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RESUMEN

Introduccion: las enfermedades transmitidas por alimentos se originan por la ingesta de alimentos contaminados con
agentes infecciosos que pueden causar dafos en la salud del consumidor. Objetivo: caracterizar microbiolégicamente los
quesos frescos artesanales de Hoja provenientes de la Hoya del Rio Suarez, Colombia. Método: se realizé un muestreo
estratificado a conveniencia y se identificaron los microorganismos patégenos y no patdgenos. Resultados: se analizaron
211 muestras en el periodo 2021-2022, se determind la presencia de Salmonella sp. en 38,3% (n=81) y de Listeria sp. en
42,6% (n=90). Adicionalmente, el 12,3% (n=26), 1,8% (n=4) y 11,8% (n=25) de las muestras presentaron recuentos de
Staphylococcus aureus, coliformes totales y coliformes fecales respectivamente. Conclusiones: es alto el aislamiento de
microorganismos altamente patdgenos en quesos artesanales de esta regién colombiana. Se recomienda realizar estudios
que permitan ampliar el conocimiento en la microbiologia de este tipo de alimentos.
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ABSTRACT

Introduction: Foodborne diseases are caused by the ingestion of food contaminated with infectious agents that can cause
damage to the consumer's health. Objective: To microbiologically characterize fresh artisanal cheeses from Hoya del Rio
Sudrez, Colombia. Method: Stratified convenience sampling was performed, and pathogenic and non-pathogenic
microorganisms were identified. Results: 211 samples were analyzed in the period 2021-2022 the presence of Salmonella
sp. was determined in 38.3% (n=81) and Listeria sp. in 42.6% (n=90). Additionally, 12.3% (n=26), 1.8% (n=4) and 11.8% (n=25)
of the samples presented Staphylococcus aureus, total Coliforms and fecal Coliforms counts respectively. Conclusions: The
isolation of highly pathogenic microorganisms such as Salmonella sp. and Listeria sp. It is of relevance in public health. The
results obtained will allow the standards of good manufacturing practices to be socialized to producers and marketers, to
optimize the quality of fresh cheese and thus improve food security in the region. It is recommended to carry out future
studies to expand knowledge of the microbiology of this type of food.
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Caracterizacidon microbioldgica de queso fresco artesanal distribuidos en la Hoya del Rio Suarez, Colombia

INTRODUCCION

El queso fresco artesanal es manufacturado en su mayoria por pequenos productores, y se considera
un alimento de amplio consumo a nivel mundial y nacional.! La produccidn constituye una de las
principales formas de ingresos para el sector cooperativo y campesino. La calidad e inocuidad de estos
alimentos es vigilada por entidades gubernamentales con el objetivo de prevenir las enfermedades de
transmisién alimentaria (ETAs).?

Las ETAs se originan por la ingesta de alimentos o agua, los cuales estdn contaminados con algiin agente
infeccioso como bacterias, virus, parasitos, hongos y pueden causar dafios en la salud del consumidor.3
Los sintomas que se presentan comunmente en una ETA son diarrea y vémito, pero también pueden
estar presentes otros sintomas como shock séptico, hepatitis, cefalea, fiebre, vision borrosa, entre
otros.* La Organizacion Mundial de la Salud ha reconocido a las ETAs como una problematica de salud
publica.®

En paises industrializados se estima que el porcentaje de afectados por ETAs supera el 30% de la
poblacidn® Las bacterias que frecuentemente se asocian como agentes causales de ETAs corresponden
a los géneros Salmonella sp., Bacillus cereus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Shigella sp., Campylobacter sp., entre otras. Los alimentos mas destacados el agua, los
productos cérnicos y los derivados lacteos como los quesos frescos’. Estos ultimos, son elaborados a
partir de leches que no son sometidas a tratamientos rigurosos como la pasteurizacién, lo que los
convierte en una fuente potencial de transmision de patégenos®.

Los microorganismos asociados a las ETAs han provocado mas de 230.000 defunciones cada afio a nivel
mundial.’ Las cepas de Salmonella entérica son las mas en los brotes en Estados Unidos y paises de la
Unidn Europea.® En esta Ultima se presentaron en 2015 mas de 100.000 casos de salmonelosis, con un
costo estimado de 3 millones de euros.!°

E. coli, es otro de los patdgenos que se puede aislar con relativa frecuencia en el queso fresco y
constituye uno de los pardmetros importantes para evaluar la calidad sanitaria de los quesos y es un
indicador de contaminacién fecal.!* S. aureus es otro microorganismo que puede causar patologia,
tanto en animales como en personas y puede ser encontrado comunmente en la leche de bovinos, la
cudl es usada para consumo directo o elaboracién de otros productos como el queso fresco,*? por ello
el queso fresco artesanal se ha convertido en un vehiculo transmisor de microorganismos causantes de
infecciones alimentarias.'3

Estudios de la calidad microbioldgica y la carga microbiana en leches y derivados lacteos como el queso
han sido orientadores, ya que estas caracteristicas influyen directamente en la vida util del producto
terminado y en la salud del consumidor dado que pueden ocasionar ETAs.'*

Dada la importancia en la salud publica de los consumidores, en varios paises se ha realizado la
caracterizacion microbioldgica de quesos artesanales. Varias han sido las investigaciones, es asi como
en Turquia, el queso blanco artesanal es un producto de amplia distribucién y consumo de
aproximadamente el 60% de las familias turcas. En este producto se aislaron coliformes, Salmonella sp.
y S. aureus.?

Por otra parte, en Italia, se caracterizé microbiolégicamente un queso de tipo artesanal producido en
Sicilia, en donde se evidencid la presencia de E. coli, asi como de coliformes, levaduras y mohos.*®
También fue caracterizado el queso artesanal Raschera, originario de los Alpes italianos, el cual
presentd elevadas concentraciones de levaduras y de aerobios meséfilos en un rango entr e 1x108 y
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1x10° UFC/g.'” Varios tipos de quesos artesanales originarios de Bélgica fueron caracterizados
microbioldgicamente y se identificanron Enterococcus sp., L. monocytogenes, E. coli y Staphylococcus
sp, los cuales son potencialmente patdgenos.’® En el queso artesanal de Polonia, producto de
importancia econdmica local, fue aislado S. epidermidis meticilina resistente que presentaba factores
devirulencia, los cuales pueden llegar a ser una potencial fuente de transmisién de resistencia a algunos
antimicrobianos.®

Asimismo, en México el queso artesanal Poro de Tabasco, presentd S. aureus y trazos de toxinas en
algunas de las muestras analizadas.?’ También, la calidad de 60 muestras de queso fresco artesanal de
Michoacdn fue evaluada, identificaron en 100% de las muestras la presencia de coliformes totales y
fecales, asi como E. coli en 76,6% de las muestras, mohos y levaduras.?! Igualmente, en Costa Rica, las
condiciones de pH y la actividad del agua del queso artesanal Palmito pueden influenciar en el
crecimiento de L. monocytogenes, Salmonella sp, E. coli 0157:H7 y S. aureus.??

En Brasil, la caracterizacién microbiolégica del queso fresco de Minas evidencid la presencia de S.
aureus formadores de biofilm, asi como de enterobacterias.?®> Otro estudio realizado por Novaes en
2023, analizé 364 muestras de queso minas, en las cuales se generd un conteo de coliformes, E. coli y
S.aureusenunrangode1,0a5,3log CFU/g,0,3a3,3log CFU/gy 1,0a6,3 log CFU/g, respectivamente.?*
Adicionalmente, Bezerra en 2022, analizé 118 muestras de queso artesanal en donde se identifico la
presencia de S. aureus en 69 de las muestras analizadas, Enterococcus sp. y Enterobacter sp en 13y 4
de las muestras, respectivamente.?®

Por otra parte, en Chile 468 muestras de queso artesanal fueron analizadas y se hallaron en 94 de ellas
colonias de L. monocytogenes.?® Duran et al.?’ evaluaron la calidad microbiolégica de quesos
artesanales provenientes del estado Lara en Venezuela e identificaron coliformes totales, fecales, la
presencia de E. coliy de Citrobacter freundii, lo que puede indicar la deficiente calidad del producto, lo
que representaba un riesgo a la salud de los consumidores.?’

De igual manera en Colombia, estudios han demostrado que la presencia de L. monocytogenes en
guesos frescos de elaboracién artesanal ha cobrado bastante importancia, ya que, aunque es un
microorganismo emergente, ha alcanzado una tasa de mortalidad del 30% y se ha convertido en un
problema de salud publica debido a la gravedad de su sintomatologia en diferentes grupos de riesgo y
a sus grandes habilidades de crecer en condiciones extremas.?®

Rodriguez et al.?’ determinaron la carga bacterianay la calidad higiénica de 50 muestras de queso fresco
artesanal, obtenidas en las plazas de mercado del municipio de Tunja, donde se efectuaron recuentos
de coliformes totales y mesodfilos aerobios y encontraron conteos superiores a la norma establecida y,
ademads, evidenciaron una deficiente calidad sanitaria en los productos comercializados.?® En el
departamento de Cérdoba, se evalud las condiciones higiénico-locativas de 360 muestras de queso
costeno y se demostré contaminacidn 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%).3°Sin embargo, hasta la fecha no se han reportado este tipo de estudios en quesos
frescos artesanales en los municipios de la Hoya del Rio Suéarez, por lo que este estudio podria brindar
informacidn respecto a la inocuidad que contribuya a la toma de decisiones para optimizar la calidad
sanitaria de este este tipo de queso artesanal.

El objetivo de este estudio fue caracterizar microbioldégicamente los quesos frescos artesanales de Hoja
provenientes de la Hoya del Rio Suarez en Colombia.
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METODO

Disefo y muestra

Se realizd un muestreo estratificado a conveniencia. La muestra fue calculada en el Software de cddigo
abierto OpenEpi para lo que se tuvo en cuenta las tiendas registradas en la Cdmara de Comercio de los
municipios seleccionados y se obtuvo un total de 466 tiendas. Adicionalmente, se consideraron
parametros como un 95% de confianza y un margen de error del 5%, con una prevalencia estimada del
50%.

Colecta y transporte de muestras

Las muestras fueron obtenidas a partir de la compra comercial de los quesos en las tiendas de
distribucién de 12 municipios de la Hoya del Rio Sudrez, Colombia. Dichas muestras fueron etiquetadas
con numero unico y fue diligenciada una ficha de datos donde se incluian procedencia, tipo de empaque
(Hoja de bijao, Hoja de bijao y pldstico) y temperatura de almacenamiento. Posteriormente, fueron
transportadas en condiciones asépticas y de refrigeracién a 4°C, hasta su procesamiento, El conteo de
microorganismos se realizd segun lo establecido en la Norma Técnica Colombiana 750 (NTC 750) para
este tipo de alimentos.3!

Procedimiento

Las muestras de queso fresco artesanal de hoja provenientes de la Hoya del Rio Sudrez, Colombia
fueron colectadas en el periodo correspondiente a los afios 2021-2022.

Metodologia para aislamiento y deteccion de Salmonella sp: se realizd el pesaje de 25 gramos de
gueso fresco artesanal, el cual se adiciond en 225 ml de agua peptonada, se homogeneizé de 5 a 7
minutos, con un posterior periodo de incubacién a 37°C por 24 horas para realizar pre-enriquecimiento
no selectivo. Luego se transfirié un 1 ml al Caldo Rappaporty se incubd a 37°C por 24 horas, para realizar
un enriquecimiento selectivo. Posteriormente, se transfirio un volumen de 0,1 ml al medio selectivo
Salmonella/Shigella (S/S) y se incubé a 37°C por 24 horas.3?

Una vez se verificé el crecimiento de las colonias en el agar S/S, se realizd la identificacidn de las colonias
presuntivas, las cudles se caracterizan por presentar un centro de color negro debido a la produccién
de sulfuro de hidrdgeno (H2S) que presenta Salmonella sp.3? Finalmente, se efectud la prueba rapida de
identificacion cromatografica Millipore® de las colonias presuntivas para determinar la presencia o
ausencia de Salmonella sp. en las muestras de queso fresco artesanal.

Metodologia para aislamiento y deteccidn de Listeria sp: para la identificacion de Listeria sp. se peso
25 gramos de queso fresco artesanal, y se adicioné en 225 ml de caldo Fraser, el cual es un medio
empleado para enriquecimiento selectivo de Listeria sp. y se homogeneizd de 5 a 7 minutos, se incubd
por un periodo de una semana a temperatura ambiente.*! Posteriormente, se realizé siembra por
agotamiento en agar Palcam, donde se identificaron las colonias presuntivas de Listeria sp.33

Metodologia para aislamiento y deteccidn de S. aureus: para la determinacion de S. aureus se pesé 10
gramos de queso fresco artesanal y se adicionaron 90 ml de NaCl al 0,85%, el cual se homogeneizo de
5 a 7 minutos. Posteriormente, se efectuaron diluciones en 9 ml de NaCl y se transfirid 1 ml al agar
salado manitol marca Oxoid para conteo en placas, éste medio permite el aislamiento de bact erias
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gram positivas y por medio de un indicador de color muestra colonias presuntivas para S. aureus de
color amarillo, las cuales fueron confirmadas con la prueba de coagulasa.3*

Metodologia para aislamiento y deteccion de coliformes totales y E. coli: se empled la técnica de
numero mas probable (NMP) y se usé el medio de caldo LMX Fluoroult marca Millipore®, el cual
detectaba simultaneamente la presencia de coliformes totales y fecales, lo que se evidenciaba con
cambio de color en el medio y la fluorescencia bajo luz ultravioleta respectivamente. Como prueba
confirmatoria de la presencia de coliformes totales se usara el caldo bilis verde brillante (Oxo0id®) y en
el caso de coliformes fecales, el medio EC (Oxoid®). Para la confirmacion de E. coli se usardn placas de
agar Levine eosina azul de metileno (EMB) (Oxoid®). Se realizaron pruebas bioquimicas: indol, rojo de
metilo, Voges-Proskauer y citrato, ademas de la prueba de fermentacién en agar hierro triple azucar
(TSI) y la tincién de Gram.3>

Metodologia para aislamiento y deteccion de Aerobios mesofilos: para este procedimiento se pesé 10
gramos de queso fresco y se adicioné en 90 ml de solucién salina (NaCl) marca Supelco® al 0,85%. el
cual se homogeneizé de 5 a 7 minutos. Posteriormente se realizaron diluciones en 9 ml de NaCl por
triplicado se sembraron en agar nutritivo para conteo en placas.

Metodologia para aislamiento y deteccion de Hongos y levaduras: para este procedimiento se pesé
10 gramos de queso fresco y se adicioné en 90 ml de solucidn salina (NaCl) marca Supelco al 0,85%. el
cual se homogeneizé de 5 a 7 minutos. Posteriormente se realizan diluciones en 9 ml de NaCl por
triplicado se siembran en agar PDA para conteo en placas.

Analisis estadistico

Se realizé un andlisis descriptivo mediante técnicas univariadas, se estimaron distribuciones de
frecuencia y célculo de promedio, inicialmente los recuentos de las Unidades Formadoras de Colonia
fueron traspasados a Log en base 10, luego de ello se realizd la comparacién con los limites permisibles
de la Norma Técnica Colombiana 750 - (NTC750) .38

Declaracion sobre aspectos éticos

La presente Investigacién se encuentra avalada por el Comité de Bioética de la Universidad Pedagégica
y Tecnoldgica de Colombia, con la resolucion 06082019 del dia 12 de agosto de 2019. Quienes
garantizaron el cumplimiento de los principios y normas éticas de la Declaracion de Helsinki de 1975 y
de la Resolucién 8430 de 1993 del Ministerio de Salud de Colombia.

RESULTADOS

Se analizaron un total de 211 muestras de queso fresco artesanal de hoja provenientes de la Hoya del
Rio Suarez, Colombia. Los resultados obtenidos en el presente estudio determinaron la presencia de
Salmonella sp. en el 38,3% de las muestras analizadas (n=81/211) y ausencia en 61,6% (n=130/211) de
gueso fresco artesanal procesado. Por otra parte, las muestras negativas para la prueba de Salmonella
sp., fueron analizadas por el sistema de BBL Crystal®, método por el cual se determiné la presencia de
otros microorganismos tales como Proteus mirabilis, Proteus bulgaris, Klebsiella sp. En cuanto a la
presencia de Listeria sp, se determind presencia en un 42,6% de las muestras (n=90/211).

Por otra parte, 26 (12,3%) de las muestras de queso fresco artesanal procesadas presentaron recuentos
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de S. aureus dentro de los limites maximos permisibles para indicar nivel de buena calidad
microbioldgica (m), sin embargo, 185 (87,6%) de las muestras presentaron recuentos por encima de los
limites segtin la Norma Técnica Colombiana 750 - (NTC750).38 (Figura 1).

En lo que respecta al recuento de coliformes totales 4 (1,89%) de las muestras de queso fresco artesanal
presentaron recuentos menores al limite permisible (m) lo que indicaba un nivel de buena calidad
microbioldgica y 207 (98,1%) muestras presentaron recuentos con un limite permisible (M) mayor a 3,0
log UFC/g, lo que indicaba un nivel de calidad aceptable segin la norma NTC750.38 (Figura 2). Asimismo,
25 (11,8%) de las muestras presentaron recuentos de coliformes fecales dentro del limite permisible de
1,69 log UFC/g, lo que indicaba un nivel de buena calidad segtn la norma NTC750.38 (Figura 3).
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Figura 1. Recuento de S. aureus.
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Figura 2. Recuento de coliformes totales.
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Figura 3. Recuento de coliformes fecales.

El recuento de microorganismos aerobios mesodfilos se determind dentro de un rango entre 4,5 a 6 log
UFC/g. Por su parte, la totalidad de las muestras (100%) presentaron un recuento de mohos y levaduras
superior a los limites permisibles (m) y solo 2 (0,9%) se encuentran dentro de los limites permisibles de
calidad aceptable (M) de 3,6 log UFC/g. Fue evidenciada ademas la presencia de hongos miceliales en
25 (11,8%) de las muestras de queso fresco artesanal, en donde los géneros que presentaron una mayor
prevalencia fueron Fusarium sp, Rhizopus sp, Aspergillus sp, Penicillium sp y Geotrichum sp (Figura 4).
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Figura 4. Prevalencia de hongos miceliales.
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DISCUSION

En las muestras procesadas en el presente estudio, se encontraron recuentos de microorganismos
superiores a la NTC 750,38 lo cual contrasta con lo reportado por Albarracin et al.® el cual sugiere que la
matriz estructural del queso puede inhibir la presencia de Salmonella sp., debido a que provoca lisis en
la membrana celular de estos microorganismos, por su alto contenido de acido acético, butirico y
propionico.®

La presencia de Salmonella sp. en muestras de queso fresco artesanal y queso costefio en diferentes
plazas de mercado, estuvo presente en un 57,8% de los quesos.3® Estos datos concuerdan en gran parte
con los obtenidos en esta investigacion, ya que, se obtuvo una prevalencia de Salmonella sp. del 38,3%
de las muestras de quesos analizadas. Adicionalmente, en Tunja un estudio realizado en 2019 en quesos
artesanales reflejo una prevalencia de 3,1% de Salmonella sp.13

En un estudio realizado en 126 quesos artesanales en plazas de mercado de la ciudad de Cali se hallé
que el 27% (n=34) de las muestras fueron positivas para L. monocytogenes.?’ De otra parte, Arrese et
al.?8 en Espafia, determinaron la presencia de L. monocytogenes en 60% de las muestras analizadas;
resultados comparables con los obtenidos en las muestras de quesos frescos de hoja, los cuales
presentaron un 42,6% (n=90) de Listeria sp. Este microorganismo se considera como un indicador de
contaminacién en diversos procesos industrializados de produccion de alimentos, debido a que se
encuentra distribuido en diferentes ecosistemas como el acudtico y el terrestre, asi como en heces de
humanos y animales.3?

En relacidon con S. aureus, en un estudio en Peru se identificd la presencia de este microorganismo en
un 97,4% de las muestras de queso fresco, queso madurado y yogurt, lo cual evidenciaba una alta
presencia de microorganismos en productos lacteos, particularmente en el queso fresco artesanal.*®
Resultado comparable con lo obtenido en esta investigacion, en donde 87,6% de las muestras
presentaron recuentos por encima de los limites segin la NTC 750.3!

Resultados similares se evidenciaron en mercados municipales en Peru, donde el 80% de las muestras
analizadas presentaron conteos de S. aureus superiores a las normas técnicas establecidas para ese
pais.?® lgualmente, resultados de recuentos que superan las normas técnicas se evidenciaron en
estudios en Brasil y Venezuela.?*?” Se asocid al alto grado de contaminacién por el contacto con piel,
boca y fosas nasales de quienes manipulan el alimento; asi como de las superficies de contacto sobre
las que se deposita el producto y la falta de refrigeracién del mismo.*°

Otros estudios reportaron la presencia de S. aureus en quesos blancos, asi como la adicidon de
potenciales inhibidores de crecimiento como la nisina los cuales mejoraban la calidad del
producto.?*Adicionalmente, la aplicacién de procedimientos operacionales estandarizados y de
sanitizacion los cuales tienen un efecto significativo en la reduccidn en el producto final de este tipo de
microorganismo.*

Por otra parte, estudios realizados enfocados a determinar la presencia de coliformes totales y E. coli
muestran una gran prevalencia de estos microorganismos cuando se trabaja con muestras de queso
artesanal, un ejemplo de esto es un estudio realizado en Mérida-Ven ezuela en el que se encontrd E.
coli en todas las muestras analizadas, datos congruentes con la presente investigacion.*? Resultados
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concordantes con lo evidenciado en este estudio, donde 98,1% y 88,1% de las muestras analizadas
presentaron conteos tanto de coliformes totales, como fecales, respectivamente. Fue este tipo de
microorganismos los mds cominmente encontrados en los quesos frescos.*® Lo cual es asociado a las
deficiencias en la calidad microbiolégica.** Lo que evidenciaba la contaminacion fecal directa o
indirecta, debido a la falta de higiene durante su elaboracién o en la manipulacién del producto.*

El conteo de mesdfilos aerobios presentes en alimentos permite monitorear la implementacién de
buenas practicas de manufactura.*® Por lo que el elevado nimero de este tipo de microorganismos
presentes en las muestras analizadas en este estudio, se pueden asociar a las precarias condiciones
higiénicas en los procesos de fabricacion de este tipo de alimentos. Asi como, las deficiencias en varios
factores tales como la baja calidad de la leche empleada, las malas prdacticas de manufactura,
almacenamiento, transporte y comercializacion.3646

Finalmente, en este estudio el 100% de las muestras presentaron recuentos de mohos y levaduras
superiores a los limites permisibles; asi como 11,8% de hongos miceliales. Resultados que fueron
similares a los descritos en otros estudios realizados en quesos artesanales. En Colombia, se analizaron
60 muestras de queso de queso costefio en el que el 63% de las muestras sobrepasan los limites
exigidos.*” Esto es similar a lo reportado por Rosa et al.,*® quienes evidenciaron en los quesos la
presencia de mohos y levaduras a lo largo del tiempo. Asimismo, Ruiz et al.*’ informaron que el 40% de
las muestras presentaron valores inaceptables de mohos y 96% de levaduras, lo que deja en evidencia
la deficiente calidad microbioldgica de este alimento, lo cual representa una alarma a nivel sanitario.

La deteccidn e investigacién de los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos constituye uno
de los principales retos para el sistema de salud publica.*’ Por lo que los resultados obtenidos en este
estudio contribuyen a los estudios epidemiolégicos y es un elemento fundamental para los programas
de control de inocuidad de los alimentos. Adicionalmente, la identificacion de los agentes bacterianos
vinculados a los brotes y los medios de transmisidn sirven como insumos para llevar a cabo iniciativas
de promocidn de la salud, enfocadas en fomentar las buenas practicas de manufactura en la produccién
de quesos artesanales.

Estos hallazgos sugieren la escasa implementacidn de las normas de buenas practicas de manufactura,
asi como el desconocimiento de la NTC 750 por parte de los productores y comercializadores del
producto al momento de elaborar, procesar y distribuir su producto, lo cual repercute directamente en
un problema de seguridad alimentaria, lo que afecta a productores y consumidores. Por ello los
estudios de calidad microbioldgica de estos alimentos evidencian la necesidad de implementar medidas
de higiene y vigilancia, control en el manejo, transporte y almacenamiento, asi como la capacitacion de
manipuladores de alimentos.

Como fortaleza del estudio se identifica el niUmero significativo de muestras procesadas por medio de
las técnicas estandar lo que permite tener una aproximacién mas certera de la calidad microbioldgica,
asi como de las condiciones de preparacién y manufactura de los quesos frescos artesanales de esta
zona geografica. Por otra parte, como limitante se identifica la ausencia de técnicas rapidas de
identificacion como Reaccidn en cadena de la polimerasa (PCR) convencional o PCR en tiempo real, las
cuales pueden ser empleadas en futuros estudios para optimizar el tiempo de andlisis y de emisién de
los resultados.
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CONCLUSIONES

Se demuestra la presencia de Salmonella sp y Listeria sp y microrganismos en recuentos superiores a
los permisibles en la norma colombiana en que quesos esta regidn. Futuros estudios son necesarios
para ampliar el conocimiento en la microbiologia de este tipo de alimentos.
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