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RESUMEN

Gran parte de las industrias lacteas de nuestro pais
son de pequena y mediana escala, muchas de ellas
con limitada incorporacién de tecnologia, condicio-
nes edilicias criticas y escasa capacitacion del perso-
nal en Buenas Practicas de Manufactura e Higiene.
En este trabajo se realiz6 una evaluacion microbiolo-
gica de muestras de ambiente, superficies y manipu-
ladores en seis queserias del partido de Tandil. A
nivel de los equipos y superficies, el 67% de los esta-
blecimientos presenté valores de bacterias meséfi-
las viables por encima del esperado. En un caso, se
identificaron valores altos de coliformes totales y
presencia E. coli en mesadas y en las manos de un
operario. Esta evaluacion permitié observar que, en
mayor medida, los problemas hallados se debieron
a la falta de capacitacion del personal. Por otra
parte, se evidencid el interés de las empresas en
aspectos de mejoras y la utilidad de los resultados
de los analisis microbiologicos como herramientas
en las capacitaciones personalizadas a manipulado-
res. Ambos aspectos favorecerian la realizaciéon de
asistencia técnica y capacitacion necesarias para
este sector de industrias.

Palabras clave: control microbiolégico de equiposy
ambiente, manipuladores, produccién quesera
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INTRODUCCION

La industria lactea argentina se localiza en una zona
productiva que comprende principalmente las pro-
vincias de Buenos Aires, Cérdoba, Santa Fe vy, en
menor medida, Entre Rios, la Pampa y Santiago del
Estero, y esta conformada por una amplia variedad
de establecimientos en cuanto al nivel de produc-
cion. Algunas caracteristicas, debilidades y fortale-
zas del sector fueron identificadas en un relevamien-
to realizado en estas provincias en el periodo 2016-
2018 por la Direccion Nacional Lactea (DNL), depen-
diente del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Pesca de la Nacion (MAGyP, 2019), y en un informe
del Observatorio de la Cadena Lactea Argentina
(OCLA, 2019). Se registr6 que la actividad lactea
argentina produce alrededor de 10.500 millones de
litros de leche por afio. La mayor parte de la leche
(44%) se destina a la elaboracién de quesos, debido
a un alto consumo interno (12 kg/hab/afo), y la res-
tante a leche en polvo, leche fluida, yogures, dulce
de leche y otros (OCLA, 2019).

Por medio de la estratificacién de las industrias
segun el volumen de litros de leche procesada por
dia, se identific6 que un 62% del total procesa
menos de 10.000 L de leche/dia. Se ubican en este
estrato un 66% de las industrias lacteas en la pro-
vincia de Buenos Aires. Un alto porcentaje de estas



empresas son de tipo artesanal y no cuentan con
tecnologia industrial, como es el uso de pasteuriza-
dores, ya que el proceso de pasteurizacion se reali-
za de manera mas tradicional en las mismas tinas
de elaboracion de quesos. En general, tampoco
cuentan con buena infraestructura edilicia de las
areas de procesos (un 40% presenta condiciones
criticas), ya que generalmente son empresas fami-
liares que se continuan de generaciéon en genera-
cién sin grandes modificaciones. En su mayoria no
realizan controles de consumo de agua ni trata-
miento de efluentesy no recuperan el suero. En esta
categoria también se observa una mayor propor-
cién de industrias sin capacitacién del personal en
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e Higiene
(MAGyP, 2019).

El queso es considerado un producto listo para
consumir, ya que después de su elaboracién y en
algunos casos maduracion, no se somete a ningun
tratamiento para garantizar seguridad antes de su
consumo (Kousta et al., 2010). Por lo tanto, cual-
quier practica inadecuada durante su elaboracioén,
distribucidn y venta representa un riesgo importan-
te para la salud de los consumidores. Las evaluacio-
nes han identificado un riesgo microbiolégico incre-
mentado en quesos con alto contenido de hume-
dad, especialmente en quesos de leche cruda (Choi
et al., 2016), sin embargo, la contaminaciéon micro-
biana puede ocurrir en cualquiera de las diversas
clases de quesos que existen: blandos, semiduros,
duros; elaborados con leche cruda o pasteurizada.

Los microorganismos pueden provenir de distin-
tas fuentes, incluyendo la leche cruda, el ambiente,
el agua contaminada, los equipos con higiene defi-
ciente, las manos de operarios que toman contacto
con el producto ya elaborado, y otras (Kousta et al.,
2010). Por ello, factores durante la produccion,
como la emanacion de vapores que se condensan en
los techos, utilizacion de tinas abiertas manuales,
asi como incorrectos procesos, falta de capacitacion
de los operarios, uso de agua no segura, equipa-
mientos con deficiencias higiénicas, contribuyen a
un mayor riesgo de contaminacion (Cérdoba et al.,
2016).

Entre los microorganismos patdgenos asociados
a Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)
por consumo de quesos se encuentran: Listeria

monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella
spp. y Escherichia coli productora de toxina Shiga,
como por ejemplo cepas E. coli 0157:H7 (Merchan
Castellanos et al., 2019).

En particular, S. aureus ha sido asociado con bro-
tes alimentarios en distintos paises y se ha identifi-
cado en quesos frescos elaborados en condiciones
sanitarias deficientes, con el consiguiente riesgo de
ser consumido sin tratamiento alguno y producir
una intoxicacion alimentaria (Ferrin Mendoza et al.,
2020; Saltos Solérzano et al., 2018). Diversos estu-
dios muestran que S. aureus puede acceder a los
tanques de leche cruda, probablemente debido a la
contaminacién de la leche con este microorganismo
por excrecion directa de las ubres de animales con
mastitis estafilocécica, tanto clinica como subclini-
ca, o por contaminacion fecal. El hombre también
interviene como fuente de contaminacién a través
de sus manos, ya que puede ser portador del mismo
(Callonet al., 2008).

Ademas, se han reportado brotes de infecciones
con E. coli productor de toxina Shiga asociados a
consumo de quesos (Choi et al., 2016; EFSA BIOHAZ
Panel, 2020). Este microorganismo es un patdgeno
que puede provocar severas enfermedades en
humanos. Su principal reservorio es el ganado bovi-
no, por lo cual la leche y los productos lacteos pue-
den contaminarse y ser vehiculos de infeccién (EFSA
BIOHAZ Panel, 2020). Las personas pueden ser por-
tadoras ocasionales y generar contaminacién
durante la manipulacién de los alimentos si no se
aplican correctas practicas de higiene personal
(Torres, 2010).

La implementacion de diversas medidas en los
establecimientos elaboradores de productos lac-
teos, como el uso de agua potable, buenas practicas
de higiene y de manufactura, control sanitario de los
animales y correcto tratamiento de efluentes, es
importante para disminuir el riesgo de contamina-
cion del producto final (FAO, 2011; Gonzalez
Caceres, 2012).

Los objetivos de este trabajo fueron realizar una
evaluacion microbiologica a través de indicadores
de calidad e inocuidad de muestras de ambiente,
superficies y manipuladores de plantas elaborado-
ras de quesos de tipo artesanal, y contribuir a la
capacitacion del personal.
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MATERIALES Y METODOS

Recoleccion de informacion y toma de muestras
Se seleccionaron seis empresas que procesan
menos de 10.000 L de leche/dia (rango de 1.600 a
9.000 L leche/dia) del partido de Tandil y se coordiné
una visita a cada establecimiento. En cada caso, pri-
mero se realizd una inspeccion visual que compren-
dié estado de las instalaciones, condiciones de equi-
pamientos, presencia de carteleria sobre normas de
higiene para los operarios, vestimentas de los mis-
mos (Figuras 1y 2).

Posteriormente, se efectué una toma de mues-
tras en las condiciones en las que se encontraba la
fabrica al momento de la visita. Para realizar la eva-
luacién microbiolégica ambiental, se colocaron pla-
cas de Petri, con los medios PCA (PlateCountAgar) e
YGC (Chloramphenicol Yeast Glucose Agar), de labo-
ratorios Britania®, en la sala de elaboracion (en dis-

tinto nimero y lugares segun el establecimiento) y
se expusieron abiertas al aire durante 15 min (Figura
3a). Las placas se transportaron refrigeradas hasta
su procesamiento.

También se tomaron muestras por el método de
hisopado de mesadas y de equipos (Figura 3b) y de
manos de manipuladores (Figura 3c) que estaban
elaborando quesos o se encontraban en la sala de
afinado de quesos o en el proceso de pintado y eti-
quetado. Para las muestras de mesadas, delimita-
das con un marco estéril de 100 cm2 se emplearon
hisopos Britania® que ya vienen embebidos en
caldo Letheen. Se tomé el hisopo ya humedecido y
se pasé por lasuperficie determinada por una plan-
tilla, sosteniéndolo en un angulo de 30°y cubriendo
toda el area en diferentes direcciones. Finalmente
se colocd el hisopo en un tubo estéril, rotulado y
mantenido en refrigeracion hasta su posterior anali-

sis. En el caso de las muestras de

Figura 1 - Salas de elaboracion

los manipuladores, se utilizaron
tubos humedecidos con agua
estéril o solucion fisiologica,
empleando uno para cada mano.
Se hizo rotar el hisopo en la super-
ficie de la palma de la mano vy
luego se paso en la zona entre los
dedos. Ambos hisopos se coloca-
ron en el mismo tubo con diluyen-
te y se guardaron con medio de
transporte en refrigeracion hasta
su procesamiento.
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Figura 3- Toma de muestras en ambiente (a) superficies (b) y de manos de personal (c)

DETERMINACIONES MICROBIOLOGICAS

Las placas de PCAy de YGC expuestas al ambiente se
incubaron 24-48 h a 35°C y 72 h a 30°C, respectiva-
mente, y se realizaron los correspondientes recuen-
tos de unidades formadoras de colonias (UFC) de
bacterias meséfilas viables y mohos y levaduras
(APHA, 2015). Se expresaron los resultados en UFC
por el tiempo de exposicion y se consideraron acep-
tables los recuentos < 102 UFC/15 min.

Las muestras de equipos y mesadas obtenidas
por hisopados se procesaron para evaluar distintos
grupos de indicadores de calidad e inocuidad
(Michanie, 2013). Se trabajo con la técnica de siem-
bra en profundidad: se colocaron los indculos en las
placas de Petri para luego anadir los medios atem-
perados y homogeneizarlos con el in6culo. Se
emple6 el medio PCA para recuento de bacterias
mesofilas viables y las placas se incubaron 24-48 h a
35°C, Violeta Rojo Bilis agar (VRB) que se incubaron
durante 24 h a 30°C para coliformes totales y duran-
te 24 h a 45°C para coliformes termotolerantes. En
caso de ser necesario, se realizaron diluciones suce-
sivas. El numero de colonias obtenidas se multiplico
por el factor de dilucion y por el volumen del dilu-
yente empleado en el muestreo y se expresé como
UFC/100 cm2, Se realizaron las pruebas bioquimicas
para identificacién de E. coli (Da Silva et al.; 2013;
Cowan and Steel, 2003). Se determiné un limite de
aceptabilidad de 102 UFC/100 cm2 en superficies lim-
pias para los indicadores de calidad (bacterias
mesdfilas viables y coliformes totales) y un criterio
de ausencia/100 cm2 para el caso de los indicadores
de inocuidad (coliformes termotolerantes, E. coli)
(Michanie, 2013).

Las muestras de hisopados de manos fueron
sembradas en placas que contenian Baird Parker

agar (adicionado de yema de huevo y telurito de
potasio), incubadas 48 h a 35°C para la determina-
cion de S. aureus, y también sembradas en placas
con VRB agar e incubadas durante 24 h a 45°C para
determinacion de E. coli. Se realizaron pruebas bio-
quimicas para confirmacién de las colonias obteni-
das (Da Silva et al.; 2013; Cowan and Steel, 2003). El
criterio establecido, debido al riesgo que represen-
tan, fue ausencia de ambos microorganismos en las
manos de los manipuladores.

DEVOLUCION A LAS FABRICAS

Se prepararon informes con los resultados y fueron
entregados a cada establecimiento. Se realizaron
sugerencias en los casos que correspondia.
Posteriormente, se elaboré y distribuyé un manual de
capacitaciéon en BPM e Higiene para los operarios en
el cual se explicaban las pautas a seguir para correcta
higienizaciéon de manos durante la labor en fabrica,
manipulacion de la mesada, moldeado de quesos,
salado, etc.,y comportamiento higiénico adecuado al
concurrir al bafio en los horarios de trabajo.

RESULTADOS
En las visitas a los establecimientos se observé que la
mayoria contaba con carteleria en zona de ingreso a
las salas y en bafios, pedaleras o sistemas automati-
cos en lavamanos, con expendedor de jabdn y alco-
hol en gel. En general, la vestimenta era correcta, ya
que contaban con delantal y botas, aunque en pocos
casos barbijo y guantes; sin embargo, en algunos
casos se observo deficiente higiene de equipos e ins-
talaciones inadecuadas, como por ejemplo falta de
filtro sanitario y lavamanos y lavabotas al ingresar.
Los resultados de los andlisis sobre la carga
microbiolégica ambiental mostraron valores por

LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 362 [N




INOCUIDAD

debajo a 102 UFC para bacterias mesdfilas viables y
mohosy levaduras en el tiempo de exposicidon deter-
minado, excepto en el establecimiento niumero 5
que presentd un recuento mayor de bacterias meso-
filas viables (2,7 x 102UFC/15 min.).

A nivel de los equipos y superficies, el 67% de los
establecimientos presentaron valores de bacterias
mesdfilas viables por encima del esperado, en el rango
de 5,0 x 102 a 1,6 x 103 UFC/100 cm?2. El valor mas alto
lo presenté el establecimiento nimero 3, que también
mostrd recuentos altos de coliformes totales y colifor-
mes termotolerantes en las muestras de superficies y
presencia de E. coli en superficie y en una muestra de
hisopado de manos de un operario. El resto de mues-
tras de hisopado de manos de los operarios fueron
negativas para los microorganismos buscados.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

Un alto porcentaje de las industrias lacteas de nues-
tro pais son micropymes y pymes, que llevan a cabo
producciones con caracteristicas particulares que
las diferencian de las industrias que elaboran quesos
agran escala. En los casos presentados, se reflejaron
las observaciones realizadas a nivel nacional sobre
la necesidad de mejora de diversos aspectos higiéni-
cos y sanitarios. Este trabajo, si bien restringido a un
pequeno grupo de industrias y con un muestreo limi-
tado a determinar las condiciones al momento de la
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visita, logré identificar diversos problemas a nivel
microbiologico. Asimismo, propicio el acercamiento
a las fabricas, las que demostraron un marcado inte-
rés y algunas consultas técnicas. Un ejemplo espe-
cial de ello fue el caso del establecimiento 3, que
presenté graves problemas de contaminacién en
mesadas y en manos del operario presente, los cua-
les fueron inmediatamente comunicados y permitio
el intercambio con sugerencias de mejoras. La asis-
tencia técnica y la capacitaciéon se encuentran entre
las propuestas de perfeccionamiento para este sec-
tor, para incrementar rendimientos, calidad higiéni-
co-sanitaria y diversificacion de la produccion
(MAGyP, 2019). Este trabajo permitié evidenciar la
gran utilidad de los resultados de los analisis micro-
biolégicos en las formaciones personalizadas de
manipuladores.
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