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RESUMEN: En Cuba los resultados de la vigilancia alimentaria demuestran la existencia de
contaminaciones por bacterias patogenas en los alimentos; la leche y sus derivados se encuentran
entre los principales alimentos que pueden transmitir agentes etiolégicos productores de
enfermedades o intoxicaciones alimentarias. Se evalu6 la calidad higiénico-sanitaria en diez tipos
de quesos comercializados en una provincia de Cuba. Se analizaron 118 muestras tomadas de forma
aleatoria. EI conteo de coliformes totales, Staphylococcus aureus, hongos y levaduras, asi como la
determinacion de Salmonella spp., se efectud segn las normas internacionales establecidas para
cada tipo de ensayo. El conteo de coliformes totales resultd inferior a 10 UFC/g en ocho de los
quesos estudiados; en los quesos Crema y Caribefio este indicador se comporté por encima de 1,5
x 103 UFC/g en el 33,3 % y 31,6 % de las muestras analizadas, respectivamente. Staphylococcus
aureus se encontro por debajo de 1 x 102 UFC/g, con excepcion del tipo Sbrintz, que mostré valores
por encima de 1 x 10° UFC/g. En el 33,9 % de las muestras analizadas, el conteo de hongos y
levaduras mostré valores superiores a 1 x 10° UFC/g. No se detecto presencia de Salmonella spp.
Los resultados mostraron la necesidad de continuar el control de la calidad microbioldgica de este
producto.
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ABSTRACT: In Cuba, the results of food surveillance have shown contamination by pathogenic
bacteria in food. Milk and dairy products are among the main foods that can transmit etiological
agents causing diseases or food poisoning. The hygienic-sanitary quality of ten types of cheeses
marketed in a province of Cuban was evaluated. One hundred eighteen samples taken at random
were analyzed. The count of total coliforms, Staphylococcus aureus, fungi and yeasts, as well as
the determination of Salmonella spp., was carried out according to the international standards
established for each type of test. The total coliform count was lower than 10 CFU/g in eight of the
cheeses studied. In Cream and Caribbean cheeses, this indicator behaved above 1.5 x 103 CFU/g
in 33.3 % and 31.6 % of the samples analyzed, respectively. Staphylococcus aureus was found
below 1 x 10> UFC/g, with the exception of Sbrintz type, which showed values above 1 x 103
UFC/g. In 33.9 % of the samples analyzed, the fungi and yeast count showed values higher than 1
x 103 CFU/g. There was no presence of Salmonella spp. The results showed the need to continue
the control of the microbiological quality of this product.
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Una buena calidad higiénico-sanitaria se
refiere a la ausencia de microorganismos
patdogenos como Staphylococcus —aureus,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, asi
como a recuentos bajos de hongos, levaduras y
coliformes totales que inciden en infecciones e
intoxicaciones alimentarias (1). En Cuba los
resultados de la vigilancia alimentaria
demuestran existencia de contaminaciones por
bacterias patdgenas en los alimentos (2,3.4); la
leche y sus derivados estan entre los principales
alimentos que pueden transmitir agentes
etiologicos productores de enfermedades o
intoxicaciones alimentarias (5,6). Estos
elementos justifican el objetivo del presente
estudio que consisti6 en evaluar la calidad
higiénico-sanitaria en diez tipos de quesos
comercializados en una provincia de Cuba.

En el afio 2014 se colectaron, de forma
aleatoria, 118 muestras provenientes de diez
tipos de queso (Tabla 1), comercializados en
una provincia de Cuba. Las muestras se
transportaron al laboratorio perteneciente al
Centro Nacional de Higiene de los Alimentos;
se almacenaron de forma rapida a 4°C para su
posterior analisis, en un tiempo no mayor de 12
h, cumpliendo con las normas de bioseguridad
establecidas para este alimento.

TABLA 1. Nimero de muestras analizadas
por tipo de queso. / Number of samples
analyzed by type of cheese.

. NuUmero de muestras
Tipo de queso

analizadas

Gouda 30
Crema 21
Caribefio 19
Fundido 17
Proceso 7
Mar azul 7
Gratina 6
Sbrintz 5
Azul Atabey 4
Good Matilda 2

Total 118

La preparacion de la muestra de ensayo y las
diluciones decimales se realizaron segin la
norma ISO 6887-5:2010 (7). La calidad
higiénica de las muestras de queso se comprobd
mediante el conteo de bacterias coliformes
totales en placas Rida Count (R-Biofharm) a
30°C. Los célculos y la expresion de los
resultados de los conteos de las placas Rida
Count se realizaron segun la norma ISO-
7218:2007 (8). Para la determinaciéon de los
microorganismos patdgenos se tomé como base
la norma NC-585:2013 (9) sobre contaminantes
microbioldgicos en alimentos. El conteo de
Staphylococcus coagulasa positivo se realiz6 en
Agar Baird Parker (Biolife, Italia) y se
incubaron a 37°C segun ISO 6888-1:2003 (10).
La deteccion de Salmonella spp. se realizd
mediante cuatro etapas sucesivas:
preenriquecimiento, enriquecimiento,
aislamiento e identificacion segtn lanorma 1ISO
6579: 2007 (11). La confirmacion bioquimica
se realizd mediante API® 20E (BioMérieux®,
France), segun las instrucciones del fabricante.

Para el analisis de los resultados se utilizé la
estadistica descriptiva con el uso del programa
SAS, versiéon 9.1 (12); ademas, se realizd la
comparacion de los porcentajes de muestras que
cumplen con los requisitos microbioldgicos
para el conteo de microorganismos coliformes
totales, hongos y levaduras por tipo de queso,
asi como la comparacion de los quesos con
respecto a la presencia de Staphylococcus
aureus, para lo cual se utilizd el programa
estadistico COMPRO-1, version 3.01 (13).

El recuento de coliformes totales (CCT)
resultd inferior a 10 UFC/g en ocho de los
quesos estudiados. Segun Vidal et al. (14), los
recuentos de coliformes en quesos no deben ser
superiores a 10° UFC/g (3 log) para que sean
aptos para el consumo humano; sin embargo, en
los quesos Crema y Caribefio este indicador se
comporto por encima de 1,5 x 10° UFC/g en el
333 % y en el 31,6 % de las muestras
analizadas, respectivamente. Estudios
anteriores en el estado de Tabasco (15), sobre la
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calidad microbiolégica de los quesos,
encontraron el 41,7 % de las muestras
contaminadas por coliformes, sin presencia de
microorganismos patdgenos. Por su parte,
Martinez (16) obtuvo conteos de coliformes
totales superiores a 10* UFC/g en el 83,2 % de
las muestras de quesos analizadas. Con relacion
al contenido de hongos y levaduras, los
resultados mostraron que es el indicador que
mas problemas reflejé con valores superiores a
1 x 10° UFC/g en cinco tipos de quesos
(Crema, Caribefio, Fundido, Gratina y Sbrintz),
pues el 33,9 % de las muestras no cumplieron
con los requisitos microbiolégicos (Figura 1).
Segun Martinez et al. (17), estudios realizados
en Cuba han mostrado conteos superiores a
5x10° UFC/g. Estos resultados evidencian la
deficiente calidad con la que el producto llega
al consumidor, lo que constituye una alerta
sobre el riesgo de enfermedades de transmision
alimentaria, por lo que resulta de obligatorio
cumplimiento por las autoridades competentes
comprobar la calidad e inocuidad de los
alimentos, asi como capacitar a los productores
sobre las medidas higiénico-sanitarias a tener
en cuenta para lograr un queso de calidad (18).

La comparacion realizada entre los
porcentajes de muestras que cumplen con los
requisitos microbiolégicos para el conteo de
microorganismos coliformes totales, hongos y
levaduras por tipo de queso (Figura 1)
manifestd que el 100 % de las muestras de los
quesos Crema y Caribefio no cumplen con los
requisitos microbiolégicos para el conteo de
coliformes totales, ya que se observan
diferencias estadisticamente significativas con
el resto de los tipos de quesos estudiados. La
contaminacion puede estar dada por la materia
prima utilizada o por fallas en el proceso de
elaboracion con los utensilios, el agua y el
ambiente de produccion (21). Para el caso del
conteo de hongos y levaduras se detecto que el
100 % de las muestras de los quesos Crema,
Caribefio y Fundido no cumplen con los
requisitos microbiologicos establecidos, con
diferencias estadisticamente significativas con

el resto de los quesos estudiados, excepto el tipo
Sbrintz.

Situacion similar se presentdé en la
determinacion de Staphylococcus coagulasa
positivo, que mostré valores por debajo de 1 x
102 UFC/g, con excepcion del tipo Sbrintz que
se encontrd por encima de 1 x 103 UFC/g en el
80 % de las muestras analizadas. La presencia
de Staphylococcus aureus en el queso podria
explicarse por la leche cruda con una elevada
carga del microorganismo, contaminacion
cruzada por intermedio de los productores y
multiplicacion  durante el proceso de
elaboracion por las malas practicas (19).
Estudios realizados en Cuba detectaron conteos
superiores a 1x10% UFC/g (16). Seglin Sampaio
y Nader (20), este microorganismo es capaz de
producir niveles de enterotoxina que implican
riesgo para la salud, sin embargo, para provocar
intoxicacién se requiere una produccion de
enterotoxinas entre 10° a 10° células de S.
aureus, S. hyicus y S. intermedius por gramo de
alimento (19); sin embargo, los valores de
conteo obtenidos no evidencian este riesgo.

Se detectd que el 100 % de las muestras
estudiadas por tipo de queso cumplieron con los
requisitos microbioldgicos para Salmonella
spp. y no existen diferencias estadisticamente
significativas entre estos. En el caso de
Staphylococcus aureus, la comparacion entre
los diferentes tipos de quesos estudiados mostro
que el 100 % de las muestras, por tipo de
quesos, cumplen con los requisitos para este
microorganismo, excepto el Sbrintz, pues solo
el 20 % de las muestras cumple con este
requisito; se demuestra asi diferencias
estadisticamente significativas con el resto de
los quesos (Figura 2).

En general, se observd que los quesos
Crema, Caribefio, Fundido y Sbrintz no
cumplen con algun requisito microbiolégico
establecidos en la norma NC 585: 2013 (9). Los
resultados demostraron la necesidad de
continuar el control de la calidad
microbiologica de los quesos comercializados
en una provincia de Cuba, debido a la deficiente
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FIGURA 1. Porcentaje de muestras que cumplen con los requisitos microbiologicos para el
conteo de microorganismos coliformes totales y hongos y levaduras por tipo de queso. /
Percentage of samples that meet the microbiological requirements for the counting of total
coliform microorganisms, fungi and yeasts by type of cheese.
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FIGURA 2. Porcentaje de muestras que cumplen con los requisitos microbiolégicos para la
determinacion de Staphylococcus aureus y Salmonella spp. por tipo de queso. / Percentage of
samples that meet the microbiological requirements for the determination of Staphylococcus
aureus and Salmonella spp. by type of cheese.
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calidad
algunos de los quesos evaluados.

higiénico-sanitaria  detectada en
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