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Resumen

En el presente trabajo tuvo como objetivo determinar la presencia de coliformes
fecales en quesos artesanales que se expenden en los mercados municipales
del Canton La Libertad, Provincia de Santa Elena, para lo cual utilizamos el
método de las Placas Compact Dry CF, que es un medio de cultivo a base de
sustrato cromoégeno X-Gal, que facilita el recuento de colonias.

Mediante la informacién obtenida de este estudio y el analisis de estadistico se
obtuvieron los siguientes resultados: De las 80 muestras, 9 resultaron negativas
a coliformes fecales que representa el 11% las mismas que cumplieron con los
requisitos microbioldgicos estipulada en la norma INEN 1529, mientras que, 71
muestras resultaron positivas que representa el 89%, de las cuales 20 estaban
dentro del limite maximo permitido que representa el 25% y las muestras que
superaban el limite permitido fueron 51 que representa el 64%.

De acuerdo con los datos obtenidos en los mercados municipales del Cantén La
Libertad, los expendedores no emplearon las buenas practicas de higiene
durante la comercializacion de los quesos artesanales, ademas, se encontraron

que los quesos artesanales expuestos al ambiente eran los mas contaminados.

Palabras claves: Coliformes fecales, Placas Compact Dry, quesos

artesanales.
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Abstract

The objective of the present work was to determine the presence of fecal
coliforms in artisan cheeses that are sold in the municipal markets of Canton La
Libertad, Province of Santa Elena, for which we used the method of Compact Dry
CF Plates, which is a medium culture based on X-Gal chromogenic substrate,
facilitates the counting of colonies.

Through the information obtained from this study and the statistical analysis, the
following results were obtained: Of the 80 samples, 9 were negative for fecal
coliforms, which represents 11% of the samples that met the microbiological
requirements stipulated in the INEN 1529 standard, while that, 71 samples were
positive which represents 89%, of which 20 were within the maximum allowed
limit that represents 25% and the samples that exceeded the allowed limit were
51 which represents 64%.

According to the data obtained in the municipal markets of the Canton La
Libertad, the vendors did not use good hygiene practices during the
commercialization of artisan cheeses, in addition, it was found that artisanal

cheeses exposed to the environment were the most contaminated.

Key words: Fecal coliforms, Compact Dry Plates, Artisan cheeses.
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1. Introduccién

Segun La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura, los principales productos lacteos frescos mas comercializados en el
mundo es el queso y la demanda sigue aumentando durante las ultimas décadas
y esto se debe a cambios de patrones de consumo, niveles de ingesta y aumento
de ingresos en los paises en vias de desarrollo con un rapido crecimiento
economico (FAO, 2017).

Segun lo expuesto anteriormente en Colombia, por su alta demanda de
quesos artesanales, las industrias de lacteos y los pequeiios empresarios son
sometidos a inspecciones frecuentes y seguimiento periddicos por parte de las
entidades de control de salud publica con el fin de garantizar la inocuidad de los
productos (Rodriguez, Borras, Pulido, & Garcia, 2015).

En Ecuador se encuentra en tendencia creciente en término econémico y
cuantitativo, el consumo de queso ha alcanzado el 84,3% en los hogares urbanos
de las principales ciudades del pais, y se estima que alrededor de los proximos
afios el consumo del queso va a seguir en aumento (Pardillos, 2020), y la
elaboracién del queso con mano de obra familiar esta dada por tradiciones,
gustos o por series de circunstancias ambientales de cada regidén. Los
productores informales consideran que el oficio de sus propias técnicas
proporciona mejores caracteristicas organolépticas, y al implementar nueva
tecnologia puede afectar el resultado final del queso por esta razén no utilizan
métodos de pasteurizacidon y trae como consecuencia deficiente calidad
higiénica del producto que pueden contaminarse con microorganismo patégenos

(Merchan, Zurymar, Nifo, & Urbano, 2019).
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Las bacterias coliformes fecales son microorganismos que se encuentran
principalmente en el intestino del hombre y animales de sangre caliente, estas
bacterias son capaces de generar enfermedades gastrointestinales, los
principales factores como la higiene, la temperatura de conservaciéon y la
inadecuada manipulacion de los alimentos pueden determinar el numero de
bacterias, provocando riesgos en la inocuidad de los alimento y la salud del
consumidor (Mora & Calvo, 2010).

Los consumidores desconocen la carga bacteriana de los quesos
artesanales, causando perjuicios en la salud, por lo tanto, la presente
investigacion tiene como objetivo determinar la presencia de coliformes fecales
de los quesos artesanales que se comercializan en el Cantéon La Libertad y asi
determinar si este alimento cumples con los estandares de calidad para su

consumo.

1.1 Antecedentes del problema

Segun Ruiz, Menco & Chams (2017), realizaron valoraciéon microbiolégica en
quesos costefos artesanales en el municipio de Cérdoba — Colombia, donde
manifestaron que existian deficiencias higiénicas en la manipulacion de los
quesos en los sitios donde se comercializan, y que estos alimentos representan
riesgos para la salud del consumidor.

Segun el Centro para el Control y la Prevencion de Enfermedades,
establecieron que el queso causo el 96% de las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), los productos no pasteurizados causaron 840 enfermedades y
45 hospitalizaciones, que los productos lacteos pasteurizados, consideraron que
si el consumo de productos lacteos crudos continia aumentando también hara

la tasa de ETA (CDC, 2017).
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Segun la Red de Seguridad Alimentaria & Consejo Nacional de Investigacion
Cientificas y Técnicas, argumentaron que la elaboracion de quesos artesanales,
donde la mayor parte del proceso es de forma manual lo que predispone a
problemas de higiene y contaminaciones utilizando leche cruda y que esta
asociado a un mayor nivel y diversidad de microrganismos patégenos (RSA -
CONICET, 2019).

En la Provincia de EI Oro, Cantéon Babahoyo realizaron un analisis
microbiolégico de los quesos frescos artesanales comercializados en los
mercados municipales, encontrandose en los sitios de expendio problemas de
contaminacion cruzada, que afectan la calidad microbioldgica de los quesos que
alli se comercializan (Espinoza, Filian, Filian, & Cuenca, 2020).

Segun Espinoza, Filian, Filian & Cuenca (2020), informaron que la presencia
de microorganismo patégenos depende de la calidad y del tratamiento térmico
de la materia prima, aplicacion de las buenas practicas de manipulacion, la
calidad de los cultivos, el manejo del cuajo y el mantenimiento de la temperatura
en las diversas fases de almacenamiento, transporte y comercializacion. Los
quesos frescos de elaboracion artesanal no son oOptimos para el consumo
humano, por la presencia de microorganismo patégenos (Gonzalez, y otros,
2021).

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema.

El consumo de los quesos artesanales en el Cantén Libertad es alto como
fuente de alimentacion, la mayoria de los ciudadanos consideran que es un
producto natural, de olor agradable, sabor suave, textura blanda y valor

accesible. Sin embargo, los clientes desconocen la procedencia de los quesos y
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que pueden contaminarse facilmente al momento de llegar a temperatura
ambiente, iniciando la proliferacion de microorganismos patégenos
convirtiéndose en un alimento nocivo a la salud el consumidor, ademas en los
mercados municipales los expendedores de quesos artesanales no utilizan las
buenas practica de higiene, manipulacién y conservacion de los alimentos al

momento de vender los productos.

1.2.2 Formulacién del problema

¢ Existe coliformes fecales en los quesos artesanales que se expende en
los mercados municipales del Cantén La Libertad, Provincia de Santa Elena?

¢ En qué medida afecta la falta de higiene y la manipulacion incorrecta en

la calidad de los quesos que se vende en los mercados?

1.3 Justificacién de la investigacion

Por medio de este estudio investigativo se aspira determinar la calidad
microbioldgica de los quesos artesanales que son comercializados en los
mercados municipales del Cantén La Libertad, donde la poblacién conocera la
inapropiada calidad higiénicas o sanitaria de los quesos artesanales, al igual de
los expendedores de cada establecimientos, deberan corregir o implementar
habitos correctos de higiene, manipulacion y conservacion de los alimentos de
esa forma seran capaces de llevar a cabo una conducta higiénica garantizando

la seguridad alimentaria de los consumidores.

1.4 Delimitacién de la investigacion
e Espacio: El presente estudio se realizara en el Cantéon La Libertad,
Provincia de Santa Elena.

e Tiempo: 2 meses.
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e Poblacién: En el Canton La Libertad se encuentran 4 mercados
municipales, cada uno consta de locales, los mismos que expende quesos
artesanales: Mercado La Libertad: 5 locales; Mercado Jorge Cepeda
Jacome: 5 locales; Mercado 5 de Junio: 5 locales y Mercado 25 de

Septiembre: 5 locales.

1.5 Objetivos.
1.5.1 Objetivo general
Determinar la presencia de coliformes fecales en quesos artesanales
expendidos en los diferentes mercados municipales del Cantén La Libertad,
Provincia de Santa Elena.
1.5.2 Objetivos especificos
e Cuantificar las unidades formadoras de colonias de coliformes fecales
en quesos frescos elaborados artesanalmente en los diferentes
mercados.
e Evaluar la calidad e higiene de las muestras positivas segun la
normativa INEN.

¢ Relacionar el tiempo de permanencia del queso artesanal al ambiente.

1.6 Hipotesis
Existe presencia de coliformes fecales en todos los quesos artesanales

que son comercializados en el Cantén La Libertad, Provincia de Santa Elena.
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2. Marco teodrico

2.1 Estado del arte

Segun Rodriguez, Borras, Pulido & Garcia (2015), determinaron la calidad
microbiolégica en quesos frescos artesanales en mercados municipales de la
Ciudad de Tunja, Colombia, se in6culo en placas de Petrifilm, encontrandose
recuentos de hasta 5x10® NMP/gr, de coliformes totales, excediéndose los
valores de las normas técnicas colombianas para microorganismos.

Segun Vasquez & Guevara (2018), realizaron evaluacion microbiolégica
en quesos artesanales, analizando un total de 40 muestras, mediante el método
de caldo lactosa bilis verde brillante, se registraron coliformes fecales con un
recuento < 9 y > 270 UFC/g, superando los niveles criticos establecidos en la
Normas Técnicas Peruanas.

Segun |darraga, Delgado, Ledn & Osorio (2018), realizaron analisis
microbiolégicos de quesos frescos tipo cuajada en el departamento de Quindio
Colombia, se sembré en Agar VRGA para recuento de coliformes totales
presentando valores de 5,922 + 0,127 Logio UFC/g y 7,417 + 0,740 Logo
UFC/g, superando el limite maximo permitido.

Segun Merchan, Zurymar, Nifio & Urbano (2019), realizaron analisis
microbioldgicos de quesos artesanales, se sembrd en un medio de cultivo LMX
Fluorocult generando un promedio coliforme fecales de 3,99x10% UFC/g, el total
de las muestras el 19,3% cumplian con los estandares microbiolégicos
estipulados en las normas técnicas colombianas.

Segun Flores, Armenteros, Riveron, Remén & Martinez (2020), en La
Habana, Cuba realizaron evaluacion de la calidad higiénico - sanitario de quesos

frescos, mediante las placas RidaCount para el conteo de coliformes totales,
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cuya investigacion presentaron valores superiores a 1x10* UFC/ml, de las

muestras de quesos artesanales.

2.2 Base teodrica

2.2.1 Queso

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, queso es un producto o
alimento blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no madurado obtenido
a partir de la coagulacion de la leche cruda por accion del cuajo u otros
coagulantes y posteriormente separacién del suero dando como resultado la

concentracion de proteina lactea (INEN, 2012).

2.2.2 Queso artesanal

Los quesos elaborados tradicionalmente en el Ecuador se encuentran en
las normas técnicas ecuatoriana NTE INEN 1528, donde se establecen requisitos
para el queso no madurado, incluyendo el queso fresco de consumo directo, con
el fin de que exista inocuidad, control de calidad y correcta manipulacion de los
quesos artesanales (INEN, 2012).

Los quesos artesanales en el Ecuador generalmente son elaborados con
leche no pasteurizada, generando acidificacion por la actividad metabdlica de las
bacterias nativas, deben aplicarse las buenas practicas de higiene durante su
elaboracién para prevenir contaminacion cruzada y evitar la presencia de
microorganismos patogenos (Albuja, Gallegos, Vargas, & Arguello, 2020).

2.2.3 Clasificacion de los quesos
Segun el contenido de humedad

e Duro (55% de humedad).

e Semiduro (55 — 65% de humedad).

e Semiblando (65% de humedad).
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e Blando (mas de 65% de humedad).
Segun el contenido de grasa lactea
¢ Rico en grasa (60% de grasa).
e Extra grasos (45 — 60% de grasa).
e Semigraso (25 a 45% de grasa).
e Pobre en grasa (10 — 25% de grasa).
e Desnatado (10% de grasa) (Pilamunga, 2017).
Segun su maduracion
¢ Queso maduro: No esta listo para el consumo después de la fabricacion,
debe mantenerse cierto tiempo una temperatura y se produzca cambios
quimicos y fisicos que lo caracterizan.
¢ Queso sin madurar: Est4 listo para el consumo al finalizar el proceso de
fabricacion (INEN, 2012).
2.2.4 Elaboracion del queso
e Leche cruda.
e Filtracién, pasteurizacion 63 - 75°C por 15 segundos.
e Accion de fermento lacticos (opcional).
e Adicion de cloruro de sodio.
e Adicion del cuajo (temperatura de 30 — 31 °C).
e Corte de la cuajada.
e Eliminacion del suero.
e Molido.
e Salado
e Moldeado.

e Prensado.
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e Empacado.
e Refrigeracion (4 - 10°C) (Gonzalez M. , 2002).
2.2.5 Composicién nutricional del queso
El queso presenta fuentes ricas en macronutrientes tales como
proteinas y grasas, dentro de los micronutrientes aporta minerales como calcio,
hierro y fosforo, asi como también vitaminas del grupo B y C, aminoacidos
esenciales y pequefos péptidos que tienen efecto sobre la salud (Anchundia,

Jacome, Dominguez, & Torres, 2019).

2.2.6 Calidad microbiolégica del queso

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién dispone de una norma
general para quesos frescos no madurados (NTE INEN 1528-2012), donde se
deben cumplir minimos y maximos que garantice la inocuidad del alimento, existe
referencia a la presencia de Enterobacteriaceas determinadas en 2x102 - 103
UFC/g (INEN, 2012).

Los grupos de quesos frescos disponen de criterios microbioldgicos que
deben cumplirse, denotando valores minimos que garantice la inocuidad de los
alimentos, la referencia a la presencia de coliformes es de 5x102 - 10% UFC/g,
por lo cual se deben realizar controles bacteriolégicos rigurosos y periddicos de

estos productos (Abanto, Jiménez , Salhuana, & Vasquez, 2018).

2.2.7 Inocuidad del queso

Segun la Organizacién Mundial de la Salud, el objetivo principal es facilitar
la prevencion, deteccion y capacidad de respuesta a la amenaza que constituyen
los alimentos no inocuos para la salud publica a escala mundial, actualmente
estan trabajando para asegurar la confianza de los clientes para suministro de

productos inocuos (OMS, 2020).
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Segun Figueredo, Tamano & Parra (2017), para mejorar la inocuidad de
los alimentos se recomienda que conste con una aplicacion o programa de
Sistema de Analisis de Peligro y de Punto Critico de Control (HACCP), a la vez
incluir un compromiso por parte del propietario, educacién y capacitacion para el

equipo de empleados con el fin de satisfacer las expectativas de los clientes.

2.2.8 Riesgos microbiologicos asociados al queso artesanal

La elaboracion del queso artesanal se realizar a partir de la leche cruda
sin ningun tratamiento previo, el numero y los tipos de microorganismos
patdgenos dependen de varios factores como: el tiempo de almacenamiento, la
temperatura, condiciones de manipulacion y la calidad de agua para los
utensilios (Merchan, y otros, 2018).
2.2.9 Prevencion

La pasteurizacion de la leche es primordial en el sistema de prevencién
de los microorganismos, se debe mantener las condiciones estrictas de
refrigeracion en desplazamientos a ciertas distancias, elevadas temperaturas
ambientales pueden facilitar la exposicion del producto, ademas es importante

para los clientes conservar la cadena de frio (Cofrico, 2021).

2.3 Coliformes fecales

Las bacterias coliformes fecales se encuentran en la familia de las
Enterobacteriaceae. Presenta una forma bacilar, Gram negativos, aerobios y
anaerobios facultativos, no presenta esporas, fermentan en azucar lactosa con
produccion de acido y gas a 35°C, en un periodo de 48 horas, esta bacteria se
encuentra asociada a varias condiciones infecciosas en los humanos (Toledo, y

otros, 2005).
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Los coliformes fecales son aquellas bacterias que se fermentan en lactosa
a 44,5°C y produccion de indol, creceran en el medio de cultivo principalmente
E. coli y otras bacterias de genero Klebsiella y Citrobacter. Se emplea como un
indicador de contaminacion fecal a alimentos que han sido manipulados durante
todo el proceso en condiciones que aseguren su higiene (Campuzano, Mejia,

Madero, & Pabdn, 2015).

2.3.1 Caracteristicas microbiolégicas

Los coliformes fecales o termotolerantes son microorganismos anaerobios
facultativos no formadoras de esporas. La falta o la incapacidad de formar
esporas lo hace mas susceptible a la destruccién por factores ambientales como
temperatura e iluminacion. Tiene forma de bastdn, posee un tamafiode 1 -3 uym

de largo y 0,5 um de diametro (Fernandez, 2019).

2.3.2 Aspectos morfolégicos

Las bacterias coliformes fecales presentan una envoltura celular por lo
general es una estructura laminar. Ademas, consta de dos membranas internas
y externas, la membrana interna esta formada por una doble capa de fosfolipidos
que regula el paso de los metabolitos, nutrientes, macromoléculas y presenta
una alta concentracion de proteinas en la capa externa de peptidoglucano. La
membrana externa presenta también otra doble capa de fosfolipidos que esta
constituida por lipoproteinas, lipopolisacaridos, proteinas porinas entre otras

membranas (Fernandez, 2019).

2.4 Manifestaciones clinicas
Son provocadas por las ingestas de alimentos y agua que contiene
agentes etiolégicos en grandes cantidades que afecta la salud del consumidor.

Las infecciones bacterianas presentan una serie de sintomas gastrointestinales,
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en algunos casos pueden ocasionar complicaciones graves como abortos,
sepsis y meningitis (Soto, Pérez, & Estrada , 2016).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, explica que las
manifestaciones clinicas mas comunes transmitidas por alimentos consisten en
una serie de sintomas gastrointestinales, sin embargo, con un mayor nivel de
gravedad pueden desencadenar sintomas neurologicos, ginecoldgicos e

inmunoldgicos (OMS, 2021).

2.5 Vias de transmision

Segun la Fundacion Vasca para la Seguridad Alimentaria, es un conjunto
de mecanismos que se origina en las explotaciones ganaderas, por la falta de
higiene e inadecuada manipulacién de los alimentos, también manifestaron que
la contaminacion de alimentos se produce en diferentes periodos del proceso
que va desde la produccion al consumo de alimentos, e incluye la contaminacién

ambiental (Elika, 2013).

2.6 Intoxicacion alimentaria

Es una enfermedad ocasionada al ingerir gérmenes (bacterias), o toxinas
que se propagan a través de los alimentos, las personas se enferman al consumir
carnes, mariscos, pescados, productos lacteos, verduras o algunos liquidos que
estén contaminados (Boston Public Health Commission & Infectious Disease

Bureau, 2020).

2.7 Buenas practicas de higiene
Las buenas practicas de higiene (BPH), es un conjunto de habilidades y
medidas necesarias para asegurar la seguridad, la inocuidad y la calidad de

alimentos en todas las etapas o fases de la cadena alimentaria, con el objetivo
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de reducir la posibilidad de contaminacién microbioldégica en productos de

consumo (FAO; OMS, 2020).

2.8 Buenas practicas de manipulacion

Las buenas practicas de manipulacién de alimentos (BPM), son medidas y
normas sanitarias aplicadas directamente al proceso de produccion,
almacenamiento y comercializacion de los productos, con el objetivo de asegurar
la calidad, e inocuidad de los alimentos saludables a los clientes, las BPM se
emplean de forma escrita para su aplicacion, seguimiento y evaluacién (Digesa

& Minsa, 2017).

2.9 Marco legal

2.9.1 La Constitucion de la Republica del Ecuador

Art. 13.- “Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro
y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y
tradiciones culturales” (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008).

Cada individuo de la poblacion ecuatoriana debe poseer derecho al
acceso seguro y constante atribucién de insumos alimenticios en este caso los
quesos artesanales deben ser inocuos con el fin de no perjudicar a los
consumidores.

Art. 181.- “La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y
una obligacion de Estado para garantizar que las personas, comunidades,
pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y
culturalmente apropiados de forma permanente” (Constitucion de la Republica

del Ecuador, 2008).
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El estado ecuatoriano tiene la obligacion de establecer objetivos
estratégicos en la cuales la prioridad sea garantizar el flujo continuo de alimentos

sanos que respeten nuestra identidad cultural.

2.9.2 La Ley Organica de Salud

Art. 142.- “La entidad competente de la autoridad sanitaria nacional
realizara periodicamente inspecciones a los establecimientos y controles
postregistros de todos los productos sujetos a notificacién o registro sanitario, a
fin de verificar que se mantengan las condiciones que permitieron su
otorgamiento, mediante toma de muestras para analisis de control de calidad e
inocuidad, sea en los lugares de fabricacidon, almacenamiento, transporte,
distribucion o expendio” (Ley Organica de Salud, 2015).

La ley organica de la salud debe realizar inspecciones peridédicamente con
el fin de conocer y evaluar las condiciones de las cuales se elaboré un producto
dando a conocer el control de calidad, inocuidad en su periodo de elaboracion,
almacenamiento, transporte y distribucién o expendio.

Art. 145.- “Es responsabilidad de los productores, expendedores y demas
agentes que intervienen durante el ciclo produccién consumo, cumplir con las
normas establecidas en esta ley y demas disposiciones vigentes para asegurar
la calidad e inocuidad de los alimentos para el consumo humano” (Ley Organica
de Salud, 2015).

Los miembros de trabajo pertenecientes al ciclo de produccién de
consumo deben cumplir responsablemente las medidas que establece la ley,
ademas de disposiciones vigentes en la constitucién con el fin de conocer las
condiciones de la cual han sido elaborados los productos, a partir de una

investigacién que aseguren la calidad del producto para el consumo humano.
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Art. 147.- “La autoridad sanitaria nacional, en coordinacién con los
municipios, establecera programas de educacidén sanitaria para productores,
manipuladores y consumidores de alimentos, fomentando la higiene, la salud
individual y colectiva y la proteccion del medio ambiente” (Ley Organica de
Salud, 2015).

La autoridad competente en area sanitario nacional debe trabajar en
conjunto con los municipios para establecer programas de educacion sanitaria
para operarios del area de produccion de alimentos a su vez establecer medidas
sanitarias que fomente la higiene, que proteja la salud de los consumidores,

empleados y medio ambiente.

2.9.3 La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria del Ecuador

Art 24 “|La sanidad e inocuidad alimentaria tienen como objeto promover
una adecuada nutricion y proteccion de la salud de las personas; y prevenir,
eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que se puedan causar o agravar
por el consumo de alimentos contaminados” (Ley Organica del Régimen de la
Soberania Alimentaria, 2010).

La entidad competente de autoridad sanitaria nacional tiene como
proposito promover y establecer a la sociedad actual una adecuada nutricion
priorizando la salud de los consumidores con el fin de prevenir y eliminar

enfermedades al momento de consumir alimentos contaminados.

2.9.4 La Ley Organica de Sanidad Agropecuaria en el Articulo 10 literal e:
“Aplicar medidas que minimicen y prevengan la presencia de
contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos en las unidades de produccion o

procesamiento primario de alimentos de origen agricola y pecuario, capacitacion,
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asistencia técnica, difusion, vigilancia de contaminantes y residuos, que
favorezcan a la inocuidad de los alimentos” (Asamblea Nacional, 2017).
Establecer reglamentos en reducir y prevenir la presencia de
contaminantes bioldgicos, quimicos vy fisicos en aquellos establecimientos de
produccion o procesamiento de insumos pecuarios aplicando medidas correctas
tales como capacitacion, asistencia técnica, difusion, vigilancia de contaminantes

y residuos con el objetivo de favorecer la inocuidad de los alimentos.
2.9.5 Norma general del Codex para el queso (CODEX STAN 283-1978)

2.9.6 Norma de grupo para el queso no madurado, incluido el queso fresco

CXS 221 - 2001

2.9.7 Norma general para quesos frescos no madurados 1528 — 2012



33

3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de la investigaciéon
3.1.1 Tipo de investigacion

La investigacion de campo se realizdé en los mercados municipales del
Cantén La Libertad, en los puestos que expenden quesos artesanales, asimismo
se realizé una lista de evaluacién para comprobar si estos cumplian con las
buenas practicas de higiene y manipulacion. Las muestras fueron llevadas al
laboratorio de lactologia de la Universidad Agraria del Ecuador para su posterior
analisis y demostrar si estos mercados cumplian con la norma NTE INEN 1528
— 2012 para la determinacion de coliformes fecales. El nivel de conocimiento es

descriptivo, porque se comprobd y midié un determinado numero de muestras.

3.1.2 Diseino de investigacion
El disefio de investigacion del presente trabajo fue no experimental,
debido a que se consiguié quesos artesanales en los diferentes mercados

municipales del Canton La Libertad.

3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
3.21.1 Variable dependiente
Presencia de coliformes fecales en quesos artesanales comercializados
en los mercados municipales del Cantén La Libertad.
3.21.2 Variables independientes
Tiempo de compra, conservacion de los quesos artesanales, higiene

durante la venta, manipulacién de los quesos artesanales durante el expendio.
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3.2.2 Tratamiento
En el presenta trabajo no se empleara tratamientos.
3.2.3 Diseno experimental
El trabajo de investigacion es descriptivo y no experimental, por lo tanto,

no existe un disefio experimental.

3.3 Recursos

3.3.1 Recursos humanos:

Docente auspiciante: Dra. lvonne Del Consuelo Espafa Garcia. MSc.
Investigador: Cristhian Luis Perero Suarez.

Docente estadistico: MVZ. Cesar Carrillo. MSc.

3.4 Materiales y equipos
3.4.1 Materiales y equipo de campo
¢ Hielera portatil.
e Gel refrigerante.
e Guantes de latex.
e Mascarillas.
e Bolsas de plastico ziploc.
e Boligrafos.
e Camara fotografica.
3.4.2 Materiales y equipos de laboratorio
e Guantes de latex.
e Muestras de quesos artesanales.
e Mandil blanco.

e Balanza analitica.
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e Pipetas Pasteur.

¢ Incubadora.

e Autoclave.

e Contador de colonias.

e Tabla de registros.

e Placas Compact Dry CF.

e Matraz Erlenmeyer.

e Agua peptonada al 0,1%.
3.4.3 Materiales de oficina

e Computadora.

e Impresora.

e Memoria USB.

e Hojas de apuntes Check List.

e Boligrafos.

3.5 Método y técnicas
3.5.1 Transporte de las muestras

Las muestras de los quesos artesanales fueron recolectadas y
almacenadas en bolsas de plasticos ziploc, posteriormente se rotulé con codigo
de identificacion, lugar de recoleccion, fecha y hora, se perseverd en cadena de
frio en una hielera portatil al Laboratorio de la Facultad de Medicina Veterinaria

y Zootecnia de la Universidad Agraria del Ecuador.
3.5.2 Analisis de laboratorio

3.5.2.1 Preparacion y disoluciéon de la muestra

1. Se peso la muestra en la bolsa ziploc (queso artesanal).
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2. Se adicion6 2 ml de la dilucion (Agua peptonada 1%).
3. Luego se homogeniz6 la muestra con el diluyente.

4. Se dejo reposar de 1 a 2 minutos.

3.5.2.2 Procesamiento e interpretacion de las placas Compact Dry CF
1. Se rotularon las placas.
2. Retirar la cubierta de la placa y se deposita 1ml de la muestra en la parte
central de la placa Compact Dry.
3. La muestra se dispersa automaticamente sobre la lamina, e
inmediatamente se coloca la cubierta de la placa Compact Dry.
4. Incubar las placas a temperatura de 37°C, por un lapso 24 horas en

posicion invertidas.

Las placas Compact Dry CF, sirve para la deteccion rapida de coliformes: gracias
al sustrato cromogeno X-Gal, forman caracteristicas colonias azules o verde
azuladas. El crecimiento de otros tipos de bacterias se inhibe considerablemente.

Las bacterias que pudieran crecer aparecerian sin coloracién alguna.

3.5.3 Método para conteo de colonias
e Al finalizar el tiempo de incubacion, se realiz6 el conteo de las colonias.
e Para las placas que tuvieron mas de 250 colonias se reportaran como
incontable.
¢ Una vez el conteo de las colonias se emplea la siguiente formula.

3.5.3.1 Férmula para conteo de colonias

No. de colonias por placa X factor de dilucion

UFC =
/9 ml de la muestra sembrada
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3.6 Poblaciéon y muestra

La poblacion de estudio que se utilizd corresponde los puestos de
expendio de quesos artesanales en los mercados municipales del Canton La
Libertad, Provincia de Santa Elena. El total fue de 20 puntos de venta donde se
comercializan quesos, siendo un total de 80 muestras, las cuales se tomaron en
dos horarios en los 4 mercados municipales de las cuales se tomd el 50% a las

7:00 AM y el otro 50% a las 12:00 P.M.

3.7 Analisis estadistico
En la investigacion considero un analisis descriptivo con tablas y graficos

de frecuencia.
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5. Resultados

Tabla 1: Presencia de coliformes fecales en quesos artesanales

PRESENCIA DE COLIFORMES FECALES EN QUESOS ARTESANALES

CANTIDAD PORCENTAJE
PRESENCIA 71 89%
AUSENCIA 9 11%
TOTAL 80 100%

Perero, 2021

En la tabla 1 se observé que las 80 muestras analizadas el 89% (71) fueron

positivas y el 11% (9) negativas a coliformes fecales.

Tabla 2: Porcentaje de presencia y ausencia de coliformes fecales en los quesos

artesanales en los diferentes mercados del Cantén La Libertad

POSITIVOS NEGATIVOS TOTAL
MERCADOS Cantidad Porcentaje Cantidad Porcentaje Cantidad Porcentaje
LA
LIBERTAD 15 75% 5 25% 20 100%
JORGE
CEPEDA 17 85% 3 15% 20 100%
JACOME
5 DE JUNIO 19 95% 1 5% 20 100%
25 DE
SEPTIEMBRE 20 100% 0 0% 20 100%
TOTAL 71 89% 9 11% 80 100%

Perero, 2021

En el mercado La Libertad nos dio como resultado positivo un 75% y 25%
negativo, en el mercado Jorge Cepeda Jacome se encontraron 85% positivo y
15% negativo, en el mercado 5 de Junio se hallaron 95% positivo y 5% negativo,
y en el mercado 25 de Septiembre con un 100%, todas las muestras fueron

positivas a coliformes fecales.
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5.1 Cuantificacion de las unidades formadoras de colonias de
coliformes fecales en quesos frescos elaborados artesanalmente en
los diferentes mercados

Tabla 3: Cuantificacion de las UFC de coliformes fecales en quesos frescos

elaborados artesanales en los diferentes mercados

POSITIVOS
Max:
<2UFClg ;il.JaF(t);gs NEGATIVOS TOTAL
) Aptas P
NUMERO 20 51 9 80
PORCENTAJE 25% 64 % 11% 100%

Perero, 2021

Las muestras aptas fueron 20 estas se encontraban hasta un maximo de
2UFC/g, mientras las no aptas fueron 51 estas presentaban mas 3 UFC/qg, y las

negativas fueron 9.

Tabla 4: Cuantificacion de las UFC de coliformes fecales en quesos frescos

elaborados artesanales en el mercado La Libertad

POSITIVOS
Max:
<2UFClg ;S;UaFCt);i NEGATIVOS TOTAL
Aptas P
NUMERO 4 11 5 20
PORCENTAJE 20% 55% 25% 100%

Fuente: Cristhian Perero Suarez, 2021

Las muestras aptas fueron de 4 y las muestras no aptas fueron 11 estas fueron

positivas a coliformes fecales. mientras tanta se hallaron 5 muestras negativas.

Tabla 5: Cuantificacién de las UFC de coliformes fecales en quesos frescos

elaborados artesanales en el mercado Jorge Cepeda
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POSITIVOS
Max:
<2UFClg ;anFCt);i NEGATIVOS TOTAL
) Aptas P
NUMERO 8 9 3 20
PORCENTAJE 40% 45% 15% 100%

Perero, 2021

Las muestras aptas fueron 8 y las que tuvieron mas 3 UFC/g fueron 9, mientras

tanto las negativas fueron 3.

Tabla 6: Cuantificacién de las UFC de coliformes fecales en quesos frescos

elaborados artesanales en el mercado 5 de Junio

POSITIVOS
Max:
<2UFClg ;?; UaF(t);g NEGATIVOS TOTAL
Aptas P
NUMERO 8 11 1 20
PORCENTAJE 40% 55% 5% 100%

Fuente: Cristhian Perero Suarez, 2021

Las muestras aptas que tuvieron maximo 2 UFC/g fueron 8 y las muestras que
tuvieron mas de 3 UFC/g fueron 11 estas fueron positivas a coliformes fecales,

y se presentd 1 negativa.

Tabla 7: Cuantificacién de las UFC de coliformes fecales en quesos frescos

elaborados artesanales en el mercado 25 de Septiembre

POSITIVOS
Max:
<2UFClg ;?;UaFCt:;gs NEGATIVOS TOTAL
Aptas P
NUMERO 0 20 0 20
PORCENTAJE 0% 100% 0% 100%

Perero, 2021

Las muestras positivas aptas no se encontraron, pero si se hallaron 20 muestras

que no eran aptas, y no se encontraron muestras negativas.
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4.2 Evaluacion de la calidad e higiene de las muestras positivas segun la
normativa INEN
Tabla 8: ;Utilizan cuchillos limpios los expendedores durante su

comercializaciéon de los quesos artesanales?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
LA LIBERTAD 30% 70% 100%
JORGE
CEPEDA 25% 75% 100%
JACOME
5 DE JUNIO 10% 90% 100%
25 DE
SEPTIEMBRE 20% 80% 100%

Perero, 2021

Se realizé una lista de evaluacion de la calidad y la higiene en los diferentes
mercados municipales establecida en la norma ecuatoriana de mercados
saludables, se identificaron que en el mercado de La Libertad cumple un 30% y
un 70% no cumple, en el mercado Jorge Cepeda Jacome un 25% cumple y un
75% no cumple, en el mercado 5 De Junio el 10% cumple y el 90% no cumple y
el mercado 25 de septiembre el 20% cumple y 80% no cumple lo que nos
demuestra que en los cuatros mercados investigados no cumplen al 100% en
utilizar cuchillos limpios antes y después de la venta de los quesos artesanales.

Tabla 9: ; Utilizan tabla para el corte de quesos artesanales?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
LA LIBERTAD 0% 100% 100%
JORGE
CEPEDA 0% 100% 100%
JACOME
5 DE JUNIO 0% 100% 100%
25 DE
SEPTIEMBRE 0% 100% 100%

Perero, 2021
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En los 4 mercados municipales que expenden quesos artesanales no cumplieron
al 100% (80/80 observaciones) en utilizar tablas de cortes al momento de la
comercializacion, al contrario, lo realizaban en los mesones de los puestos.

Tabla 10: ;Los mesones son desinfectados antes y después de la manipulacién

del queso artesanal?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 10% 90% 100%
JORGE

CEPEDA 10% 90% 100%
JACOME

5 DE JUNIO 0% 100% 100%

25 DE
SEPTIEMBRE 10% 90% 100%

Perero, 2021

La presente tabla se observo que en el mercado de 5 Junio no cumplio en realizar
la desinfeccién de los mesones antes y después de cada comercializacion con
un 100%, mientras en los mercados La Libertad, Jorge Cepeda Jacome y 25 de
Septiembre el 90% no cumplieron y se refleja que solo el 10% cumple con la
desinfeccion de los mesones.

Tabla 11: ; Cuentan con vitrinas o pantallas protectoras para prevenir riesgos de

contaminacion?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 100% 0% 100%
JORGE

CEPEDA 100% 0% 100%
JACOME

5 DE JUNIO 0% 100% 100%

25 DE
SEPTIEMBRE 100% 0% 100%

Perero, 2021

En los mercados La Libertad, Jorge Cepeda Jacome y 25 de Septiembre

disponen de vitrinas o pantallas protectoras para prevenir riesgo de
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contaminacion cumpliendo con el 100% (60/80 observaciones), mientras en el

mercado 5 de Junio no cumplen con las vitrinas o pantallas protectoras.

Tabla 12: ;Cuentan con refrigeradores para la conservacién de los quesos

artesanales?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 100% 0% 100%
JORGE

CEPEDA 100% 0% 100%

JACOME

5 DE JUNIO 100% 0% 100%
25 DE

SEPTIEMBRE 100% 0% 100%

Perero, 2021

En los 4 mercados municipales de comercializacion de quesos artesanales
cumplieron al 100% (80/80 observaciones), que si cuentan con refrigeradores

para la conservacion de los quesos.

Tabla 13: ;Los locales de expendio de quesos artesanales cuentan con cestos

de basura?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
LA LIBERTAD 100% 0% 100%

JORGE
CEPEDA 100% 0% 100%

JACOME

5 DE JUNIO 60% 40% 100%

25 DE
SEPTIEMBRE 100% 0% 100%

Perero, 2021

En los mercados municipales La Libertad, Jorge Cepeda Jacome y 25 de
Septiembre, cumplieron al 100%, que, si cuentan con cestos de basura, mientras

en el mercado 5 de Junio en algunos locales no contaban con cestos de basura.
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Tabla 14: ;En los puestos de comercializacidon de quesos artesanales se

expende otros alimentos, los mismos que pueden facilitar una contaminacion

cruzada?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
LA LIBERTAD 0% 100% 100%

JORGE
CEPEDA 0% 100% 100%

JACOME

5 DE JUNIO 0% 100% 100%

25 DE
SEPTIEMBRE 0% 100% 100%

Perero, 2021

En los 4 mercados municipales del Cantén La Libertad los comerciantes de
quesos artesanales no cumplieron al 100%, porque venden otros tipos de
alimentos perecibles, los mismo que pueden producir contaminacion cruzada.

Tabla 15: ;Los lugares de expendio venden quesos artesanales frescos

diariamente?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 85% 15% 100%
JORGE

CEPEDA 85% 15% 100%
JACOME

5 DE JUNIO 75% 25% 100%

25 DE
SEPTIEMBRE 85% 15% 100%

Perero, 2021

En los mercados estudiados, no expendian quesos artesanales frescos
diariamente, en los mercados La Libertad, Jorge Cepeda Jacome y 25 de
Septiembre cumplieron un 85% y un 15% no cumple, mientras que en el mercado
5 de Junio cumplieron un 75% y un 25% no cumple ademas de observar que

tenian cambio de textura.
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Tabla 16: ;Los comerciantes utilizan vestimenta de proteccion acorde a su

actividad (color blanco o colores claros)?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 0% 100% 100%
JORGE

CEPEDA 0% 100% 100%
JACOME

5 DE JUNIO 0% 100% 100%

25 DE
SEPTIEMBRE 0% 100% 100%

Perero, 2021

En la tabla 20 se observd que en los 4 mercados municipales (80/80
observaciones), los comerciantes de quesos artesanales no cumplieron al 100%,
con la vestimenta adecuada de proteccion, todos los comerciantes utilizaron ropa
comun.

Tabla 17: ;Los comerciantes antes y después de la actividad se lavan y

desinfectan las manos?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 10% 90% 100%
JORGE

CEPEDA 0% 100% 100%

JACOME

5 DE JUNIO 0% 100% 100%
25 DE

SEPTIEMBRE 0% 100% 100%

Perero, 2021

En la presente tabla se observa que en el mercado La Libertad solo el 10% de
los comerciantes de quesos artesanales cumplieron con la desinfeccion antes y
después de la venta y el 90% no cumplen con desinfeccion, mientras en los
mercados Jorge Cepeda Jacome, 5 de Junio y 25 de Septiembre no cumplen al

100%.
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Tabla 18: ; El comerciante usa mascarilla al momento de manipular los quesos

artesanales?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 90% 10% 100%
JORGE

CEPEDA 90% 10% 100%
JACOME

5 DE JUNIO 85% 15% 100%

25 DE
SEPTIEMBRE 85% 15% 100%

Perero, 2021

Actualmente el uso de mascarilla es importante, en los mercados La Libertad y
Jorge Cepeda Jacome un 90% de vendedores cumplen con el uso de mascarillas
mientras que el 10% no cumplen, en el mercado 5 de Junio y 25 de Septiembre
el 85% cumplen con el uso de mascarilla y el 15% no cumplen con el uso de
mascarilla al momento de vender los quesos artesanales, cabe recalcar que
algunos comerciantes no disponian y otros comerciantes daban mal uso de las

mascarillas.

Tabla 19: ;El comerciante usa guantes al momento de manipular el queso

artesanal?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
LA LIBERTAD 0% 100% 100%

JORGE
CEPEDA 0% 100% 100%

JACOME
5 DE JUNIO 0% 100% 100%

25 DE

SEPTIEMBRE 0% 100% 100%

Perero, 2021
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En los 4 mercados municipales del Cantén La Libertad los comerciantes de
quesos artesanales no cumplieron al 100% (80/80 observaciones), con el uso de
guantes al momento de manipular los quesos.

Tabla 20: ;Cumplen los puestos de comercializacion, con el control de plagas

especialmente roedores, moscas, cucarachas?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 0% 100% 100%
JORGE

CEPEDA 0% 100% 100%

JACOME

5 DE JUNIO 0% 100% 100%
25 DE

SEPTIEMBRE 0% 100% 100%

Perero, 2021

En el presente estudio se evalu6 el control de plagas o roedores, en los 4
mercados municipales no cumplieron al 100% (80/80 observaciones), se observo
la presencia de moscas en los quesos artesanales que se encontraban al medio

ambiente.

Tabla 21: ;Cumplen en los puestos de comercializacion, con el control de

animales especialmente aves, perros y gatos?

MERCADOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

LA LIBERTAD 0% 100% 100%
JORGE

CEPEDA 0% 100% 100%

JACOME

5 DE JUNIO 0% 100% 100%
25 DE

SEPTIEMBRE 0% 100% 100%

Perero, 2021

Los mercados municipales del Canton La Libertad no cumplieron al 100% (80/80

observaciones), con el control de los animales especialmente aves, perros y
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gatos, esto quiere decir que todos los mercados no cumplieron con las normas

técnicas ecuatoriana de mercados saludables.

4.3 Relacion del tiempo de permanencia del queso artesanal al ambiente
Tabla 22: Tiempo de permanencia de los quesos artesanales al ambiente en el

mercado La Libertad.

MERCADO LA LIBERTAD
POSITIVAS NEGATIVAS TOTAL

FACTOR 7 A.M 6 4 10
TIEMPO 12P.M 9 1 10
TOTAL 15 5 20

Perero, 2021

Se analizaron 20 muestras en el mercado municipal La Libertad se identificaron
6 colonias positivas y 4 colonias negativas a coliformes fecales que fueron
recolecta a las 7 de la manana, mientras en las muestras recolectadas a las
12:00 P.M se identificaron 9 colonias positivas y 1 colonia negativa.

Tabla 23: Tiempo de permanencia de los quesos artesanales al ambiente en el

mercado Jorge Cepeda Jacome

MERCADO JORGE CEPEDA JACOME
POSITIVAS NEGATIVAS TOTAL

FACTOR 7AM 8 2 10
TIEMPO 12 P.M 9 1 10
TOTAL 17 3 20

Perero, 2021

En el mercado Jorge Cepeda Jacome se tomé un total de 20 muestras, se las
sembré en el método Compact Dry CF, las muestras recolectadas a las 7:00 A.M
se identificaron 8 colonias positivas y 2 colonias negativas, mientras las muestras
recolectadas a las 12 P.M se identificaron 9 colonias positivas y 1 colonia

negativa a coliformes fecales.
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Tabla 24: Tiempo de permanencia de los quesos artesanales al ambiente en el

mercado 5 de Junio

MERCADO 5 DE JUNIO
POSITIVAS NEGATIVAS TOTAL

FACTOR 7AM 9 1 10
TIEMPO 12 P.M 10 0 10
TOTAL 19 1 20

Perero, 2021

En el mercado 5 de Junio se recolectaron muestras de quesos artesanales a las
7:00 A.M donde se identificaron 9 colonias positivas y 1 colonia negativa,
mientras las muestras recolectadas a las 12:00 P. M fueron 10 colonias positivas
y no se presentaron colonias negativas, como lo indica en la tabla 29.

Tabla 25: Tiempo de permanencia de los quesos artesanales al ambiente en el

mercado 25 de Septiembre

MERCADO 25 DE SEPTIEMBRE
POSITIVAS NEGATIVAS TOTAL

FACTOR 7AM 10 0 10
TIEMPO 12 P.M 10 0 10
TOTAL 20 0 20

Perero, 2021
En el mercado 25 de Septiembre a las 7:00 A.M y 12:00 P.M se identificaron 20

colonias positivas, y no se identificaron colonias negativas a coliformes fecales.

Tabla 26: Riesgo relativo, riesgo atribuible y probabilidad Chi?, de los mercados

municipales
RIESGO AT'T.\,'IEBSU?QLE PROBABILIDAD
RELATIVO (RR) (RA) Chi2

Presencia de
coliformes 1,5000 0,3000 0,4539

fecales en el
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mercado de La
Libertad VS.
Tiempo de
permanencia
Presencia de
coliformes
fecales en el
mercado Jorge
Cepeda Jacome
VS. Tiempo de
permanencia
Presencia de
coliformes
fecales en el
mercado 5 de
Junio VS.
Tiempo de
permanencia
Presencia de
coliformes
fecales en el
mercado 25 de
Septiembre VS.
Tiempo de
permanencia

1,1250

1,1111

1,000

0,1000 0,8879
0,1000 0,4201
0,0000 0

Perero, 2021

Se realizé la correlacion de las variables presencia de coliformes fecales con el

tiempo de permanencia en cada mercado, donde no existe una correlacion de

variables a nivel de los 4 mercados. En cuento al riesgo relativo el Mercado La

Libertad obtuvo el valor mas alto, con 1,5 veces de que los quesos estén

contaminados en las horas de 12 P.M, en comparacién a los otros mercados. En

cuanto el riesgo atribuible en el Mercado La Libertad obtuvo un valor mas alto

0,3 veces de que los quesos estén contaminados en las horas de 12 P.M, en

comparacion a los otros mercados. Para el analisis de chi cuadrado se evaluo la

presencia de coliformes fecales con el tiempo de permanencia, en el mercado

25 de Septiembre presenta un valor significativo a 0, en comparacién con los

otros mercados.
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Tabla 27: Buenas practicas de higiene y manipulacién en los Mercados

Municipales del Cantén La Libertad

# PREGUNTAS PROBAS-IDAD
¢ Utilizan cuchillos limpios los expendedores durante

o 0,3691
su comercializacion de los quesos artesanales?
2 ¢ Ultilizan tabla para el corte de quesos artesanales? 0,0008
¢,Cuentan con vitrinas o pantallas protectoras para

3 o o 0,0001
prevenir riesgos de contaminacion?

4 ¢Los mesones son desinfectados antes y después 01658
de la manipulacién del queso artesanal? ’

5 ¢, Cuentan con refrigeradores para la conservacion 0
de los quesos artesanales?

6 ¢Los locales de expendio de quesos artesanales 0,0005

cuentan con cestos de basura?

¢(En los puestos de comercializacion de quesos
7 artesanales se expende otros alimentos, los mismos 0,0008
que pueden facilitar una contaminacién cruzada?
¢(Los lugares de expendio venden quesos

8 o 0,0001
artesanales frescos diariamente?
¢, Los comerciantes utilizan vestimenta de proteccién

9 acorde a su actividad (color blanco o colores 0,0008
claros)?

10 ¢ Los comerciantes antes y después de la actividad 0.0090
se lavan y desinfectan las manos? ’

11 ¢ El comerciante usa mascarilla al momento de 0.0002
manipular los quesos artesanales? ’

12 ¢El comerciante usa guantes al momento de 0.0008

manipular el queso artesanal?
¢,Cumplen en los puestos de comercializacién, con
13 el control de plagas especialmente roedores, 0,0008
moscas, cucarachas?
¢,Cumplen en los puestos de comercializacién, con
14 el control de animales especialmente aves, perros y 0,0008
gatos?

Perero, 2021

Para el analisis de chi cuadrado se evalud las buenas practica de higiene y
manipulacion en los mercados municipales del Cantén La Libertad, en las
preguntas 2,3,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14 presentaron valores < 0,05 son
resultados significativos y por ende se concluye que las variables no son

independientes, es decir, existe relacidén entre ellas.



52

6. Discusién
En el presente estudio se analizaron 80 muestras de quesos artesanales de los
mercados municipales del Cantdn La Libertad, el 64% equivale a 51 muestras
se observaron valores superiores a 2x102 UFC/g, segun la normativa ecuatoriana
INEN 1528. La presente investigacion la podemos comparar con el estudio
realizado por Martinez, Montes de Oca vy Villoch (2016), en la Ciudad de San
José de las Lajas, Cuba se tomaron 12 muestras de quesos frescos artesanales
de 10 g cada una, se realizaron analisis microbiolégico de coliformes totales
donde se encontraron que los valores fueron superiores a 10* UFC/g en el 83,2%
de las muestras analizadas, ademas, se verificaron que estas muestras no eran

aptas para el consumo humano segun las normas cubanas vigentes.

Se observo que los comerciantes de quesos artesanales de los mercados
municipales del Canton La Libertad, hacian caso omiso al uso de guantes,
mascarillas, tabla de corte, vestimenta de proteccién al momento de la venta de
los alimentos, y lo observado coinciden con las encuestas, ademas, también
coinciden con el estudio realizado por Rodas y otros (2016) en el Cantén Milagro
donde no utilizaban mandil, guantes y cofia al momento de la comercializacién

de los quesos artesanales.

Ademas, en esta investigacion se observd que las muestras de quesos
artesanales tomadas a las 12:00 P.M presentaron mayor carga bacteriana
debido al tiempo de exposicion sin refrigeracion. Estos resultados son similares
a la investigacion de Aguirre (2016), donde evalud la calidad microbiolégica y la
vida util de los quesos frescos expendidos en tres mercados de la Ciudad de
Trujillo, Perd, donde los resultados indicaron que los quesos a temperatura

ambiente aumentaron la carga bacteriana y resta el tiempo de vida util de los
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quesos frescos inclusive de las condiciones higiénicas deficientes de los

mercados y que estos productos no son 6ptimos para el consumo humano.
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7. Conclusiones

Se cuantificaron las unidades formadoras de colonias de coliformes fecales en
quesos artesanales en los diferentes mercados del Canton La Libertad,
encontrando 51 muestras que no eran aptas para el consumo ya que superaban
el limite maximo permitido que es 2x102 UFC/g frente a 20 muestras que si eran
aptas para el consumo, ademas se encontré que el mercado 25 de Septiembre
fue el mas contaminado, es decir, 20/20 de las muestras las mismas que
superaban las normas técnicas ecuatorianas.

En el Ecuador existe una norma INEN 2687 de mercados saludables la cual
establece practicas y requisitos que deben cumplirse, se observé que los
encargados del expendio de los quesos artesanales en los mercados
municipales del Canton La Libertad, no utilizaron las medidas de higiene y
proteccion, obteniendo como resultados los siguientes valores: el 100% de los
comerciantes no utilizo tabla de corte, los quesos se encontraban juntos a otros
alimentos, no usaban vestimenta de proteccion, no utilizaron guantes al
manipular los quesos, no existia control de plagas y animales, esto se debe que
los comerciantes no tiene conocimiento sobre la Buenas Practicas de Higiene y
Manipulacion, esto sumado a la falta de control sanitario por partes de las

autoridades de control.

Finalmente se relaciond el tiempo de permanencia de los quesos artesanales al
ambiente, en los mercados municipales La Libertad, Jorge Cepeda Jacome, 5
de Junio y 25 de Septiembre, se concluyé que a partir de las 12 P.M aument? la
carga bacteriana, mientras que las muestras que fueron recolectadas a las 7

A.M. presentaron una carga bacteriana mas baja.
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Podemos concluir que en los mercados municipales no utilizan las buenas
practicas de higiene y manipulacién durante la venta los quesos artesanales, e
implica que estos no tengan una calidad higiénico-sanitaria adecuada y esto

podria traer como consecuencia problema de salud de los consumidores.
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7. Recomendaciones
Los mercados deben ofrecer un ambiente seguro, higiénico, limpio durante la
recepcion, almacenamiento, manipulacion y comercializaciéon de los quesos

expendidos.

El Ministerio de Salud Publica y las autoridades encargadas del control y
vigilancia sanitaria de los mercados deben trabajar en conjunto para garantizar

la inocuidad, calidad y seguridad de los productos.

Implementar capacitaciones a los expendedores de alimentos de los mercados

municipales, sobre temas de inocuidad alimentaria y bioseguridad.

Mantener a los quesos artesanales en cadena de frio desde su llegada al

mercado y durante el expendio.
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Anexo N° 1: Cuadro de operacionalizacion de las variables

10. Anexos
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VARIABLES DEPENDIENTES

VARIABLES TIPO ESCALA INDICADORES
Presencia de
Coliformes Segun las
Presencia y
Fecales en Cualitativo muestras
Ausencia
quesos analizadas.
artesanales
Numero de
Minimo: 2x10? Segun el
Unidades
Cuantitativo UFC/g — Maximo: crecimiento de

Formadoras de

2x10% UFC/g colonias
Colonias
Fuente: (INEN, 2012).
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
VARIABLE INDEPENDIENTES
VARIABLES TIPO ESCALA INDICADORES
Mafana y 7:00 amy 12:00
Tiempo de compra Cualitativo
Tarde pm
Cumple o
No Cumple (Lista
Conservacién de Refrigerados o al
Cualitativo de evaluacion

los quesos

segun Anexo #1)

medio ambiente



Higiene durante la

venta

Manipulacion de
los quesos
artesanales
durante el

expendio

Cumple o
No Cumple (Lista
Cualitativo
de evaluacion
segun Anexo #1)
Cumple o
No Cumple (Lista
Cualitativa de evaluacion,
segun

Anexo #1)
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Lista de evaluacion

(Check List)

Lista de evaluacion

(Check List)

Fuente: (INEN, 2012).

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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Anexo N° 2: Lista de evaluacion para los mercados municipales (Check List)

LISTA DE EVALUACIQN PARA LA REVISION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE Y MANIPULACION PARA LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL CANTON LA
LIBERTAD, PROVINCIA DE SANTA ELENA QUE EXPENDEN QUESOS

ARTESANALES.
Nombre del
mercado
. Fecha de
Numero de puesto -,
evaluacion

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y MANIPULACION

1. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO

CUMPLE NO CUMPLE

OBSERVACION

¢Utllizan  cuchillos
limpios los
expendedores
durante su
comercializacion de
los quesos
artesanales?

¢Utilizan tabla para
el corte de quesos
artesanales?

¢, Cuentan con
vitrinas o pantallas
protectoras para

prevenir riesgos de
contaminaciéon?

¢,Los mesones son
desinfectados antes
y después de la

manipulacion del
queso artesanal?
¢, Cuentan con

refrigeradores para la
conservacion de los
quesos artesanales?

¢(Los locales de
expendio de quesos
artesanales cuentan
con cestos de
basura?

2. PUNTOS DE COMERCIALIZACION

ASPECTO

CUMPLE NO CUMPLE

OBSERVACION

¢(En los puestos de
comercializaciéon de
quesos artesanales
se expende otros
alimentos, los
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mismos que pueden
facilitar una
contaminacion
cruzada?

¢(Los  lugares de
expendio venden
quesos artesanales
frescos diariamente?

3. HIGIENE DEL COMERCIANTE DE ALIMENTOS

ASPECTO CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACION

¢(Los comerciantes
utilizan  vestimenta
de proteccion acorde
a su actividad (color
blanco o colores
claros)?

¢(Los  comerciantes
antes y después de la
actividad se lavan y

desinfectan las
manos?

¢ El comerciante usa
mascarilla al
momento de

manipular los quesos
artesanales?

¢ El comerciante usa
guantes al momento
de manipular el
queso artesanal?

4. CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

ASPECTO CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACION
¢Cumplen en los
puestos de

comercializacion,
con el control de
plagas
especialmente
roedores, moscas,

cucarachas?
¢Cumplen en los
puestos de

comercializacion,
con el control de
animales
especialmente aves,
perros y gatos?

Check List de las buenas practicas de higiene y manipulacion en mercados municipales

Autor: Cristhian Perero Suarez, (INEN, 2013).
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Anexo N° 3: Grafico de porcentaje de presencia y ausencia de coliformes

fecales en quesos artesanales

PRESENCIA DE COLIFORMES FECALES EN
QUESOS ARTESANALES

H PRESENCIA  m AUSENCIA

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

Anexo N° 4: Frecuencia de coliformes fecales segun el cumplimiento de la

norma INEN 1528 por mercados

MERCADQOS

25
20
15
10

5 I I I

,

La Libertad Jorge Cepeda Jacome 5 de Junio 25 de Septiembre

B APTAS B NO APTAS

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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Anexo N° 5: Frecuencia de coliformes fecales en Mercados Municipales del

Cantén La Libertad

¢ Utilizan cuchillos limpios los

expendedores durante su CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

comercializacion de los quesos
artesanales?

Numero de puestos 17 63 80
Porcentaje 21% 79% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

¢ Utilizan tabla para el corte de quesos CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

artesanales?
Numero de puestos 0 80 80
Porcentaje 0% 100% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

¢Cuentan con vitrinas o pantallas

protectoras para prevenir riesgos de CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

contaminaciéon?
Numero de puestos 60 20 80
Porcentaje 75% 25% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

¢ Los mesones son desinfectados antes y

después de la manipulacién del queso CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

artesanal?
Numero de puestos 6 74 80
Porcentaje 7,5% 92,5% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

¢Cuentan con refrigeradores para la CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

conservacion de los quesos artesanales?
Numero de puestos 80 0 80
Porcentaje 100% 0% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

¢Los locales de expendio de quesos

artesanales cuentan con cestos de CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

basura?
Numero de puestos 72 8 80
Porcentaje 90% 10% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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¢,En los puestos de comercializacion de

e s "t uoven  CUMPLE  NOCUMPLE  TOTAL
facilitar una contaminacién cruzada?
Numero de puestos 0 80 80
Porcentaje 0% 100% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
Ltesanaies frescos diariamente? - CUMPLE ~ NO CUMPLE  TOTAL
Numero de puestos 66 14 80
Porcentaje 82,5% 17,5% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢ Los comerciantes utilizan vestimenta de
proteccion acorde a su actividad (color CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
blanco o colores claros)?
Numero de puestos 0 80 80
Porcentaje 0% 100% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢ Los comerciantes antes y después de la
actividad se lavan y desinfectan las CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
manos?
Numero de puestos 2 78 80
Porcentaje 2,5% 97,5% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢El comerciante usa mascarilla al
momento de manipular los quesos CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
artesanales?
Numero de puestos 70 10 80
Porcentaje 87,5% 12,5% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
(e v e 7™ CUMPLE  NOCUMPLE  TOTAL
Numero de puestos 0 80 80
Porcentaje 0% 100% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢Cumplen en los puestos de
o s “oosawres,  CUMPLE  NOCUMPLE  TOTAL
moscas, cucarachas?
Numero de puestos 0 80 80
Porcentaje 0% 100% 100%

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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¢Cumplen en los puestos de

comercializacion, con el control de
plagas especialmente roedores, CUMPLE NO CUMPLE TOTAL
moscas, cucarachas?
Numero de puestos 0 80 80
Porcentaje 0% 100% 100%
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢ Utilizan cuchillos limpios
los expendedores durante
su comercializacién de los MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
quesos artesanales?
CUMPLE 6 5 2 4 17
NO CUMPLE 14 15 18 16 63
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢ Utilizan tabla para el corte MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
de quesos artesanales?
CUMPLE 0 0 0 0 0
NO CUMPLE 20 20 20 20 80
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢Cuentan con vitrinas o
oy e P2 MLL  MJCJ  M5J  M25S TOTAL
contaminacion?
CUMPLE 20 20 0 20 60
NO CUMPLE 0 0 20 0 20
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢Los mesones son
desinfectados antes vy
después de la MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
manipulacién del queso
artesanal?
CUMPLE 2 2 0 2 6
NO CUMPLE 18 18 20 18 74
TOTAL 20 20 20 20 80

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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¢ Cuentan con
refrigeradores para la
o Fa@ 2 MLL  MJCJ M5J M25S TOTAL
quesos artesanales?
CUMPLE 20 20 20 20 80
NO CUMPLE 0 0 0 0 0
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢Los locales de expendio
de quesos artesanales
o uesos aresan@®s  MLL  MJCJ M5J  M25S  TOTAL
basura?
CUMPLE 20 20 12 20 72
NO CUMPLE 0 0 8 0 8
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢(En  los puestos de
comercializacion de
quesos artesanales se
expende otros alimentos, MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
los mismos que pueden
facilitar una contaminacion
cruzada?
CUMPLE 0 0 0 0 0
NO CUMPLE 20 20 20 20 80
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢Los lugares de expendio
venden quesos artesanales MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
frescos diariamente?
CUMPLE 17 17 15 17 66
NO CUMPLE 3 3 5 3 14
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢ Los comerciantes utilizan
vestimenta de proteccion
acorde a su actividad (color MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
blanco o colores claros)?
CUMPLE 0 0 0 0 0
NO CUMPLE 20 20 20 20 80
TOTAL 20 20 20 20 80

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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¢Los comerciantes antes y
después de la actividad se

lavan y desinfectan las MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
manos?
CUMPLE 2 0 0 0 2
NO CUMPLE 18 20 20 20 78
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢El comerciante  usa
mascarilla al momento de
oz los T queses  MLL  MJCJ  M5J  M25S TOTAL
artesanales?
CUMPLE 18 18 17 17 70
NO CUMPLE 2 2 3 3 10
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢(El comerciante  usa
guantes al momento de
mpaiar o quess MLL  MJCJ  M5J  M25S TOTAL
artesanal?
CUMPLE 0 0 0 0 0
NO CUMPLE 20 20 20 20 80
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢Cumplen en los puestos
de comercializacion, con el
control de plagas MLL MJCJ M5J M25S TOTAL
especialmente  roedores,
moscas, cucarachas?
CUMPLE 0 0 0 0 0
NO CUMPLE 20 20 20 20 80
TOTAL 20 20 20 20 80
Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
¢Cumplen en los puestos
de comercializacion, con el
control de  animales MLL MJCJ M5SJ M25S TOTAL
especialmente aves, perros
y gatos?
CUMPLE 0 0 0 0 0
NO CUMPLE 20 20 20 20 80
TOTAL 20 20 20 20 80

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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Anexo N° 6: Porcentaje de las Buenas Practicas de Higiene y Manipulacion de

los Mercados Municipales

NO
# PREGUNTAS CUMPLE CUMPLE
¢Utilizan cuchillos limpios los expendedores
1 durante su comercializaciéon de los quesos 21% 79%
artesanales?
JUtilizan tabla para el corte de quesos o o
2 artesanales? 0% 100%
¢, Cuentan con vitrinas o pantallas protectoras o o
3 para prevenir riesgos de contaminacién? 75% 25%
¢(Los mesones son desinfectados antes y
4 después de la manipulacion del queso 7,5% 92,5%
artesanal?
¢Cuentan con refrigeradores para la o o
S conservacion de los quesos artesanales? 100% 0%
¢(Los locales de expendio de quesos o o
6 artesanales cuentan con cestos de basura? 90% 10%
(En los puestos de comercializacion de
7 Quesos artesanales se expende otros 0% 100%
alimentos, los mismos que pueden facilitar ° °
una contaminacion cruzada?
¢Los lugares de expendio venden quesos o o
8 artesanales frescos diariamente? 82,5% 17,5%
¢.Los comerciantes utilizan vestimenta de
9 proteccion acorde a su actividad (color blanco 0% 100%
o colores claros)?
¢Los comerciantes antes y después de la o o
10 actividad se lavan y desinfectan las manos? 2,5% 97.5%
11 ¢ El comermante usa mascarilla al momento 87.5% 12.5%
de manipular los quesos artesanales?
¢ El comerciante usa guantes al momento de o o
12 manipular el queso artesanal? 0% 100%
¢,Cumplen en los puestos de
comercializacién, con el control de plagas o o
13 especialmente roedores, moscas, 0% 100%
cucarachas?
¢, Cumplen en los puestos de
14 comercializacién, con el control de animales 0% 100%

especialmente aves, perros y gatos?

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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Anexo N° 7: Cuantificaciéon de las unidades formadora de colonias de coliformes

fecales en quesos frescos artesanalmente en los diferentes mercados

MERCADO LA LIBERTAD
UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) -7 A.M

MUESTRA 1 MUESTRA 2
102 UFC/g 102 UFClg
2x102 UFC/g 3x102 UFC/g
0x102UFC/g 0x102UFC/g
4x102 UFC/g 2x102 UFC/g
0x102 UFC/g 7x102 UFC/g
0x102UFC/g 3x102UFC/g

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

MERCADO LA LIBERTAD

UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) -12 P.M

MUESTRA 1 MUESTRA 2
102 UFC/g 102 UFClg
0x102UFC/g 58x102 UFC/g
5x102 UFC/g 50x102 UFC/g
2x102 UFC/g 61x102UFC/g
7x102UFC/g 27x102 UFC/g
2x102UFC/g 13x102UFClg

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

MERCADO JORGE CEPEDA JACOME

UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) -7 AM

MUESTRA 1 MUESTRA 2
102 UFC/g 102 UFClg
1x102 UFC/g 8x102 UFC/g
2x102 UFClg 1x102 UFC/g
0x102 UFClg 1x102 UFC/g
2x102 UFClg 3x102 UFClg
1x102 UFC/g 0x102 UFC/g

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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MERCADO JORGE CEPEDA JACOME

UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) -12 P.M

MUESTRA 1 MUESTRA 2
102 UFC/g 102 UFClg
1x102 UFC/g 13x102UFC/g
7x102 UFC/g 57x102 UFC/g
1x102 UFC/g 8x102 UFC/g
0x102UFC/g 10x102 UFC/g
3x102UFC/g 8x102UFC/g

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021.

MERCADO 5 DE JUNIO

UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) -7 AM

MUESTRA 1 MUESTRA 2
102 UFCI/g 102 UFC/g
2x102 UFClg 27x102 UFC/g
1x102 UFC/g 0x102 UFC/g
1x102 UFC/g 2x102 UFC/g
2x102 UFClg 6x102 UFC/g
8x102 UFClg 1x102 UFC/g

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021.

MERCADO 5 DE JUNIO

UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) - 12 P.M

MUESTRA 1 MUESTRA 2
102 UFC/g 102 UFC/g
4x102 UFC/g 11x102UFC/g
3x102UFC/g 22x102 UFC/g
3x102 UFC/g 2x102 UFC/g
1x102 UFClg 29x102 UFC/g
73x102 UFC/g 25x102 UFC/g

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021.



MERCADO 25 DE SEPTIEMBRE

MUESTRA 1
102 UFClg

7x102 UFC/g
8x102 UFC/g
75x102 UFC/g
23x102 UFC/g
18x102 UFC/g

UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) -7 AM

MUESTRA 2
102 UFC/g

11x102UFC/g
44x102 UFC/g
INCONTABLE
32x102 UFC/g
27x102 UFC/g

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021

MERCADO 25 DE SEPTIEMBRE

MUESTRA 1
102 UFClg

13x102 UFC/g
18x102 UFC/g
3x102 UFClg
13x102 UFC/g
25x102 UFC/g

UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS (UFC/g) - 12 P.M

MUESTRA 2
102UFClg

28x102 UFC/g
57x102 UFClg
11x102 UFC/g
57x102 UFClg
31x102 UFClg

Autor: Cristhian Perero Suarez, 2021
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Anexo N° 8: Evidencia

Foto 1: Exteriores del mercado 25 de Septiembre

Foto 2: Almacenamiento y Foto 3: Agua peptonada al 1%

comercializacion del queso artesanal
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Foto 3: Muestra de quesos artesanales Foto 4: Muestras sembradas
con agua peptonada al 1%

Foto 5: Incubacion de las muestras Foto 6: Conteo de colonias



