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Resumen

El analisis microbiolGgico no mejora la calidad de los ali-
mentos, pero ayuda a evaluar la carga microbioldgica al
indicar los posibles puntos de riesgo de contaminacion o
reproduccion microbiana. El objetivo propuesto en este
estudio fue analizar la calidad microbiologica de quesos
frescos y maduros comercializados en la ciudad de Caa-
guazo, a partir de la determinacion de Escherichia colf y
Salmonella sppen el mes de agosto - afio 2022. Para ello,
se recolectaron dieciséis muestras de seis tipos de gue-
sos frescos v maduros de cuatro locales de venta (super-
mercados y despensas), las muestras fueron codificadas
v trasladadas al Laboratorio de la Universidad Santa Cla-
ra de Asis, donde se realizo el analisis microbiologico de
acuerdo a las NP 269 establecida, realizandose analisis
para el recuento de £ coliy Salmonella spp. Los resulta-
dos arrojaron gue trece muestras no presentaron creci-
miento de colonias de E. coli, en cambio tres muestras si
arrojaron recuentos gue sobrepasaban los niveles acep-
tables de microorganismos en queso. A su vez, catorce
de las dieciséis muestras analizadas para Salmonella
spp no presentaron crecimiento de colonias; al contrario,
en dos muestras analizadas se encontraron crecimiento
presuntivo positivoe de colonias de Salmonella spp.
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Abstract

Microbiclogical analysis does not improve the guality
of food, but it helps to assess the microbiological load
by indicating potential risk points for contamination or
microbial reproduction. The proposed objective to in-
vestigate was to analyze the microbiological quality of
fresh and mature cheeses marketed in the city of Caa-
guazd, based on the determination of Escherichia coliand
Salmonella spp in the month of August - year 2022. For
this, sixteen samples of six types of fresh and mature
cheeses from four sales locations (supermarkets and
pantries), the samples were coded and transferred to the
Laboratory of the Santa Clara de Asis University, where
the microbiological analysis was carried out according
to the established NP 289, performing analysis for the
count of E. coli and Salmonella spp. The results showed
that thirteen samples did not show growth of E, coli co-
lonies, whereas three samples did show counts that ex-
ceeded the acceptable levels of microorganisms in chee-
se. In turn, fourteen of the sixteen samples analyzed for
Salmonella spp did not show colony graowth, while in two
samples analyzed presumptive positive growth of Sal-
monella spp colonies was found,
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Introduccion

El quesa es uno de los alimentos de mas amplio con-
sumo a nivel internacional, debido principalmente a sus
caracteristicas sensoriales y nutritivas gue difieren entre
cada tipo de queso, "Se estima que existen aproximada-
mente 2000 variedades de quesa” (1).

"El ano pasado, la produccidn oficial de leche en Para-
guay alcanzd los 650 millones de litros. El 14% 0 91 mi-
llones de litros se destinan a la produccion industrial de
diversos quesos, segun datos de la Camara Paraguaya
de la Industria Lactea™(2).

El queso, al igual que todos los productos lacteos perte-
necen al grupo de alimentos de mayor riesgo para la sa-
lud humana, ya que sus caracteristicas de compaosicion
favarecen el incremento de microorganismos patogenos
o sus toxinas al contaminarse, pudiendo provocar en-
fermedades en el consumidor. El analisis microbiologico
permite identificar el nimero de bacterias presentes, re-
flejar las condiciones sanitarias y si son aptas o no para
el consumo humano,

La microbiologia de los alimentos es la ciencia gue estu-
dia los microorganismos en relacion con los alimentos.
Esta relacion puede ser negativa, dando lugar a cambics
en la dieta o intoxicaciones alimentarias en los consumi-
dores. La calidad higiénica y microbiologica de las ma-
terias primas {es decir, si contienen microorganismos
potencialmente patdgenos] durante la produccion de
alimentos es uno de |os factores mas importantes para
garantizar que estos productos sean inocuos y no cau-
sen dafo. El analisis microbioldégico no mejora la calidad
de los alimentos, pero ayuda a evaluar la carga microbio-
ibgica al indicar los posibles puntos de riesgo de conta-
minacién o reproduccién microbiana {3).

Cabe senalar que muchos alimentos cotidianos, comao el
gueso, pueden estar contaminados, lo que representa
un riesgo para la salud de los consumidores. La calidad
microbiana y la seguridad alimentaria son factores im-
portantes. El incumplimiento de las normas alimentarias
afectara la salud y la calidad de vida de las persanas.
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Por lo tanto, para garantizar la seguridad y bienestar, es
necesario monitorear los niveles en que se encuentran
estos microorganismos en alimentos ciertas para veri-
ficar la contaminacion o no por bacterias, que en caso
que estén presentes pueden conllevar a desarrollar en-
fermedades o intoxicaciones que se pueden propagar a
través de los alimentos.

Una de las condiciones primordiales que se exige a los
alimentos que se destinan a la alimentacion humana, es
la ausencia de microorganismaos infecciosos que puedan
originar desordenes al organisma (&), Por esta razdn, es
indispensable realizar los analisis microbiolégicos de los
guesos frescos v maduros para evaluar la incidencia de
E. coli y Salmaonella spp en las muestras de quesos obte-
nidos de los puntos de ventas de la ciudad de Caaguazq,

Materiales y métodos

El trabajo tiene un enfoque cuantitativo, transversal, el
diseno es no experimental y se encuadra dentro del ni-
vel descriptivo, La poblacion la constituyen los quesos
comercializados en la ciudad de Caaguazd, la muestra
estuvo constituida por 500 gr de 16 quesos de 6 tipos,
adquiridos de distintos puntos de venta de la Ciudad de
Caaguazid. Se utilizd un muestreo de tipo probabilistico
para colectar los quesos. Para el cultivo de los quesos
fueron utilizadas placas Petri film.

Resultados
Queso Mozzarella

Tabla 1. E. coli < 10UFC/2)
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La Tabla 1 presenta los resultados para el queso moz-
zarella con el total de 3 muestras de diferentes marcas
analizadas para |la identificacion de Escherichia cali. En
las muestras 01-M-LP y 03-M-F no se observaron cre-
cimientos de colonias moradas propias de la morfologia
de E. cali. En la muestra 02-M-L se observd crecimiento
de colonias moradas cbteniéndose conteos que sobre-
pasan los parametros establecidos por la NP 265.

Tabla 2. Salmonella spp

Variable Criterio de
aceptacion

01- M-LP Ausencia

02- M-L Ausencia

03- M-F Ausencia

La tabla 2 presenta los resultados para el queso moz-
zarella con el total de 3 muestras de diferentes marcas
analizadas para la identificacion de Salmonella sp. Mo se
observd crecimiento de colonias sospechosas en el me-
dio utilizado (Sistema 3M ™ Petrifilm ™). Las muestras
cumplen con la especificacion de la NP 269,

Queso Paraguay

Tabla 3. E. coli{<10UFC/gl

de colonias moradas propias de la morfologia de E. coli.
En las muestras 08-P-A v 09-P-A se observd crecimien-
to de colonias moradas obteniéndose conteos que so-
brepasan los parametros establecidos por la NP 269,

Tabla &. Salmaonelia spp

Varishle Criterio e sceptacian
[ i LN ArBEciE

0% Pr-n Pressmimvg

9 P-A Presamtnva

En la tabla & se observa los resultados con relacién al
queso Paraguay, con el total de 3 muestras (2 artesa-
nales y 1 industrial) analizadas para la identificacion de
Salmonella sp. en las muestras 08-P-A y 09-P-A, se
observaron crecimientos presuntivos +, en la muestra
07-P-LP no se observaron crecimientos de colonias sos-
pechosas en el medio utilizado (Sistema 3M ™ Petrifilm
™). La muestra 07-P-LP cumple con la especificacion de
la NP 269, Las muestras 08-P-A vy 09-P-A deben some-
terse a otros analisis confirmatorios,

Queso Parmesano

Tabla &. E. coli (= 10UFC/g)

Noariahle Criteriode
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En la tabla 5 se observa los resultados del analisis del
gueso Parmesano, con el total de 2 muestras de diferen-
tes marcas analizadas para la identificacion de Escheri-
chia coli. Mo se observaron crecimientos de colonias de
E. coli en las muestras, cumpliendo con especificaciones
de la NP 269,

W aria e Criterio e DMbuckm 1 Ikhckon 1000
weepin ckim
]
Y = T e Tabla 6. Tabla &. Salmonella spp
8 ~T=-A i Incsmiable 166K
Variabde i il
15 T Iirt |Incomtahle ®L000 acepiaciin
La tabla 3 presenta los resultados para el queso Para- e g
guay, con el total de 3 muestras {2 artesanales y 1 indus-
trial} analizadas para la identificacion de Escherichia coll 011 PA ——
En la muestra 07-P-LP no se cbservaron crecimientos
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Se visualiza en la tabla los resultados del estudio del
gueso Parmesano, de 2 muestras de diferentes marcas
analizadas para la identificacion de Salmaonella sp. Na se
observd crecimiento de colonias sospechosas en el me-
dio utilizado (Sistema 3M ™ Petrifilm ™). Las muestras
cumplen con la especificacion de la NP 269,

Queso Cheddar

Tabla 7. E. cali (< 10UFC/g)

Voarinhle Criterioale Mihcidn 1 Db cidin 1R
aceptachin
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Se visualiza en la tabla 7 los resultados para el gueso
Cheddar, de 3 muestras de diferentes marcas analizadas
para la identificacion de Escherichia coli. No se observa
crecimiento de calonias de E, cali &n las muestras cum-
pliendo con especificaciones de la NP 269.

Tabla B. Salmonella spp

Varinhle Criterin ihe
aceplaciin

{2 —C-MD Ansencin

13- C-M0L Ansmnoia
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La tahla 8 presenta los resultados para el gueso Ched-
dar, de 3 muestras de diferentes marcas analizadas para
la identificacion de Salmonella sp. No se observd creci-
miento de colonias sospechosas en el medio utilizado
{(Sisterna 3M ™ Petrifilm ™). Las muestras cumplen con
la especificacion de la NP 269,

Queso Azul o Roquefort

Tabla 9. E. coli (< 10UFC/g)
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En la tabla 9 se presanta los resultados con relacion al
gueso Azul o Roquefort, con el estudio de 2 muestras de
diferentes marcas analizadas para la identificacion de
Escherichia coli. No se observd crecimiento de colonias
de E. coli en las muestras, cumpliendo con especificacio-
nes de la NP 269,

Tabla 10. Salmonella spp

Variahle Criterio [
wew etaed

k15 A-S Aaizencia

16— A=A Auseneia

Se presenta en esta tabla los resultados del estudio del
gueso Azul o Roguefort, de 2 muestras de diferentes
marcas analizadas para la identificacion de Salmonella
sp. Mo se observd crecimiento de colonias sospechosas
en el medio utilizado (Sistema 3M ™ Petrifilm ™). Las
muestras cumplen con la especificacion de la NP 289,

Discusion

En las muestras 01-M-LP y 03-M-F no se observaron
crecimiento de colonias moradas propias de la morfolo-
gia de E coli En la muestra 02-M-L se observaron craci-
miento de colonias moradas obteniéndose conteos que
sobrepasan los parametros establecidos por la NP 265.
Los resultados para el queso mozzarella con el total de 3
muestras de diferentes marcas analizadas para la iden-
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tificacion de Salmonella sp. Mo se observaron crecimiento
de colonias sospechosas en el medio utilizado (Sistema
3M ™ Petrifilm ™). Las muestras cumplen con la espe-
cificacion de la NP 269. En cuanto al gueso cuartirolo
con el total de 3 muestras de diferentes marcas anali-
zadas para la identificacion de Escherfchia coll y Salmaone-
ilg sp. Mo se observaron crecimientos de colonias en las
muestras cumpliendo con especificaciones de la NP 269,
Los resultados para el queso Paraguay con el total de 3
muestras |2 artesanales y 1 industrial) analizadas para la
identificacidn de Escherichia coli. En la muestra 07-P-LP
no se observaron crecimiento de colonias moradas pro-
pias de lamorfologia de E. coli. En las muestras 08-P-Ay
05-P-A se observaron crecimiento de colonias moradas
obteniéndose conteos que sobrepasan los parametros
establecidos por la NP 269.

Para el queso Paraguay con el total de 3 muestras (2 ar-
tesanales y 1 industrial) analizadas para la identificacidn
de So/monefla sp. en las muestras 08-P-A y 05-P-A se
observaran crecimientos presuntivos +, en la muestra
07-P-LP no se abservaron crecimientos de colonias sos-
pechosas en el medio utilizado (Sistema 3M ™ Petrifilm
™), La muestra 07-P-LP cumple con la especificacion de
la NP 265. Las muestras 0B-P-A y 09-P-A deben some-
terse a otros analisis confirmatorios. Para el queso Par-
mesano con el tatal de 2 muestras de diferentes marcas
analizadas para la identificacién de Escherichia coli y Sal-
manella sp, no se observaron crecimientos de colonias de
E. cofi en las muestras cumpliendo con especificaciones
de la MNP 269.

Mo se observaron crecimientos de colonias de E coli y
Salmonella sp. En las muestras cumpliendo con especifi-
caciones de la MNP 269 no se observaron crecimiento de
colonias sospechosas en el medio utilizado [Sisterna 3M
™ Petrifilm ™). Las muestras cumplen con la especifica-
cion de la NP 265. El queso Azul o Roguefort con el total
de 2 muestras de diferentes marcas analizadas para la
identificacion de Escherichia coli y Salmonefla sp. No se ob-
servaron crecimiento de colonias de E. coli en las mues-
tras cumpliendo con especificaciones de la NP 269 en el
medio utilizado (Sistema 3M ™ Petrifilm ™).
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