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1. Titulo
Evaluacion de la calidad higiénico sanitaria de los quesillos expendidos en las ferias libres de la

ciudad de Loja.



2. Resumen

El quesillo artesanal es un producto altamente consumido en Ecuador debido a su valor nutricional,
por lo que es importante que esté libre de microorganismos patdgenos, ya que su presencia puede
representar riesgos para la salud pablica. Es esencial garantizar que el proceso de produccion
cumpla con estrictos estandares de higiene y control de calidad desde la obtencion de la leche hasta
el envasado final, asegurando que el quesillo mantenga su calidad nutritiva y seguridad para el
consumo. En este estudio se evalud la calidad higiénico-sanitaria de los quesillos expendidos en
las ferias libres de la ciudad de Loja, siguiendo la normativa INEN 1338. Mediante cultivos
microbioldgicos, se identificd la ausencia total de Staphylococcus aureus, Escherichia coli y
Salmonella spp., Sin embargo, las enterobacterias presentaron un alto recuento, superando los
limites establecidos por la normativa. Ademas, se detecto la presencia de otros microorganismos
como Staphylococcus coagulasa negativa, Streptococcus spp., Micrococcus spp., Citrobacter spp.,
E. aerogenes y Y. enterocolitica. La evaluacién de las variables asociadas revel6 que la higiene del
personal y el uso incorrecto de guantes, cofia y mandil estaban directamente relacionados con la

presencia de Enterobacterias.

Palabras claves: Cultivos microbioldgicos, Salmonella spp., Escherichia coli, Quesillos,

Enterobacterias.



Abstrac

Aurtisanal quesillo is a highly consumed product in Ecuador for its nutritional value, so it must be
free of pathogenic microorganisms since their presence can pose risks to public health. It is
essential to guarantee that the production process complies with strict hygiene and quality control
standards from milk collection to final packaging, ensuring that the quesillo maintains its
nutritional quality and safety for consumption. This study evaluated the hygienic and sanitary
quality of the quesillos sold in the free fairs of the city of Loja, following INEN 1338 standards.
Microbiological cultures showed the total absence of Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and
Salmonella spp. However, enterobacteria had a high count, exceeding the limits established by the
regulations. In addition, we detected the presence of other microorganisms such as coagulase-
negative Staphylococcus, Streptococcus spp, Micrococcus spp, Citrobacter spp, E. aerogenes, and
Y. enterocolitis. The evaluation of the associated variables revealed that personnel hygiene and

incorrect use of gloves, caps, and aprons are directly related to the presence of Enterobacteriaceae.

Keywords: microbiological cultures, Salmonella spp., Escherichia coli, Cheese,
Enterobacteriaceae



3. Introduccién

La leche y sus derivados son elementos fundamentales en la dieta tanto de la poblacion
ecuatoriana como a nivel mundial, gracias a sus beneficios nutricionales. Esto ha motivado a
muchos paises en vias de desarrollo a emprender iniciativas para su elaboracion, generando
ganancias sostenibles (Salazar et al., 2017)

Debido a esto, la produccion de quesillo se convierte en una de las actividades mas
significativas en la region. Sin embargo, uno de los principales problemas asociados con este
producto es su calidad microbioldgica deficiente (ZUfiga,2018). Ya que en su mayoria se elabora
con leche cruda, es decir, sin ser pasteurizada o sometida a un tratamiento para eliminar los
microorganismos patdgenos presentes (Castillo et al., 2008)

La presencia de microbiota alta en el alimento, se puede desarrollar, debido a que en los
alimentos hay factores como: pH, manipulacién inadecuada de los productos, utensilios en mal
estado ( Zufiga,2018) superficies contaminadas, mal manejo de temperaturas o ruptura de la
cadena de frio genera condiciones favorables para la proliferacion de microrganismos todo esto
pueden afectar las propiedades organolépticas del quesillo como el sabor, olor y textura del
alimento, causando enfermedades en el ser humano (Balaguera,2010)

La inocuidad y calidad de los alimentos son factores significativos que implican en la salud y
calidad de vida de las personas, (Balaguera,2010) Actualmente, las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS) son aun un problema de salud a nivel nacional y mundial, estas son producidas
por el consumo de alimentos contaminados con microorganismos o agentes quimicos, provocando
infecciones o intoxicaciones; dentro de los principales patdgenos causantes de ETAS se recalca;
Staphylococcus aureus, Samonella spp.,Escherichia coli (Zufiiga,2018)

El modelo en la que se brindan los alimentos a los consumidores en la mayoria de las ferias
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libres de la ciudad de Loja es inadecuado y puede presentar alto riesgo sanitario, proporcionando
un medio para que exista contaminacién microbioldgica. Por este motivo, resulta indispensable,
determinar el impacto de la comercializacion de quesillo en la via pablica (Tenezaca,2019)

El desarrollo de este trabajo permitird adquirir informacion respecto a la sanidad del quesillo
artesanal expendido en las ferias libres de la ciudad de Loja, mediante la verificacion de la
presencia 0 ausencia de microorganismos como Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,
Escherichia coli

Por lo tanto, los objetivos que plantearon para esta investigacion fueron los siguientes
Objetivo General

Evaluar la calidad higiénico sanitaria de los quesillos expendidos en las ferias libres de la ciudad

de Lojay como
Obijetivos especificos:

e Identificar la presencia de Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Escherichia
coliy cuantificar enterobacterias en el quesillo expendido en las ferias libres de la ciudad
de Loja.

e Analizar los factores asociados a la presencia de las bacterias Staphylococcus
aureus, Salmonella spp. y Escherichia coli en el quesillo expendido en las ferias de la

ciudad de Loja.



4. Marco Teorico
4.1.  Situacion actual de la produccion de quesillo artesanal en Ecuador

La industria lactea de Ecuador contribuye con el 1% al Producto Interno Bruto (PIB) del pais
y representa el 4% en el sector, (Hoyos et al., 2021) El consumo per capita es de 105 litros al afio
con ventas de leche diarias de 1.5 millones de dolares; en cuanto al queso produce en ventas 870
mil dolares diarios (Fundacion Heifer Ecuador, 2022). Segun datos de la Direccién Nacional de
Estudios de Mercado, basados en registros del afio 2019, Ecuador cuenta con 279.489 productores
de leche y su mayor concentracion se encuentra en las provincias de Chimborazo (12%), Manabi

(11%), Cotopaxi (11%) y Pichincha (8%) (Ruiz,2017)
4.2.  Quesos Frescos no madurados

Se trata de un tipo de queso no maduro, moldeado y con una textura relativamente firme,
ligeramente granular, elaborado a partir de leche entera o semidescremada, coagulada mediante
enzimas y/o acidos organicos, generalmente sin cultivos lacticos, deben mantenerse en
refrigeracion durante el almacenamiento, distribucién y venta a una temperatura de 4° £ 2° C y su
transporte debe ser realizado en condiciones aptas que garanticen el mantenimiento del producto

(Sandoval ,2018)
4.3. Caracteristicas organolépticas del quesillo

La valoracion de los quesos no madurados sera por tanto un acto de medir sus atributos o
caracteristicas que permiten clasificar este queso en un grupo de calidad homogeénea, segun de la
Vega (2012), Incluyen los siguientes parametros: Textura es relativamente firme, levemente

granular, el color es blanco, su olor tiene que ser a lacticos, sabor ligeramente acido (Parra,2022)



4.4.  Calidad fisico-quimico del quesillo

Los quesos que no han pasado por un proceso de maduracion poseen un alto contenido agua,
por lo que pueden tener un sabor a leche fresca o leche acidificada de consistencia pastosa y color

blanco, su temperatura de conservacion es de 2 a 5°C (De la Haba Ruiz,2016)
Los requerimientos para quesos frescos no madurados se establecen en la siguiente tabla:

Tabla 1.Tipos de quesos segun composicion fisico-quimica del queso fresco.

Tipo o clase Humedad % max. Contenido de grasa en extracto seco %om/m
Semiduro 55
Duro 40
Semiblando 65
Blando 80
Rico en grasa 5 60
Entero o graso - 45
Semidescremado - 20
Descremado 0 magro - 0.1

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion. (2012).

4.5. Calidad microbioldgica

(Norma INEN 1528-2012) plantea que. “Al analisis microbioldgico correspondiente los quesos
frescos no madurados deben dar ausencia de microorganismos patdgenos de sus metabolitos y

toxinas.”

Para que un quesillo pueda ser distribuido y ser apto para el consumo humano tiene que cumplir

con los siguientes requisitos:



Tabla 2. Requisitos microbioldgicos para quesos frescos no madurados.

Requisito [ m M Método de ensayo

Enterobacteriaceas, UFC/g b 2x102 1 NTE INEN 1529-13
03

Escherichia coli, UFC/g <10 1 AOAC 991.14
0

Staphylococcus aureus UFC/g 10 1 NTE INEN 1529-14
02

Listeria monocytogenes /25 g ! ausencia - ISO 11290-1

Salmonella en 25g ! AUSENCI - NTE INEN 1529-15

(INEN, 2012)
Donde:

n = ndmero de muestras a examinar

m = indice méaximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M = indice méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

¢ = nimero de muestras permisibles con resultados entre my M (INEN, 2012).

Nota: Adaptado de Normativa del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion 1338 (p.6), por INEN,

2012.

4.6. Inocuidad alimentaria

La inocuidad de los alimentos se refiere al conjunto de condiciones y medidas que se aplican en

la produccidn, almacenamiento, distribucion y preparacion de los alimentos con el fin de garantizar

que, una vez consumidos, no representen un riesgo para la salud publica (Garzon,2009)



4.6.1. Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son provocadas por la ingestion de
alimentos 0 agua contaminados con microorganismos patégenos, sustancias quimicas toxicas o
agentes parasitarios. Estas enfermedades pueden tener diversas causas y sintomas, y a menudo
estan asociadas con practicas inadecuadas de manipulacién, preparacion o almacenamiento de

alimento (Ospina et al,2021)

Los sintomas mas comunes de una ETA pueden ser: Dolor de estomago, diarrea, nauseas,

vomito, mareos, escalofrios, dolor de cabeza (Zufiga & Lozano, 2017)

Para prevenir los brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), se deben aplicar
una serie de medidas y practicas adecuadas, como: Higiene Personal, manipulacion segura de
alimentos, limpieza y desinfeccidn, buena practica agricola, control de temperaturas, educacion y

capacitacion, vigilancia epidemiol6gica, normativas y regulaciones (Proafio,2014)

4.6.2. Contaminacion Directa
Es causada por la persona que manipula los alimentos por no cumplir con las Normas

Higiénicas Sanitarias.

4.6.3. Contaminacion cruzada
Es aquella en la cual el agente contaminante se transfiere de un alimento a otro mediante
algin elemento, por ejemplo, las manos, utensilios, tablas, equipos de cocina, etcétera

generando efectos perjudiciales (Geue,2002)



4.7. Normativa INEN

Son normas correspondientes a la realizacion de inspecciones para comprobar si se
cumple con el desarrollo correcto de un producto, antes de su elaboracion y durante su

comercializacion siguiendo la normativa técnica ecuatoriana (Vargas ,2017)

4.8. Caracteristicas de los Organismos Indicadores y su patogenicidad

4.8.1. Staphylococcus aureus

Es un microorganismo patdgeno para el hombre como para los animales, causante de
una multitud de infecciones (Trond et al., 2017). Con alto rango de gravedad, desde
infecciones localizadas de la piel e intoxicaciones alimentarias, hasta infecciones invasivas

y potencialmente mortales como neumonia necrosante, osteomielitis y sepsis (Parra,2022)

Son bacterias Gram positivas, inmoéviles, anaerobias y catalasa positiva, tienen forma
esférica, son resistentes a antibidticos, con aproximadamente el 80% de las cepas siendo

resistentes a la penicilina y meticilina (Robles ,2019)
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Tabla 3. Toxinas patogenas de Staphylococcus aureus.

Toxinas Patologias

| |
Toxinas TSST-1 Sindrome del shock téxico,
Enterotoxinas A- O Cuadros de enterocolitis, enfermedad diarreica

aguda, vomitos y intoxicaciones alimentarias.

Intoxicaciones alimentarias, produccién sintomas
Enterotoxina A-E,G-1,K-M como vOmitos, diarrea acuosa, dolor abdominal,
nauseas, sudoracion, cefalea sin fiebre.

Toxinas exfoliativas A/B Enfermedad de Ritter (Sindrome de la piel
escaldada)

4.8.2.  Escherichia coli

Son Bacilos gram negativos, no forma esporas moviles, miden 0.5 u de ancho por 3 p
de largo, reducen nitratos a nitritos (Parra,2022) Producen vitaminas B y K, no son
exigentes en cuanto a su requerimiento nutricional, fermentan glucosa y lactosa con
produccion de gas. Ademas, son anaerobios facultativos, lo que significa que pueden crecer
tanto en presencia como en ausencia de oxigeno, las colonias de E. coli en agar E.M.B.
(Pasachova et al., 2019) Tienen un diametro de 2 a 4 mm, con un centro grande de color
oscuro e incluso negro, cuando se observan con luz reflejada, presentan un brillo verde

metalico (Mattar,1996)

Existen numerosas cepas de E. coli que se pueden observar en patologia humana y que

presentan una virulencia marcada (Quesada, 2007). Son conocidas como agentes

11



responsables de la gastroenteritis infantil, especialmente en paises en vias de desarrollo,
estas enfermedades pueden causar la muerte de cerca de un millén de nifios cada afio debido
a la deshidratacion y otras complicaciones asociadas (Lopez et al., 2019). Esta familia de
patdgenos también incluye a E. coli 0157:H7, en Estados Unidos, provoca al menos 20,000
casos de diarrea sanguinolenta y mas de 200 muertes al afio, principalmente debido a
insuficiencia renal, que se presenta especialmente en niflos pequefios y ancianos

(Varela,1946)

Tabla 4. Lugar de accion y patogenia de los diferentes tipos de E. coli.

Toxinas Patologias
| | 1
Enteropatdgenas (ECEP) Mala absorcion de las microvellosidades que da lugar a
diarrea
Enterotoxigena (ECET Hipersecrecion gastrica

Pérdida de células que recubren el colon.
Enteroinvasiva (ECEI)

Enteroagregativas (ECEA) Reduccion de las microvellosidades, infiltracion
mononuclear y hemorragia; depreciacion de la absorcion de
liquidos

Nota. Adaptado de Murray et al., (2006).

4.8.3. Salmonella spp.

Pertenece a la familia de las enterobacteriaceae, es un bacilo Gram negativo, aerobio,
anaerobio facultativo, flagelado (mdvil, con alguna excepcion) con flagelos peritricos, no
encapsulados, no forma esporas, aunque es un microorganismo negativo para lactosa y

sacarosa, cada vez aparecen con mayor frecuencia cepas positivas (Balaguera,2010)
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Salmonella spp, es uno de los principales agentes causales de intoxicaciones alimentarias
a nivel mundial, coloniza a la mayoria de los animales y el ser humano (Lombardo, 2013)
No es detectable en muestras que tienen un bajo nimero de células y los métodos
tradicionales para su aislamiento tienen baja especificidad, baja sensibilidad y consumen

mucho tiempo (Tamayo, 2020)

Tabla 5. Clasificacion de especies y subespecies de Salmonella spp.

Especie Patologias

- I - = - - I
Salmonella entérica Gastroenteritis y septicemia
Salmonella bongori (V) Diarrea y enfermedad gastrointestinal en animales,

rara vez en humanos

Nota. Adaptado de Murray et al., (2006).

4.84. Enterobacterias

Son una gran familia de bacterias gramnegativas, este grupo incluye una gama completa
de microorganismos, como la Salmonella spp. y la E. coli (Voller, 2017). Conocidas por
causar enfermedades transmitidas por los alimentos, hasta agentes de deterioro de los
alimentos y diversos microorganismos que normalmente se encuentran en el tracto

intestinal humano como parte de la flora intestinal (Babington, 2012)

Las Enterobacterias se definen por ser anaerobios facultativos, con forma de varilla,
negativos a la oxidasa, que fermentan la glucosa en acido y / o didxido de carbono,

generalmente moviles, tienden a tener una longitud de 1-5 um (Kopper et al., 2009)
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49. Factores Asociados

49.1. Temperatura

En climas célidos y tropicales, las bacterias patdgenas y las responsables de la
descomposicion se desarrollan mas rapidamente, las materias primas alimenticias (carnes
de todo tipo, frutas, vegetales, productos lacteos crudos o procesados) deben de mantenerse
a temperaturas de refrigeracion maxima de 4°C (Sanvicens,2011). Mientras que los
alimentos cocinados y ofrecidos al publico (sopas, carnes, guisados, etc.) deben tener una
temperatura minima de 65° C al momento de servirlos, también es importante enfriar
rdpidamente los alimentos cocidos que no se consumen de inmediato por alguna razon,
llevandolos a una temperatura de 4°C antes de ser recalentados y consumidos

posteriormente (Kopper et al., 2009)
4.9.2.  Humedad relativa

La humedad relativa influye directamente en la actividad de agua del alimento (Culcay,
2021) Si un alimento con baja actividad de agua se almacena en una atmosfera con alta
humedad relativa, la actividad del agua de este alimento aumentard, lo que puede permitir
el deterioro debido a los microorganismos (Acevedo et al., 2015). A medida que la
temperatura aumenta, la humedad relativa disminuye, y al disminuir la temperatura, la

humedad relativa aumenta (Condori, 2014)
4.9.3. Habitos higiénicos del personal

Los habitos de higiene del personal que prepara y manipula alimentos afectan en gran
medida la seguridad de los mismos (Rueda,2018). Es fundamental que todo el personal que

trabaje en la zona de manipulacion de alimentos, siga estrictas practicas de higiene y



seguridad alimentaria, no debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras durante

la manipulacion de materias primas y alimentos (Maluenda, 1988).

La higiene también involucra conductas que puedan dar lugar a la contaminacion, tales
como comer, fumar, ensalivar u otras practicas antihigiénicas (Acevedo et al., 2015)
Asimismo, se recomienda no dejar la ropa en el &rea de produccion ya que son fuertes

contaminantes (PEREZ, 2006)
4.9.4. Medidas higiénicas del sitio de trabajo

Otra medida correctiva consiste en lavar y desinfectar los utensilios (cuchillos, mesas,
tablas de corte, ollas, balanza, etc.) y superficies que tengan contacto con los alimentos
(Garciaetal., 2017). Es necesario que algunos utensilios sean esterilizados con agua a 95°C
para eliminar microorganismos patdgenos. Los cuchillos de corte para carnes, frutas y
hortalizas deben ser diferentes para evitar contaminaciones cruzadas (Kopper et al., 2009).
Al culminar cada jornada de trabajo, el operario deberd limpiar el piso, colocar los
desperdicios organicos e inorgéanicos en los recipientes correspondientes y mantenerlos

alejados del local de trabajo (Zufiiga & Caro, 2017)
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5. Material y Métodos
5.1. Area de estudio

La ciudad de Loja se encuentra ubicado en el sur del Ecuador, con una altitud 2100 m.s.n.m,
temperatura 12°C-18°C, precipitacion 700 mm/afio, humedad relativa media de aproximada 70

y topografia ondulada.

La presente investigacion se desarrollara en las ferias libres de la ciudad de Loja donde se
tomaron muestras de 11 ferias ubicadas en varios lugares de la zona urbana, los andlisis
microbioldgicos se realizaran en el Laboratorio de Biotecnologia de la Universidad Nacional

de Loja.

Figure 1. Mapa de Loja

Nota: Obtenido de (Google earth, n.d.).
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5.2. Procedimiento
5.2.1. Enfoque Metodoldgico

Cuantitativo

5.2.2. Disefio de la investigacion

Se utilizé6 un estudio de caracter observacional, de tipo descriptivo y de corte
transversal, ya que las variables en estudio se midieron durante un periodo de tiempo y
no fueron manipuladas intencionalmente.

5.2.3. Tamarnio de la muestra y tipo de muestreo

Se realizd el 100% de las 11 ferias libres de expendio de quesillo, en total se recolectaron 36
muestras, mismas que se encuentran distribuidas de la siguiente manera:

Tabla 6. NUmero de muestras recolectadas en cada puesto de las diferentes ferias

N@ de muestreo N2 de muestras
1 4
2 13
3 6
4 13
Total 36

Fuente: El Autor, 2023

17



5.2.4. Técnicas
> Fase de observacion.

Se visitd cada feria libre de la ciudad de Loja, mediante la observacion se pudo determinar el
namero de puestos de expendio, los dias y sus horarios de atencion.

» Fase de Campo y recoleccion de la muestra.

La fase de campo de esta investigacion consistié en la recoleccion de muestras de quesillo de
las ferias libres de la ciudad de Loja, para la toma, envio y preparacion de muestra se baso en los
protocolos de la norma INEN 15 29-2 para el analisis microbiolégico.

Se recolectaron 36 muestras en diferentes dias de acuerdo al horario de las ferias establecidas,
se recogieron media libra por cada puesto y se procedio a refrigerar a la temperatura dictada por la
normativa NTE INEN 1528 y se las llevo al laboratorio.

Mediante un checklist evaluamos si los puestos de expendio de las ferias cumplen con las
normas sanitarias correspondientes (Anexo 16)

» Fase de Laboratorio

Las muestras fueron trasladadas al laboratorio de “Biotecnologia de la UNL” para su respectivo

analisis segun las normas NTE INEN 1529-15

Requisitos microbioldgicos para quesos frescos no madurados.
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Tabla 7. Requisitos microbioldgicos para quesos frescos no madurados.

Requisito n m M c Meétodo de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x102 , 10 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 i 10 1 NTE INEN 1529-14
Salmonella spp. en 25¢ 5 AUSENC - C NTE INEN 1529-15

(INEN,2012) -

> Staphylococcus aureus

Una vez dispuesta la dilucion madre, se puso en tubos 1 ml de la dilucion madre mas 9 ml de
agua peptonada (10-3), a continuacién, se sembré en agar Baird Parker y agar sal manitol, con
técnica de estriado en placa y se incubo a 37°C por 24 horas

Luego se procedio a clasificar las placas con presencia y ausencia, posteriormente se realizaron
las siguientes pruebas bioguimicas para su confirmacion en base a la normativa INEN 1529-14

(Tabla 8).

Tabla 8. Pruebas bioquimicas para la confirmacién de Staphylococcus aureus.

Pruebas Resultados
Coagulasa (+)
Catalasa (+)
Oxidasa ()
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> Escherichia coli

Una vez dispuesta la dilucion madre, se puso en tubos 1 ml de la dilucion mas 9, ml
de agua peptonada (10-3), a continuacion, se sembro agar MacConkey y EMB, con
técnica de estriado en placa y se incubo a 37°C por 24 horas, se realizé un control
negativo para asegurarnos que no hubo contaminacion de los agares.

Posteriormente se procedio a clasificar las placas con presencia y ausencia. Luego se
realizaron las pruebas bioguimicas (Tabla 9).

Tabla 9.Pruebas bioquimicas para la confirmacion de Escherichia coli

Pruebas Resultados
LIA (Descarboxilacion de la lisina +, desaminacion de la lisina -)
TSI (Gas: +, SH2: - y pico amarillo/fondo amarillo)
SIM (Movilidad: +, Indol: +y SH2: -)
Citrato O]
Voges proskauer )
Rojo de metilo (+)

Fuente: INEN, 2013)

> Salmonella spp.

Se tomd 1ml de muestra madre en 9 ml de Rappaport y se incubacién a 37°C por 24
horas, se realizaron las siembras por estria en los agares Salmonella Shigella (SS) y XLD,
dejando en incubacién a 37°C por 24 horas (INEN 1529-15, 2013), se realiz6 un control
negativo de cada agar para evidenciar si no hubo contaminacion del agar.

Segun las caracteristicas macroscopicas se clasifico las placas en sospechosas

o limpias.

20



> Enterobacterias

Se hizo un inoculo por fundido en placa tomando 1ml de la dilucion madre en un tubo
de 9 ml de agua peptona consecutivamente hasta 10-3 ; en las placas a sembrar se colocd
un 1ml de dilucion y por proceso de vertido en placa se agreg6 agar MacConkey, se dejé
incubar a 30°C por 48 horas.

Posteriormente se realizd el recuento de las diluciones consecutivas (10-3) y se
utilizé una féormula para determinar el nimero de colonias presentes de cada muestra
(ufc/ml) rigiéndose en basandose en la normativa INEN 1529-5 (2006)

5.2.5. Variables de estudio

»  Microorganismos:

° Escherichia coli
° Salmonella spp.
° Staphylococcus aureus
° Enterobacterias

> Factores asociados:

° Equipos y utensilios
° Higiene del comerciante
° Refrigeracién
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5.2.6. Procesamiento y analisis de la informacion

La presentaron de las variables fue de forma descriptiva, se utilizaron medidas de
tendencia central y dispersion para variables numeéricas, frecuencias absolutas y relativas
para variables categdricas. También, se evalud la presencia de Escherichia coli, Salmonella
spp., Staphylococcus aureus y el recuento de Enterobacterias a los factores asociados a
través de un analisis bivariado utilizando la prueba estadistica Chi-cuadrado. En todos los
casos se considerd un nivel de significancia del 5% y se usé el programa estadistico R
version. 4.2.2

5.2.7. Consideraciones éticas

La investigacion se elabord de acuerdo con el ordenamiento de normas bioéticas

internacionales de bienestar animal como se establece en el “Codigo Organico del

Ambiente” (ROS N.° 983, Ecuador).
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6. Resultados
De las 36 muestras recolectadas de las ferias libres de la ciudad de Loja se obtuvieron los

siguientes resultados:

6.1.  Staphylococcus aureus
En la clasificacion de Staphylococcus aureus se obtuvo un 94% de crecimiento de colonias
(34/36 muestras); de las cuales el 65% (22 muestras) fueron sospechosas y se las aisld en base a

sus caracteristicas macroscopicas en el medio de cultivo (Anexo 7)

Posterior a la identificacion mediante pruebas bioquimicas se encontraron microorganismos

(Tabla 10) y se determind la ausencia total de Staphylococcus aureus en las muestras (Anexo 13)

Tabla 10.Presencia de microorganismos gram positivos en muestras de quesillo.

Microorganismo Muestras (%)
Staphylococcus coagulasa negativa 18 81,81
Micrococcus spp. 2 9,09
Streptococcus spp 2 9,09
Total 22 100

6.2.  Identificacion de Salmonella spp.
Se obtuvo un crecimiento bacteriano de un 97% de los cultivos (35/36 muestras) y para la
seleccion se basO en sus caracteristicas macroscopicas en el agar, obteniendo un total de 17

muestras como sospechosas (Anexo 7)

Posterior a las pruebas bioquimicas, se identificdé microorganismos (Tabla 11) y se observo la

ausencia de Salmonella spp. (Anexo 15)
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Tabla 11.: Microorganismos en medios de cultivo XLD y Salmonella Shigella (SS)

Microorganismo Muestras (%)

Proteus vulgaris 8 47,05
Citrobacter freundii 3 17,64
Citrobacter koseri 2 11,74
Proteus mirabilis 2 11,74
K. oxytoca 2 11,74
Total 17 100

6.3. Escherichia coli

Se observo crecimiento bacteriano de un 94% en los medios diferenciales para Escherichia coli

(34/36) y una ausencia de crecimiento del 6% (2/36)

De las placas con crecimiento bacteriano, se seleccionaron 28 placas con crecimiento
sospechoso para Eschericha coli (Anexo 8) Se realizaron las pruebas bioquimicas, logrando como
resultado, la identificacion de otros microorganismos (Tabla 12) y se determiné la ausencia de

Eschericha coli de las muestras analizadas (Anexo 15)

Tabla 12.Microorganismos en medios de cultivo MacConkey y EMB

Microorganismo Muestras %
Citrobacter koseri 11 36
Yersinia enterocolitica 6 21
E.aerogenes 9 36
C. freundii 2 7
Total 28 100

6.4. Enterobacterias
De las 36 placas inoculadas a la dilucion 10~3en agar MacConkey y nutritivo, se obtuvo
crecimiento del 100% de las placas (36/36).
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Tabla 13.Recuento de Enterobacterias en quesillo expendidos en ferias libres de Loja.

Microorganismo Muestras %
Recuento Enterobacterias

Cumple 17 47%
No cumple 19 53%
Total 36 100

En base al recuento de enterobacterias se observo que el 47 % (17/36) de las muestras evaluadas
cumplen con los rangos permitidos en la normativa INEN 1529-13 y el 53% (19 /36) de las

muestras superan los valores permitidos en la normativa.

6.5. Factores Asociados
Se aplicd una prueba de Chi cuadrado, la cual mostré que la mala higiene del expendedor y el
uso incorrecto de guantes, mascarilla y cofia estan asociados con la presencia de enterobacterias,

resultando en valores estadisticamente significativos (p < 0.05).

Se observo que la mayoria de los puestos no cumplian con las BPM; 52 % no tenian las Balanzas
limpias y en buen estado, el 50% de los puestos no cuentan con almacenamiento correcto para el

producto y el 46% no cuentan con los mesones limpios (Tabla 14)
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Tabla 14.Caracteristicas de los sitios de expendio asociados a Enterobacterias.

Enterobacterias

Caracteristicas Positivo Negativo p <0,05
n(%o) n(%o)
Equipos y Utensilios en buen
estado 2(50) 2(50) 1
Cumple 17(53) 15(46)
No cumple

Utensilios Limpios

Cumple 5(62) 3(37) 0.695
No cumple 14(50) 14(50)

Mesones Limpios 4(50) 1
Cumple 4(5) 13(46)
No cumple 15(53)

Balanzas limpias y en buen estado

Cumple 7(63) 4(36) 0.481
No cumple 12(48) 13(52)

El puesto exclusivo para la actividad

Cumple 3(37) 5(62) 0.434

No cumple 16(57) 12(42)

Almacenamiento correcto

Cumple 9(56) 7(43) 0.749

No cumple 10(50) 10(50)

Higiene personal

Cumple 0(0) 9(100) <.001

No cumple 19(70) 8(29)

Uso incorrecto de guantes, cofia,

cubrebocas

Cumple 1(14) 6(85) 0.037
No cumple 18(62) 11(37)
Lavado de manos
Cumple 1(20) 4(80) 0.167

No cumple 18(58) 13(41)




7. Discusion
El quesillo es tipico de América Latina, especialmente popular en paises como Ecuador, el

86% de los ecuatorianos consumen quesillo (Arteaga et al., 2021) por su buena fuente de proteinas

y calcio, lo que lo convierte en una opcién saludable para incluir en la dieta diaria (Tenezaca,2019)

Sin embargo, la produccidn artesanal de quesillo enfrenta desafios significativos en términos
de calidad y seguridad alimentaria (Villavicencio, 2018) la falta de cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura, la manipulacion inadecuada del producto y la ausencia de tratamiento
térmico previo de la leche son problemas comunes que pueden comprometer la calidad del quesillo

y representar riesgos para la salud publica (Arteaga et al., 2021)

Staphylococcus aureus, es una bacteria grampositiva que se encuentra en diversos entornos
(Torres et al.,2021) como el aire, el polvo y las superficies donde se manipulan alimentos, asi como
en el agua (Ruiz,2019) ademas, puede hallarse en personas y animales, siendo la piel y las fosas

nasales las principales areas donde se localiza este microorganismo (Santiago et al.,2018)

Se determind la ausencia de Staphylococcus aureus (0/36) en las ferias libres de la ciudad
de Loja en comparacion con la investigacion de Tenezaca (2019) donde determinaron la presencia
de Staphylococcus aureus en 63% (22/53) en su anélisis microbiolégico de quesillos, segun el
autor la contaminacion estd relacionada con la mala manipulacion del producto, falta de

refrigeracion ,evidenciando el mal manejo de las Buenas Practicas Sanitarias.

Castillo et al., (2004) realizé un estudio en los quesillos que se expende en los mercados de
la ciudad de Loja donde se observo la presencia de Staphylococcus aureus en un 60 % el autor
menciona que el resultado atribuye a la falta de higiene en las superficies donde se deposita el

quesillo, gue en muchos casos se encontraba sin cubierta, es importante destacar que ninguna de
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las muestras fue almacenada en refrigeracion, quedando expuestas a la temperatura ambiente. Este
escenario, junto con la humedad presente en el producto, proporciona condiciones favorables para

la multiplicacion de bacterias (Rodriguez,2020)

Ferrin et al., (2020) en su estudio realizado en el mercado municipal de la provincia de
Manabi evidencié presencia de Staphylococcus aureus en todas las muestras, todos los autores
concuerdan que la leche que se destina para la elaboracién de quesos no pasa por un tratamiento

térmico, condicién que podria estar propiciando a la contaminacion.

A diferencia de nuestro estudio, en el cual no se detectd la presencia de Staphylococcus
aureus, pero se observo la presencia de otras bacteria del mismo género, Staphylococcus coagulasa
negativa, esta Ultima parece mostrar una mayor supervivencia y capacidad de crecimiento en
comparacion con S. aureus; esta diferencia podria atribuirse a las variaciones en la resistencia a los

factores ambientales y en la capacidad de formar biofilms entre ambas especies (Rueda,2018)

El origen de la contaminacion de Staphylococcus coagulasa negativa puede ser enddgeno o
exogeno (Garcia et al.,2019) generalmente transferido a través de las manos del personal que
expende el producto. Otro factor critico de la contaminacion es, la inadecuada manipulacion de la

leche cruda y las malas précticas de ordefio en la produccion primaria (Parra et al.,2021)

Conesa A.,2020 en su estudio realizado encontrd Staphylococcus coagulasa negativa en
leche bovina, el autor demuestra que la mayor incidencia de Staphylococcus coagulasa negativa

esta asociado a mastitis bovina por el fuerte potencial de formacion de biofilm (Conesa,2020)

Se han encontrado datos similares a los de este estudio, donde también se evidencié una alta

incidencia de Staphylococcus coagulasa negativa (SCN). Estos resultados pueden asociarse a la
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contaminacion que ocurre durante el proceso de elaboracion del quesillo, donde se utiliza leche
contaminada proveniente de vacas infectadas con mastitis. Ademas, la variabilidad natural en la
flora microbiana presente en el entorno de produccion y en los equipos utilizados en la elaboracion

del producto también podria contribuir a estos hallazgos (Antdn,2020)

Las especies de SCN, como Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus saprophyticus y
Staphylococcus warneri, pueden entrar en contacto con los alimentos durante diversas etapas de la
produccién y manipulacién. Esto puede ocurrir a través de la contaminacidn cruzada por medio de
superficies contaminadas, la manipulacion inadecuada por parte de los trabajadores de la industria

alimentaria, o la utilizacion de materias primas contaminadas, como la leche no pasteurizada.

Aunque las especies de SCN pueden estar presentes en cantidades muy bajas en los alimentos
y no siempre causar enfermedades, las condiciones ambientales favorables, como temperaturas
calidas y humedad, pueden promover su crecimiento y produccion de toxinas. Estas toxinas pueden
provocar intoxicaciones alimentarias si se consumen en cantidades suficientemente altas, lo que

representa un riesgo para la salud publica.

Orellana., (2019) realiz6 un estudio para detectar Staphylococcus aureus en los mercados de
guayaquil, donde no encontré la presencia de dicha bacteria, por lo que el autor menciona que el
resultado se debe a que las personas que realizaban las ventas utilizaban vestimenta adecuada para
el expendio de productos lacteos, usaban guantes, gorro, mandil y mantenian el producto en

refrigeracion de acuerdo con lo sefialado en las BPM.

Existe otro tipo de contaminacion fecal como son las Enterobacterias las cuales indican malas

practicas sanitarias (Gonzalez & Camargo, 2014). En este estudio se obtuvo como resultado que
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un 53% de las muestras no cumplen con lo establecido en las normas INEN 1 529-13, el alto
recuento de enterobacterias se asocia a factores como; la falta de higiene del personal, el uso

incorrecto de guantes, cofia y mandil.

La falta de higiene del personal y el uso incorrecto de guantes, cofias y mandiles pueden
tener un impacto significativo en la presencia de enterobacterias en el quesillo. Estas bacterias, que
incluyen organismos como Escherichia coli y Salmonella spp., son cominmente asociadas con la
contaminacion fecal y representan un riesgo para la salud publica si estan presentes en los

alimentos.

Rosell et al., (2009), Arteaga et al., (2021), Martinez et al. (2016), Orozco (2018) Espinoza
etal., (2020) realizaron estudios sobre cuantificacion de enterobacterias en productos lacteos,
donde evidenciaron que la mayoria de sus muestras superan la cuantificacion establecida en la
normativa INEN 1 529-13. Todos los autores asocian el alto recuento a factores como; la inocuidad,
las malas préacticas de ordefio, falta de un proceso térmico de la leche, limpieza de equipos y malas
condiciones de procesamiento, transporte y venta. Advirtieron que la mayoria de los puestos de

venta no contaban con registro sanitario, indicando faltas en el control gubernamental.

Dentro de las enterobacterias también se encuentra un microorganismo de interés publico,
la Salmonella spp., su principal fuente de contaminacion son las heces fecales, es conocida por su
versatilidad y capacidad para sobrevivir en una variedad de ambientes, incluidos alimentos y
superficies, ha demostrado una resistencia relativamente alta a la humedad (Malca,2018). Esta
caracteristica le permite persistir en condiciones himedas durante periodos prolongados, lo que

contribuye a su capacidad de contaminar alimentos y causar brotes de enfermedades ( Garcia et
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al,.2022), lo que destaca la importancia de practicas de higiene y control ambiental durante la

produccion y almacenamiento del quesillo (Simbafia et al.,2019).

Es fundamental reconocer que la resistencia a la humedad de Salmonella spp. puede variar
segun la cepa, las condiciones especificas del entorno y los métodos de estudio utilizados (Marquez
et al., 2022) Al interpretar estos estudios, es esencial considerar las diferencias en el disefio
experimental y contextualizar los hallazgos en relacion con el entorno especifico de interés, como

la cadena de suministro de alimentos o las superficies de contacto (Pilamunga,2020)

Plaza (2013) realizd un Analisis en quesos frescos en supermercados de Guayaquil, donde
se obtuvo una presencia de Salmonella spp. en un 13.71% (8/5), el autor menciona que este
resultado se asocia a que no hay buenas préacticas de higiene del personal, la leche con el que se
elabora producto no pasa por un proceso térmico, los utensilios se encuentran sucios, en mal estado

y el producto no es sometido a refrigeracién provocando que haya una carga microbiana elevada.

Elika (2013) sefiala que la presencia de Salmonella spp. en los alimentos puede ser atribuida
a condiciones inapropiadas de almacenamiento y manipulacion. Factores como la temperatura y la
humedad, junto con la falta de higiene y una manipulacion inadecuada de los alimentos, asi como

la contaminacion cruzada, pueden favorecer el crecimiento de esta bacteria.

A nivel internacional en un estudio realizado por Sanchez (2016) para determinar la calidad
sanitaria en queserias artesanales en Zacazonapan, México, proyectaron también presencia de
Salmonella spp. en quesos frescos donde la relacionan a la elaboracion del producto sin un proceso

térmico y la manipulacion inadecuada del personal.
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No obstante, estos hallazgos contrastan con los obtenidos por Lourenco (2020), quien no
identifico la presencia de Salmonella spp. en su estudio sobre queso de vaca. Este autor atribuy6
estos resultados a las adecuadas condiciones de higiene durante el procesamiento y la conservacion

adecuada mediante la cadena de frio.

No se encontr6 Salmonella spp. ni Escherichia coli en las muestras analizadas, esto puede
atribuirse al hecho de que el muestreo se llevo a cabo durante las primeras horas de la mafiana,
cuando la temperatura era de 9° a 10°C, lo que no proporciona condiciones Optimas para el

crecimiento de estas bacterias (Malca,2018)

Escherichia coli es parte del microbiota intestinal de seres humanos y animales, la mayoria
de las cepas son inofensivas, contribuyendo a funciones metabdlicas normales en el intestino
(Gaibor, 2018). Sin embargo, su presencia en alimentos lacteos puede ocurrir por diversas razones,
como la contaminacion durante el transporte y la venta del producto, o durante la obtencién de la

leche (Correa et al., 2021)

Es importante tener en cuenta que algunas cepas patdgenas, como Escherichia coli 0157:H7,
pueden causar enfermedades gastrointestinales graves (Quispe, 2021). Por lo tanto, el
cumplimiento de précticas adecuadas de higiene, el uso de leche pasteurizada y el apego a las
regulaciones de seguridad alimentaria son esenciales para minimizar el riesgo de contaminacion
por Escherichia coli en productos lacteos.

La industria alimentaria y las autoridades sanitarias suelen implementar medidas de control para
garantizar la seguridad de los productos lacteos en relacion con Escherichia coli y otros patdgenos

alimentarios (Vasquez,2018)
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Se evidencio la ausencia de Escherichia coli, los resultados obtenidos difieren con el estudio
realizado por Vasek, et al. (2004) donde se encontro la presencia de Escherichia coli en un 98% de
las muestras, el autor menciona que esto puede relacionarse a las condiciones sanitarias deficientes

y a la falta de refrigeracion.

Véasquez et al., (2018) en sus estudios realizados en Cajamarca, Perd encontrd un alto
porcentaje para Escherichia coli (33,3%), los autores lo atribuyen a las condiciones higiénicas

deficientes en la elaboracion y manipulacién del producto.

La capacidad de Salmonella spp. y Escherichia coli para sobrevivir en entornos himedos es
un factor critico en su persistencia y propagacion en diversas condiciones ambientales
(Quispe,2021) aunque ambas bacterias son patdgenas y estdn asociadas comuinmente con
enfermedades transmitidas por alimentos, presentan diferencias notables en su tolerancia a la

humedad (Condo,2016)

Por otro lado, Escherichia coli, en particular algunas cepas patdgenas, como E. coli
0O157:H7, generalmente muestra una menor tolerancia a la humedad en comparacion con
Salmonella (Orellana,2019). Aunque también puede sobrevivir en entornos himedos, su resistencia

es menor que la de Salmonella spp. (Gonzalez,2017)

Se logro la identificacion de otros microorganismos en las muestras analizadas, Proteus
vulgaris , Citrobacter freundii , Citrobacter koseri, E. aerogenes , Y. enterocolitica, estas bacterias
forman parte de la familia Enterobacteriaceae, son microorganismos gramnegativos ampliamente
distribuidos en el medio ambiente, presentes en el suelo, el agua y el tracto intestinal de humanos

y animales (Orellana,2019). Estas bacterias son sefiales de contaminacion fecal y, por tanto, se
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emplean en el andlisis microbiolégico como marcadores para evaluar la calidad del agua y la

seguridad alimentaria (Bush & Vézquez, 2023)

El alto recuento de enterobacterias encontrado en este estudio puede asociarse a la presencia de
estos microorganismos gramnegativos pertenecientes a las Enterobacterias que si se identificaron.
Ademas, estas bacterias pueden estar asociadas a varias condiciones clinicas como infecciones del
tracto urinario, infecciones respiratorias, sepsis o infecciones a la piel (Bush & Vazquez, 2023).
Por lo antes mencionado la higiene del personal y cumplimiento de BPM son primordiales para
evitar el crecimiento de microorganismos en alimentos como el quesillo y mejorar la calidad

higiénico sanitaria de este alimento para su consumo.
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8. Conclusiones
Se determiné la ausencia total de Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Salmonella
spp. en los quesillos expendidos en las ferias libres de la ciudad de Loja.
Se identifico microrganismo pertenecientes a Staphylococcus coagulasa negativa,
Streptococcus spp, Micrococcus spp., Citrobacter spp., E. aerogenes, Y.enterocolitica.
El 53% de las muestras de quesillos evaluadas segun la normativa INEN 1529-14
presentaron un alto recuento de enterobacterias.
Los factores de riesgo asociados con un p < 0,05 valor significativo fue la higiene del

personal y la presencia de Enterobacterias.
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9. Recomendaciones
Realizar estudios con un mayor numero de muestras en sitios donde sea expendido el
quesillo elaborado de forma artesanal.
Se deberia realizar un estudio mas amplio, desde la materia prima y durante toda la cadena
de produccion del quesillo
Emplear técnicas mucho mas especificas para la identificacion de microorganismos que nos
permitan a ciencia cierta saber qué tipo de patégenos estan dentro de los quesillos.
Hacer una evaluacion de los puestos de expendio, en base a las condiciones sanitarias tanto
como los vendedores como de las superficies contaminaciones de las ferias libres de la

ciudad de Loja.
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11. Anexos
Anexo 1.Flujograma Aislamiento de Staphylococcus aureus.
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Anexo 2.Flujograma Aislamiento de Escherichia coli.
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Anexo 3.Tabla para la identificacién de pruebas bioquimicas para bacterias

MICROORGANISMOS | T.5.1. ' M.1.0. |
o g
g ¥ é’ 0 vg -5 g’g ﬁf
s K FLEBEL Rl 2EER] Bl
BERERESEREERRFEL L FR
Eschericia coli S R A A S A =+t v- -+ F | + | - |craM Serotipo 0157:h7 Sor-
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Nota: Adaptado de (Zamar,2021)
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Anexo 4.Procedimientos realizados para Staphylococcus aureus.

Nota: Determinacion de S. aureus. A. Crecimiento microbiol6gico en agar Sal manitol y
Baird Parker, B: Prueba de Coagulasa, C: Prueba de Catalasa, D: Prueba de Oxidasa

Anexo 5.Procedimientos realizados para Salmonella spp.

Nota: Crecimiento sospechoso para Salmonella spp.. A. Crecimiento microbioldgico en
agares SS, XLD B. Pruebas bioquimicas confirmatorias.
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Anexo 6.Procedimientos realizados para determinar Escherichia coli.

Nota: Crecimiento sospechosa de E. coli. A. Crecimiento microbiolégico en agar EMB .
B. Pruebasbioquimicas confirmatorias.

Anexo 7. Porcentaje de Crecimiento bacteriano en muestras analizadas.

A Staphylococcus aureus Salmonella spp.

= Sospechosas = Sospechosas

= No sospechosas = Mo sospechosas

I C Eschericha coli. I D Enterobacterias

Bl Sospechosas [ Sin sospecha B Crecimiento @ sin crecimiento

Nota : Porcentaje de Crecimiento bacteriano de muestras Analizadas. A. Staphylococcus aureus.B
Salmonella spp. C. Escherichia coli D. Enterobacterias



Anexo 8.Crecimiento en placa de Enterobacterias

Disolucion 102 Disolucion 103

. Xc
o V(nl + 0‘, lnz)d

N

En donde:

€ = Suma de todas las colonias contadas en todas las placas seleccionadas:
V = Volumen inoculado en cada caja Petri;

nl = Nimero de placas de la primera dilucién seleccionada:

n2 = Numero de placas de la segunda dilucién seleccionada:

Nota: Formula para el conteo para determinacion de Enterobacterias
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Anexo 9. Pruebas Bioquimicas para Staphylococcus aureus

Pruebas Bioquimicas confirmatorias

Staphylococcus aureus

Posibles
positivas Catalasa Oxidasa Coagulasa
flpl " | 3 I 3
flp2 - - -
f2pl + - -
f3pl + - -
f4p3 + + -
f5pl + - -
5p2 + + -
f5p4 + - -
5p5 + - -
f7p2 + - .
f8pl + - -
f8p2 + - -
f8p3 + - -
fop2 + - -
f10p2 + - .
f11pl + - -
f11p3 + - -
f11p4 + - -
f11p5 + ] ]

f11p8 + - -



Anexo 10.Pruebas bioquimicas realizadas Salmonella spp.

Pruebas bioguimicas confirmatorias

Salmonella spp
! SIM LIA T51 VP-EM
Posibles Movilida ! Descarbo Desamin ! I
Positivas Indol d SH2 Citrato xilacién acion SH2 Gas SH1 Glucosa Lactosa Sacarosa RM Resultado
Citrobacter koseri
Fipl 1 1 1 1 1 0 1 1 0 1 0 ] 0
Citrabacter koseri
Fip3 1 1 1 1 1 0 1 1 0 1 0 ] 0
] 1 0 1 ] 1 1 1 1 1 0 ] 1 P mirabilis
Fip4
] 1 0 1 ] 1 1 1 1 1 0 ] 1 F.mirabilis
F6P3
] 1 0 1 ] 1 ] 1 1 1 1 1 0 C. freundli
F1P2
1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 1 1 P. vulgaris
Fipl
1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 ] K oxytaca
F8P2
] 1 0 1 ] 1 0 1 1 1 1 1 ] C. freundfi
F8P3
F3p4 1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 1 1 P. vulgaris
Fopl 1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 1 1 P vulgaris
F10P1 0 1 0 1 ] 1 0 1 1 1 1 1 0 C. freundli
F10P2 1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 1 1 P vulgaris
F11P3 1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 1 1 P vulgaris
F11P3 1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 1 1 P. vulgaris

Nota: 0=Negativo, 1=Positive
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Anexo 11.Pruebas bioquimicas realizadas para Escherichia Coli.

Posibles
Positivas

F1pl
F1p2
F2pl
F3pl
F4pl
F4p2
F4p3
F5pl
F5p2
F5p3
F5p5
Fépl
F6p2
F6p3
F7p2
F8p3
Fop1

Indo

o ©O b O O O O kP O P kP O kP kP O kP P

SIM

Movilida

d

[= I = R e N = T T e T e e = T o T = S =N =

SH

O O O P P P P O O O O O O O O o o N

Cit
rat

0

(= I = R e N = = T N e S e S N N e

Descarbo

N T = T e = T S e S e S e S S T

LIA

Desam

O O O O O O O O O O o o o o o o o

SH2

O O O B P P P O O O O O O O o o o

@
1)

O O O O O O O ©O B O O P O O B O O w

SH2

o O O P P P P O O O O O O o o o o

TSI

Glu

R = = T = = = e e e e N N N

Lact

B P O B B RBPr RP O FPr O O P O O Fr O o

Sac

P O B B Rk P O P O O Fr O O Fr O o

VP-
RM

RM

m P P O O O O kB O Kk kP O Fk kB O kB Kk

Resultado

Citrobacter koseri
Citrobacter koseri
E.aerogenes
Citrobacter koseri
Citrobacter koseri
E.aerogenes
Citrobacter koseri
Citrobacter koseri
E.aerogenes
Citrobacter koseri
E.aerogenes
E.aerogenes
E.aerogenes
E.aerogenes
Citrobacter koseri
Y. enterocolitica

Y. enterocolitica
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Anexo 12.Crecimiento en placa de Enterobacterias en agar MacConkey

Enterobacterias

Muestra Crecimiento en Placa Resultado
s Disolucion 102 Disolucién 103 Disolucién 102 Disolucién 103
fipl 592 540 5,38E+04 4,91E+05
flp2 761 589 6,92E+04 5,35E+05
f2pl 1912 163 1,74E+05 1,48E+05
f3pl 2085 1018 1,90E+05 9,25E+05
f4pl 265 37 2,41E+04 3,36E+04
fap2 687 84 6,25E+04 7,64E+04
f4p3 2336 1456 2,12E+05 1,32E+06
fopl 2372 1188 2,16E+05 1,08E+06
f5p2 2408 513 2,19E+05 4,66E+05
f5p3 1736 1212 1,58E+05 1,10E+06
fop4 573 398 5,21E+04 3,62E+05
f5p5 1888 1640 1,72E+05 1,49E+06
fépl 562 206 5,11E+04 1,87E+05
fép2 2300 2188 2,09E+05 1,99E+06
fép3 2192 1260 1,99E+05 1,15E+06
f7pl 431 112 3,92E+04 1,02E+05
f7p2 2100 1448 1,91E+05 1,32E+06
f8pl 2116 1980 1,92E+05 1,80E+06
f8p2 1784 1458 1,62E+05 1,33E+06

f8p3 1983 996 1,80E+05 9,05E+05



Anexo 13.Porcentaje de Staphylococcus aureus presente en el quesillo

Microorganismo N de muestra (%)
Staphylococcus aureus
Presencia 0 0
Ausencia 36 100
Anexo 14.Porcentaje de Salmonella spp. en muestras de quesillo.
Microorganismo Muestra %
Salmonella spp.
Presencia 0 0%
Ausencia 36 100%
Total 36 100
Anexo 15.Porcentaje de Escherichia coli en muestras de quesillo.
Microorganismo Muestra %
Eschericha coli
Presencia 0 0%
Ausencia 36 100%
Total 36 100
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Anexo 16.Encuesta Factores asociados

Lista de Evaluacion para la verificacion de buenas Prdcticas de Higiene en los puestos de las
Ferias Libres de la ciudad de Loja.

N°de Feria Libre Fecha de
evaluacion.

N° de Puesto

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE.

1. Equipos y Utensilios.

Aspectos Cumple No cumple Observacion

¢;Los equipos y
utensilios estdan en
buen estado?

Utensilios de corte
limpios y desinfectado

¢;Los mesones se
encuentran limpios?

¢Las balanzas donde
esta el quesillo estan
limpias y en buen
estado?

2. Puestos de comercializacion.

Aspectos Cumple No cumple Observaciones

JEl puesto de
comercializacion es
exclusivo para la
actividad realizada?

JExiste un
almacenamiento
correcto para el

producto?




¢ Los puestos de
comercializacion
cuentan con facil
acceso a agua, luz,
ventilacion?

¢El puesto de
comercializacion

cuenta con vitrinas
con refrigeracion?

3. Higiene del comerciante de alimentos.

Aspectos

Cumple

No cumple

Observaciones

Higiene personal

Uso correcto del
uniforme

Lavado de manos

Uso correcto de
guantes, cofia,
cubrebocas.

4. Control de Plagas y Roedores.

Aspectos

Cumple

No cumple

Observaciones

¢Los puestos de
comercializacion
estan libres de
plagas y roedores
especialmente de
moscas, insectos o
gusanos?

¢ Los puestos y sus
estan libres aves,
perros y gatos?
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Anexo 17.Certificado de Ingles.

Ery/iyé \S’peaé TI/J Center

DIRECCION: SUCRE 207-45 ENTRE AZUAY Y MIGUEL RIOFRIO

Nosotros “English Speak Up Center”

CERTIFICAMOS que

La traduccion del resumen de Tesis titulada “Evaluacion de
la calidad higiénico sanitaria de los quesillos expendidos en
las ferias libres de la ciudad de Loja" documento adjunto
solicitado por la sefiorita Angela Michelle Guarnizo Carrién
con cédula de ciudadania nimero 1900672377 ha sido
realizada por el Centro Particular de Ensefianza de Idiomas

“English Speak Up Centor'

Esta es una traduccién textual del documento adjunto. El
traductor es competente y autorizado para realizar
traducciones.

Loja, 21 de mayo de 2024

habot H Sichoce de e

Mg. Sc. Elizabeth Sanchez Burneo
DIRECTORA ACADEMICA

Perito Intérprete Traductor
inglés-espanol / espaiiol-inglés

Consejo de la Judicatura
N° calificacién: 12311825

TELEFONO: 099 $263 264
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