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Il Resumen

Se determind la composiciéon de la microbiota del queso de Aro que se
comercializa en el municipio de Teotitlan de Flores Magoén, Oaxaca, México.
Se cuantificé el contenido de: mesdfilos aerobios, psicrofilos, coliformes totales,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, Enterococcus, Streptococcus,
bacterias &cido lacticas, mohos y levaduras. Los resultados muestran que el queso
de Aro contiene microorganismos alterantes, patdégenos y de importancia industrial.
Ninguna muestra analizada cumple con la NOM-243-SSA1-2010. Por lo tanto, este
queso pueden ser un vehiculo de transmision de enfermedades alimentarias, por
su elevado contenido de: E. coli, Staphylococcus aureusy Salmonella. La vida de
anaquel del queso puede verse afectada provocando pérdidas econémicas a los
productores. Por otro lado, se pueden obtener microorganismos de importancia
industrial (Lactobacillusy Streptococcus). Es necesario implementar sistemas se
aseguramiento de la calidad que garanticen la produccién de quesos inocuos.

Palabras-clave: Queso fresco; Microorganismos alterantes,; Patégenos, Vida
de anaquel.

B Summary

The composition of the microbiota of the Aro cheese marketed in the
municipality of Teotitlan de Flores Magon, Oaxaca, Mexico, was determined,
quantifying the aerobic mesophilic bacteria, psychrophilic bacteria, total
coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, Enterococcus,
Streptococcus, lactic acid bacteria, moulds and yeasts. The results showed that
the Aro cheese contained pathogenic and spoilage microorganisms as well as
those of industrial importance. None of the samples analysed complied with
NOM-243-SSA1-2010. Thus this cheese could transmit foodborne illnesses, due
to its high content of E. coli, Staphylococcus aureus and Salmonella. The shelf life
of the cheese could also be affected causing economic losses to the producers.
On the other hand, microorganisms of industrial importance can be obtained
(Lactobacillus and Streptococcus). It is necessary to implement quality assurance
systems to guarantee the production of innocuous cheeses.

Key words: Fresh cheese,; Spoilage microorganisms, Pathogens, Shelf life.
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Il 1 Introduccion

En el mundo se producen cientos de variedades de
quesos, algunos autores mencionan que hay entre 400 y
1000 variedades de queso. Sin embargo, existen diversos
parametros empleados para poder clasificar a los quesos,
tales como: el tipo de leche (vaca, oveja, cabra, entre
otras) o diversas mezclas de estas, el tipo de coagulacion
(enzimatica, lactica o mixta), su textura, el contenido
de humedad, la cantidad de extracto seco, la materia
grasa, el tipo de microorganismo empleado, la zona
geografica de elaboracion o lugar de procedencia, asi
como el tipo de tecnologia usada durante su fabricacion
(WALSTRA et al., 2006).

En el 2011, México produjo 275.413 toneladas de
queso (SIAP, 2012). Siendo el queso fresco el de mayor
produccion y consumo en México y América Latina, estos
quesos se caracterizan principalmente el empleo de leche
sin pasteurizar y en muchas ocasiones con procesos no
tecnificados (CERVANTES et al., 2006; VILLEGAS et al.,
2009; VILLEGAS; CERVANTES, 2011). El queso fresco
mexicano se caracteriza por tener un alto contenido de
humedad, con sabor suave (a leche), textura suave y
cremosa, ademas de tener una corta vida de anaquel, por
lo general, no son quesos madurados y son elaborados
con leche entera, leche parcialmente descremada, o
leche descremada (NOM, 2010).

La elaboracion de quesos en México en las
pequefias y medianas empresas generalmente es muy
variable y se encuentra marcada principalmente por
aspectos como; las deficientes préacticas de higiene,
la poca o nula verificacion de la calidad de la materia
prima (leche), proceso de fabricacion no tecnificado,
transporte inadecuado, asi como deficiencias al momento
de su expendio. Lo anterior podria sugerir que muchos
de los quesos que se producen a nivel artesanal pueden
contener una gran diversidad de microorganismos de
interés sanitario.

El queso de Aro es un queso fresco, de pasta
blanda, no prensada, teniendo como presentacion
la forma de un cilindro de escasa altura. Ademas,
este es uno de los quesos mas conocidos en el pals.
Su elaboracién generalmente es con leche cruda de vaca,
cabra o una mezcla de ambas (varia en su contenido de
materia grasa durante el afio). Este tipo de queso presenta
escasa estandarizacion, tanto en materia prima como en
su elaboracion, asi como deficientes practicas de higiene,
poca o nula verificacion de la calidad de la materia prima
(leche), proceso de fabricacion no tecnificado, transporte
inadecuado, asi como deficiencias al momento de su
expendio (CERVANTES et al., 2006; VILLEGAS et al.,
2009; DURAN et al., 2010; DOMINGUEZ-LOPEZ et al.,
2011; VILLEGAS,; CERVANTES, 2011). Por lo antes
mencionado, el objetivo de la presente investigacion fue
determinar la composicion de la microbiota de los quesos
de Aro de produccion artesanal o no tecnificados, que se
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consumen en Teotitlan de Flores Magon, Oaxaca. Ya que
estos pueden contener una gran variedad y cantidad
de microorganismos, que pueden catalogarse como;
patdgenos, alterantes y de interés industrial.

Il 2 Materiales y métodos
2.1 Localizacion del experimento.

La fase experimental de la presente investigacion
se llevo a cabo en las instalaciones del laboratorio de
Biologia de la Universidad de la Cafiada, ubicada en el
municipio de Teotitlan de Flores Magoén, Oaxaca.

2.2 Muestras

En total se adquirieron 12 muestras de queso de
Aro (Figura 1), en los meses abril, mayo y junio, ya que en
esta época del afio se registran las temperaturas mas altas
de la region (42 °C aproximadamente, datos obtenidos
en la estacion meteoroldgica de la Universidad de la
Cafiada, Teotitlan de Flores Magoén, Oaxaca, México),
pudiendo favorecer el desarrollo de microorganismos.
Las muestras fueron adquiridas dos horas antes de
su analisis, y transportadas a las instalaciones del
laboratorio de biologia de la Universidad de la Cafiada,
manteniéndose en refrigeracion hasta su andlisis. Todas
las pruebas microbiolégicas se realizaron por duplicado.

2.3 Determinacion de variables microbioldogicas

Preparacion de muestras y diluciones. Los
procedimientos para la toma, manejo y transporte se
realizaron de acuerdo a la NOM-109-SSA1-1994 (NOM,
1994b). La preparacion y dilucion de las muestras, se llevo
a cabo mediante la NOM-110-SSA1-1994 (NOM, 1994c).
Se tomo 10 g de muestra, posteriormente se disolvio en
90 mL de agua peptonada. La muestra se homogenizo
durante un minuto a velocidad media en un Stomacher.
Se realizaron las diluciones decimales pertinentes.

Para la cuantificacion de mesofilos aerobios y

psicrofilos, se utilizé la metodologia propuesta en la
NOM-092-SSA1-1994 (NOM, 1994a), usando Agar

Figura 1. Queso de Aro comercializado en Teotitlan de Flores
Magon, Oaxaca, México.
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Métodos Estandar, laincubacion fue a 37 °C £ 2 °C durante
48 h (mesofilos) y 5 °C = 2 °C durante 7 dias (psicrofilos).
Los hongos filamentosos (mohos) y levaduras se
cuantificaron de acuerdo ala NOM-111-SSA1-1994 (NOM,
1994d), utilizando Agar Dextrosa y Papa acidificado con
acido tartarico, los mohos se incubaron a 22 °C durante
5 dias, mientras que las levaduras se incubaron a 22 °C
y 37 °C durante 48 horas.

La cuantificacion de coliformes totales, se realizé
de acuerdo a la NOM-113-SSA1-1994 (NOM, 1994e)
utilizando Agar Rojo Violeta Bilis Lactosa, la incubacion
fue a 37 °C « 2 °C, durante 48 h. Para Escherichia coli,
se utilizaron placas deshidratadas Petrifilm. (Petrifilm TM
para el recuento de E. coliy Coliformes, 3M Microbiology,
Estado Unidos) (AOAC, 2002a). Las placas se incubaron
a 37 °C + 2 °C durante 48 horas, se consideraron
como E. coli, todas aquellas colonias que presentaron
una coloraciéon azul acompafadas de produccién
de gas. Para la cuantificacién de Staphylococcus
aureus se emplearon dos técnicas; la propuesta por la
NOM-115-SSA1-1994 (NOM, 1994g), utilizando Agar
base Baird Parker adicionado con emulsién de yema de
huevo y telurito de potasio, la siembra fue por superficie
y la incubacion a 37 °C + 2 °C, durante 48 h, para la
cuantificacion se tomaron en cuenta las colonia; redondas,
de bordes lisos, convexas, de 2-3 mm de diametro,
humedos, brillantes, negras con un borde blanco fino,
rodeadas de una zona opaca y de un halo claro de
2-5mm. La otra técnica fue de la AOAC 2001.05, (AOAC,
2002b), utilizando placas deshidratadas Petrifiim TM,
(Sistema de Recuento Staph Express, 3M Microbiology,
Estado Unidos). Las placas se incubaron a 37 °C + 2 °C
durante 48 horas. Se consideraron como Staphylococcus
aureus a todas aquellas colonias que presentaron una
coloracion rojo-violeta. La presencia de Salmonella spp,
se determind de acuerdo a la NOM-114-SSA1-1994
(NOM, 1994f). Usando Agua Peptonada estéril en
el pre-enriquecimiento, Caldo Tetrationato para el
enriquecimiento, adicionado de sales biliares y lugol, para
el aislamiento se utilizaron tres medios de cultivo: Agar
Mc Conkey, Agar S-Sy Agar XLD. La identificacion se
realizé de acuerdo a las especificaciones de las tablas de

identificacion de la misma norma, reportando Unicamente
la presencia o ausencia de Salmonella spp en 25 gramos
de muestra. La cuantificacién de Enterococcus spp, se
realizé de acuerdo Menéndez et al. (2001) usando Agar
KF adicionado con TTC al 1%, la incubacion fue a 37 °C
+ 2 °C durante 48 horas.

Para la cuantificacion de bacterias acido lacticas,
Lactobacillus spp, se realizd con Agar MRS de acuerdo
a De Man et al. (1960). La incubacion fue a: 45°C £ 2 °C
durante 48 h, 37 °C £ 2 °C por 24 h, y 22 °C = 2 °C por
72 h. Los Streptococcus spp se cuantificaron de acuerdo
aMenéndez et al. (2001) con Agar M17, la incubacion fue
a:22°C +2°Cdurante 72hya37°C + 2 °C por 48 horas.

2.4 Analisis de resultados

Para conocer la composicion de la microbiota
presente en el queso de Aro, de cada una de las variables
microbioldgicas, se determinaron los siguientes valores:
media, desviacion estandar, valor minimo, valor maximo
y rango, expresados en Log,, UFC/g.

Il 3 Resultados y discusion

Enla Tabla 1, se muestra el recuento de presuntos
microorganismos patdégenos presentes en el queso de
Aro. Este grupo esté integrado por: Coliformes totales,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp
y Enterococcus spp. El promedio de coliformes totales fue
de 6,94 = 0,71 Log,, UFC/g. En la NOM-243-SSA1-2010
(NOM, 2010) no se menciona el niumero maximo
permisible de coliformes en quesos frescos, sin embargo
nuestros resultados evidencian recuentos muy elevados,
y el consumo de este queso podria poner en riesgo la
salud del consumidor. Estos resultados coinciden con
los reportados por otros autores en muestras de quesos
con caracteristicas similares (GONZALEZ et al., 2007;
CLAVEL-MAQUEDA, 2006; VAZQUEZ-FONTES et al.,
2008; VASQUEZ et al., 2012). Duran-Lengua et al.
(2010) reportan 3,4 Log,, NMP/g de coliformes totales en
quesos fresco, siendo un indicador de un procesamiento
higiénico-sanitario inadecuado. En el queso Oaxaca
tradicional, considerando un queso fresco presenta

Tabla 1. Recuento de microorganismos patdgenos en queso de Aro que se comercializa en Teotitlan de Flores Magén, Oaxaca.

México.

Desv Est

Microorganismo

Coliformes totales 6,94 0,71
Escherichia coli 6,74 0,73
Staphylococcus aureus 5,76 0,71
Staphylococcus aureus* 5,98 0,65
Enterococcus spp 6,59 0,60

Salmonella en 259

Log,, UFC/g
5,90 8,11 2,21
6,00 7,98 1,98
4,00 7,49 3,49
5,00 7,00 2,00
5,30 7,71 2,41
Presencia

“Recuento en placa Petrifilm 3M™ Staph Express.
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un promedio de 9 Log,, UFC/g de coliformes totales,
pudiendo ser un riesgo para la salud del consumidor,
por la transmisién de patdogenos entéricos (CASTRO-
CASTILLO et al., 2013).

La NOM-243-SSA1-2010 menciona que el numero
maximo permisible de Escherichia colien quesos frescos
es de 100 UFC/g, ya que una cantidad mayor podria
provocar algunas enfermedades gastrointestinales
al consumidor. Todas las muestras de queso de
Aro analizadas no cumplen con la especificacion
de la norma, teniendo un minimo y maximo de 6 vy
7,98 Log,, UFC/g, respectivamente, con una media
de 6,74 Log,, UFC/g. Estos resultados confirman la
evidentemente contaminacion de origen fecal, por lo tanto
la posible presencia de otros microorganismos de interés
sanitario. Silva et al. (2010) analizaron quesos frescos
artesanales en los tianguis de Tochtepec, Tecamachalco
y Acatzingo, con resultados similares a los nuestros.
Por otra parte, Marquez y Garcia (2007) reportan valores
similares a los nuestros en queso fresco de Venezuela.
Silva et al. (2006) mencionan que algunos quesos frescos
de Brasil presentan conteos muy elevados de E. coll,
siendo estos no aptos para consumo humano, ya que
la presencia de E coli indica una contaminacion fecal.
El queso fresco artesanal de municipio de san José
Tuzuapan, Puebla, México, presenta una elevada carga
bacteriana por deficiencias higiénicas en su elaboracion
y distribucion (RESENDIZ et al., 2012).

La cantidad de Staphylococcus aureus por método
tradicional fue de 5,76 = 0,71 Log,, UFC/g, y en placa
Petrifilm fue de 5,98 + 0,65 Log,, UFC/g. Dichos conteos
son superiores a los permitidos por la Secretaria de
Salud, debido a que el numero méaximo permisible de
Staphylococcus aureus en quesos frescos es de 3 Log,,
UFC/g NOM-243-SSA1-2010 (NOM, 2010). Cabe hacer
mencion, que los resultados no muestran diferencia
significativa en la cuantificacion por método tradicional
o placa Petrifilm. El queso fresco comercializado en
Venezuela presenta un promedio de 5,53 Log,, UFC/g,
debido un proceso de produccion sin control de
practicas de higiene (MALDONADO; GARCIA, 2010).
Castro-Castillo et al. (2013) mencionan que un elevando
contenido de Staphylococcus en quesos fresco indica
serias fallas en las condiciones higiénico-sanitarias
de las queserias, debido a las malas practicas de

Tabla 2. Recuento de microorganismos alterantes (Log

Microorganismo

manipulacion en el ordefio, recoleccion y transporte de
leche, refrigeracion inadecuada o falta de ella en la leche
y queso. En consecuencia, su consumo representa un
peligro latente para el consumidor, pudiendo provocar
una intoxicacion estafilocécica (MALDONADO; GARCIA,
2010; RESTREPO; MONTQOYA, 2010).

Las muestras presentaron un maximo de
7,71 Log,, UFC/g y un minimo de 5,30 Log,, UFC/g
de Enterococcus spp, con un promedio 6,59 Log,,
UFC/g. Sin embargo, frecuentemente se pueden aislar
Enterococcus en alimentos, especialmente en productos
lacteos, éstos poseen caracteristicas vinculadas con
patologias humanas o animales. Se ha observado que
cepas de enterococos aisladas de alimentos o del medio
ambiente poseen factores de virulencia, que se creian
restringidos a las cepas aisladas de humanos o ambientes
relacionados con actividades humanas (DELPECH,
2013). Por otro lado, en la actualidad no ha sido posible
establecer una correlacion entre la ingesta de alimentos
que contienen enterococos e infecciones de origen
alimentario. Sin embargo, los productos lacteos pueden
constituir reservorios de cepas que exhiben genes
vinculados con factores de virulencia que podrian ser
transferidos a cepas humanas en el tracto gastrointestinal
(MARGUET et al., 2008).

Todas las muestras del queso de Aro presentaron
colonias tipicas del género Salmonella spp, esto de
acuerdo a la NOM-114-SSA1-1994 (NOM, 1994q9).
Cabe hacer mencion, que la salmonelosis es una de las
enfermedades mas importantes y que en los Ultimos afios
los quesos se han visto involucrados en diversos brotes de
enfermedades alimentarias (PENA et al., 2011). Diversos
brotes de salmonelosis debidos al consumo de quesos
contaminados han sido atribuidos a una falta de control
durante el proceso de elaboracion, o la utilizacion de
leche cruda contaminada (ALERTE et al., 2012).

En la Tabla 2, se muestran los recuentos de los
microorganismos alterantes presentes en el queso de
Aro. Este grupo esta integrado por: meséfilos aerobios,
psicrofilos, mohos y levaduras. La media de los distintos
grupos de microorganismos fueron expresado en
Log,, UFC/g; mesdfilos aerobios 8,14 + 0,48, psicrofilos
8,07 + 0,7, mohos 2,97 + 0,63, levaduras a 35 °C
3,59 + 0,71 y levaduras a 22 °C 4,83 + 0,67.

UFC/g) en queso de Aro.
Desv. Est i

Mesofilos aerobios 8,14 0,48
Psicrdfilos 8,07 0,70
Mohos 22 °C 2,97 0,63
Levaduras 35 °C 3,59 0,71
Levaduras 22 °C 4,83 0,67

Log,, UFC/g
7,37 9,30 1,93
6,70 9,00 2,30
2,00 4,08 2,08
2,00 5,00 3,00
3,85 6,04 2,19
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El recuento maximo de mesdfilos aerobios fue
de 9,30 Log,, UFC/g y un minimo de 7,37 Log,, UFC/g.
Estos resultados son muy elevados, ya que no se
utilizan cultivos iniciadores para la elaboracién de este
tipo de queso. En México, la Secretaria de Salud, en
la NOM-243-SSA1-2010 (NOM, 2010), no especifica la
cantidad méaxima permisible de mesdfilos aerobios en
quesos frescos frescales. Sin embargo, aun cuando estos
microorganismos no sean conocidos como patégenos y
no hayan alterado de forma apreciable los caracteres
organolépticos de los quesos, su cuantificacion
e identificacién es justificable por varias razones:
1) Recuentos altos pueden indicar almacenamiento
inadecuado (tiempo/temperatura), 2) Puede existir la
presencia de microorganismos patdégenos, ya que todas las
bacterias patdbgenas conocidas transmitidas via alimentaria
son mesofilas y algunas cepas bacterianas son patégenos
oportunistas, 3) Muchos de estos microorganismos son
los responsables de las modificaciones organolépticas
de los alimentos (MALDONADO; GARCIA, 2010).
Vasquez et al. (2012) reportan conteos similares a los
nuestros en queso blanco, indicando malas préacticas de
manufactura y, por consiguiente, un riesgo para la salud
del consumidor. Renye et al. (2008) reportan valores de
8,89 y 8,97 Log,, UFC/g en muestras de queso fresco
tipo hispano elaborado con leche sin pasteurizar y con
leche pasteurizada.

Respecto al contenido de psicrofilos, se cuantificd
una media de 8,07 + 0,70 Log,, UFC/g en queso de Aro
(Tabla 2). Entre los géneros de bacterias psicrofilas
de mayor importancia en quesos encontramos a:
Pseudomonas spp., Alcaligenes spp., Achromobacter
spp. y Flavobacteriurn spp. Todas ellas son facilmente
destruidas durante la pasteurizacion y/o temperatura
de coccidn de algunos quesos, su presencia indica una
contaminacion post-fabricacion. La cuantificacion de
estos microorganismos es importante, ya que producen
enzimas proteoliticas y lipoliticas muy activas, provocando
cambios en las propiedades organolépticas del queso,
tales como: amargo, rancio y putrefacto, superficie
viscosa, decoloracion debido a la hidrolisis de la caseina,
causando oscurecimiento y cambio a color amarillo en la
superficie (FARKYE; VEDAMUTHU, 2002).

Tabla 3. Contenido de bacterias acido lacticas en queso de Aro (Log
Desv. Est

Microorganismo

El contenido de hongos en las muestras de queso
de Aro fue el siguiente: hongos filamentosos (mohos)
promedio de 2,97 + 0,63 Log,, UFC/g, con un minimo de
2,0y unméximo de 4,08 Log,, UFC/g, levaduras a 22 °C con
un promedio de 4,83 + 0,67 Log,, UFC/g, con un minimo
de 3,85 y un maximo de 6,04 Log,, UFC/g y levaduras a
35 °C con un promedio de 3,569 + 0,71 Log,, UFC/g, con un
minimo de 2 y un maximo de 5 Log,, UFC/g. Cabe hacer
mencion, que no existe diferencia en el contenido de
levaduras a 22 °C como a 35 °C. Estos resultados son
superiores al maximo permisible por Secretaria de Salud,
que es de 500 UFC/g (NOM, 2010). Jiménez-Vera et al.
(2010) reportan conteos superiores a 6 Log,, UFC/g de
mohos y levaduras en quesos artesanales. Granados et al.
(2010) mencionan que la presencia de hongos en queso
fresco se debe a que el ambiente de trabajo, l0s equipos,
utensilios y el almacenamiento presentan deficiencias
higiénicas. Castro-Castillo et al. (2013) mencionan
que las levaduras actuan como contaminantes en
productos lacteos ya estan presentes en la leche y las
condiciones de procesamiento favorecen su desarrollo,
pudiendo causar alteraciones en los quesos, siendo los
defectos mas comunes; el sabor mohoso, cambios en
la textura, la excesiva formacién de gas (hinchazon de
quesos), el aumento de la acidez debido a los efectos
estimulantes sobre las bacterias acido lacticas, asi como
la decoloracion y crecimiento superficial. Por ultimo,
algunos autores consideran que las levaduras no
producen enfermedades transmitidas por alimentos (ETA),
pero pueden causar deterioro en el producto.

Enla Tabla 3, se muestra el recuento de bacterias
lacticas presentes en muestras de queso de Aro, integrado
principalmente por Lactobacillus y Streptococcus a
diversas temperaturas de crecimiento. El promedio de
los Lactobacillus a 22 °C fue de 8,27 + 0,48 Log,, UFC/g,
a 35 °C fue de 8,13 = 0,34 Log,, UFC/g y a 45 °C fue
de 7,47 + 0,52 Log,, UFC/g. Para los Streptococcus
el promedio a 22 °C fue de 8,35 + 0,53 y a 35 °C de
8,15 + 0,47 Log,, UFC/g.

Como ya se ha mencionado, el queso de Aro
es un queso fresco frescal de coagulacion netamente
enzimética, por lo que no se esperarfa que tuviera
recuentos muy elevados de bacterias acido lacticas,

UFC/g).

Lactobacillus 35 °C 8,13 0,34
Lactobacillus 22 °C 8,27 0,48
Lactobacillus 45 °C 7,47 0,52
Streptococus 22 °C 8,35 0,53
Streptococus 35 °C 8,15 0,47

Log,, UFC/g
7,30 9,15 1,85
7,00 9,14 2,14
6,48 8,32 1,85
7,70 9,77 2,07
7,00 9,32 2,32
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teniendo en promedio 8 Log,, UFC/g. La presencia de
este tipo de bacterias en quesos frescos se puede atribuir
principalmente al proceso de elaboracion, asi como a la
forma de conservar. También podria atribuirse a la forma
en coOmo este queso es transportado y conservado en el
punto de venta. Cabe hacer alusién, que la mayoria de las
bacterias acido lacticas crecen bien en temperatura de
refrigeracion (AXELSSON, 1998). Muchos investigadores
concuerdan que las bacterias acido lacticas ejercen un
efecto inhibitorio contra patdgenos, sin embargo en este
trabajo no se pudo apreciar dicha relacion, ya que los
recuentos de presuntos patdgenos fue elevados, esto
debido a que el queso de Aro es un queso fresco y el
efecto inhibitorio se aprecia principlamnete en quesos
madurados. Los factores que producen inhibicién de
patdbgenos por parte de las bacterias acido lacticas
tenemos, la produccion de H,0,, generacion de acidos
orgénicos, produccion de bacteriocinas, entre otras
(PARRA-HUERTAS, 2010). Galinari et al. (2014) obtuvieron
un promedio igual al nuestro en quesos artesanales de
Brasil. Pogagi¢ et al. (2010) mencionan que Lactococcus
lactis es la bacteria acido lactica predominante en queso
artesanal elaborado con leche de oveja del este de
Croacia. Clavel-Maqueda (2006) reporta un promedio de
6,02 Log,, UFC/g en muestras de queso Panela, de igual
forma menciona que en este tipo de muestras los conteos
son muy elevados y podrian afectar la vida de anaquel
del producto, provocando un sabor acido.

I 4 Conclusiones

El queso de Aro que se comercializan en el municipio
de Teotitlan de Flores Magon, Oaxaca, presenta una mala
calidad microbioldgica, teniendo un elevado contenido
de microorganismos, compuesta principalmente por
microorganismos; alterantes, presuntos patdégenos, y
algunos de importancia industrial.

El recuento de microorganismos indicadores de
contaminacion fecal es elevado, superando los limites
establecidos por Secretaria de Salud y la presencia de
indicadores de contaminacion fecal, puede sugerir la
presencia de algunos patégenos. Por lo tanto, es posible
que el consumo de estos quesos, afecten la salud de
consumidor, provocando principalmente enfermedades
gastrointestinales. Ademas, la vida de anaquel puede
verse afectada, ya que existe una gran cantidad de
microorganismos alterantes.

El queso de Aro puede ser una excelente fuente
para el aislamiento, purificacion e identificacion de
microorganismos de importancia industrial, por ejemplo,
para la obtencion de bacterias probidticas.
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