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OBJETIVO

Llevar a cabo un monitoreo ambiental en
pequefias y medianas empresas (pymes)
lacteas elaboradoras de queso fresco para
evaluar la calidad microbioldgica del ambiente y
la distribucién de la carga microbiana de la
superficie, en las camaras de maduracion y
saladeros de los quesos frescos.

DESCRIPCION

El relevamiento se realiz6 en ocho pymes
lacteas procesadoras de queso fresco ubicadas
en la cuenca lechera de la regi6on centro
(provincias de Santa Fe y Cérdoba) (figura 1).

Figura 1: ubicacién de las pymes lacteas

Los sitios de muestreo seleccionados son los
pisos, paredes, moldes, piletas y puertas de las
camaras de maduracion y saladeros de quesos
frescos. En algunas empresas estos sectores
pertenecian al mismo espacio fisico (figura 2).
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Figura 2: Camara de maduracion y saladero

La metodologia implementada para evaluar el
control de carga microbiana en el aire es el
método pasivo por sedimentacion (IRAM,
2004). En cambio para evaluar la carga
microbiana de la superficie de los distintos
puntos de muestreo se utilizd6 el Método de
contacto con Hisopo (figura 3).

El monitoreo ambiental de la carga microbiana
del aire en los saladeros y en las camaras de
maduracion se realizd en distintos sitios
identificados como: A, B,C,D,EyF.
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Figura “'3: Método sedimentacion (izquierda) método
hisopado (derecha).

RESULTADOS

Los resultados de las placas del control
ambiental de mohos y levaduras se expresan
como: ufc / 15 minutos (figura 4).

Figura 4: Placa de mohos y levaduras por el método
sedimentacién

En las siguientes graficas se pueden observar
los resultados obtenidos en saladeros (grafica
5) y en las camaras de maduracion (gréfica 6).
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Gréfica 5: Monitoreo ambiental de los Saladeros
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Gréfica 6: Monitoreo ambiental de las Camaras de
maduracién
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La evaluacién de los datos evidencia que el
total de las empresas mostraron un crecimiento
de mohos y el 90% desarrollo de levaduras
tanto en los saladeros como en las camaras de
maduracion.

En cuanto a los datos obtenidos en las
camaras de maduraciéon se observa que los
recuentos de mohos y levaduras son inferiores
a los del saladero debido muy probablemente a
que presentan una menor humedad relativa.
Los datos reflejan que el nivel de levaduras es
inferior al de mohos en un 75% en los
saladeros y en un 63% en las camaras de
maduracion.

S6lo una de las empresas no presentd
desarrollo de levaduras en ninguno de los sitios
controlados. Asi como también en una sola
empresa se obtuvo crecimiento muy elevado (>
150 ufc/15 min) de mohos y levaduras en la
camara de maduracion.

La distribucion de la carga microbiana de la
superficie en las camaras de maduracién
evaluada en puertas, moldes y pared se
muestra en la gréfica 7. En los saladeros se
tomaron muestras de la pileta y la pared
(gréfica 8).

Los resultados de la carga de mohos vy
levaduras del control de superficie se expresa
como: ufc /cm?.
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Gréfica 7:Cargas microbianas de Cémaras de
maduracién
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Gréfica 8: Cargas microbianas de Saladeros
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En el control realizado en las superficies de las
camaras de maduracion se demuestra un
predominio de levaduras, mostrando un nivel
superior en los moldes.

En las superficies de los saladeros los
resultados indican un predominio de levaduras,
mostrando que el 75% de las empresas tienen
un nivel elevado en las piletas.

CONCLUSIONES

El objetivo de este trabajo fue alcanzado
demostrando que en estas pequefias vy
medianas empresas (pymes) lacteas
elaboradoras de queso fresco la calidad
microbiolégica del ambiente vy de las
superficies es deficiente, tanto en las camaras
de maduracién como en los saladeros.
Teniendo en cuenta los resultados obtenidos se
sugiere que estas empresas implementen
sistemas de control y vigilancia en todos los
niveles de produccién de modo de gestionar
eficazmente las zonas de riesgo microbiolégico
ambiental en la planta y servir como sistema de
alerta temprana para identificar y eliminar
potenciales fuentes de contaminacion.

La aplicacion de estas medidas preventivas es
importante para evitar que los alimentos
produzcan un dafio en la salud del consumidor
y pérdidas econdémicas en la produccién.
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