuada de la temperatura durante el almacenamiento
y transporte. Ademas, la contaminacion por superficies sucias en las unidades de
refrigeracion también contribuy6 a este problema.
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