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                                                             RESUMEN 

 

Para evaluar la calidad sanitaria de quesos amasados elaborados artesanalmente en el cantón Tulcán 

se procedió a identificar una industria artesanal por parroquia y se tomó 4 muestras de queso amasado 

por cada una. Se adquirió placas preparadas petrifilm y se procedió a realizar una siembra 

microbiológica a tres diluciones: 101, 103, 105. Este procedimiento se lo realizó utilizando 4 réplicas, 

para obtener resultados más concretos. Las variables evaluadas fueron: la presencia de Escherichia 

coli, y Staphylococcus aureus, para así analizar la inocuidad del queso amasado según los criterios 

microbiológicos establecidos para este alimento. Teniendo como resultados un elevado número de 

UFC/g en Escherichia Coli, destacando que la muestra más contaminada es Q6. (Urbina) con dos de 

cuatro repeticiones de 105. Mientras que el resultado de las UFC/g para Coliformes totales, la muestra 

más contaminada fue Q5 (Tufiño) y Q6 (Urbina). Con un resultado de 25 x105 UFC/g, aunque la 

muestra Q6 (Urbina) se destaca por una contaminación alta en dos de las cuatro muestras. Así mismo 

se determinó el número de ufc/g de Staphylococcus Aureus, comprobando que todas las muestras 

analizadas sobrepasan las 102 UFC/g. Cabe destacar que la muestra más contaminada fue Q5 (Tufiño) 

y Q6 (Urbina). Aunque la que se destacó, fue Q6 (Urbina) con 10x105 UFC/g. Por tal motivo se 

concluyó que los quesos amasados elaborados artesanalmente en el cantón Tulcán no presentan una 

calidad sanitaria adecuada para el consumo humano, ya que en base al análisis microbiológico se 

obtuvo como resultado, un alto número de UFC/g. de Escherichia coli, Coliformes totales y 

Staphylococcus aureus. 

Palabras clave: “evaluar”, inocuidad, UFC/g, y petrifilm. 
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                                                            SUMMARY 

 

To evaluate the sanitary quality of produced artisan cheeses in the canton Tulcán is proceeded to 

identify a craft industry by parish and four samples of amassed cheese were taken of the craft 

industries to be analyzed. Petrifilm prepared plate were purchased and proceeded to planting three 

microbiological dilutions: 101, 103, 105. This procedure was made using four replicates in order to 

get more concrete results. The variables evaluated were: the presence of Escherichia coli and 

Staphylococcus aureus, to analize the safety of the artisan cheese according to establishe 

microbiological criteria for this food. Resulting a large number of UFC/g in Escherichia coli, noting 

that the most contaminated sample is Q6 (Urbina) with two of four repetitions of 105. While the result 

of UFC/g Total Coliforms, shows up that the most contaminated sample were Q5 (Tufiño) and Q6 

(Urbina). With a score of 25 x105 UFC/g, although the sample Q6 (Urbina) is highlighted by a high 

contamination in two of the four samples. Also the number of UFC/g of Staphylococcus Aureus was 

determined, ensuring that all samples analyzed exceeded 102 UFC/g. Note that the contaminated 

sample were Q5 (Tufiño) and Q6 (Urbina). While the most contaminated sample was Q6 (Urbina) 

with 10x105 UFC/g. Therefore, it was concluded that the artisan cheeses produced in the canton 

Tulcán do not have adequate sanitary quality for human consumption, as based on microbiological 

analysis was obtained as a result, a high number of UFC/g. Escherichia coli, Total Coliforms and 

Staphylococcus aureus. 

 

Keywords: "assess" safety, UFC/g, and petrifilm 
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1. Introducción 

El queso es uno de los principales derivados de 

la leche, rico en proteínas y calcio. Se lo define 

como un producto obtenido por maduración de la 

cuajada de leche, con características propias en 

cada una de sus clases. Comenzó siendo un 

producto artesanal. Con la evolución tecnológica, 

se comenzaron a utilizar elementos diseñados 

para lograr una eficiencia en la producción, con 

mayor higiene y calidad en la leche y en el 

producto final. (educar.org, 2013) 

En el Ecuador, mensualmente se consumen 1,36 

millones de kilos de queso de todas las 

variedades, lo cual representa un mercado de 

$7,03 millones por mes. El consumo promedio 

por hogar alcanza las 2,5 unidades de 500 

gramos; para ello una familia destina en 

promedio $6,5 por mes. El 81,5% del mercado de 

quesos corresponde a la variedad del fresco, que 

contempla el queso de mesa, de comida, el 

amasado, el criollo, entre otros. (Quesos en el 

Ecuador, 2005) 

La necesidad de obtener quesos que reúnan las 

condiciones higiénicas adecuadas, ha llevado a 

que exista gran preocupación por el control de los 

microorganismos presentes. Por lo que en la 

elaboración de quesos, no solo sus características 

nutritivas son importantes, sino también la 

calidad microbiológica, especialmente la de su 

materia prima. Así mismo las deficiencias 

higiénicas durante su procesamiento, pueden dar 

origen a un producto que contenga 

microorganismos que afecten la calidad del 

producto final o sean patógenos para el 

consumidor. (Mora, 2003) 

El Cantón Tulcán perteneciente a la Provincia del 

Carchi cuenta con un sin número de industrias 

artesanales, las cuales se dedican a la producción 

y comercialización de queso amasado. Estas 

industrias por lo general elaboran sus productos 

de forma empírica, poniendo en práctica el poco 

conocimiento sobre la elaboración de este 

producto. En la actualidad existen algunos 

métodos para la identificación y control de 

microorganismos, métodos que son establecidos 

por el Servicio Ecuatoriano de Normalización 

(INEN) entre estos se encuentran la utilización de 

las placas preparadas Petri film en la que se 

puede identificar la presencia de Escherichia coli 

como indicador de contaminación fecal y 

Staphylococcus aureus como indicador de 

manipulación, de esta forma se puede determinar 

la inocuidad de los quesos según los criterios 

microbiológicos establecidos para este alimento. 

(NORMALIZACION, 2012-03) 

Esta investigación se la ha realizado con el fin de 

Evaluar de la calidad sanitaria de quesos 

amasados elaborados artesanalmente en el cantón 

Tulcán.  
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2.  Materiales y Métodos  

Para el desarrollo de la investigación se utilizaron 

los siguientes materiales y equipos: 

 

2.1. Materiales 

 Vasos de precipitación de 

50/100/250ml 

 Frascos Autoclavables Tapa Azul 

100/250/600ml 

 Matraz aforado de 2000ml 

 Pipetas de 2ml 

 Lámparas de Alcohol 

 Probeta graduada de 100ml 

 Tubos de ensayo 

 Barómetros 

 Papel Aluminio 

 Gasa   

 Algodón 

 Papel empaque 

 Cinta masking 

 Marcadores de colores 

 

2.1.1. Equipos 

 Autoclave (Anayco 25x) 

 Cámara de flujo laminar (1300 

SERIES A2) 

 Contador de colonias (Boeco CC-1) 

 Estufa/Esterilizador (Memmert) 

 pH metro (Mettler Toledo 

seven/multi) 

 Centrifuga (Gerber centrifuge 

Nova safeti) 

 Reverbero (N3 UNCO) 

 Balanza digital (Boeco SE) 

 Balanza Analítica de precisión 

(Boeco MPS) 

 Medidor de humedad (Mettler 

Toledo HB43-S) 

 Baño María ( Memmert) 

 Incubadora (Memmert E411.1494) 

 Refrigeradora 

 Computador (hacer Aspire E1-410-

4454) 

 Cámara fotográfica (Sony DSC-

W530) 

2.1.2. Reactivos 

 Ácido Sulfúrico  

 Agua destilada  

 Alcohol Isoamílico 

 Agua Peptona 

 

2.1.3. Metodos de Cultivo 

 

 Placas petrifilm para (Escherichia 

coli) 

 Placas petrifilm para 

(Staphylococcus aureus) 

 

2.2. Métodos 

El desarrollo de la investigación se la llevó a cabo 

en la parroquia Tulcán, del cantón Tulcán, 

perteneciente a la provincia del Carchi 

específicamente en los laboratorios de la 

Universidad Politécnica Estatal del Carchi. 

 Según los datos de la Dirección de Aviación 

Civil de la ciudad de Tulcán, aeropuerto Luis A. 

Mantilla, El experimentó se ubicó en las 

siguientes coordenadas, Latitud: 00° 48.8' N 

Longitud: 77° 42.4' W a 2950 msnm y una 

temperatura promedio de 12.1°C. 

Para la investigación se utilizó un total de 4 

muestras de queso amasado, obtenida de cada 

una de las parroquias, en total fueron 36 muestras 
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con las que se realizó las respectivas siembras a 

la dilución 1, 3, 5. 

 1=101  UFC/g  

 3=103  UFC/g 

 5= 105 UFC/g 

 Este procedimiento se lo realizo 4 veces, para 

una mejor confiabilidad de los datos obtenidos. 

 

 

3. Variables a evaluar 

3.1. Determinar la presencia  de 

Escherichia coli, 

 

Para determinar la presencia de E. coli 

mezclamos 10 gr de la muestra (queso 

amasado), con 90 ml de agua peptona y 

pipeteamos a las placas petrifilm, según 

sea la dilución, llevamos a incubar las 

placas cara arriba en pilas de hasta 10 

placas. El tiempo de incubación y 

temperatura establecidos 37±1 °C a 24 

horas. 

 

3.2. Determinar la presencia de 

Staphylococcus Aureus. 

 

Para determinar la presencia de 

Staphylococcus A. mezclamos 10 gr de 

la muestra (queso amasado), con 90 ml 

de agua peptona y pipeteamos a las 

placas petrifilm, según sea la dilución, 

llevamos a incubar las placas cara arriba 

en pilas de hasta 10 placas. El tiempo de 

incubación y temperatura establecidos 

37±1 °C a 24 horas. 

 

3.3. Determinar la inocuidad del queso 

amasado según los criterios 

microbiológicos establecidos para 

este alimento. 

Según la normativa INEN, (2012) al análisis 

microbiológico correspondiente, los quesos 

frescos deben dar ausencia de microorganismos 

patógenos, de sus metabolitos y toxinas. Los 

quesos frescos no madurados, ensayados de 

acuerdo con las normas ecuatorianas 

correspondientes deben cumplir con los 

requisitos microbiológicos. 

 

Tabla 4: Requisitos microbiológicos para quesos 

frescos no madurados. 

 

REQUISITO 

 

n 

 

m 

 

M 

 

c 

 

Método de 

ensayo 

Enterobacteriaceas 

UFC/g 

5 2x102 103 1 NTE INEN 

1529-13 

Escherichia coli 
UFC/g 

5 ≤10 10 1 AOAC 
991.14 

Staphylococcus 

aureus UFC/g 

5 10 102 1 NTE INEN 

1529-14 

Listeria 
monocytogenes 

/25g 

5 ausenci
a 

-  ISO 
11290-1 

Salmonella en 25g 5 AUSE

NCIA 

- 0 NTE INEN 

1529-15 

   Fuente: NTE-INEN (2012) tabla 2 
    Elaborado por: Benavides, E. (2014) 

 

3.4. Elaborar un BPM. Para determinar 

los parámetros necesarios q debe 

cumplir una empresa. 

El BPM para quesos amasados está basado 

en el Decreto Ejecutivo 3253, Registro 

Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002. 

Cuyo nombre lleva Reglamento de buenas 

prácticas para alimentos procesados; el cual 

fue dictaminado bajo el gobierno del Ex 

presidente de la república del Ecuador, 

Gustavo Noboa Bejarano. (Constitucion 

Politica del Ecuador, 2002). 
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4. Resultados y discusión 

4.1. Análisis de resultados. 

4.2.  Resultados obtenidos del recuento 

de UFC/g Escherichia Coli. 

Tabla 2: Resultado del número de UFC/g de 

Escherichia coli encontradas en quesos 

amasados elaborados artesanalmente en cantón 

Tulcán. 

ESCHERICHIA COLI 

N°  
 

MUESTRA 

1° 
SIEMBRA 

2° 
SIEMBRA 

3° 
SIEMBRA 

4° 
SIEMBRA 

UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g 

1 TULCAN 160 330 1000 2000 

2 PIOTER 100000 1000 1000 1000 

3 
STA. 
MARTA C 2000 3000 20 3000 

4 
GONZALES 
SUAREZ 2000 20 10 2000 

5 TUFIÑO 200000 1000 40 2000 

6 URBINA 100000 100000 50 40 

7 
JULIO 
ANDRADE 200 2000 100000 10 

8 
EL 
CARMELO 10 2000 70 2000 

Fuente: Recolección de datos 2015. 
Elaborado por: Benavides, E. (2015) 

 

Representación gráfica de los resultados de las 

UFC/g de Escherichia Coli encontradas en 

quesos amasados elaborados artesanalmente en 

cantón Tulcán. 

 
Figura 1: Resultado del número de UFC/g de Escherichia 
Coli. 

  Elaborado por: Benavides, E. (2015) 

 

Al analizar los resultados para determinar el 

número de ufc/g encontradas, podemos ver que 

existe un alto contenido, de contaminación 

microbiológica, de Escherichia Coli, ya que las 

muestras analizadas sobrepasan las (10 UFC/g) o 

101 esto quiere decir que el Índice máximo 

permisible para identificar un nivel aceptable de 

calidad fue mayor. Cabe destacar que la muestra 

más contaminada fue Q6. (Urbina) con una doble 

repetición de (100000 UFC/g) o 105. 

 

4.3. Resultados obtenidos del recuento de 

UFC/g Coliformes Totales. 

Tabla 3: Resultado del número de ufc/g de 

Coliformes totales encontradas en quesos 

amasados elaborados artesanalmente en el cantón 

Tulcán. 

COLIFORMES TOTALES 

N°  
 

MUESTRA 

1° 
SIEMBRA 

2° 
SIEMBRA 

3° 
SIEMBRA 

4° 
SIEMBRA 

UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g 

1 TULCAN 490 740 8000 54000 

2 PIOTER 200000 9000 53000 63000 

3 
STA. 
MARTA C 48000 7000 490 33000 

4 
GONZALES 
SUAREZ 24000 12000 760 37000 

5 TUFIÑO 2700000 47000 610 21000 

6 URBINA 2700000 200000 560 6000 

7 
JULIO 
ANDRADE 680 8000 200000 640 

8 
EL 
CARMELO 200 36000 10000 16000 

Fuente: Recolección de datos 2015. 
Elaborado por: Benavides, E. (2015) 
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Representación gráfica de los resultados de las 

UFC/g de Coliformes Totales encontradas en 

quesos amasados. 

 
Figura 2: Resultado del número de UFC/g de Coliformes 
totales. 
Elaborado por: Benavides, E. (2015) 

 

Para encontrar el número de ufc/g, podemos ver 

que el contenido microbiológico, de Coliformes 

Totales, es alto y que incluso sobrepasan las (10 

UFC/g) o 101 esto quiere decir que el Índice 

máximo permisible para identificar un nivel 

aceptable de calidad fue mayor. La muestra más 

contaminada fue Q5 (Tufiño) y Q6 (Urbina). Con 

un resultado de (2500000 UFC/g) o 25x105. 

Aunque la muestra Q6 se destaca por una doble 

contaminación alta.  

 

4.4. Resultados obtenidos del recuento de 

UFC/g staphylococcus aureus. 

Tabla 4: Resultado del número de UFC/g de 

staphylococcus Aureus encontradas en quesos 

amasados elaborados artesanalmente en el 

cantón Tulcán. 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS 

N
°  

 
MUESTR

A 

1° 
SIEMBR

A 

2° 
SIEMBR

A 

3° 
SIEMBR

A 

4° 
SIEMBR

A 

UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g 

1 TULCAN 2000 270 200000 19000 

2 PIOTER 29000 26000 300000 10000 

3 
STA. 
MARTA C 820 6000 23000 5000 

4 
GONZALE
S SUAREZ 290 9000 17000 7000 

5 TUFIÑO 200000 21000 400000 12000 

6 URBINA 
100000

0 24000 800 38000 

7 
JULIO 
ANDRADE 3000 190 100000 42000 

8 
EL 
CARMELO 100 14000 630 24000 

Fuente: Recolección de datos 2015. 
Elaborado por: Benavides, E. (2015) 

 

Representación gráfica de los resultados de las 

UFC/g de Staphylococcus Aureus encontradas en 

quesos amasados. 

 
Figura 3: Resultado del número de UFC/g de 
Staphylococcus Aureus. 

  Elaborado por: Benavides, E. (2015) 

 

 

Los resultados obtenidos para determinar el 

número de UFC/g de Staphylococcus Aureus, fue 

que existe un alto contenido, de contaminación 

microbiológica, ya que la mayoría de las 

muestras analizadas sobrepasan las (100 UFC/g) 

o 102 esto quiere decir que el Índice máximo 

permisible para identificar un nivel aceptable de 

calidad fue mayor. Cabe destacar que la muestra 

más contaminada fue Q5 (Tufiño) y Q6 (Urbina). 

Aunque la que se destacó con una mayor 

contaminación fue Q6 (Urbina) con (1000000 

UFC/g) o 10x105. 
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4.5. Resultados del análisis físico químico 

de quesos amasados elaborados 

artesanalmente. 

 

Tabla 12: Resultados del análisis físico-químico 

de quesos amasados. 

N°   MUESTRA 

PESO 
MS 
(2.6-
3.5) 

% MC (-
) PH TEMPE. GRASA 

1 TULCÁN 2.756± 58.82± 6.626± 17.525 17.06 

2 PIOTER 2.787± 57.912± 5.990± 17.877 19.19 

3 
STA. 
MARTA C 2.836± 58.747± 6.220± 17.65 14.37 

4 
GONZALES 
SUAREZ 2.683± 60.942± 6.163± 17.65 18.43 

5 TUFIÑO 2.774± 60.085± 6.146± 17.05 15.65 

6 URBINA 2.819± 60.547± 6.157± 18.025 14.45 

7 
JULIO 
ANDRADE 2.745± 53.722± 6.058± 17.6 19.42 

8 
EL 
CARMELO 2.746± 57.442± 6.274± 17.65 16.92 

Fuente: Recolección de datos 2015. 
Elaborado por: Benavides, E. (2015) 

 

Los quesos amasados presentaron un porcentaje 

de humedad entre 53.722- 60.942, comparando 

estos valores con la norma ecuatoriana NTE 

INEN 1528:2012, se consideran como semiduro 

a los provenientes de: Q1, Q2 y Q3, Q4, Q5, Q6, 

Q8 y como duro a los Q7. 

En cuanto al pH, según (González, 2002) el pH 

de quesos frescos debe estar entre 4,7 a 5,5 lo que 

lo coloca en el rango de ácido. En los resultados 

se obtuvo un pH de 5.9- 6.6, lo que nos indica 

que los quesos con el porcentaje más bajo fueron 

Q2 y el porcentaje más alto fue Q1. Tomando en 

cuenta este resultado, podemos decir que se 

encuentran en el rango de Acido acercándose a 

neutro. Citti. R., et al., L. afirma que las bacterias 

prefieren rangos cercanos a la neutralidad pero 

pueden tolerar pH de 4 a 9, por tanto, el pH de 

los quesos analizados no es un limitante para su 

crecimiento; crece a bajos niveles de pH y está 

fuertemente influido por la temperatura. 

En la obtención de la grasa el resultado fue de 

(14.37- 19.42) colocando a todos los quesos en el 

rango de descremado o magro, bajo en grasa. 

Estos resultados pueden darse, debido a que no 

se controla la calidad de leche en los lugares 

donde se elaboran estos quesos, por lo que los 

valores nutritivos pueden variar. 

 

4.6. Conclusiones y Recomendaciones 

4.6.1. Conclusiones 

 Al evaluar la calidad sanitaria de los 

quesos amasados elaborados 

artesanalmente en el cantón Tulcán, se 

pudo establecer que existe una elevada 

contaminación microbiológica. De 

igual forma se identificó la dilución que 

mayor eficacia tubo, en el 

reconocimiento microbiológico siendo 

esta la dilución (103 = 1000). 

 

 La muestra que presentó la mayor 

presencia de Escherichia Coli como 

indicador de contaminación fecal, fue 

Q6. (Urbina) con una doble repetición 

de (100000 UFC/g) o 105. Superando 

así el máximo permisible que es de (10 

UFC/g) para identificar un nivel 

aceptable de calidad. 

 

 La presencia de Staphylococcus Aureus 

como indicador de una mala 

manipulación en queso se presentó en la 

mayoría de muestras analizadas 

sobrepasando las (100 UFC/g) o 102.  

dato permisible para identificar un nivel 

aceptable de calidad. También se 

determinó que las muestras más 

contaminadas fueron Q5 (Tufiño) y Q6 
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(Urbina), con una presencia de 10x105 o 

(1000000 UFC/g). 

 

 Se determinó que los quesos amasados 

elaborados artesanalmente en el cantón 

Tulcán no presentan una calidad 

sanitaria adecuada para el consumo 

humano, debido al análisis 

microbiológico se obtuvo como 

resultado, un alto número de UFC/g. de 

Escherichia coli, Coliformes totales y 

Staphylococcus Aureus. 

 

4.6.2. Recomendaciones  

 Para este tipo de investigaciones, se 

recomienda realizarlas bajo las más 

rigurosas medidas de seguridad, para 

evitar la contaminación de las muestras 

utilizadas, y obtener así datos 

absolutamente confiables que nos 

lleven a establecer una investigación. 

 

 Se recomienda probar este tipo de 

investigaciones en otros alimentos 

como embutidos, manjares, harinas o 

incluso pan, que son elaborados de 

forma artesanal y se los expende en 

diferentes lugares del cantón Tulcán. 

 

 Capacitar a los dueños, propietarios o 

personal que elabora este tipo de 

productos, para así mejorar las 

condiciones en las que son elaborados y 

obtener productos inocuos o de mejor 

calidad. 
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