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RESUMEN

Los quesos artesanales en Uruguay se producen desde el siglo XIX. Actualmente
existen mas de 2000 establecimientos dedicados a su produccion y la mayor
parte de ellos son pequefios, con superficies promedio de 50 hectareas. La mano
de obra utilizada es esencialmente familiar. Se entiende por queso artesanal
aquel realizado en forma exclusiva con leche cruda, pasteurizada o termizada
producida en el predio. Los quesos en general son alimentos prontos para el
consumo, por lo que pueden tener gran implicancia en brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), asociados con diversos cuadros de
sintomatologia y tasa de mortalidad. La contaminacién de los mismos por
bacterias que sobreviven en el medio, en los equipos, instalaciones y salas de
maduracion y almacenamiento esta bien documentada. El objetivo de este
estudio, es evaluar la calidad higiénico-sanitaria de quesos artesanales
producidos en los Departamentos de Salto, Paysandu y Rio Negro. A su vez, se
evaluo la calidad de la materia prima utilizada y se determinaron posibles
fuentes de contaminacibn en cada proceso de elaboracion quesero,
realizandose 2 visitas a cada predio, obteniéndose muestras de leche, agua,
salmuera y quesos. Las mismas fueron analizadas en el laboratorio de Ciencia
y Tecnologia de la Leche de Facultad de Veterinaria. Los resultados fueron
comparados con la normativa vigente a nivel nacional. Se obtuvo que de
acuerdo a lo establecido por el sistema nacional de calidad de leche, la misma
es categoria B. Contemplando los analisis microbiologicos,se observa que la
materia prima utilizada no es apta segun la normativa vigente. El factor de mayor
relevancia en leche fue el recuento de Staphylococcus coagulasa positiva,
seguido por colliformes totales.

Por otra parte, los quesos evaluados resultaron no aptos para su consumo, lo
cual se debe a valores superiores a los establecidos para Staphylococcus
coagulasa positiva. Con respecto a E. coli, 2 muestras exceden el limite
admisible y en lo que respecta a Listeria y Salmonella, los resultados obtenidos
muestran ausencia de las mismas. Por lo tanto, los quesos artesanales
analizados no cumplen con los requisitos de calidad higiénico-sanitarios segun
la normativa vigente. Las fuentes de contaminacion posibles son: la leche cruda
utilizada como materia prima, el ambiente del tambo asi como el de la
queseria, las personas involucradas en el proceso y el agua usada en los
mismos. Es de destacar que los establecimientos productores de queso
artesanal analizados en este trabajo, no aplican buenas practicas de
manufactura en el proceso.



SUMMARY

Artisan cheeses are produced in Uruguay since the nineteenth century. Currently there
are over 2,000 establishments engaged in production and most of them are small, with
average surface of 50 hectares. The labor used is essentially familiar. Means that
artisanal cheese made exclusively from raw milk, pasteurized or thermised produced on
the farm. The cheeses are generally ready-to-eat foods, so it can have great implication
in outbreaks of foodborne disease (FBD), associated with different pictures of
symptoms and mortality. The contamination of food by bacteria that survive in the
environment, equipment, facilities and ripening rooms and storage is well documented.
The aim of this study is to assess the hygienic quality of cheeses produced in the
Departments of Salto, Paysandu and Rio Negro. In turn, we assessed the quality of the
raw milk used and identified potential sources of pollution within the cheese making
process, carried out two visits to each site, obtaining samples of milk, water, brine and
cheese. These were analyzed in the laboratory of Science and Technology of Milk of
Faculty of Veterinary. The results were compared with the national regulations. It was
found that according to the provisions of the national milk quality, it is category B.
Contemplating microbiological analyzes; it is observed that the raw material used is not
suitable under current regulations. The most important factor in milk was coagulase
positive Staphylococcus count, followed by total colliformes.
Moreover, the cheeses were evaluated unfit for consumption, which is due to higher
values than those for coagulase positive Staphylococcus. With respect to E. coli, 2
samples and exceed the allowable limit with respect to Listeria, and Salmonella, the
results show absence thereof. Therefore, artisan cheeses analyzed do not meet the
quality requirements as health and hygiene regulations. Potential pollution sources are
the raw milk used in the process, the dairy environment and dairy cows, the people
involved in the process and the water used in them. Notably establishments producing
artisan cheese analyzed in this paper do not apply good manufacturing practices in the
process.
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Produccion mundial de leche

El mercado de productos lacteos esta en constante crecimiento y evolucion.
Desde hace aproximadamente 10 afios la produccion mundial de leche ha venido
creciendo a tasas inferiores al crecimiento de la demanda mundial. Ademas,
durante la proxima década se espera que la producciéon de leche aumente en
mas de un 2 % anual, siendo Asia la region que presentaria mayor crecimiento
(Portal Lechero, 2011).

Se estima que la produccion, se aproxima a 446 mil millones de toneladas. La
UE aporta el 31 % del volumen total, mientras que el pais con mayor aporte
individual es Estados Unidos con practicamente el 20%. La tendencia en el
2011 respecto al afio anterior indicé que el crecimiento lechero mundial fue
liderado por Asia, Oceania y Sudamérica, con aumentos entre 3 y 4% por
region. Con respecto a Sudamérica, que aporta entre el 9 y 10% de la
produccién mundial; Brasil se destaca en su dindmica productiva y de volumen,
aunque Argentina continla creciendo a tasas superiores, con un 4% de
expansion respecto al 2010 (DIEA, 2011).

Si se analiza el perfil del crecimiento de la produccion lechera en los principales
mercados del mundo se observa que la Unién Europea, la India, Estados Unidos
y China estan orientados a cubrir sus demandas. Por lo tanto, estos mercados se
limitan a satisfacer sus necesidades, sin posibilidades de volcar produccion a la
exportacion. Por lo que se generan oportunidades muy atractivas para aquellos
paises cuyos mercados internos son reducidos o sus producciones son mayores
al consumo interno, como por ejemplo, Uruguay. Ante el nuevo escenario que se
visualiza, se plantea un marco propicio para explorar la expansion internacional
del sector lacteo uruguayo y de Latinoamérica en general. Esta region cuenta con
paises (a excepcion de Brasil o Argentina), con una produccion potencial de leche
considerablemente alta en relacion al crecimiento de su mercado interno.
Uruguay se asemeja a Australia y Nueva Zelanda, ya que exporta el 60% de su
produccion total de leche (Portal Lechero, 2011).

Produccion de leche en Uruguay

Uruguay es un importante pais productor de leche y exportador de productos
lacteos. Tiene una produccién comercial de 1766 millones de litros, casi el 90%
de dicha cantidad se remite a la industria. En este contexto, de 4519
establecimientos lecheros, 3278 remiten a la industria. El sector cuenta con 764
mil animales (DIEA, 2011). A su vez, existen 10 industrias mayores que
procesan 94% de la leche remitida (Ribas, 2009).

Nuestro pais produce el 0.3% de la produccion mundial de leche y es claramente
exportador (70%), siendo los mercados mas importantes: Brasil (27%), México
(17%), Venezuela (11%), Cuba (6%) y Corea del Sur (5%). Los productos de
exportacion de mayor importancia son leche en polvo, queso y manteca. A su vez,
Uruguay tiene uno de los costos de produccion mas bajos del Mundo (0.20 U$S/I)
y un elevado consumo de leche por persona (228litros/hab/afio), siendo éste el
mayor de Latinoamérica (FIL/IDF, 2010).



Las perspectivas de crecimiento en cuanto al comercio se aprecian en los
informes del Instituto Nacional de la Leche (INALE), donde se muestra la
tendencia de ingreso de divisas por exportacion de lacteos. De acuerdo a estos
informes el primer semestre del 2012 presentd, comparado con igual periodo
del 2011, un aumento de la remision del 17%, lo que representd el 21%
superior en facturacion y un 11% en volumen de exportacion. El precio
promedio para el productor fue 40 centavos de dolar frente a 42 centavos del
2011 (INALE, 2012a). A su vez en el informe de exportaciones de octubre de
2012 del INALE se observa un aumento del 14% en los primeros 10 meses del
presente afo en referencia al mismo periodo del 2011 (INALE, 2012b).

Queseria artesanal en ROU

Los quesos artesanales en Uruguay se producen desde el siglo XIX. Los
primeros inmigrantes europeos encontraron en la produccién de quesos una
forma de obtener buenos resultados econdémicos para su produccion lechera. Sin
embargo, el sector no ha experimentado un crecimiento importante, siendo su
comercializacion destinada principalmente al mercado interno en base al precio y
no en la calidad. EI consumo global de alimentos estd experimentando
importantes cambios basado en aspectos como: aparicion de las mega-ciudades,
demandas especificas de los consumidores de paises desarrollados
(certificaciones de calidad, sellos de conformidad, etc.), aumento de la riqueza en
el mundo y cambios alimentarios. De esta forma, los quesos comienzan a tener
una creciente demanda, sobre todo por una mayor asociacion a aspectos de la
salud y al concepto de identidad en lo que se define como “denominacion de
origen” (PACPYMES, 2007).

Los inmigrantes que se establecieron en nuestro pais provenian de regiones
productivas agricola-ganaderas de Europa (Piamonte, Suiza, etc.) y trajeron
consigo la cultura campesina de los Alpes europeos y, como parte de ella, la
cultura quesera (Gilles, 2006). En 1868 en el censo de Colonia aparece la
qgueseria del Sr. Juan Teofilo Karlen, la que se considera la primera queseria.
Es indudable que las condiciones de suelo y clima que encontraron los
inmigrantes eran ideales para la produccion lechera, lo que unido a sus
conocimientos de la elaboracion de quesos artesanales se transformd en un
buen negocio. El uso de mano de obra familiar, mas el agregado de valor a la
produccion de leche, fueron las bases del desarrollo sostenido de estos
establecimientos. Estas queserias artesanales atendian el mercado interno e
inclusive exportaban sus excedentes hacia Buenos Aires (Borbonet, 2001).

Existen mas de 2000 establecimientos dedicados a la queseria artesanal y la
mayor parte de ellos son pequerios, con superficies promedio de 50 hectareas. La
mano de obra utilizada es esencialmente familiar y la mujer en general es quien
elabora el queso (PACPYMES, 2007).

Se entiende por queso artesanal aquel realizado en forma exclusiva con leche
cruda, pasteurizada o termizada producida en el predio (Bagnato, 2004;
Decreto N° 315/994, MSP). El 70% de la produccion de estos productos se
desarrolla en la region comprendida entre las ciudades de San José y Nueva
Helvecia (PACPYMES, 2007). Sin embargo, el Fondo Nacional De Pre
inversion (FONADEP), en su trabajo del afio 2008 “Desarrollo de la Queseria
Artesanal de la Cuenca Lechera del Litoral, Departamentos de Salto, Paysandu
y Rio Negro” reporta la existencia de una gran diversidad de productores que
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se desarrollan en otras zonas, entre ellas la region litoral oeste del Uruguay
(Rio Negro, Salto y Paysandu). En ésta ultima se ha relevado la presencia de
77 productores de quesos artesanales, de los cuales el 74% se ubica en
Paysandu, y el 18% en Rio Negro.

Respecto a la demanda, el 54% de las familias uruguayas consumen diferentes
tipos de quesos semanalmente. El consumo de quesos artesanales a nivel
nacional se estima que representa el 50% del consumo total de quesos. En la
zona quesera por excelencia (Colonia y San José) y en el principal mercado
consumidor (Montevideo), se registran los mayores niveles de consumo. Si
bien la demanda crece a nivel nacional, en los Departamentos del interior sin
tradicion quesera, se estima que el consumo de quesos por persona es al
menos un 15% inferior al promedio del pais. El mismo se estima en el entorno
de los 20 kilos anuales por hogar y 6,5 kilos por persona por afio (FONADEP,
2008).

Situacion de la zona litoral oeste del Uruguay

Como ya ha sido mencionado en el estudio realizado por FONADEP, (2008) se
relevé un total de 77 productores de la zona del Litoral Oeste, la mayoria de
ellos pertenecientes al Departamento de Paysandu, siguiendo en orden de
importancia Rio Negro y finalmente unos pocos productores radicados en
Salto. La mayoria de esos productores posee menos de 100 hectéreas, es
decir, se trata de pequefios 0 muy pequefios productores con extension de
tierra muy limitada.

Por otra parte, es de destacar que en el 2006 comenzé a funcionar la “Mesa del
Queso del Litoral”, iniciativa que se enmarca en el plan de desarrollo del sector
lechero de esa zona y busca consolidar un programa para el desarrollo de la
queseria artesanal. Estd integrada por la Division Desarrollo Rural del
Departamento de Promocién y Desarrollo de la Intendencia de Paysandu,
Departamentos de Desarrollo de las Intendencias de Rio Negro y Salto,
productores de los tres Departamentos, representantes del Ministerio de
Ganaderia Agricultura y Pesca (MGAP), Comision Honoraria Pro Erradicacion
de la Vivienda Rural Insalubre (MEVIR), Instituto Nacional de Colonizacion,
Oficina de Planeamiento y Presupuesto-Direccion de Proyectos de Desarrollo
(OPP-DIPRODE), Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU) y la Comisién
Nacional de Fomento Rural (CNFR). Su objetivo principal es coordinar y
propiciar acciones de apoyo a los queseros artesanales de la region. Sin
embargo, actualmente no hay un plan estratégico definido (FONADEP, 2008).

Importancia de los quesos como productos listos para consumo

Los quesos en general son alimentos prontos para el consumo, por lo que
pueden tener gran implicancia en brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), asociados con diversos cuadros de sintomatologia y tasa de
mortalidad. Algunos patdégenos alimentarios en leche cruda se originan a partir
del ambiente o directamente de la excrecion de la ubre de animales infectados.
En plantas o establecimientos de elaboracion de lacteos, los patdogenos pueden
llegar por leche cruda contaminada y consecuentemente estar presente en los
productos elaborados. Otra importante fuente de contaminacion pueden ser los
trabajadores durante la manipulacion y el procesamiento (Kousta y col., 2009).
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Si bien la leche de calidad y recién ordefiada posee naturalmente
caracteristicas bacteriostaticas que de forma empirica pueden favorecer la
elaboracion de este tipo de producto, ello no asegura que microorganismos
patdgenos encuentren en la matriz lactea y en el ambiente de la queseria
artesanal las condiciones ideales para su desarrollo y permanencia en los
ambitos de elaboracion, con el consiguiente riesgo de aparicion de ETA
(Berreta, 2005).

Se estima que anualmente ocurren 76 millones de casos de ETA en los EUA,
con un costo estimado entre U$S 6,5 y U$S 35 billones, entre cuidados
meédicos y pérdida de productividad. Las bacterias son agentes de ETA en 60%
de los casos, siendo, Salmonella spp., Shigella, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus. aureus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens,
Escherichia.coli, Campylobacter spp y Bacillus cereus, las de mayor relevancia
epidemioldgica por el numero de casos y brotes en que estan involucradas
(Institute of Food Technologist, 2004).

En el 2006, el consumo de queso contaminado representd el 0.4% del total de
las ETA en Europa (European Food Safety Authority, 2008, citado por Kousta y
col., 2009). Los quesos son alimentos listos para ser consumidos los cuales no
tienen ningun tratamiento que asegure su inocuidad. La contaminacion de los
mismos por algun patdgeno alimentario puede ocurrir de diversas formas. Por
lo tanto, es necesario controlar las fuentes de contaminacion en toda la cadena
lactea.

Esta bien documentado que los brotes de ETA causados por consumo de
distintos tipos de quesos, tienen alta prevalencia de Staphylococcus aureus,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes y Escherichia coli O157:H7 como
agentes patdgenos responsables de la contaminacion (Araudjo y col., 2002;
Conedera y col., 2004; De Valk y col., 2000; Foschino y col, 2002; Haeghebaert
y col., 2003).

Listeria  monocytogenes es el agente causal de listeriosis, una grave
enfermedad infecciosa causada por los alimentos, caracterizada por alta
mortalidad en comparacion con otras ETA bacterianas (Donnelly, 2001). Dicha
enfermedad afecta especialmente individuos inmunocomprometidos incluidas
mujeres embarazadas, recién nacidos, ancianos, etc. (Ryser, 1999). Productos
lacteos contaminados con Listeria monocytogenes han sido implicados en casi
la mitad de los reportes de listeriosis en Europa (Lundén y col, 2004). L.
monocytogenes en el queso es un problema por su potencial crecimiento y
supervivencia a largo plazo, dependiendo del tipo de queso, incluso en
condiciones de refrigeraciéon (Morgan y col., 2001; Rogga y col., 2005). La
presencia de L. monocytogenes en el medio ambiente de las plantas lacteas
puede ser una fuente potencial de contaminacion para el producto final (Cox y
col., 1989; Kells y Gilmour, 2004; Reij y Den Aantrekker, 2004; Spurlock y
Zottola, 1991).

Por otra parte, S. aureus, es una causa importante de intoxicaciones
transmitidas por los alimentos en todo el mundo (Le Loir y col., 2003). Se ha
demostrado que diferentes puntos del proceso de elaboracion pueden ser
fuentes de contaminacion de S. aureus. La intoxicacion estafilococcica es
causada por la ingestién de alimentos que contienen una 0 mas enterotoxinas
preformadas producidas por dicho patégeno (Balaban y Rasooly, 2000; Le Loir
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y col., 2003). A su vez, dichas toxinas son termoestables lo que trae consigo
problemas adn en alimentos cocidos o tratados térmicamente. Los sintomas
tienen un inicio rapido, e incluyen nauseas, vomitos y diarrea (Jablonski y
Bohach, 1997). S. aureus se considera la tercera causa mas importante de ETA
en el mundo (Boeremay col., 2006; Normanno y col., 2005).

Otra de las causas de ETA son las infecciones por Salmonella, que a pesar de
gue han sido en su mayoria asociadas con aves de corral (Bryan y Doyle,
1995), también han sido vinculadas a brotes relacionados con el consumo de
distintos tipos de quesos. Se ha informado que la salmonelosis ha sido
causada por menos de 10 células de Salmonella en el queso Cheddar
(D'Aoust, 1985; Ratnam y March, 1986). Hedberg y col., (1992), reportaron 164
casos de infeccion por Salmonella asociados al consumo de queso Muzzarella
contaminado. Los sintomas de la enfermedad son nauseas, vomitos y diarrea
mientras que las complicaciones adicionales asociadas a la infeccion incluyen
septicemia y/o artritis reactiva (D'Aoust y col, 2001).

Escherichia coli, se transmite a través de agua o alimentos contaminados y
produce cuadros de enteritis y diarreas (Garcia y Landa, 2008). Basandose en
los sindromes y en las caracteristicas de las enfermedades, y también en su
efecto en determinados cultivos celulares y en los grupos seroldgicos, se han
identificado 5 grupos virulentos de E. coli: enteroagregante (EAggEC),
enterohemorragico (EHEC), enteroinvasivo (EIEC), enteropatégeno (EPEC) y
enterotoxigénico (ETEC). Por otro lado, Escherichia coli enterohemorragica
0157:H7 ha sido descripta durante los udltimos afios como uno de los
microorganismos responsables de una buena parte de las infecciones
alimentarias. Por norma general, este patdégeno puede dar lugar a dos
sindromes caracteristicos, el llamado sindrome gastrointestinal y el sindrome
urémico (Roman, 2003). Origina un cuadro severo de gastroenteritis que se
asocia con el sindrome urémico-hemolitico. Se transmite por carne vacuna
poco cocida, leche no pasteurizada, quesos, vegetales crudos o agua con
contaminacion fecal (Garcia y Landa, 2008). Es un microorganismo con una
gran capacidad de multiplicacién en los alimentos, donde puede crecer en
ausencia de oxigeno (anaerobio facultativo), e incluso en refrigeracién durante
largos periodos. Esta bacteria coliforme es utilizada para realizar controles de
calidad microbiologica de rutina en las industrias lacteas. La misma puede
causar serios problemas en la elaboracion del queso, dando lugar a un color y
sabor desagradable (textura indeseable y en fases iniciales hinchamiento)
(Roman, 2003).

Fuentes de contaminacion del queso

Varios estudios han demostrado la presencia de patégenos causales de ETA en
distintos tipos de quesos (Margolles, y col, 1996; De Reu y col, 2004; Kongo y
col, 2008).

La contaminacion de quesos por bacterias que sobreviven en el medio, en los
equipos, instalaciones y salas de maduracion y almacenamiento, ha sido
reportada (Greenwood y col.,, 1991; Linnan y col.,, 1988). Existen diversas
fuentes de contaminacion microbiana, durante el proceso de elaboracion. Por
ejemplo, se ha indicado incluso refrigeradores, han sido fuentes de
contaminacion de L. monocytogenes en quesos elaborados con leche
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pasteurizada (Brito y col., 2008). En el caso de S. aureus se ha documentado a
los humanos portadores como fuente de contaminacion (Callon y col., 2008).

Se ha demostrado que la leche cruda es una fuente potencial de contaminacién
de quesos (André y col., 2008;. de Asperger, 1994; Tondo y col., 2000). Tondo y
col., (2000), estudiaron, en Brasil, en una planta procesadora de l4acteos,
muestras de leche cruda, con el fin de evaluar la presencia de S. aureus, en el
90,4% (19/21) de las mismas se aislo S. aureus y un 35,2% (19/51) de los
manipuladores de alimentos eran portadores asintométicos de S. aureus. En el
mismo estudio se establecié la leche cruda, materia prima utilizada, como
principal fuente de contaminacion a la vez que se demostr0 a los
manipuladores como potenciales fuentes de contaminacion de productos
terminados. La contaminacion de leche y queso con S. aureus por
manipuladores de alimentos también se observo en otros trabajos (Callon y col.
2008; Roberson y col., 1994). En un estudio realizado en 14 establecimientos
caprinos en los que se elaboraba diferentes quesos de leche cruda, la
contaminacion del mismo se asocié con la leche a granel. S. aureus puede
llegar a la leche por eliminacion del microorganismo directamente de una ubre
con mastitis clinica o subclinica (Callon y col., 2008; Peles y col., 2007). S.
aureus es considerado uno de los patdgenos mas prevalentes en infecciones
intra-mamarias en vacas lecheras (Bramley y McKinnon, 1990; Nickerson,
2002) y puede ser excretado en leche en niveles de hasta 10° ufc/mL (Sanaa,
1993).

Por otro lado, se ha reportado escasamente mastitis asociada a L.
monocytogenes (Sanaa y col., 1993). En el caso de Salmonella, también se
encuentra baja incidencia en mastitis. Sin embargo, existen algunas especies
del patégeno que colonizan la ubre (Fontaine y col., 1980). La incidencia de
mastitis por E. coli es baja, no se han documentado infecciones intramamarias
causadas por E. coli 0157: H7 (Van Kessel y col., 2004).

Existe diseminaciéon de patégenos de una vaca a otra a través de la maquina
de ordefie, las instalaciones y en la rutina de trabajo (Bergonier y col., 2003).
Otra fuente de diseminacién de gran importancia sobre todo para S. aureus son
las manos del ordefiador (Fox y col., 1991; Vautor y col.,, 2003). La
contaminacion de leche cruda con bacterias patdgenas del entorno, también ha
sido reportada (Callon y col., 2008), en particular, Listeria, Salmonella y E. coli
(Van Kessel y col., 2004).

Segun la Organizacién Panamericana de la Salud, (OPS), la ocurrencia de ETA
se ha incrementado debido, entre otros factores, al aumento en la poblacion,
migracion interna, acelerada urbanizacion, aparicion de grupos vulnerables,
crecimiento del turismo y el intenso comercio internacional de alimentos. En
Uruguay desde el aflo 1993, se observa una tendencia en aumento en la
ocurrencia de los brotes de ETA, con mayor incidencia bacteriolégica (94,5%
de los casos) (MSP, 2002).

Por lo anteriormente expuesto, es posible afirmar que el queso es un alimento
potencialmente asociado a ETA, sobre todo en aquellos de origen artesanal.
Ademas, el riesgo de que éstas ocurran a través de la ingesta de queso, esta
intimamente relacionado con la calidad de la materia prima utilizada, las
condiciones del proceso de elaboracion y la tasa de consumo del producto
terminado.
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Ademas, uno de los puntos criticos de la queseria artesanal es la
pasteurizacion de la leche. Una de las condiciones que determinan la calidad
del queso artesanal es precisamente, la utilizacion de leche cruda, dado que la
leche pasteurizada puede carecer de bacterias que aportan excelentes
caracteristicas de aroma y textura a los quesos artesanales (PACPYMES,
2007).

La leche no pasteurizada ha sido un vehiculo de ETA a través de la historia de
la industria lactea. Los quesos artesanales elaborados con leche cruda pueden
ser un riesgo potencial para la salud del consumidor, por la presencia de
bacterias patégenas (D"’Amico y Donnelly, 2010). Sin embargo, la prevalencia
de patdogenos en leche cruda, asociados a ETA, estd influenciada por
numerosos factores, entre otros: el nimero y sanidad de animales en el
establecimiento, higiene y buenas practicas de manufactura (BPM), localizacién
geografica y la estacion del afio (Oliver y col., 2005).

Se entiende por BPM las condiciones y actividades que son necesarias para
mantener un ambiente higiénico apropiado para la produccion, manipulacién y
provisién de alimentos inocuos y aptos para el consumo humano, incluyendo la
produccion de materiales destinados a estar en contacto con los alimentos o
con las materias primas (UNIT 1117:2010). Por lo que la aplicacion de las BPM
debe ser un requisito indispensable para garantizar la inocuidad de los
alimentos que se producen en estos establecimientos.

Con respecto al proceso de elaboracion de queso artesanal, en muchos
establecimientos existen carencias en la sanidad del ganado, la infraestructura
de los tambos, queserias y en los habitos de higiene en la elaboracién de
queso. A su vez, algunos de los mismos no poseen la habilitacién
reglamentaria. Siendo muchos de éstos queserias de pequefios productores
que presentan serias dificultades, especialmente econdmicas, para cumplir en
su totalidad con la normativa vigente. La implementacion del control higiénico
adecuado desde la produccién de la materia prima hasta el producto final,
ademas de la capacitacion y control sanitario de los productores (operarios),
son factores que se hacen imprescindibles para alcanzar el nivel apropiado de
calidad del producto final, sin riesgo para la salud publica, independientemente
del nivel de tecnologia aplicada (Anchieriy col., 2007).

En ROU los reportes de casos de ETA vinculados a consumo de quesos son
escasos, se hacen publicos en la prensa cuando la gravedad del cuadro es
importante (120 nifios en una escuela en Toledo en el afio 2005, un bebé de 15
meses con menigitis en Maldonado en el 2011, etc), pero seguramente existen
una gran cantidad no reportados.

La participacion del queso artesanal en lo que respecta al consumo de queso,
en el mercado interno de Uruguay compite con el consumo de queso industrial
asi como también con el importado. De acuerdo a las estadisticas
agropecuarias aproximadamente el 50% del queso consumido es de origen
artesanal. Si bien este tipo de producto tiene una demanda concreta en el
mercado interno, el sector cuenta con limitaciones: escasos volumenes de
produccion individual y calidad de la produccion muy variables y a veces con un
mal posicionamiento, provocado por manejos deficientes en lo que respecta a
la inocuidad del producto (PACPYMES, 2007).
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Dado que se identifican productores de queso artesanal en la region litoral
oeste del Uruguay, de importancia socio-economica para el sector, el propdésito
del presente trabajo es realizar un diagndstico en relacion a las BPM y analisis
de los diferentes procesos de elaboracion y producto final con el fin de
determinar las condiciones que aseguren la calidad e inocuidad de los quesos.
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OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS
Objetivo general:

a Evaluar el proceso de elaboracion de quesos artesanales de los
Departamentos de Salto, Paysandu y Rio Negro, y su impacto en la calidad
higiénico-sanitaria del producto final.

Objetivos especificos:

= Observar y analizar distintos procesos de elaboracion de quesos
artesanales teniendo como referencia la aplicacion o no de las
buenas practicas de manufactura.

= Evaluar la calidad higiénico-sanitaria de la materia prima utilizada en
el proceso de elaboracion quesero.

= Evaluar la calidad higiénico-sanitaria de muestras de quesos
artesanales.

= Determinar posibles fuentes de contaminaciéon en cada proceso de
elaboracién quesero.

MATERIALES Y METODOS
Area fisica

El estudio se realizé en 10 queserias de los Departamentos de Salto, Paysandu
y Rio Negro.

Muestreo

Se realizaron dos visitas a cada predio con la siguiente secuencia de
muestreos:

Visita inicial: se aplic6 una encuesta a efectos de recabar datos de interés
productivo (n° de animales, datos de sanidad, infraestructura, rutina de trabajo,
etc.). Se presencié el proceso de elaboracion, anotando todos los detalles de
forma que se elaboro el flujograma correspondiente indicando los controles
efectuados durante el mismo (pH, acidez, temperatura y tiempo). Se tomaron
las siguientes muestras: leche cruda, pasteurizada y/o termizada, agua y
salmuera para efectuar analisis de composicion y microbiolégicos en el
laboratorio del Departamento de Ciencia y Tecnologia de la Leche.

En una segunda visita se entreg0 el resultado de los andlisis realizados y se
extrajo una muestra (horma entera) del queso elaborado el dia del primer
muestreo y respetando el tiempo de maduracion propio de cada
establecimiento.
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Analisis de muestras en laboratorio

Las muestras de leche fueron analizadas para evaluar la calidad de la siguiente
manera:

Se evalud: Acidez Dornic (Pinto y col.,, 1998), pH, densidad y test para
deteccion de inhibidores segun la técnica de Galesloot (FIL-IDF 57:1970; FIL-
IDF 258: 1991, citados por Pinto y col., 1998). Se realiz6 el recuento de células
somaticas (RCS) directo segun la técnica de Breed (FIL-IDF, 1995).

Asi mismo se hicieron los siguientes analisis microbiolégicos segun APHA
(2001): recuento de mesofilos aerobios totales (RMAT), coliformes totales y
termotolerantes (fecales), Staphylococcus coagulasa positiva.

A las muestras de leche pasteurizada se le realizaron los siguientes andlisis
microbiolégicos segun APHA (2001): recuento de mesoéfilos aerobios totales,
coliformes totales y termotolerantes (fecales), Staphylococcus coagulasa
positiva.

La comprobacion de efectividad del proceso térmico se comprob6 a través de
la determinacion de actividad de la fosfatasa alcalina (Silva y col., 1997),
utilizando el kit comercial Phosphatesmo M|, MN®.

En quesos se realizo determinacién de Listeria sp y Salmonella sp, asi como el
recuento de Staphylococcus coagulasa positiva y E. coli (APHA, 2001).

A las muestras de agua se les realizaron analisis para coliformes totales y en
las de salmuera se realiz6 recuento de mesdfilos aerobios totales conforme a la
metodologia de APHA (2001).

A su vez se determind la concentraciébn de sal (°B€) en las muestras de
salmuera mediante el uso de un salinémetro.

Finalmente, las variables se estudiaron mediante analisis exploratorio de datos.
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RESULTADOS
Descripcion de los establecimientos productores de quesos artesanales

Se realiz6 una breve caracterizacion de cada predio y de su proceso de
elaboracion quesero.

En este estudio participaron 6 productores de Paysandu, 2 de Rio Negroy 2 de
Salto.

La mayor parte de estos establecimientos son emprendimientos familiares los
cuales realizan alguna otra actividad comercial ademas de la elaboracién de
quesos. Soélo uno en la zona de Salto contrata mano de obra para llevar
adelante la empresa.

Se presentan a continuacién (Cuadro I.) algunos datos de gran relevancia y
finalmente se expone informacién mas detallada en el Anexo I, identificandose
a los establecimientos del 1 al 10

Cuadro I. Caracteristicas de cada predio

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Habilitacion _
bromatolégica No No No No No No No Si No No
Asistencia

veterinaria No No SE SE No Esp. SE Esp. No No
Animales en
ordefie 8 8 12 7 19 40 19 12 20 14
Tipo de
ordefie Mec. Man. Mec. Men. Mec. Mec. Mec. Mec. Man. Man.
Condiciones Def. N/E B N/E Def. VB 5 VB e 5
del tambo
Volumen de
leche por dia 70 100 100 25 125 390 150 80 110 75

(Lts)

NUmero de
hormas - peso 7-1 10-1 3-3 1-25 4-3 15-8 6-3 1-8 3-4 1-8
en Kg.

Formacion No No No No No No LATU No No No
tecnica
* Referencias SE: sélo emergencias N/E: No Existen instalaciones
Esp.: esporadica B: Bueno
Mec.: Mecanico MB: Muy Bueno

Man.: Manual
Def.: Deficiente
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En cada establecimiento se extrajo una muestra de leche directamente de la
tina quesera, previo al comienzo del proceso de elaboracion. Estas muestras
se sometieron a diferentes andlisis con la finalidad de evaluar su calidad. Los
resultados obtenidos en relacién a la calidad higiénico-sanitaria se presentan
en el cuadro I.

Figura I-Il. Tambo y corral de espera en muy buenas condiciones

Cuadro Il. Recuento de células somaticas y mesofilos aerobios totales en
las muestras de leche extraidas de la tina quesera de cada
establecimiento

N°de establecimiento RCS (log Células/mL) RMAT (log ufc/mL)
1 5,95 5,30
2 5,59 5,23
3 5,85 6,08
4 5,58 4,70
5 5,65 5,75
6 5,59 3,76
7 5,49 5,60
72 5,59 6,41
8 5,88 3,61
9 5,63 4,62
10 5,95 5,30

Cada establecimiento se identific6 con un digito (1-10); 7a: leche tratada
térmicamente
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Figura lll-IV. RMAT y RCS en leche usada como materia prima

Cuadro lll. Analisis exploratorio de los datos obtenidos para RMAT y RCS
en leche usada como materia prima

RMAT RCS

(log ufc/mL) (log cel/mL)
N 10 10
Min 3,61 5,49
Max 6,41 5,95
Mediana 5,27 5,61

Los valores de acidez, pH, densidad, prueba de alcohol y determinacién de
inhibidores se indican en el cuadro 1.
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Cuadro IV. Resultados de acidez (8D), pH, densidad (D), e inhibidores en
las muestras extraidas en cada establecimiento
Nede

establecimiento Acidez (°D) pH D (g/L) Inhibidores
1 17 6,4 1034 -
2 16 6,4 1032 -
3 13 6,6 1027 -
4 15 6,7 1029 -
5 15 6,7 1028 -
6 15 6,8 1030 -
7 15 6,8 1027 -
8 15 6,6 1028 -
9 16 6,6 1027 -
10 15 6,6 1026 -

D (g/L): densidad.

Por ultimo, en el cuadro IV se exponen los resultados en relaciéon a coliformes
(totales y termotolerantes), asi como para Staphylococcus coagulasa positiva
en las muestras analizadas.

Cuadro V. Determinacion de coliformes totales, termotolerantes vy
Staphylococcus coagulasa positiva en la leche usada como materia
prima en cada establecimiento

N°de establecimien Coliformes Totales Staphylococcus coagulasa
to (log ufc/mL) + (log ufc/mL)
1 3,58 2,90

2 4,60 <2

3 5,92 4,23

4 3,00 3,51

5 5,30 3,15

6 2,30 3,34

7 4,45 2,30

7a 6,08 3,20

8 3,00 3,38

9 2,28 <2

10 3,58 2,90

7a: Tratada térmicamente.
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Figura V-VI. Recuento de coliformes totales y Staphyloccocus coag. +

Cuadro VI. Analisis exploratorio de los datos obtenidos para recuento de

coliformes totales y Staphyloccocus coag. +

RCT RSa
(log ufc/mL) (log ufc/mL)
N 10 10
Min 2,28 <2
Max 6,08 4,23
Mediana 4,01 3,18
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Quesos

A continuacion se exponen los resultados obtenidos de los analisis realizados
en las muestras de quesos artesanales, los que fueron elaborados con la leche
analizada en este trabajo.

Es decir en cada instancia de elaboracion se realizé una evaluacion inicial de
la materia prima y posteriormente del producto final, observandose a su vez

todo el proceso.

Cuadro VII.

Andlisis microbioldégico de

artesanales producidos en los 10 establecimientos

las muestras de quesos

StaphylococcusEscherichia

N° de coagulasa coli (log Salmonella sp Listeria sp
estabIeC|m|ento+ (log ufc/ml)  ufc/ml)
1 2,90 2,95 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
2 <2 3,08 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
3 3,64 <2 Ausencia en 25 g Ausencia en 259
4 7,85 <2 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
5 5,26 <2 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
6 5,67 4,61 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
7 4,43 4,68 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
8 4,11 <2 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
9 5,2 <2 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
10 4,72 <2 Ausencia en 25 g Ausencia en 25 g
7.2
6,4
5,64
4,8 -
g
z 4
g

3.2

2,4

0,84

Rec

Rsa
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Figura VIl. Recuento de E. coli y Staphyloccocus coag. + en las muestras de
guesos artesanales analizadas

Cuadro VIII. Analisis exploratorio de los datos obtenidos para recuento de
E. coli y Staphyloccocus coag. + en las muestras de quesos artesanales
analizadas

REc RSa
(log ufc/mL) (log ufc/mL)
N 10 10
Min <2 <2
Max 4,68 7,85
Mediana <2 457

A continuacion se exponen los resultados de recuento de coliformes totales en
agua por la técnica del nimero mas probable.

Cuadro IX. Analisis microbiolégico del agua utilizada en los predios
involucrados en el estudio (coliformes totales)

N°de NMP coliformes totales/100mL

establecimiento

Mayor a 16
Mayor a 16
Mayor a 16
Mayor a 16
Mayor a 16
Mayor a 16
16
0
16
0 Menor a 2.2

P OO ~NOOTS~,WNE

Cuadro X. RMAT y concentracion de sal en salmuera utilizada en la
elaboracion de quesos artesanales de los establecimientos relevados

N°de Concentracion NacCl RMAT
establecimiento (°Bé) (log ufc/mL)
1 24 <1
2 24 <1
3 16 <1
4 10 <1
5 28 <1
6 12 <1
7 18 <1
8 24 <1
9 14 <1
10 23 <1
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DISCUSION

Se plante6 como objetivo general de este estudio, evaluar el proceso de
elaboracion de quesos artesanales de los Departamentos de Salto, Paysandu y
Rio Negro y su impacto en la calidad higiénico-sanitaria del producto final.

Para lo cual se analizaron distintos procesos de elaboracion de quesos
artesanales teniendo como referencia la aplicacion o no de buenas practicas de
manufactura.

Asi mismo se evaluo la calidad higiénico-sanitaria de la materia prima, como
también en el producto terminado.

Finalmente se busco determinar las posibles fuentes de contaminacion en cada
proceso de elaboracién quesero.

Caracterizacion de cada predio

En concordancia con el estudio realizado por FONADEP (2008) se observo que
practicamente no existe informacion oficial respecto a este sector socio-
econémico. Probablemente esto se deba a que la mayoria de estos
emprendimientos son informales tal como se expuso anteriormente, sélo 1 de 10
esta inscripto y habilitado como corresponde.

Excepto uno, todos son emprendimientos familiares, esto llevado a términos
porcentuales significaria un 90%, encontrando similitud con el informe de
FONADEP, 2008 donde se constatd que el 97% de la actvidad es
exclusivamente familiar.

En cuanto a la asistencia técnico-agrondmica, ninguno de los productores cuenta
con dichos servicios (salvo emergencias o casos muy puntuales), mientras que
en el trabajo de FONADEP, 2008 el 83% de los predios no cuentan con
asistencia.

También debemos detenernos en el hecho que salvo un predio, los restantes no
realizan sanidad en el ganado segun la normativa. Segun los mismos
productores, algunos de ellos han tenido habilitacién anteriormente. Lo cual con
alguna diferencia porcentual acompafa la tendencia encontrada en el trabajo
citado anteriormente.

Al analizar la informacién del presente estudio con respecto a la reglamentacion
actual (Decreto N° 2/997, MGAP), se encuentra que: la mitad de los productores
no tienen sala de ordefie, y los que tienen no cumplen con las condiciones
establecidas en la reglamentacion, a excepcién del establecimiento habilitado
(N°8) y del productor que tiene 40 animales en ordefie (N°6). En estos 2 ultimos
se observa una ubicacién adecuada de las salas, alejadas de pozos sépticos,
paredes de altura apropiada y lavables, pisos de cemento con declive y techo de
material apropiado. Sin embargo, el establecimiento 8 no tiene tanque de frio,
manteniendo la leche ordefiada toda la noche a temperatura ambiente en un
recipiente con agua (Figura lll.). El otro, posee un sistema cerrado de caferias,

26



ordefa so6lo de mafiana y elabora el queso en el momento, sin necesidad de usar
tanque de frio o algun otro sistema.
; '.\_v" - S, o -

Figura VIII. Tarro de leche, que se sumerge en agua, toda la noche para su
enfriamiento al aire libre.

Instalaciones de queseria

El analisis de las condiciones de las instalaciones de queseria se realiza en base
al Decreto N° 315/994 (MSP, 1994), y al Decreto N°. 65/003 (MGAP, 2003), donde
se expresan las disposiciones referidas a queserias artesanales. Asi como se
considera a la norma UNIT 1117:2010 las BPM.

Ademas segun Anchieri y col. (2007), las BPM son una politica o filosofia, de la
forma apropiada de realizar un proceso de manufactura abarcando todo: desde el
disefio del edificio de la planta hasta la forma correcta de realizar el proceso,
incluyendo condiciones de trabajo, vestimenta necesaria y tal vez lo mas
importante, la actitud de todo el personal que trabaja en la planta. La idea es que
cada sector del establecimiento debe proporcionar las condiciones necesarias
para proteger la elaboracion del alimento. Constan de 8 puntos que en forma
general describen las exigencias con respecto a la inocuidad:

1. Instalaciones y equipos.

Agua.

Recepcién de Materia Prima/Almacenamiento.
Operativa de la planta.

Capacitacion e Higiene del Personal.

Control de Plagas.

Limpieza y desinfeccion.

Recall o trazabilidad.

©ONOoOGORWDN
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Figura IX. a) tina quesera con hornalla a gas; b) almacenamiento inadecuado en
sala de maduracion; c) pileta lavamanos en sala quesera

En base a los decretos, la definicion de BPM y a los puntos propuestos, se
desarrolla la discusion de la situacion de las queserias artesanales involucradas
en este estudio.

En cuanto a instalaciones y equipos de las queserias, sélo 2 (N°'6 y 8) de las 10
cumplen con los requisitos. En el resto, se observan serias carencias, no obstante
en algunos casos las mismas estan en vias de ser superadas ya que se constatd
construccion de instalaciones en proceso. En lo que respecta al agua, materia
prima, operativa y producto final, se analiza con mayor profundidad méas adelante.
Por otra parte, en relacién a capacitacion e higiene del personal, se encontré que
s6lo 1 productor (7) hizo un curso de capacitacion, lo cual es totalmente
insuficiente, tal como se vera al discutir los resultados de materia prima y
producto final, las técnicas de elaboracién son de gran importancia en lo que
respecta a la inocuidad del alimento. A su vez en lo que respecta a higiene de
personal en ningln caso se constat6 uso de vestimenta apropiada, y so6lo 4 de los
establecimientos tienen lavamanos en la queseria (N° 3, 6, 7 y 8).
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Figura X. a) tina quesera; b) prensa de madera; c) mesaday prensa de madera;
d) sala de salmueray maduracién; e)tina quesera con dispositivo de filtracion
casero; f) estanterias de maderas en salas de maduracion.

También se observa carencia de programas de control de plagas. En cuanto a
limpieza y desinfeccién existen deficiencias asociadas a instalaciones y equipos
asi como falta de capacitacion, conocimiento y/o impedimentos econdmicos.
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Finalmente, no hay sistemas de trazabilidad en estos establecimientos, no hay
registros y los quesos en la mayoria de los casos no estan identificados ni tienen
numeracion de ningun tipo.

Calidad higiénico-sanitaria de la materia prima utilizada en el proceso de
elaboracion quesero

Se comparan los resultados obtenidos en los andlisis de las muestras de leche
cruda, con el Decreto N° 57/999, (MGAP, 1999), con el objetivo de establecer la
calidad higiénico-sanitaria de la misma. En el Decreto se categoriza a la leche en
A, B y C segin RCS y RMAT. Como ya se presentd en resultados, en este
estudio se encontré una leche de categoria B. Si lo comparamos con datos de
DIEA, (2003), el 98% de la leche producida a nivel nacional, es categoria A,
podemos afirmar que estamos ante una leche de inferior calidad higiénico-
sanitaria con respecto a la media nacional. Sin embargo esto se refiere a leche
comercial (remitida a planta) y por tanto se encuentra dentro del Sistema
Nacional de Calidad, diferencia ésta importante ya que en estas queserias no se
ha implementado un plan de mejoramiento de la calidad de leche.

Considerando solamente RMAT, la misma es categoria B, este pardmetro es un
indicador de la poblacion de microorganismos en una muestra. Este método no
es una medida de la poblacion total bacteriana de la muestra, pero como su
nombre lo indica, es genérico para organismos que crecen aerobicamente a
temperaturas mesofilas (APHA, 2001).

Este resultado es un indicador de la higiene del proceso de obtencion de la leche,
asi como de la conservacion de la misma. La rutina de ordefie en general no es
adecuada, ya que se observo que la mitad de los productores ordefia a mano, a
balde o tarro abierto, y la otra mitad con maquinas sin mantenimiento apropiado.
La higiene de ubre, de equipamiento de ordefie, asi como de los utensilios e
instalaciones, improvisada y sin estandarizacion, aumenta las probabilidades de
contaminacion bacteriana proveniente del ambiente (barro, materia fecal, etc.).
Ademas, predispone a diseminacion de enfermedades como por ejemplo mastitis.
Un trabajo realizado por Tryness y col., (2011), en situaciones muy similares a las
relevadas en este estudio donde los productores de pequefia escala
experimentan las mismas dificultades (ordefie a mano, instalaciones deficientes,
falta de sistemas de refrigeracion, etc.) encontré una relacién positiva con las
dificultades antes mencionadas y el RMAT. Elmoslemany y col., (2009), a su vez
reportan la misma tendencia en los resultados, haciendo énfasis en la importancia
de la higiene de la ubre previo al ordefie.

Ademas, si se comparan los resultados con los requisitos estipulados para leche
cruda en el RBN (MSP, 1994), 2 muestras (establecimientos N° 3 y 8), estan por
encima del limite de 1.0x10° ufc/mL. Se destaca que el establecimiento N° 8 es el
habilitado y a pesar de tener instalaciones y rutinas adecuadas, presenta un
RMAT elevado. Esto podria explicarse por la ausencia de refrigeracion de la
leche, la cual es mantenida en el tarro dentro de un recipiente con agua a
temperatura ambiente. En concordancia, Calderdén y col., (2006), afirman que
una de las causas de un RMAT elevado se debe a la demora o a la deficiente
refrigeracion de la leche. Los mismos concluyen que leches mantenidas a 15°C
pueden desarrollar un recuento bacteriano 15 veces superior a la original,
mientras que a una temperatura de conservacion de 4 a 7 °C, la multiplicacién
bacteriana es minima.
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Por otra parte, el RCS es un indicador del estado sanitario de la ubre. Las células
somaticas son una expresion del grado de inflamacién que presenta la glandula
mamaria como consecuencia de la agresion de patdégenos u otros factores de
indole traumatica, los que generalmente derivan de practicas incorrectas durante
el ordefio e instalaciones inapropiadas. Son principalmente leucocitos y células
de descamacion de los epitelios de secrecion y conductos de la glandula
mamaria. (Dohoo y Meek., 1982; Munro y col.,1984; Pedraza y col 1994a, 1994b;
Barria y Jara 1998; citados por Pedraza y col., 1999). A su vez este indicador
detecta mastitis subclinicas. Un recuento elevado de células somaticas indica
disminucion de la produccion del animal, del rendimiento de esa leche para
subproductos, asi como de la vida util de la misma (Elmoslemany y col., 2009).

Segun el Decreto 57/999, (MGAP, 1999) considerando solamente RCS la leche
aqui analizada se encuentra dentro de la categoria A. En este trabajo a pesar de
que se observan que los principales problemas son las practicas de higiene
deficientes, los RCS no son elevados, un estudio interesante es el realizado por
Sant’/Anna y Paranhos da Costa, 2011, el que expone la relacion inversamente
proporcional de la higiene de la ubre y el RCS.

En sintesis, los resultados anteriores pueden explicarse por un alto grado de
contaminacién bacteriana proveniente especialmente del ambiente que ademas
aumenta por la temperatura de almacenamiento.

En lo que respecta a composicion y caracteristicas fisico-quimicas las muestras
analizadas se mantienen dentro de valores apropiados segun establece el RBN
(MSP, 1994).

Por otra parte, el grupo de los coliformes se conforma principalmente por
microorganismos incluidos en la familia Enterobacteriaceae. La definicion del
grupo de los coliformes se basa en reacciones bioquimicas que éstos
presentan y no en base a relaciones genéticas. Por lo tanto, el término
coliformes no tiene validez taxondmica. Son bacilos Gram negativos, aerébicos
y anaerdébicos facultativos, fermentadores de la lactosa y productores de acido
y gas dentro de las 48 hs de incubacion a 35°C. Los coliformes termotolerantes
tienen iguales caracteristicas pero a una temperatura de incubacioén de 44.5°C.
La incubacion a distintas temperaturas permite separar los organismos de
origen fecal de los totales. Sin embargo, es posible utilizar el recuento de
coliformes totales de una muestra como indicador de higiene inadecuada en el
lugar donde la muestra es obtenida. El recuento de ¢oliformes termotolerantes
(fecales) es un indicador de contaminacién fecal y por lo tanto la posible
presencia de microorganismos patoégenos (APHA, 2001).

Al hacer la comparaciéon de los resultados obtenidos con las exigencias
expuestas en el RBN, se observa un recuento excesivo para este
microorganismo. Ademas es importante sefialar que en el presente estudio
todas las muestras analizadas dieron resultados superiores a 100ufc/mL.

En contraposicién D’Amico y Donelly, 2010, realizaron un estudio en el Estado
de Vermont, EUA y reportaron que el 92% de 101 muestras de leche cruda
analizadas tenian un recuento de coliformes menor a 100 ufc/mL.
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La presencia de coliformes al igual que lo mencionado anteriormente para
RMAT puede explicarse por la falta de higiene en el ordefie, en instalaciones y
equipamientos en general de los establecimientos evaluados.

Segun Elmoslemany y col., Parte 2, (2009), la higiene de la ubre es un factor
determinante en el recuento de coliformes. A su vez, estos autores reportan la
importancia del ambiente o condiciones del establecimiento y la higiene de los
equipos usados en el ordefie como factor de riesgo de contaminacién. También
vinculan el recuento elevado de coliformes con rutina de ordefie inadecuada
(ausencia de lavado y secado de la ubre y pezones antes del ordefie).

En el presente trabajo los productores relevados tienen rutinas deficientes de
lavado de ubre y ninguno seca posteriormente.

En lo que respecta a la higiene de las instalaciones y maquinaria de ordefie,
existe el peligro que se desarrolle biofilm bacteriano, el que puede también ser
una fuente de coliformes, entre otras bacterias (Wong, 1998.; Sharma y Anand,
2002; Teixeira y col, 2005; citados por Pantoja y col., 2009).

Finalmente, cabe destacar la posibilidad de multiplicacién de coliformes en la
leche almacenada debido a temperatura de conservacion insuficiente. En la
misma puede aumentar el recuento a razén de 1% por cada 0,1°C que
aumente la temperatura de la leche (Pantoja y col., 2009).

A su vez, el recuento de coliformes termotolerantes es un indicador de
contaminacion fecal y por lo tanto la posible presencia de microorganismos
patdgenos (APHA, 2001).

Si bien, el RBN (MSP, 1994) no especifica parametros para estos
microorganismos en leche, se realiz6 su recuento debido a la importancia de
los mismos en los quesos artesanales involucrados en este trabajo, los cuales
son elaborados con leche cruda.

La existencia de coliformes totales indica contaminacion en el proceso de
elaboracion, mientras que la presencia de coliformes termotolerantes indican
potencial contaminacién fecal y puede sugerir la presencia de otros
microorganismos patdgenos entéricos que constituyan un riesgo para la salud

Los resultados obtenidos en leche, indican que existe contaminacion fecal y se
discutirdn posteriormente, en relacion a los obtenidos en las muestras de
guesos artesanales.

El crecimiento de Staphylococcus aureus en los alimentos presenta un riesgo
potencial de la salud publica ya que varias cepas de S. aureus producen
enterotoxinas que causan intoxicaciones alimentarias graves. La leche cruday los
productos lacteos no pasteurizados pueden contener grandes cantidades de
S.aureus, los cuales usualmente son producto de una mastitis originada por este
microorganismo. Los alimentos fluidos, particularmente la leche, si se mantienen
algunas horas a temperaturas adecuadas para el crecimiento de este
microorganismo (35-37°C), son capaces de producir cantidades significativas de
enterotoxinas, las cuales pueden permanecer activas luego de la pasteurizacion
por ser termoestables. A su vez, se ha intentado correlacionar la produccion de
enterotoxinas y otros caracteres bioguimicos en esta especie. Existen evidencias
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cientificas que la mayoria de las cepas de Staphylococcus aureus productoras de
intoxicaciones son capaces de producir la enzima coagulasa, asi como también
de producir DNAsa termoestable (APHA, 2001).

En lo que respecta a este microorganismo, encontramos un recuento excesivo en
leche utilizada como materia prima, con una mediana de 3.18 log ufc/mL.

Tryness y col., 2011, reportan valores aun mas criticos, obteniendo un 76% de
muestras con valores superiores (91 de 120 muestras analizadas) en
establecimientos lecheros de Zimbabue de pequefia escala. A su vez Tondo y
col., 2000, en Brasil, encontraron en una planta lactea, un 90,4 % de muestras
con presencia de Staphyloccocus aureus y un 35,2% de los manipuladores de
alimentos portadores asintomaticos del patégeno.

S. aureus es uno de los agentes causales de mastitis en ganado vacuno lechero,
esta patologia consiste en la inflamacion de la glandula mamaria y trae consigo
un pasaje esporadico del microorganismo a la secrecion lactea (Barkema y col.,
2006, citado por Hill y col., 2012). Los altos niveles de S. aureus en leche cruda
pueden ser atribuidos a la alta prevalencia del organismo en las ubres de las
vacas Y/o debido a contaminacion posterior, por ejemplo con las manos de los
ordefiadores (Makaya, 1996; citado por Tryness y col., 2011). A su vez, el
microorganismo tiene la capacidad de desarrollarse rapidamente en leche con un
tiempo de generacion de 48 minutos a 25°C de temperatura (Le Marc y col.,
2009; citado por Aakre y col., 2010).

Como ya se expuso anteriormente este microorganismo, produce una
enterotoxina termostable, no obstante debe existir en un nimero superior a 5 log
ufc/mL de Staphylococcus aureus para causar enfermedad en humanos (Hill,
1981; Jay, 2000: citados por Hill y col., 2012). Es de destacar que ninguna de las
muestras de leche cruda analizadas excedia esta cantidad, encontrdndose el
mayor valor en el orden de 4 log ufc/mL.

Visto esto, dada la falta de asesoramiento técnico-agronémico y la falta de rutinas
de obtencién y elaboracion apropiadas (falta de higiene y capacitacion del
personal elaborador), seguramente se pueda afirmar que los valores de
Staphyloccocus coagulasa positiva se deba a una sinergia entre estas
situaciones.

En resumen, con respecto a Staphylococcus coagulasa positiva la leche utilizada
para la produccion de quesos artesanales no es apta para consumo humano.

Tratamiento térmico en la leche

El objetivo de la pasteurizacion de la leche consiste en la destruccion de los
microorganismos patdgenos, y de los microorganismos y enzimas perjudiciales
para el proceso de elaboracion. La pasteurizacion es un tratamiento térmico
establecido por Louis Pasteur en sus investigaciones. Este proceso viene
determinado por 2 factores, uno es la temperatura de calentamiento y otro, la
duracién de éste (holding time). Este “tiempo de mantenimiento” es un factor
esencial para la eficacia del tratamiento térmico ya que no todos los
microorganismos y enzimas no deseados se destruyen instantdneamente al
alcanzar la temperatura de tratamiento (Scott, 1991).
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No obstante existen tratamientos térmicos que no son equivalentes a la
pasteurizacion, asi en el presente trabajo s6lo 1 de los 10 productores (N°7)
realiza tratamiento térmico en la leche, el cual si bien alcanza los 65°C no se
mantiene el tiempo adecuado (holding time) por lo que no se corresponde con
una pasteurizacion y si podria tratarse de una “termizacion” (Scott, 1991).
Ademas al realizar la comprobacion de la actividad de fosfatasa alcalina para la
efectividad de la pasteurizacion esa muestra dio positiva y ademas, si bien los
valores de los analisis microbiolégicos disminuyeron en el entorno de un ciclo
logaritmico, sigue habiendo valores por encima de lo establecido por el RBN
(MSP, 1994) para leche pasteurizada.

Los tratamientos térmicos destruyen microorganismos y enzimas sobretodo
lipasas, deseables para la produccion de quesos artesanales, por lo cual
algunos queseros con intencion de mantener intactas ciertas propiedades de
dichos componentes utilizan tratamientos instantaneos a 65°C, pero estos
tratamientos tienen la desventaja de que no aseguran la destruccion de todas
las bacterias, algunas bacterias patdégenas y coliformes pueden sobrevivir
(Scott, 1991).

De todas formas, como se puede ver en los cuadros | y Il este proceso al cual
fue sometida la leche, disminuyé un ciclo logaritmico RTMA, coliformes totales
y termotolerantes, asi como Staphylococcus coagulasa positiva.

Por otro lado, Rosengren y col., (2010), encontraron en un estudio de quesos
artesanales elaborados en Suecia, un 69% de muestras elaboradas con leche
cruda contaminadas con Staphylococcus coagulasa positivo mientras que para
guesos elaborados con leche pasteurizada la prevalencia fue de 6%.

En resumen, contemplando los datos obtenidos a partir de los andlisis
microbioldgicos efectuados en las muestras de leche cruda, se encontrd que la
misma no cumple con la normativa expuesta en el RBN (MSP, 1994). Cabe
destacar el caso del establecimiento N° 7 en el que la muestra de leche cruda no
cumple con los requisitos debido a un recuento elevado de coliformes totales, asi
como de Staphylococcus coagulasa positiva, no obstante luego del proceso de
“termizacion” efectuado, la misma presenta valores acordes a los exigidos si se
considera como leche cruda pero no califica para leche pasteurizada.

Calidad higiénico-sanitaria de quesos artesanales producidos en el litoral
oeste del Uruguay

Los resultados obtenidos de las muestras de quesos artesanales de los
establecimientos relevados se relacionan con los requisitos microbiol6gicos
para este tipo de quesos expresados en el Decreto N° 274/004 (MGAP, 2004),
el cual modifica lo expresado en el RBN (MSP, 1994). Se aplica el limite
minimo expuesto en dicho Decreto como criterio mas exigente.

En lo que respecta a Staphylococcus aureus, se considera como limite maximo
admitido 3 log ufc/mL; encontrandose una mediana de 4.57 log ufc/mL. Esto
altimo es importante ya que existe el peligro de causar enfermedad en
humanos debido a la produccion de la enterotoxina termoestable (Hill, 1981;
Jay, 2000: citados por Hill y col., 2012).
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Figura Xl. Colonias caracteristicas de Staphyloccocus aureus en agar Baird

Parker

Por otra parte, estos resultados difieren ampliamente con lo reportado por Brooks
y col., 2012, en EUA donde se encontraron s6lo 3 de 41 muestras de quesos
elaborados con leche cruda con presencia de este microorganismo, 2 de las
cuales tenian 2 log ufc/mL y una 4 log ufc/mL. A su vez, Diaz y Gonzalez, 2001,
reportaron un 70% de muestras de quesos artesanales contaminados con este
patdgeno, en Venezuela.

El aumento de este microorganismo podria explicarse por el uso de materia prima
contaminada, su posterior contaminacion cruzada por intermedio de los operarios
y/o la replicacion del Staphylococcus aureus durante el proceso de elaboracion
del producto.

Al comparar los resultados obtenidos en leche cruda con respecto a los recuentos
observados en las muestras de los quesos artesanales observamos un gran
aumento en el recuento de este microorganismo.
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Figura Xll. Recuento de colonias caracteristicas de Staphyloccocus aureus en
distintas muestras de queso artesanal

El crecimiento del Staphylococcus aureus, se ve influenciado por la combinacién
de varios factores como son el pH, la temperatura, actividad de agua y la
competencia microbiana (Aakre y col., 2009).

En condiciones de aerobiosis, la temperatura minima de crecimiento es
aproximadamente 7°C, mientras que por debajo de 10°C no tendra lugar la
formacién de enterotoxina. De un modo similar, un pH considerablemente mas
bajo controla la formacion de enterotoxina en comparacion con el crecimiento,
bajo condiciones de anaerobiosis. La evaluacion y la gestion del riesgo de
intoxicacion debe hacerse en base a experimentos reales, donde los niveles
importantes de Staphylococcus aureus en los alimentos son indicativo de un
fracaso en las medidas preventivas adoptadas (Mossel y col., 2006).
Staphyloccoccus aureus, en leche presenta una elevada tasa de crecimiento que
se mantiene hasta cierto limite de pH (Mossel y col., 2006). A su vez el rango de
temperatura de crecimiento del patégeno es amplio, de 6°C a 45°C y se
desarrolla rapidamente en leche con un tiempo de generacién de 48 minutos a
25°C (Le Marc y col., 2009; citado por Aakre y col., 2010).

Con respecto a la contaminacién proveniente del personal, Mossel y col., 2006,
afirman que el origen del Staphylococcus aureus son las lesiones de la piel (acné,
foranculos, heridas infectadas, etc.) y la garganta del hombre y de los animales, si
bien también son frecuentes los portadores nasales humanos. Esto sumado a las
practicas de elaboracion e higiene inapropiadas y las condiciones de
manipulacién en este tipo de productos artesanales, puede explicar los resultados
encontrados en los andlisis microbioldgicos de las muestras de los quesos de los
predios relevados.

Como se vio anteriormente, la maduracion de los quesos involucrados en este
trabajo se realiz6 en condiciones de temperatura ambiente; en la mejor de las
situaciones en alguna habitaciébn donde no varia demasiado la misma. Se
destaca que este estudio fue llevado a cabo en el periodo marzo a junio, donde
se registra una temperatura promedio de 17.7°C y una humedad promedio de
76% para la zona en cuestion (DNM, 2012). Con esta temperatura y humedad
ambiente, sumado a la humedad intrinseca del producto, la cual se ve
influenciada por los cortos periodos de maduracion aplicados en los quesos es
posible afirmar que el elevado recuento de Staphylococcus coagulasa positiva
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encontrado en quesos con respecto a la materia prima se deba a la multiplicacién
del microorganismo en el proceso de elaboracion y/o durante su maduracion.

Las investigaciones ecoldgicas han demostrado que E. coli proviene del tracto
intestinal del hombre y de los animales de sangre caliente, si bien puede
sobrevivir y multiplicarse en otros nichos apropiados. Por lo tanto, la presencia
de esta bacteria indica que puede haber contaminacion fecal y que el
consumidor podria estar expuesto a patdogenos entéricos cuando ingiere ese
alimento (Mossel y col., 2006).

Los quesos analizados en el presente estudio, presentan niveles aceptables
para este microorganismo.

A su vez, Rosengren y col., 2010 reportan un 34% de muestras contaminadas
con E. coli en quesos elaborados a partir de leche cruda. Por otro lado, un
trabajo realizado en Irlanda, obtuvo el 79% de quesos de distintos grados de
maduracion (corta, media, larga) con un recuento menor a 10 UFC/mL (O Brien
y col., 2009).

Brooks y col., 2012, reportan 2 de 41 muestras con presencia de E. coli, pero
con recuento menor 2 log ufc/mL, mientras que en este estudio el 40% de las
mismas estan por encima de este valor.

E. coli, es destruida por el proceso de pasteurizacion, la presencia de la misma
en quesos, indica falla en dicho proceso o una higiene deficiente durante la
elaboracion (O'Brien y col., 2009).

Como se observa, el establecimiento N°7 tiene un recuento de E. coli por
encima de lo permitido, a su vez es el Unico que realiza tratamiento térmico.
Visto esto y teniendo en cuenta lo expuesto por O Brien y col., 2009, una vez
mas podemos afirmar que el tratamiento térmico efectuado, si bien disminuyo
los valores de coliformes termotolerantes, no es una pasteurizacion efectiva
(fosfatasa alcalina esta activa) y por tanto, no se garantiza la inocuidad del
producto.

Por otro lado, otra fuente del microorganismo puede ser el personal, como se
observé anteriormente, muchas de las queserias no tienen dispositivos para
lavamanos, no usan vestimenta apropiada, no lavan las instalaciones y/o
desinfectan en forma apropiada. Ademas, resulta relevante el hecho de la falta
de conocimiento de las BPM que aseguran la inocuidad del alimento,
destacando que soélo 1 de los 10 queseros realiz6 una vez un curso de
capacitacion.

Dada la posibilidad de que E.coli provenga de contaminacion fecal, se supone
que la misma puede haber sido originada a partir del ordefie donde se vio
grandes carencias, a partir de la manipulacion inadecuada, y/o del agua
utilizada en los establecimientos la cual en la mayoria de las muestras
analizadas no cumple con los requisitos microbiolégicos reglamentarios.

En lo que respecta a Listeria y Salmonella, los resultados obtenidos muestran
ausencia en las muestras analizadas. Para estos microorganismos, el Decreto N°
274/004 MGAP, 2004, establece un criterio mas exigente, ausencia en 25g de
muestra analizada.

Los resultados obtenidos concuerdan con los de Rosengren y col., 2010. De igual
forma Brooks y col.,, 2012 no encontraron estos patdégenos en 41 muestras
analizadas, pero los quesos fueron madurados 60 dias a temperaturas superiores
a 1.7°C, parametros que establece la reglamentacion en EUA para los quesos
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elaborados con leche cruda. Con respecto a esto el RBN (MSP, 1994) establece
que, queda excluida de la obligacion de ser sometida a pasteurizacion o
tratamiento térmico, la leche higienizada que se destine a la elaboracion de
guesos que se sometan a un proceso de maduracion a una temperatura superior
a los 5°C durante un lapso no menor de 60 dias. Se destaca que ninguno de los
guesos artesanales analizados aqui supero los 15 dias de maduracion.

Por otra parte, con respecto a Salmonella, Little y col., 2009 de acuerdo con este
estudio, no encontraron muestras positivas para este microorganismo.

Sin embargo, Bryan y Doyle, 1995, la vinculan con brotes relacionados con el
consumo de distintos tipos de queso. Vasek y col. (2004), obtuvieron un 3% de
muestras positivas en quesos elaborados artesanalmente a partir de leche
cruda de vaca y Hedberg y col., (1992), reportaron 164 casos de infeccién por
Salmonella asociados al consumo de queso Muzzarella contaminado.
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Figura Xlll. Agar XLD para Salmonella sp, extremos muestras negativas, centro
padrén positivo

Segun Albarracin y col., 2006 Salmonella es una de las bacterias de mayor
importancia en el queso, debido a que puede presentarse en el alimento por
contaminacion a partir de: manos del ordefiador, heces de los animales,
contaminacion del equipo de ordefio, aguas contaminadas o por deficiente
tratamiento térmico en la materia prima. A su vez, se ha informado que la
salmonelosis ha sido causada por menos de 10 células de Salmonella en el
gueso Cheddar (D'Aoust, 1985; Ratnam y March, 1986).

En lo que respecta a Listeria, Aakre y col., 2009, encontraron 1 de 73 muestras
(1.4%) contaminada con Listeria monocytogenes, en establecimientos
elaboradores de queso artesanal en Noruega. A su vez, Little y col., 2009
encontraron un 1% de las muestras analizadas en un estudio realizado en leche
guesos elaborados con leche cruda en Reino Unido. Finalmente, Espinoza y col.,
(2004), a partir de quesos frescos de leche de vaca elaborados artesanalmente
en Perd, obtuvieron un 4,05% de las muestras positivas a Listeria
monocytogenes.
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Figura XIV. Agar Palcam para Listeria sp, extremos muestras negativas, centro
padron positivo

Pese a los resultados obtenidos y a los reportados por la bibliografia citada,
Listeria se encuentra ampliamente distribuida en el ambiente y ha sido aislada de
una gran variedad de lugares como el suelo, lodo, materia vegetal en
descomposicion, tierra, heces de animales, aguas residuales, ensilados y en el
agua (Jay., 2002).

La presencia de L. monocytogenes en el medio ambiente de las plantas lacteas
puede ser una fuente potencial de la contaminacion del producto final (Cox y
col.,, 1989; Kells y Gilmour, 2004; Reij y Den Aantrekker, 2004; Spurlock y
Zottola, 1991).

Segun Lunden y col., 2004, los productos lacteos han sido asociados con
aproximadamente la mitad de los brotes de listeriosis en Europa y en su
mayoria se vincularon con el consumo de leche cruda o productos elaborados
a partir de leche no pasteurizada.

Pese a no haber encontrado muestras positivas de Listeria ni Salmonella, dado
gue son microorganismos ubicuos, que existen casos e inclusive brotes
vinculados a este tipo de microorganismos, ademas de la gravedad de los
casos, dichos patdégenos son un peligro potencial para los consumidores de
este tipo de quesos. Ademas si nos basamos en los resultados para otros
microorganismos como Staphylococcus coagulasa positiva y E. coli, se
evidencia la falla o carencia en las BPM, las cuales garantizan la inocuidad de
los quesos artesanales.

Por otra parte, con respecto al agua empleada en los establecimientos, se
observé que no cumple con los requisitos microbiolégicos establecidos en el
RBN (MSP, 1994). Ademas en ningun caso se aplica tratamiento antimicrobiano
o cloracion de la misma.

Esto constituye una fuente potencial de contaminacion en todas las etapas,
desde la obtencién de la leche, pasando por el proceso de elaboracion
quesero, asi como todo lo relacionado a limpieza de instalaciones y
equipamiento. Esta contaminacion puede deberse a que los pozos estén
contaminados y también debido a la forma en que se almacena el agua en
tanques los cuales no son limpiados de forma regular y se constato incluso que
uno estaba sin tapa (N° 7).

Sin embargo, Aguero y col.,, (1987), en un estudio realizado en Chile, no
relacionan la calidad microbiolégica del agua con el recuento bacteriano en
leche.
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Finalmente en lo que respecta a las muestras salmuera, pese a que la misma
no es renovada habitualmente y lo Unico que hacen los productores es
agregarle sal deliberadamente, no hubo crecimiento bacteriano en las mismas.
Ademas se observo que las concentraciones de sal estuvieron en un rango de
10°Bé a 28°Beé, aunque lo recomendado es 18% a 27% de cloruro de sodio
(Scott, 1991).

No obstante, es importante destacar que si bien los hal6filos extremos no son
patdogenos para los humanos, las intoxicaciones alimentarias asociadas a
alimentos con altas concentraciones de sal se deben invariablemente a la
presencia de S.aureus, un microorganismo halotolerante (APHA, 2001; Scott,
1991).

En base a los resultados microbioldgicos, so6lo 1 de los 10 quesos artesanales
(N°2) analizados en este estudio cumple con los requisitos establecidos en el
Decreto N° 274/004 (MGAP, 2004), el cual modifica lo expresado en el RBN
(MSP, 1994). Es decir el 90% de las muestras no son aptas para consumo.
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CONCLUSIONES

En los establecimientos productores de queso artesanal relevados, no existen
manuales ni aplicacion de buenas practicas de manufactura en el proceso de
elaboracion quesero.

La calidad higiénico-sanitaria de las muestras de leche (materia prima) no
cumple con los requisitos establecidos en la normativa vigente a nivel nacional.

La calidad higiénico-sanitaria de los quesos artesanales analizados no cumple
con los requisitos establecidos en la normativa vigente a nivel nacional.

Las fuentes de contaminacién posibles son: la leche cruda utilizada como materia
prima, el ambiente del tambo asi como el de la queseria, las personas involucradas en
el proceso y el agua usada en los mismos.

CONSIDERACIONES FINALES

Se estudié una franja de productores de gran importancia socio-cultural, familias
gue viven en el medio rural, las cuales muchas veces no tienen la posibilidad de
asesorarse o realizar consultas técnicas. Tal vez impedimentos econémicos y/o
impericia los lleven a practicas o rutinas que no aseguran la inocuidad del
alimento, y por ende, ponen en peligro la salud de la poblacion.

Se observa en el sector una gran capacidad de trabajo, responsabilidad, asi
como interés e intencion de progresar.

Por lo tanto, se sugiere actuar en forma coordinada a autoridades, técnicos e
instituciones académicas, para continuar apoyando el desarrollo de la queseria
artesanal en el Litoral Oeste del Uruguay, brindando programas de capacitacion
para productores asi como ayuda financiera para mejoras edilicias y de
equipamiento.
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ANEXO |

Establecimiento N°1

Este establecimiento, es un emprendimiento familiar que lleva 2 afios en la
actividad quesera. No cuenta con asistencia técnico-agronémica y cuenta con 7
animales en ordefie de raza “Kiwi” segun los propietarios lo que seria una cruza
entre Jersey y Holando.

Con respecto al tambo, se usa una zona de piso de tierra, sin paredes (solo tubos
hechos de postes de madera) y con techo de chapa. Cuentan con maquina de
ordefio (2 6érganos) en aparente buen estado.

La rutina de ordefie, la cual comenzd 7 a.m. duré 20 minutos. En la misma no se
hace lavado de ubre ni ningln otro tipo de actividad referente a la higiene de la
misma.

La leche ordeiiada en la tarde se mantiene en refrigerador hasta la manana
siguiente, momento en que se junta a la proveniente del ordefie matutino y es en
este momento que se hace la elaboracion diaria de queso.

El productor comenta que hace un tiempo tenia problemas de mastitis en el rodeo
y a raiz de esto se deshizo de algunos animales y adquirioé estos nuevos.

El agua usada en este establecimiento proviene de un pozo perforado de 25
metros de profundidad, y no tiene andlisis hechos de ningun tipo. La misma se
almacena mediante extracciébn mecanica en un tanque de plastico que no se
limpia regularmente.

Al pasar a la zona de queseria, se observa un acceso inapropiado con piso de
tierra. Una vez dentro de la habitacién se constata piso de cemento, pared de
blogue sin revocar y techo de planchada. No hay pico de agua para higiene de
manos o instalaciones dentro de la queseria. Esta habitacion esta en
comunicacion con otra en la cual se hace la maduracion de los quesos, a su vez,
se encuentra aqui un tanque de plastico donde se sumergen en salmuera los
guesos. Se observa un equipo de aire acondicionado que en el momento no
estaba en uso, esta sala ademas, se usa como depdsito de algunas cosas, entre
otras medicamentos de uso veterinario, huevos, herramientas, etc.

El queso elaborado se deja madurar 10 dias en promedio, y se hace a partir de
un volumen de 70 litros aproximadamente. A su vez el mismo es comercializado
en pequefios mercados y almacenes en forma directa.

La limpieza de las instalaciones y equipos se realiza con agua, detergente y un
producto acido cada tanto al decir del propio productor.

Para la elaboracion del queso se usa cultivo iniciador (Cohalobrasil) y cuajo en
polvo (Dispert). Los tiempos y temperaturas en cada fase del proceso son
aproximados segun la apreciacion del elaborador del queso. El mismo se prensa
durante 4y ¥z hs y finalmente se madura durante 10 dias.

Establecimiento N°2

Emprendimiento familiar que desde Enero de 2012 realiza quesos artesanales.

No tiene asistencia técnico-agronémica. Cuentan con 8 animales Holando en
ordefie, actividad que se realiza a mano contra un alambrado en un potrero. La
rutina de ordefie dura 1y %2 hs y no se atiende a la higiene de ubre y pezones. Se
realizan 2 ordefies diarios, la leche de la tarde se mantiene en refrigeracion
introduciendo botellas con agua congelada dentro del tarro. La misma se junta
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con la del ordefie matutino y se lleva al establecimiento N°1 donde se elabora el
gueso. Por lo tanto las condiciones de queseria, asi como de elaboracion son las
mismas que para el establecimiento anterior. La Unica diferencia es que el
volumen de leche con que elabora es 100 litros aproximadamente.

Establecimiento N°3

Emprendimiento familiar, hace 9 afios que elaboran quesos.

Cuentan con asistencia veterinaria, sélo para emergencias 0 casos muy
puntuales.

Cuentan con 12 animales Holando cruza con Normando.

Las instalaciones de tambo, tienen un acceso rudimentario con mucho barro. En
la sala, el piso es de cemento, paredes de ladrillo sin revocar y techo de chapa.
Cuentan con maquina de ordefie de 2 6rganos con pezoneras de neopreno en
buen estado. En la rutina de ordefie se lava la ubre (con agua y no se seca)
previo a colocar la pezonera. Realizan 2 ordefies diarios, la leche de la tarde es
mantenida en frio en un refrigerador exclusivo para esto. El productor dice haber
realizado recuento de células sométicas por intermedio de la mesa del queso y
recuerda que el resultado fue elevado.

El agua utlizada en el predio, proviene de un pozo perforado, mediante
extraccidn mecanica es almacenada en tanque de plastico sin limpieza regular. El
suero de queseria es usado para alimentar chanchos. Con respecto a las
instalaciones de queseria se observa un buen estado general, tanto edilicias
como higiénicas con piso de cemento, paredes revocadas y pintadas, y techo con
cielo raso. Se destaca la existencia de canilla y pileta con desagtie apropiado
dentro de la sala quesera. Para salmuera se usa un tarro de plastico el cual se
encuentra en la misma sala que se usa para maduracién de los quesos, la cual se
encuentra en buen estado. El queso se deja madurar 10 dias y se elabora a
partir de 100 litros de leche aproximadamente. Se vende a almacenes, venta
directa a vecinos y a una sefiora que luego revende.

La limpieza de las instalaciones y equipos se hace con detergente y agua
caliente.

Para elaborar el queso se usa cultivo fermentador realizado a partir de yogur
(Conaprole o Claldy) y cuajo liquido (LS.3 Cuajo del Uruguay). Los tiempos y
temperaturas del proceso son aproximados sin estandarizacion. El mismo se
prensa aproximadamente 2 horas.

Establecimiento N°4

Predio familiar, cuenta con 7 animales en ordefie, Holando cruza con Normando.
El ordefie manual se hace en un potrero con piso de tierra y se ordefia al balde, el
cual una vez lleno se vierte a un tarro de plastico mas grande. Este dura 1 hora,
y se realiza un lavado de ubre muy precario. La queseria es una sala en
construccion, la cual promete buenas condiciones una vez que se termine, se
observan pisos, paredes y techo apropiado. El agua utilizada en este predio es de
pozo perforado el cual se ubica en la parte mas baja del terreno y mediante
extraccidbn mecdanica se almacena en un tanque de plastico que no es lavado
regularmente. Sin ser esta sala en construccion, no hay mas infraestructura. El
prensado y salado del queso se realiza al aire libre. El balde con salmuera,
contiene 15 litros aproximadamente. La maduracion se hace a la sombra de un
toldo, sobre una mesa de madera y dura 5 o 6 dias aproximadamente. El suero
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de queseria se usa para alimentar chanchos. El volumen de leche para la
elaboracion es de 25 litros aproximadamente, no se usa cultivo fermentador y el
cuajo usado es en polvo (Dispert). Se mantiene 6 hs en salmuera. Los tiempos y
temperaturas son aproximadas.

Establecimiento N°5

Este es el Unico predio relevado que contrata mano de obra. Cuenta con 19
animales raza Holando.

Con respecto al tambo, tiene muchas carencias, mucha cantidad de barro en el
corral de espera, y la sala en si tiene piso de cemento, no tiene paredes y el techo
es de chapa. Cuenta con maquina de ordefie, la cual ha tenido problemas de
funcionamiento la misma es lavada con agua, detergente alcalino y detergente
acido. A su vez en la rutina de ordefie, lavan la ubre y eliminan los primeros
chorros. Tienen graves problemas de mastitis. Ordefian 2 veces al dia, y elaboran
de la misma forma. La leche una vez en el tarro es llevada en un carro hasta la
sala quesera. La entrada a la misma es muy precaria, con barro y agua
estancada. La sala quesera, tiene piso de cemento, paredes de bloques revestida
en parte con carton, membrana asféltica. El techo, de planchada. No tiene pico de
agua y la mesada usada para moldear el queso es rugosa, de cemento. Cuenta
con una tina en buen estado con revolvedor automatico. Los utensilios de
gueseria se limpian con agua fria, cloro y detergente. El agua usada en el predio
proviene de un pozo perforado, con extraccion mecanica se almacena en un
tanque de plastico que no se limpia con regularidad. Para la salmuera usan 2
bafieras y un tarro de plastico ubicados dentro de la casa del personal contratado.
Los quesos una vez sacados de la salmuera se dejan escurrir y se venden. La
produccion diaria de leche son 125 litros. Por otra parte en la elaboracion, usan
fermento (preparado casero) y cuajo (Norvilac, Nortesur) que se agregan a la tina
los 2 juntos a la temperatura de 38°C.

Establecimiento N° 6

Cuenta con 40 animales en ordefie, el rodeo esta compuesto por Holando y
cruzas de Holando y Hereford. El establecimiento cuenta con buenas
instalaciones tanto a nivel de tambo como en queseria. Se observa buen estado
higiénico. Existe a su vez un sistema cerrado de cafierias que lleva la leche
ordefiada directo a la tina quesera. Cabe destacar que el tambo y la queseria no
estan en comunicacién. La rutina de ordefie dura 1 y %2 hs y no se toman
medidas de higiene como lavado de ubre, etc. El agua es de pozo (perforado) y
se almacena en tanque de hormigén, que no se limpia con regularidad. La
salmuera se almacena en un tanque de hormigon. El suero de queseria se usa
para alimentar chanchos. Es un establecimiento con tradicion familiar en la
elaboracion de quesos. La venta de los mismos es directa. Tienen una produccion
diaria de 390 litros de leche. Los utensilios de queseria se lavan con detergente,
cloro y acido peracético. Para la elaboracion se usa cultivo fermentador (Promilk)
y cuajo (Junker), los quesos se prensan 4 hs y se maduran 15 dias. Se observa
un establecimiento limpio, ordenado y con oficio.
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Establecimiento N°7

Establecimiento familiar, hace 61 afios que estan en la actividad. No tiene
habilitacion pero siempre tuvo. Cuenta con la asistencia de un veterinario ante
alguna emergencia. Cuentan con 19 animales en ordefie raza Holando. Con
respecto al tambo, la caracteristica mas sobresaliente es que el techo es de paja,
el mismo cuenta con maquina de ordefie. La leche es vertida en un tarro y éste se
vuelca en tanque de frio (Unico establecimiento que cuenta con esto). Con
respecto a la rutina de ordefie, se lava la ubre en forma precaria y no se realiza
ninguna otra medida de higiene en este momento. El tanque de frio esta a una
temperatura de 4°C a 6°C y la leche es mantenida durante 2 dias en el mismo.
Con respecto a la sala de queseria, la misma tiene instalaciones con capacidad
de elaborar mas de lo que se produce en la actualidad. Cuenta con tina de doble
camisa, una caldera para calentar agua, mesadas de acero, etc. Las paredes son
de cemento, las paredes no llegan hasta el techo y el techo es de chapa. Si bien
la queseria es abierta esta bien resguardada, pero no tiene mosquitero ni ningn
dispositivo contra insectos. La sala donde se hace el salado y madurado se
encuentra a continuacion de la queseria, la misma esta disefiada para estas
actividades pero en la actualidad se guardan otras cosas ademas de los quesos y
el tanque de cemento para la salmuera. Sin embargo se observa una sala
apropiada para estas actividades. Este predio es el Unico relevado en este
estudio que realiza tratamiento térmico en la leche, él mismo consiste en, llevar la
temperatura de la misma a 65°C y luego dejar enfriar. El establecimiento tiene
una producciéon de 150 litros de leche aproximadamente, y se elabora cada 2
dias. Otra particularidad, es que el productor ha hecho cursos de capacitacion, en
LATU, etc. El agua utilizada es de un pozo perforado que se encuentra a mas de
100 metros de la queseria y tambo. A su vez la extracciébn se hace con una
bomba, que lleva el agua a un tanque de gran porte de aproximadamente 10000
litros el cual esta destapado a cielo abierto. La higiene de las instalaciones y
utensilios queseros se hace con detergente alcalino, hipoclorito y agua. Los
guesos son vendidos en un supermercado. El suero de queseria es usado para
alimentar chanchos y terneros. En la elaboracion de queso se usa, cultivo
fermentador elaborado con yogur, y cuajo Dispert en polvo. La maduracion
depende de la demanda, y como méaximo se deja 15 dias.

Establecimiento N°8

Este establecimiento, es el Unico con las habilitaciones pertinentes relevado en
este trabajo. Tiene 12 animales en ordefie y son cruza Holando y Normando. El
tambo es una sala, con piso de cemento, paredes Yy techo de chapa. Tanto el
corral de espera como el tambo se encuentran en muy buenas condiciones de
higiene. El ordefie se hace con maquina al tarro, se lava la ubre y se eliminan los
primeros chorros. Se ordefa 2 veces al dia y se elabora una vez luego del ordefie
matutino. La leche de la tarde, se mantiene dentro del tarro el cual es colocado
dentro de un recipiente con agua, y se deja toda la noche a la intemperie. En lo
gue respecta a la sala quesera, se encuentra en muy buenas condiciones, y tiene
piso de baldosas, paredes con azulejos y techo de planchada. También se puede
ver canilla y pileta con desagties apropiados. La sala de salado y maduracién es
en el s6tano debajo de la queseria. Se observan muy buenas condiciones tanto
edilicias como de higiene. El agua usada es de pozo y se almacena en un tanque
de plastico de 600 litros el cual se limpidé hace 6 meses. Para la salmuera hay 3
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recipientes de plastico de 100 litros cada uno aproximadamente. El queso se deja
20 dias a un mes en salmuera y luego se vende en forma directa 0 a un
revendedor. Las instalaciones y utensilios se lavan con agua hirviendo. Para
elaborar el queso se usa fermento casero y cuajo Dispert en polvo.

Establecimiento N°9

Cuenta con 20 animales en ordefie cruza Holando, Normando, Hereford y Angus.
El mismo se realiza en un potrero de piso de tierra. La rutina dura 2 horas
aproximadamente, no se lava la ubre ni se eliminan los primeros chorros. Esta
actividad se hace una vez de mafana y después se deja los animales con
ternero. Con respecto a la queseria, esta armada en una de las habitaciones de
la casa donde viven sus propietarios, tiene puertas y ventanas abiertas al exterior,
pisos de baldosas, paredes de bloque y techo con cielo raso. El recipiente de
salmuera estd en este mismo lugar, lo mismo para las estanterias donde se
maduran los quesos. No se observan dispositivos para higiene de manos. Si bien
Se aprecia una queseria precaria, la misma se encuentra en buenas condiciones
higiénicas, el productor hace un tiempo trabajo en un laboratorio de industria
lactea y tiene conocimiento de microbiologia, asi como de pautas de trabajo, por
ejemplo trabaja con alcohol 70° para desinfectar manos, mesadas, utensilios, etc.
El agua utilizada es de pozo perforado y es almacenada en un tanque de plastico
gue no se lava. A partir de 110 litros de leche se elabora un queso con el uso de
yogur casero como fermento y cuajo Dispert en polvo. La maduracion es de 8 a
12 dias.

Establecimiento N°10

Establecimiento con 14 animales de raza Jersey. No cuenta con asistencia
veterinaria. El galpon de ordefie es de piso de cemento y techo de chapa con
paredes que no cubren todo, llegan hasta 1 metro de altura. El ordefie es manual
y se lava la ubre con agua, él mismo dura aproximadamente 1 hora. Con
respecto a la queseria se observan instalaciones muy buenas, Piso de cemento,
paredes de blogue revocadas y techo de chapa. La mesada de trabajo donde se
moldea el queso es de madera. La sala de salado y maduracion es en el sétano,
se observan muy buenas condiciones edilicias e higiénicas. Otros puntos
destacables son: la falta de dispositivos de lavado de manos y que en la sala
guesera se guarda racion para animales y herramientas entre otras cosas. El
pozo donde se extrae agua se encuentra pegado al tambo, anteriormente ya ha
dado problemas. El agua es almacenada en un tanque de hormigén que no se
limpioé en 20 afios. El volumen de produccion diario es de 75 litros de leche, el
gueso se hace con fermento casero y cuajo casero. Se deja madurar de 5 a 8
dias de acuerdo a la demanda. La venta se hace a comercios o venta directa. Se
destaca prolijidad y oficio.
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