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RESUMEN

Objetivo Realizar analisis microbiolégico del queso costefio artesanal que se consume
en las cabeceras municipales del departamento de Cérdoba y evaluar las condiciones
higiénico-locativas existentes en expendios que favorecen su contaminacion.
Métodos Se realizé una investigacion exploratoria y descriptiva en 120 expendios
registrados en la Secretaria de Salud Departamental, de los 28 municipios del depar-
tamento de Coérdoba-Colombia, durante los afnos 2012-2013. Se evaluaron las carac-
teristicas organolépticas de 360 muestras y, mediante analisis microbioldgico se deter-
mind la presencia de coliformes totales, fecales, Staphylococcus coagulasa positiva y
hongos. Los resultados se analizaron utilizando estadisticas univariadas y bivariadas
con sus respectivas medidas de asociacion segun la naturaleza de cada variable (Pro-
grama EPI-INFO V. 6.04°).

Resultados La valoracion microbioldgica de las 360 muestras demostré la conta-
minacion con valores no aptos para el consumo, equivalentes a: coliformes totales
(97,5 %), coliformes fecales (88,9 %), Staphylococcus coagulasa positiva (41,4 %),
mohos (40,4 %) y levaduras (96,1 %). Entre las significancias observadas como fac-
tores predisponentes para su contaminacion resaltan la carencia de registros sanita-
rios en los expendios, inadecuada limpieza de pisos, paredes y techos, condiciones
de exposicion, ventilacién, iluminacion y manipulacién inadecuada del producto.
Conclusion La significativa carga microbioldgica observada en los quesos examina-
dos y su valoracion como no aptos para el consumo humano refleja las deficiencias
higiénicas en la manipulacion del producto, que asociada a los defectos locativos exis-
tentes en los sitios donde se comercializa, representa un riesgo para la salud del
consumidor.

Palabras Clave: Contaminacion de alimentos, Staphylococcus aureus, riesgo, salud
publica (fuente: DeCS, BIREME).

ABSTRACT

Objective To perform a microbiological analysis of the artisan cheese consumed in the
county seats of the Cdordoba department, and to evaluate the hygienic-locative condi-
tions of small shops that favor contamination.

Methods An exploratory and descriptive research was carried out in 120 small shops
registered in the Departmental Health Secretariat of the 28 municipalities of Cordo-
ba-Colombia during 2012-2013. The organoleptic characteristics of 360 samples were
evaluated and, the presence of total coliforms, fecal coliforms, coagulase-positive sta-
phylococci and fungi was determined through a microbiological analysis. The results
were analyzed using univariate and bivariate statistics with their respective association
measures according to the nature of each variable (EPI-INFO V. 6.04® Program).
Results The microbiological assessment of 360 samples showed contamination with
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values not suitable for consumption equivalent to: total coliforms (97.5 %), fecal coliforms (88.9 %), coagulase-positive
staphylococci (41.4 %), mold (40.4 %) and yeast (96.1 %). Significant factors such as contamination, inadequate cle-
aning of floors, walls and ceilings, exposure conditions, ventilation, lighting and improper handling of the product were

observed.

Conclusion The significant microbiological load observed in the examined cheeses and their assessment as unfit for
human consumption reflect the hygienic deficiencies in the handling of the product, which, along with locative defects in
the places where they are marketed, endangers the health of the consumer.

Key Words: Food contamination, Staphylococcus aureus, risk, public health (source: MeSH, NLM).

n los paises subdesarrollados, las enfermedades

de transmisién alimentaria (ETAS) son la prin-

cipal causa de morbimortalidad, asociada a una
gran carga socio-econdmica, pérdida de productividad y
altos costos asociados al uso de los servicios de salud, de
manera que constituyen un creciente problema de salud
publica en todo el mundo (1).

A nivel global, se han descrito alrededor de 250
agentes causantes de ETAs, entre los que se encuentran
bacterias, virus, hongos, pardsitos, priones y toxinas.
Algunos de estos muestran gran incidencia, como E.
coli, Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Clostri-
dium sp, Listeria monocytogenes y algunas especies de
hongos, entre otros, que estan presentes en diferentes ti-
pos de alimentos de la canasta bésica (2), especialmen-
te en aquellos de produccién artesanal como el queso
costeflo, reconocido por el INVIMA como queso blanco
semiduro no pasteurizado (3).

En Colombia, un porcentaje considerable de la pro-
duccién lechera se destina a la elaboracién de quesos (4),
gran fuente de proteinas lacteas después de la leche que
tiene una fuerte demanda como producto bdsico de la ca-
nasta familiar; las normas que regulan los aspectos rela-
cionados con su procesamiento, composicion, requisitos,
transporte y comercializacién son las resoluciones 2310
de 1986 y 01804 de 1989 del Ministerio de Salud (3,5).

El queso puede ser elaborado de manera industrial y arte-
sanal, existiendo mayor riesgo de contaminacién en la arte-
sanal debido a la falta de implementacién de Buenas Practi-
cas de Manufactura (Bpm) durante el proceso de fabricacion
(6), pues su composicion, nutrientes, valores de actividad de
agua (aw), pH, condiciones higiénico—locativas para la ela-
boracidn, traslado, conservacion y expedicion, lo convierten
en un potencial medio de transmisiéon de microorganismos
patégenos de alto riesgo en salud publica (4).

El Ministerio de Salud sostiene que el reporte de ca-
sos de enfermedades transmitidas por alimentos a nivel
nacional ha ido en aumento desde hace mas de una dé-
cada. En el afo 2013, fueron notificados 11 213 casos
involucrados en 1 102 brotes. Entre los alimentos invo-
lucrados en la ocurrencia de los brotes de ETA se desta-
can la leche junto a productos lacteos y sus derivados
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(principalmente quesos artesanales) (17,3 % brotes),
debido esencialmente al inadecuado almacenamiento y
conservacion, fallas en la cadena de frio, contaminacion
cruzada e higiene de las personas. El lugar de consu-
mo con mayor incidencia de brotes de ETA fue el hogar
(57,1 % de brotes). Entre los principales agentes etiol6-
gicos detectados en muestras biolégicas y de alimentos
procedentes de brotes ETA, se encontrd Coliformes tota-
les, fecales y Staphylococcus aureus Coagulasa positivo.
Durante el afio 2014 fueron notificados al Sivigila 11
425 casos de ETA, involucrados en 861 brotes (Sivigila,
Instituto Nacional de Salud. Colombia).

En el departamento de Cérdoba (zona ganadera co-
lombiana), la mayoria de quesos que se consumen son
de tipo artesanal, la manera en la que se expenden y co-
mercializan no es la mds adecuada, el clima tropical y
la humedad relativa favorecen el crecimiento de patd-
genos en el producto, incrementando la posibilidad de
que se presenten afecciones gastrointestinales y otras en
la poblacién de consumidores, de importancia para la
salud publica por el alto costo particular y social. La
valoracién de la ubicacién de los expendios, el aspec-
to higiénico-locativo y la formacién de expendedores
relacionada con salubridad se muestran como factores
epidemiolégicos de importancia para la contaminacién
del producto, tal como lo demuestra el presente estudio.

Estudios realizados en este departamento demuestran
que la leche cruda y los derivados lacteos (como el que-
so, especialmente de fabricacion artesanal) se encuen-
tran frecuentemente contaminados por microorganismos
causantes de intoxicaciones (4,7,8). El diagnéstico de las
intoxicaciones por alimentos y el registro de éstas en el
departamento de Cérdoba, se dificultan posiblemente por
la transitoriedad de los sintomas, la variedad de microor-
ganismos que las producen, la falta en la aplicacién de
protocolos diagndsticos y de hallazgos microbiolégicos
que respalden el diagndstico, y en efecto, la no adopcioén
de politicas puiblicas orientadas a minimizar las posibili-
dades de contaminacién del producto.

La inocuidad de los alimentos o garantia de que no
causardn dafio al consumidor, constituye una perma-
nente preocupacion del estado y los particulares a nivel
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nacional e internacional, en resguardo de la salud (9).
Por tal razén, en el presente estudio se planteé como
objetivo el andlisis microbiolégico del queso costefio de
elaboracion artesanal que se consume en las cabeceras
municipales del departamento de Cérdoba y la evalua-
cién de las condiciones higiénico-locativas existentes en
expendios que favorecen su contaminacién, con base en
la normatividad vigente para quesos y expendios. A su
vez permite sugerir la implementacién de politicas de
salud publica basadas en la evidencia, con miras a mini-
mizar el riesgo de contaminacién del producto y contri-
buir a la disminucién del nimero de intoxicaciones por
causa de este alimento.

METODOS

La investigacion consistié en una observacién de tipo
exploratorio descriptivo de corte epidemioldgico, que se
realizé en los 28 municipios del departamento de Cérdo-
ba durante el afio 2013, para conocer la existencia de mi-
croorganismos contaminantes del queso costeflo artesanal
en el drea de estudio. Se analizé un total de 360 muestras
provenientes de 120 expendios debidamente registrados
en la oficina de salud departamental, seglin informacién
suministrada por la Oficina Municipal de Saneamiento
Ambiental de la Secretaria de Salud de Cérdoba (Monte-
ria, febrero de 2012).

En cada expendio registrado se procedié a sociali-
zar los objetivos de la investigaciéon y a tomar cinco
muestras al azar (tres para el andlisis microbiol6gico
y dos como contramuestra) de los quesos existentes en
el expendio con cuchillos estériles. Las muestras obte-
nidas se depositaron en bolsas de polietileno estériles
debidamente selladas y rotuladas, transportdndolas en
termos de refrigeracion hasta el laboratorio de micro-
biologia del programa de bacteriologia de la Univer-
sidad de Cordoba, en donde fueron evaluadas sus ca-
racteristicas organolépticas (olor, color, consistencia y
presencia de cuerpos extraios) y, mediante andlisis mi-
crobiolégico con base en las resoluciones No. 02310 de
1986 y 01804 de 1989 del Ministerio de Salud (3,5) se
determind la presencia de coliformes totales y fecales,
mohos y levaduras y Staphylococcus coagulasa positi-
va, siguiendo las técnicas recomendadas por la FDA (US
Food and Drug Administration) (10).

Para la verificacion de los requisitos sanitarios mi-
nimos que deben cumplir estos estamentos en infraes-
tructura, instalaciones, aspectos higiénicos locativos,
manejo y preservacion del producto e informacién del
personal manipulador, se utiliz6 la técnica de encuesta,
mediante el disefio de una lista de chequeo que contenia
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la informacidn necesaria con base en el decreto No.3075
de 1997 y la resolucion No. 02674 de 2013 (11,12).

Analisis de datos

Para el analisis de los resultados, las variables fueron in-
troducidas en una base de datos construida en el programa
EPI-INFO V.6.04°, verificando doblemente la introduccién
de los datos. El andlisis de las variables se realizé utili-
zando estadisticas univariadas como tablas de frecuencia,
y bivariadas con sus respectivas medidas de asociacion
segln la naturaleza de cada variable.

RESULTADOS

La determinacion de coliformes totales indicé valores no
aceptables en 351/360 muestras, con lecturas que oscila-
ron entre 100-333 NMP (Numero Mas Probable) de coli-
formes totales. Las muestras restantes, arrojaron lecturas
de 000, no sobrepasando el limite superior de referencia.
Para la prueba de Indol, crecimiento y produccién de gas
en caldo brilla a 45°C, 320/360 muestras mostraron valo-
res no aceptables de coliformes fecales, con lecturas entre
100-333 NMP. El resto de muestras tampoco sobrepasaron
el limite superior de referencia (Tabla 1).
Tabla 1. Contaminacién del queso fresco artesanal por

coliformes totales, coliformes fecales y Staphylococcus spp
Coagulasa Positiva

Contaminacion Recuento %
) Aceptable* 9 2,5
Colif total
otformes fotales No aceptable 351 97,5
) Aceptable** 40 111
lif fecal
Coliformes fecales No aceptable 320 88,9
Staphylococcus spp Aceptable™** 21 58,6
Coagulasa Positiva No aceptable 149 41,4

*Recuento aceptado: <1.000 Bact/gr; ** Recuento aceptado: <100 Bact/gr; *** Recuento
aceptado: <3.000 UFC/gr.

La determinacion de Staphylococcus coagulasa posi-
tiva, indicé valores no aceptables en 149/360 muestras,
con cifras entre 3 000 - 496 000 UFC/gr con un promedio
de 27.7346 Urc/gr. El resto de muestras mostrd valores
aceptables, sin sobrepasar el limite superior de referencia.

La determinacién de mohos también mostré valores
no aceptables en 144 (40,4 %) muestras con valores en-
tre 500 — 60.000 UFC/gr, un promedio de 1.216 UFC/gr.
216 (60,0 %) muestras indicaron valores que no sobre-
pasaron el limite superior de referencia (<500 UFC/gr de
alimento). La determinacién de levaduras mostré valo-
res no aceptables en 346 (96,1 %) muestras, con valores
que oscilaron entre 500 — 296.000 UFC/gr y promedio de
61.091 UFC/gr. Las 5 (1,4 %) muestras restantes, mostra-
ron valores que no sobrepasaron el limite superior de re-
ferencia equivalente a 500 UFC/gr de alimento (Tabla 2).
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Tabla 2. Contaminacion del queso fresco artesanal
por mohos y levaduras

Contaminacion Recuento %
Aceptable* 216 60,0
Mohos No aceptable 144 40,0
Levaduras Aceptable* 5 1,4
No aceptable 346 96,1

*Recuento aceptado: <500 UFC/gr

En cuanto a las caracteristicas organolépticas del
producto, se observé una coloracién normal en 317/360
muestras, coloraciones amarillentas anormales en 40/360
muestras y color crema o negruzco en 3/360 muestras. Se
encontrd olor tipico y consistencia normal en el 100 %
de los quesos. Ninguna muestra demostrd presencia de
cuerpos extrafios.

Los quesos que se expenden en los municipios de
Monteria (45 expendios) y Cereté (12 expendios) provie-
nen de otros municipios. En los otros 26 municipios del
departamento, donde se evaluaron 63 expendios, el pro-
ducto que se vende procede de la propia cabecera munici-
pal. No es aplicado ningtin proceso de pasteurizacién en
la fabricacién de estos quesos que se expenden (Tabla 3).

Tabla 3. Procedencia de quesos y proceso de fabricacion.

Caracteristica Categoria Recuento  Porcentaje (%)
. Mismo municipio 63 52,5
Procedencia L
Otro municipio 57 47,5
Proceso de Pasteurizacién 0 0,0
fabricacion No pasteurizacion 120 100,0

Al considerar la relacion existente entre las caracteris-
ticas organolépticas y microbioldgicas segtin procedencia
y proceso de fabricacién, mediante prueba de chi cuadra-
do, se demostré significancia (p<0.05) para el color de
los quesos y la presencia de coliformes totales y fecales,
levaduras y Staphylococcus coagulasa positiva.

Los 120 establecimientos donde se expende el pro-
ducto permitieron la siguiente categorizacion: expen-
dios 86 (71,7 %), fabricas y expendios 25 (20,8 %),
tiendas 8 (6,7 %) y graneros 1 (0,8 %). Solamente 7
(5.8 %) expendios contaban con los registros sanitarios
exigidos. Las condiciones higiénico-locativas de los ex-
pendios permitieron clasificarlos en tres niveles: nivel
1, aquellos establecimientos con condiciones Optimas
que presentaron pisos, paredes y techos limpios y de
material adecuado, con buena ventilacion e ilumina-
cidén, ubicado en un lugar seco y de facil drenaje, con
adecuado suministro de agua, manejo y disposicioén de
basuras; nivel 2, aquellos establecimientos de condicio-
nes regulares que carecian de algunas de las caracteris-
ticas mencionadas anteriormente y nivel 3, expendios
con condiciones deficientes, que no cumplieron con lo
establecido por la normatividad.
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La higiene locativa de los expendios (limpieza de pisos,
paredes y techos) en general fue deficiente. En 68 (56,7 %)
expendios la limpieza era adecuada, la ventilacién e ilu-
minacién fue buena en 89 (74,4 %) expendios; se observéd
una adecuada higiene de los materiales de conservacion del
producto en 79 (65,8 %) y de los materiales de trabajo en
40 (33,3 %) de los expendios. El andlisis estadistico practi-
cado a las caracteristicas del producto y su relacién con las
condiciones de higiene locativa mostré diferencias signifi-
cativas (p<0.05), especificamente para la relacion limpieza
de pisos, paredes y techos con mohos y levaduras. Tam-
bién se encontrd diferencias significativas en relacién con
la ventilacién e iluminacidn, la presencia de coloraciones
anormales y mohos. Las caracteristicas del producto y su
relacién con las condiciones de higiene en los sistemas de
conservacion mostraron diferencias significativas (p<0.05)
para coliformes totales y mohos. La relacién con la higiene
de los materiales de trabajo mostr6 diferencias significati-
vas (p<0.05) para todos los microorganismos.

El almacenamiento y conservacién del producto por lo
general fue adecuado en 61 (50,8 %) de los expendios. En
55 (45,8 %) expendios, el producto se expone al medio
ambiente sin proteccion alguna, en 68 (56,7 %) expendios
el producto se mantiene cubierto o en vitrinas. También se
observé que en 77 (64,2 %) expendios el queso se man-
tiene adecuadamente refrigerado. Se encontré diferencias
significativas para la relacion exposicion a medio ambien-
te con las alteraciones del color y presencia de mohos en
los quesos. También se encontré diferencias estadistica-
mente significativas para la presencia de coliformes to-
tales cuando el producto es expuesto al medio ambiente.

En la verificacién del cumplimiento de requisitos por
parte de personal manipulador, la gran mayoria no se
acoge a las exigencias de los organismos de salud pu-
blica. Solo en 18 (15,5 %) expendios los manipuladores
acreditaron cursos de capacitacién para manipular el
producto, en 14 (11,7 %) expendios se encontrd emplea-
dos con uniformes e implementos adecuados y en 36
(30,0 %) los manipuladores informaron sobre el lavado
permanente de manos.

Referente a la salud ocupacional de los manipuladores
se observé condiciones criticas como la escasa tenencia de
certificados médicos (24,2 %), bajo nimero de operarios
con afiliacidn a servicios de salud (30,8 %), poca asisten-
cia a controles médicos (15,0 %) y poco cumplimiento
con las normas de bioseguridad (22,5 %). La relacién de
las caracteristicas organolépticas y microbioldgicas del
producto con las del manipulador referentes a la realiza-
cion de cursos de capacitacion, utilizacion de uniformes
e implementos o el lavado permanente de manos, mos-
tré diferencias significativas para el color de los quesos y
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para la presencia de coliformes totales, mohos, levaduras
y Staphylococcus coagulasa positiva. La relacion de las
caracteristicas del producto con las de la salud del mani-
pulador mostro diferencias significativas para la presen-
cia de mohos y Staphylococcus coagulasa positiva. Por lo
general, no se evidencié condiciones de salud ocupacional
en los expendios. Se observo presencia de extintores en I
(0,8 %) expendio y de botiquin en 3 (2,5 %) expendios.

DISCUSION

En el departamento de Cérdoba (principal en ganaderia
a nivel nacional, segin el Conpes 3676 de 2010), parte
de la produccién lechera se destina a la elaboracion de
quesos, debido a que la alta salinidad del mismo propicia
su conservacioén en climas calidos (4). Su elaboracién
se da a partir de leche no pasteurizada, condicién que
podria estar propiciando la contaminacién observada en
las muestras evaluadas, con niveles que sobrepasan los
limites exigidos por la norma sanitaria, pues el 97,5 %
de las muestras fueron positivas a coliformes totales y el
88,9 % a coliformes fecales. Al respecto, Vasquez N en
Venezuela (13), Reséndiz M en México (14) y otros au-
tores (15) demostraron deficiencias en la calidad micro-
bioldgica de quesos elaborados artesanalmente al hallar
también cargas elevadas de coliformes totales y fecales.
Este tipo de hallazgos evidencia la contaminacion fecal
directa o indirecta (16), dada la falta de higiene durante
la elaboracién o manipulacién del producto en sentido
estricto, manifestando a su vez el incumplimiento de los
requisitos establecidos en las normas sanitarias vigentes.

El hallazgo de 141 (41,7 %) muestras contaminadas con
Staphylococcus aureus, representa un riesgo para la salud
de especial consideracion, pues en este tipo de alimentos
este microorganismo puede producir enterotoxinas (entre
otros factores de virulencia), a través de las cuales ejerce
su accion patégena contra el humano. Mérquez J, también
hall6 una considerable carga microbiana de S. aureus (103-
104 UFC/gr) en el 40,0 % de las muestras y enterotoxinas
estafilocécicas en el 34,2 % de las mismas, a partir de
quesos expendidos en mercados de la ciudad de Caracas
(17); asi mismo Herrera F en Pamplona —Colombia (18)
y Valero L en muestras provenientes de fincas del Estado
Zulia-Venezuela (19). Es vdlido a su vez, resaltar la posible
relacién que pueda existir (dada la presencia de Staphylo-
coccus coagulasa positiva) entre las caracteristicas organo-
lépticas y/o microbioldgicas del producto y la inadecuada
manipulacién del mismo, la falta de dotacion de guantes,
tapabocas y batas del personal encargado de la fabricacion,
transporte, almacenamiento y venta del producto, pues di-
cho analisis revel6 diferencias significativas (p<0.05). Por
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lo tanto, el hallazgo de algunas condiciones criticas de salu-
bridad en el expendedor (manipulador) del producto, tales
como el poco aseo de manos, falta de certificados médicos,
no afiliacién a la seguridad social o inasistencia a progra-
mas de control y vigilancia, se muestran como factores de
riesgo para la contaminacién del producto, convirtiéndolo
por ley en no apto para el consumo.

La determinaciéon de mohos mostré valores no acep-
tables en 144 muestras (40,0 %) y para levaduras valores
no aceptables en 346 muestras (96,1 %), estos hallazgos
también fueron informados por Martinez A, al evaluar
la calidad e inocuidad en quesos frescos artesanales de
tres regiones de una provincia de Cuba, reportando valo-
res superiores a los permitidos por la norma cubana (15).
Pese a que no se mostrd significancia estadistica para la
caracteristica mohos, su consumo estaria limitado a la
valoracion de otros pardmetros microbiolégicos como la
presencia de coliformes y Staphylococcus aureus en el
producto. Hubo diferencias significativas (p<0.05) para
la presencia de mohos en relacién con las caracteristicas
organolépticas y microbioldgicas segun tipo de estableci-
miento y registro sanitario, lo que puede estar relacionado
con las caracteristicas o condiciones higiénicas del esta-
blecimiento, como son la inadecuada limpieza de pisos,
paredes y techos, ventilacion e iluminacién deficientes, la
no ubicacién en un lugar seco y de ficil drenaje sin des-
cartar la humedad excesiva del expendio. Las deficiencias
en los procesos de limpieza, iluminacién y ventilacién
aceleran el crecimiento y desarrollo de microorganismos.
Posiblemente las deficiencias en el saneamiento y la hi-
giene de los expendios, son aspectos que estan incidiendo
en la contaminacién del producto minimizando la calidad
sanitaria del mismo.

Se establecié diferencia significativa (p<0.05) para
las caracteristicas organolépticas y microbioldgicas de
los quesos en relacion con el proceso de fabricacion, la
procedencia, la higiene locativa de los expendios y las
condiciones de almacenamiento del producto (exposicién
a medio ambiente). Las coloraciones anormales (amari-
llentas o negruzcas), como también los sabores amargos
pueden presentarse cuando se elaboran quesos con bajas
concentraciones de sal (adecuado para la multiplicacién
micdtica y bacteriana), por el empleo de materias primas
contaminadas (por ejemplo, leche sin pasteurizar) o por
el uso de recipientes inadecuados para protecciéon duran-
te su almacenamiento y transporte. El establecimiento
de estas diferencias significativas en la evaluacion de la
calidad bacterioldgica de los quesos frescos artesanales
revel$ elevadas cargas de coliformes totales, coliformes
fecales, Staphylococcus spp, mohos y levaduras, eviden-
ciando contaminacién y causando de esta forma el rapido
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deterioro del producto, condicién que ha sido demostrada
también en otros estudios (13,15). La trasmisién micro-
biana también puede estar dada por los consumidores,
pues en los mercados populares de la costa se expone el
queso en ambientes abiertos sin proteccion a la vista, al
tacto y la degustacion del comprador, a temperaturas pro-
medio de 25-30° C (sumado a las caracteristicas de hu-
medad del producto), manteniéndolo en estas condiciones
durante varias horas (4,17).

En general, no se evidenci6 condiciones de salud ocu-
pacional en los expendios, lo cual estd muy relacionado
con la falta de registros sanitarios en el 95,0 % de estos.
Debe tenerse en cuenta que se estd trabajando en zonas
de riesgo, con materiales corto-punzantes que pueden
lesionar la integridad del manipulador y del comprador.
La carencia de condiciones protectoras personales y lo-
cativas para garantizar una adecuada salud, repercute di-
rectamente sobre la sanidad del producto. Los acciden-
tes en el trabajo se derivan de las diferentes actividades
ocupacionales durante los proceso industriales, pudien-
do llegar a contaminar el producto, considerandose de
importancia si estd destinado al consumo. Se debe exigir
el cumplimento de la norma, que pese a la vigilancia de
los organismos de salud es escasa; organizar los requeri-
mientos de bioseguridad y en especial, concienciar a las
personas que laboran en los expendios sobre la impor-
tancia de una adecuada salud ocupacional para su pro-
teccion en el ejercicio de sus funciones.

La alteracion de las caracteristicas organolépticas y la
presentaciéon de un excesivo nimero de muestras conta-
minadas con microorganismos que permitieron conside-
rar las muestras como no aptas para el consumo, nece-
sariamente obliga a revisar la relacién que pueda existir
entre la contaminacién de los quesos artesanales con la
calidad higiénica y sanitaria de la leche. La leche y sus
derivados constituyen un excelente substrato para la pro-
liferacién de microorganismos, debido a su alto conte-
nido de nutrientes, razén por la que pertenecen al grupo
de alimentos de mayor riesgo para la salud ptblica y por
consiguiente cualquier deficiencia en sus condiciones de
produccién, procesamiento, manipulacion, conservacion,
transporte y comercializacién puede ocasionar trastornos
a la salud del consumidor (Documento Conpes 3376 de
2005 y 3676 de 2010) (20). Su contaminacién se inicia
en el hato y en las labores de manejo en el ordefio; dichos
procesos estan relacionados con el lugar donde se realiza
el ordefio y las condiciones higiénicas en que se lleva a
cabo (limpieza y desinfeccion de las manos del ordena-
dor, de la ubre de la vaca, o de los utensilios empleados),
condiciones de almacenamiento antes de la elaboracion
de productos lacteos, la temperatura a que se mantiene y

la no pasteurizacion, entre otras (21). Los quesos hechos
con leche sin pasteurizar parecen estar mayormente aso-
ciados con brotes de intoxicaciones alimentarias causa-
das por los microorganismos anteriormente mencionados
y también con la aparicién de enfermedades atribuibles a
Listeria monocytogenes (4,6,22) y Brucella sp (23), que
aquellos fabricados a partir de leche pasteurizada (15).

Desde un enfoque legal, los quesos artesanales bajo
estas condiciones no deberian ser aptos para formar parte
de la canasta bdsica alimentaria de la poblacion (14), sin
embargo, existe una gran masa de consumidores que los
aprecia por sus singulares caracteristicas de sabor y aroma,
que es generalmente atribuida a la actividad metabdlica de
la microbiota autctona presente en la leche cruda (24).
Es importante anotar que los productores artesanales del
queso en la ciudad de Monteria no tienen un criterio de-
finido para la elaboracién del producto bajo estandares de
higiene, sino que lo asumen como una practica tradicional
y comun. Esto ocasiona un producto alimenticio con corto
tiempo de vida util; el crecimiento y proliferaciéon de los
gérmenes con produccion de gas, dcido acético y férmico
causa defectos en el sabor y en el olor, lo que favorece la
pérdida de sus caracteristicas organolépticas especiales, di-
ficultando su comercializacion a gran escala (25).

Ante este panorama local, el factor educacion adquie-
re mayor relevancia, para garantizar un producto inocuo,
estable, duradero y competitivo en el mercado. La ejecu-
cién de propuestas investigativas sobre contaminacion de
quesos es importante, porque permite entre otras cosas,
indicar el grado de inocuidad que deben tener los alimen-
tos de la canasta bésica, valorar las condiciones higiéni-
co-locativas de los lugares para el expendio de alimentos,
caracterizar la dindmica epidemiolégica de las poblacio-
nes y en definitiva, evaluar el impacto de los programas
de inocuidad alimentaria que deben contar con sistemas
de control y monitoreo para garantizar la salud humana.
Las acciones coordinadas entre la universidad publica co-
lombiana y el sector salud, permiten una mayor vigilancia
epidemioldgica para lograr la funcionalidad de expendios
con condiciones de salubridad, en los que se distribuyan
productos higiénicamente garantizados, manipulados por
personas que conozcan las normas sanitarias y contribu-
yan a minimizar la transmision de microorganismos a hu-
manos a través de los alimentos
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