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[ B- Conformacion del grupo ad hoc J

Coordinador grupo ad hoc.
Dra. Luciana Costabel - Investigadora EEA Rafaela INTA - Calidad de Leche vy
Agroindustria.

Integrantes grupo ad hoc (orden alfabético):

Ing. Dianela Costamagna - Investigadora EEA Rafaela INTA - Calidad de Leche y
Agroindustria.

Dr. Facundo Cuffia - Investigador del CONICET — Instituto de Lactologia Industrial
(INLAIN-UNL-CONICET) - Quimica, microbiologia y tecnologia de la leche y
productos lacteos.

Lic. Gabriela Audero - Investigadora EEA Rafaela INTA - Calidad de Leche vy
Agroindustria.

Dr. Guillermo Hugo Peralta - Investigador del CONICET — Instituto de Lactologia
Industrial (INLAIN-UNL-CONICET) - Quimica y bioguimica de queso y fermentos.
Dra. Irene Albertina Rubel - Departamento de Ingenieria Quimica y Tecnologia de
los Alimentos, Facultad de Ingenieria (FIO), Universidad Nacional del Centro de la
Provincia de Buenos Aires (UNICEN) - Quesos y Alimentos funcionales.



Lic. José A. Valenzuela Lépez - Instituto de Modelado e Innovacion Tecnoldgica
(CONICET-UNNE) - Biotecnologia Microbiana para la Innovacion Alimentaria -
Microbiologia Industrial.

Ing. Joselina Karlen — INTI Lacteos sede Rafaela - Unidad Técnica de Asistencia
Tecnoldgica y Desarrollo - Gestidon de calidad e inocuidad alimentaria.

Ing. MSc. Leonor Pilatti — Investigadora EEA Catamarca INTA — Agroindustria y
calidad de alimentos - Bromatologia y tecnologia de la industrializacion de
alimentos.

Dr. Marcelo Signorini — Investigador de CONICET — EEA Rafaela INTA — Analisis de
riesgo en cadenas agroalimentarias.

Dra. Martha Nunhéz - Profesional Técnico Principal de CONICET- Centro de
Referencias para Lactobacilos (CERELA) - Disefio y formulacién de fermentos para
productos lacteos fermentados.

Dra. Olga Vasek - Instituto de Modelado e Innovacion Tecnologica (CONICET-
UNNE) - Biotecnologia Microbiana para la Innovaciéon Alimentaria - Higiene
Alimentaria, Quesos Artesanales, Fermentos lacticos.
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Procedencia de los datos

Entre Rios

Formosa

Corrientes

Tucuman, Catamarca y Salta
Buenos Aires



Diagrama de flujo de la evaluacion de riesgo de las etapas
involucradas en la produccion de quesos artesanales

Estado sanitario de los rodeos lecheros

|

Produccidn primaria de leche
Caracteristicas de los tambos

}
Calidad de |la materia prima
|
Elaboracion de quesos
!

Caracterizacion final de los quesos
!
Comercializacion del producto
!

Riesgo para la salud de los consumidores [ ] RSA-CONI



Etapa 1: Estado sanitario de los rodeos lecheros

Enfermedades zoonodticas en los rodeos lecheros: brucelosis y tuberculosis,
utilizando informacion disponible por el Servicio Nacional de Calidad y Seguridad

Agroalimentaria (SENASA).

Etapa 2: Produccion de leche: caracterizacion de los tambos
Condiciones de infraestructura de los tambos destinados a la produccion de quesos

artesanales que pudieran afectar la calidad e inocuidad de la leche y los quesos.

Etapa 3: Calidad de la materia prima

Calidad de la leche cruda destinada a |la elaboracion de quesos artesanales en
cuanto a su composicion fisico-quimica (pH) e higiénico-sanitaria (recuentos de
células somaticas y bacterias totales), microorganismos indicadores de higiene y

patogenos (Colifomes, E. coli, Staphylococcus aureus, Brucella spp.).



Etapa 4: Elaboracion de quesos
1. Tipos de quesos artesanales y el flujograma de elaboracion microbioldgicos.
2. Descripcion de las condiciones de infraestructura

3. Calidad microbioldgica del agua utilizada

Etapa 5: Caracterizacion final de los quesos
1. Caracterizacion en cuanto a parametros de calidad fisico-quimica y microbioldgica.
2. Aminas bidgenas: estimacion de la exposicion a las mismas por el consumo de

quesos artesa nales.

Etapa 6: Comercializacion del producto
Se realizd un relevamiento de informacion acerca de la forma y condiciones de

comercializacion de cada tipo de queso artesanal en las diferentes cuencas.



Evaluacion cuantitativa del riesgo

v’ Microrganismos indicadores: S. aureusy E. coli

v’ Construccion del modelo: se siguieron las etapas del

diagrama de flujo.

v'Se empled la informacién obtenida a partir de
establecimientos lecheros y productores de quesos

artesanales a nivel nacional.



PRINCIPALES RESULTADOS
Y
CONCLUSIONES



Estado Sanitario de los rodeos lecheros

* Escasa informacion al respecto en las cuencas lecheras

analizadas: necesidad de generar mas informacion

* No se cuenta con suficientes datos para descartar la
presencia de estas enfermedades en los rodeos
lecheros que destinan su produccion a la elaboracion

de quesos artesanales

* Peligro: leche no pasteurizada



Produccion de leche: caracterizacion de los
tambos

Los establecimientos dedicados a la produccion y ordefie de bovinos, cuya
leche obtenida es destinada a la elaboracion de quesos artesanales son, en
términos generales, de tamafio pequefo, y no cuentan con las condiciones

edilicias adecuadas.

No estan provistos de los medios higiénicos adecuados para el mantenimiento

de los animales y de dispositivos mecanicos para el ordefio.

Tampoco se cuenta con personal capacitado que garantice un manejo seguro

de la leche obtenida.

La leche producida no se refrigera de manera inmediatamente después del
ordefio ni se garantiza que la misma se mantenga a una temperatura no

superior a 5°C hasta su procesamiento.



Calidad de materia prima

Un gran porcentaje de la leche producida en las queserias analizadas, supera los valores de
RCS y RBT establecidos en el CAA.

La leche producida tiene elevados recuentos de bacterias coliformes y S. aureus. En el
primer caso es un reflejo de las malas condiciones de higiene durante el proceso de ordefio
gue facilita la contaminacion con materia fecal. El segundo microorganismo mencionado, es

indicador de mala sanidad de las ubres o contaminacion cruzada por parte de los operarios.
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Elaboracion de los quesos

A- Produccidon de queso

» Por lo general, no se pasteuriza la leche

» Cuajo natural: punto de contaminacion
durante el proceso.

» Manipulacion de la cuajada: importante
fuente de contaminacion

» El proceso de maduracion de los quesos
no se realiza segun lo establecido por el

CAA (min. 60 dias para queso duro).

Leche cruda

Tratamiento térmico En general No se aplica

ii

[ Adicion de fermento ]

Adicion de cuajo

Coagulacidn

[ Corte de la cuajada

Coccion

[ Separacién suero y cuajada ]

Moldeado y Prensado

\-/

[ Escurrido y oreo ]

=




Quesillo
La etapa de amasado en
caliente podria disminuir el
recuento de microorganismos.
Necesidad de realizar mayores
estudios en este sentido

LECHE CRUDA
a

FILTRADO

a2
ADICION DEL CUAJO

b

CUAJADA

b

CORTE O LIRADO

4
FERMENTACION BAJO SUERO

4

SEPARACION DEL SUERO

a
SALADO

FILADD (estirado de la masa)
4

ESTABILIZADO EN AGUA FRIA

4
ENVASADO (papel film, vacio)

g

ALMACENAMIENTO

Quesillo



Elaboracion de los quesos

B- Instalaciones y mano de obra

La mayoria de las plantas elaboradoras de quesos no cuentan con las
condiciones edilicias ni el equipamiento necesario para garantizar una

correcta elaboracion.

Por lo general, no se implementa un
protocolo de adecuada higiene vy
sanitizacion de iInstalaciones,

equipamiento y utensilios.

Las capacitaciones que recibe el personal operario no son
suficientes como para garantizar la seguridad alimentaria

durante todas las operaciones y etapas que se desarrollan

en el proceso de elaboracion de quesos.



[ Elaboracion de los quesos

C- Agua empleada

No resulta apta segun requisitos establecidos en
el CAA. Posible fuente de contaminacion: ALTA

CARGA DE MICRORGANISMOS COLIFORMES




Caracterizacion final de los quesos

Presencia de microrganismos indicadores de riesgo en los
quesos:

Corrientes y Formosa: E. coli posterior al proceso de elaboracion
Entre Rios: S. aureus a los 15y 60 dias de maduracion

|

Esto pone de manifiesto que cuando se elaboran quesos con
leche cruda, los 60 dias de maduracion establecidos en el CAA
no son suficientes para garantizar inocuidad.

Cuando se trabaja con leche cruda, se deben establecer
criterios de calidad de materia prima y proceso que aseguren la
inocuidad del queso elaborado.



Comercializacion del producto

v'Venta en ferias

v Entrega a acopiadores

v Ausencia de controles de calidad vy
temperatura de almacenamiento

v Falta de trazabilidad en el producto



[ Evaluacién cuantitativa de riesgos

De acuerdo al modelo generado:

» La probabilidad de que los quesos artesanales
elaborados con leche bovina contengan niveles de
toxina estafilococica mayores a los umbrales fue
estimada en un 41,7%.

» La probabilidad de que los consumidores sufran
una infeccion por E. coli debido al consumo de
guesos artesanales elaborados con leche bovina,
fue estimada en 0,14% (14 infecciones por cada
10.000 porciones de queso consumidas).



Evaluacion cuantitativa de riesgos

Factores asociados al riesgo de que los quesos sean
inseguros por contaminacion con S. aureus

Tamafio de |a porcidn de queso .
Prevalencia de 5. aureus en leche cruda .

Concentracion de S. aureus en leche cruda .

Tiempo de almacenamiento _
Temperatura de almacenamiento del queso _

0 01 02 03 04 05 06 07 08

Coeficiente de correlacion ()



Evaluacion cuantitativa de riesgos

Factores asociados al riesgo de que los quesos sufran una
infeccion por £. coli

Crecimiento durante la elaboracion del queso

Tiempo de almace namien-

Prevalencia de E. coli en leche cruda

Concentracion de E. coli en leche cruda _

0,4 -0,2 0 0,2 0,4 0,6 0,8 1

Coeficiente de correlacion (r)



Conclusiones generales

» Los quesos artesanales elaborados con leche bovina
presentan una elevada probabilidad de no ser aptos para

el consumo humano.

» Bajo las condiciones modeladas, el quesillo tendria un
menor riesgo de generar enfermedad en los consumidores.
Sin embargo, el proceso de elaboracibn no esta
completamente controlado y se precisarian mayor cantidad
de datos para evaluar la reduccion que el proceso genera
sobre las cargas microbianas presentes en la leche cruda

(equivalencia térmica).



Graclas

RSA-CONICET

Red de Seguridad Alimentaria del CONICET





