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Resumen: Objetivo: Evaluar la prevalencia de Escherichia coli en quesos frescos co-
mercializados en los mercados de la ciudad de Huancayo. Métodos: Se tomaron 30
muestras diferentes de 100 g de queso fresco de 3 mercados principales de la ciu-
dad de Huancayo. Se us6 medios de cultivo selectivo Medio EC y Agar MacConkey
para evaluar la presencia de Escherichia coli. Se empled encuestas a vendedores y
consumidores sobre la inocuidad del producto y su consumo para correlacionar con
la presencia bacteriana. Resultados: Se encontré positividad a Escherichia coli en
el 63.33% de muestras. Ademas, el 73.33% de vendedores encuestados no contaba
con un exhibidor y el 76.66% no usaba cobertor, por lo que el queso estaba expuesto
al aire libre. Los resultados de la encuesta al consumidor muestran que el 80% lava
el queso antes de consumirlo, sin embargo, lo consumen crudo el 86.67%, practica
que atenta contra la seguridad alimentaria. Conclusiones: La presencia de Escheri-
chia coli en la mayoria de las muestras refleja la relacion con los deficientes modos
de acondicionamiento del queso fresco comercializado en los mercados estudiados,
lo cual representa un riesgo para la salud del consumidor, ademas, de algunas defi-
cientes practicas que estos tienen al consumirlo.

Palabras clave: Palabras clave: quesos frescos; escherichia coli; calidad microbiana;
mercados; seguridad alimentaria..

Abstract: Objective: To evaluate the prevalence of Escherichia coli in fresh cheeses
marketed in the markets of the city of Huancayo. Methods: Thirty different samples
of 100 g of fresh cheese were taken from three main markets in the city of Huancayo.
Selective culture media EC medium and MacConkey Agar were used to evaluate the
presence of Escherichia coli. Surveys of vendors and consumers on product safety
and consumption were used to correlate with bacterial presence. Results: Escheri-
chia coli positivity was found in 63.33% of samples. In addition, 73.33% of vendors
surveyed did not have a display stand and 76.66% did not use a cover, so the cheese
was exposed to the open air. The results of the consumer survey show that 80% wa-
shed the cheese before consumption, however, 86.67% consumed it raw, a practice
that undermines food safety. Conclusions: The presence of Escherichia coli in most
of the samples reflects the relationship with the deficient ways of conditioning the
fresh cheese marketed in the markets studied, which represents a risk to the health
of the consumer, in addition, to some deficient practices that these have when con-
suming it.

Keywords: Keywords: fresh cheeses; escherichia coli; microbial quality; markets;
food safety..
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1. Introduccion

Escherichia coli (E. coli) es un grupo de bacterias
que residen naturalmente en el tracto intestinal y va-
ginal. Aunque la mayoria de las cepas son benignas,
algunas pueden causar enfermedades graves, como E.
coli productora de toxina Shiga (STEC) (OTIS, 1994;
Vélez et al., 2023). La Organizacion Mundial de la Sa-
lud considera a E. coli como patdgenos prioritarios de-
bido a su resistencia a diversos antibidticos, represen-
tando un riesgo significativo para la salud publica (So-
sa & Chapofian, 2023). Cepas enteropatogenas pueden
causar diarrea severa en nifios, especialmente en pai-
ses en desarrollo (Vidal et al., 2007; Yacarini-Martinez
et al., 2019). La principal via de transmision es la con-
taminacién fecal-oral, donde la bacteria de las heces
de humanos o animales contamina superficies u obje-
tos, alimentos y agua (Vidal et al., 2007). Evaluar la
presencia de E. coli y la calidad sanitaria de productos
alimenticios como los quesos comercializados al aire
libre es crucial, ya que frecuentemente superan los li-
mites establecidos, representando un grave problema
de salud publica (Gonzalez-Ochoa et al., 2023; Quispe
& Romero, 2021). La contaminacién puede ocurrir por
practicas agricolas inadecuadas, contaminacién cruza-
da, condiciones de almacenamiento deficientes, siendo
determinantes para la seguridad alimentaria (Berga-
glio & Bergaglio, 2020; Vidal et al., 2007).

Los estudios previos sobre la presencia de E. co-
li en quesos frescos revelan preocupantes problemas
de higiene y seguridad alimentaria. En el Perd, Palpa
(2015) encontré que el 58.8% de las muestras de que-
so fresco artesanal superaban los limites permitidos de
E. coli por la Norma Técnica Peruana 202.087, indi-
cando deficiencias en las medidas higiénicas durante
la manipulacién. En suma, Ccaso y Huallpa (2021) de-
mostraron que el 92% de las muestras en mercados de
Juliaca estaban contaminadas con E. coli, evidencian-
do condiciones higiénicas deficientes. Investigaciones
internacionales alertan sobre esta problematica, verbi-
gracia, Gonzalez-Montiel y Franco-Fernandez (2015)
hallaron niveles altos de E. coli, subrayando el riesgo
de enfermedades alimentarias. Ademas, otros estudios
han identificado altos niveles de E. coli en quesos crio-
llos, asociados con la contaminacién cruzada. Estos ha-
llazgos resaltan la urgencia de mejorar las practicas de
higiene en la produccién y venta de quesos para garan-
tizar la seguridad alimentaria.

La seguridad alimentaria, especialmente en pro-
ductos perecederos como los quesos frescos, es crucial
para la salud publica. La presencia de E. coli en estos
quesos indica posibles deficiencias en la manipulacion
e higiene durante su elaboracién y venta, representan-
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do un riesgo para los consumidores. Evaluar la presen-
cia de E. coli no solo permite identificar problemas en
su manejo, sino que también guia sobre mejoras en
practicas de higiene, promoviendo una industria ali-
mentaria mas segura. Ademds, al analizar el perfil mi-
crobioldgico, se garantiza la producciéon de alimentos
aptos para el consumo humano, fortaleciendo la con-
fianza del consumidor en los productos lacteos artesa-
nales de la regiéon y contribuyendo a la salud publica
local. En tal sentido, la presente investigacion tiene co-
mo objetivo evaluar la prevalencia de Escherichia coli
en quesos frescos comercializados en los mercados de
la ciudad de Huancayo.

2. Métodos
2.1. Procedimiento

En la investigacion, el procedimiento general de ac-
tuacion es el método cientifico. Los métodos bdsicos
que se usa para obtener los datos empiricos, describir
las variables y explicar los riesgos para la salud humana
por transmision de enfermedades a través de alimen-
tos son los métodos empiricos (observacién indirecta,
observacion directa y medicién) y tedricos (descrip-
cion y explicacion). El tipo de investigacidén es basica
y el nivel de investigacion es descriptivo - explicativo.
El disefio de investigacién es no experimental de tipo
transversal. La poblacién estuvo conformada por pun-
tos donde se comercializan quesos frescos en la ciudad
de Huancayo. La muestra estuvo determinada a partir
de la poblacién. La unidad de observacion lo constituye
la provincia de Huancayo de la regién Junin, Pert.

2.2. Muestra o participantes

2.2.1. Recoleccion de muestras

Se recolectaron 10 de 30 muestras de queso fresco
de cada puesto de los mercados a investigar: Merca-
do Modelo, Mayorista y El Tambo. Se encontré que-
sos procedentes de Pampas, Jauja y Chupaca, los cua-
les fueron colocados en bolsas plasticas herméticas Zi-
plocé para evitar su contaminacién. Se rotularon las
bolsas con el nombre del mercado y se les asigné un
cédigo numérico del 1 al 10 para su respectiva identi-
ficacién y elaboracion de conclusiones luego del ana-
lisis. Luego, fueron guardadas en un envase aséptico
para su traslado y posterior andlisis en el laboratorio
de la Facultad de Medicina Humana de la UNCP Las
encuestas aplicadas en la investigacién fueron rellena-
das en el momento de adquisicion de la muestra con
su respectiva identificacion.

https://revistas.uncp.edu.pe/index.php/pucsa
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2.2.2. Preparacidon del medio EC

Se disolvi6 3,7 g del medio EC en 100 ml de agua
destilada en un matraz colocado en la estufa con ayuda
de una varilla agitadora (bagueta), luego de disolver
correctamente, se colocd un tapon en la parte superior
con algodon, gasa, papel kraft y, fue sujetado con pa-
bilo. Enseguida, se esterilizé (Esterilizadora autoclave)
durante 2 horas, después, se distribuy6 el medio prepa-
rado en 10 tubos de ensayo previamente esterilizados.
Esta distribucidn se hizo creando un ambiente estéril
con la ayuda del mechero de Bunsen, luego, se colocé
en una gradilla para ser llevado a refrigeracién para su
posterior uso como medio de cultivo.

2.2.3. Preparacion del medio de cultivo Agar Mc-
Conkey

Se suspendié 10g del medio Agar MacConkey en
194 ml de agua destilada dentro de un matraz. La mez-
cla se colocd en una estufa y se agité con una bagueta
hasta su disoluciéon completa. Una vez disuelta, la solu-
cién fue cubierta con algoddn y gasa estéril, envuelta
en papel kraft y asegurada con pabilo. Posteriormen-
te, se traslad6 a la mdquina esterilizadora durante de
dos horas. En un ambiente estéril, creado con la ayu-
da de un mechero de Bunsen, el medio se vertié en 10
placas Petri esterilizadas, previamente ubicadas en una
camara de rayos UV. Finalmente, las placas se llevaron
a refrigeracion hasta su uso en el cultivo.

2.2.4. Preparacidn de diluciones

Se usaron 30 tubos de ensayo de 9mL previamente
esterilizados, se llenaron con 5ml de suero fisiolégico y
se cubrio la abertura con tapones de algoddn, luego se
trasladé a refrigeracion para usarse en las diluciones.

2.2.5. Preparacion de la muestra

Las muestras se cultivaron en caldo Medio EC, para
ello se tomé 1 gramo de queso fresco pesado en la ba-
lanza analitica, luego fue afiadida a un tubo de ensayo
previamente esterilizado y con solucidn salina de 5ml.
En seguida, se diluyé con ayuda del asa de Kolle y se
prepararon diluciones hasta 10-3. Por ultimo, se toméd
1 ml de la ultima dilucién y se cultivé en el Medio EC.
Este se incubd por 24 horas, luego se revisé los cam-
bios fisicoquimicos del medio de cultivo para evaluar la
presencia de E. coli por cambios en la turbidez, encon-
trando positividad para E. coli en 6 de las 10 muestras.
Cada muestra fue rotulada con el respectivo codigo de
recoleccion.

Prospectiva Universitaria en Ciencias de la Salud, 2025, 06(01)

También, se utilizé el método de siembra en placas
Petri, en el medio de cultivo selectivo Agar MacConkey
en aquellas muestras que han sido positivas a presen-
cia de E. coli en el anterior cultivo, para ello se utilizo
la técnica de siembra por estria cruzada en tres tiem-
pos. Luego fue incubado a 37 °C por 72 horas, sujeto a
visualizacion del crecimiento bacteriano dia a dia. Ca-
da muestra fue rotulada con su respectivo codigo de
recoleccion.

2.3. Mediciones
2.3.1. Caracteristicas culturales en Agar MacCon-
key

Se visualizé un crecimiento en manto, resultado
contrario a lo esperado, debido a que la bibliografia
refiere que al ser una bacteria fermentadora de lacto-
sa las colonias presentan forma redondeada con una
coloracién rosa o roja, no mucoide y con un halo pre-
cipitado opaco de sales biliares.

2.3.2. Caracteristicas tincionales

Se realiz6 la tincién Gram ejecutando el siguiente
procedimiento, se prepar6 la muestra y parte de ella se
extendio en la lamina porta objetos, se sec6 la muestra
para fijarla a la ldmina porta objetos, luego se realizé la
tinciéon Gram, cubriendo la muestra con cristal violeta,
después de 1 minuto se lavé y aplicé lugol, compuesto
yodado, luego de 1 minuto se enjuagd y se adiciond
alcohol acetona sobre la muestra, se esperaron 15 se-
gundos y por dltimo se aplico safranina que fue lavada
después de 1 minuto (Casola, 2022).

El cristal violeta es un tinte que se adhiere a la pa-
red celular bacteriana, el lugol se adhiere a este tinte
primario para facilitar su visualizacion, el alcohol ace-
tona en el caso de las Gram negativas causa una des-
hidratacién de la pared celular, lo que contribuye con
la fijacion del cristal violeta, mientras que en las Gram
negativas causa la pérdida de peptidoglucanos, en los
cuales estd presente el complejo cristal violeta-lugol,
finalmente la safranina o fucsina le dara el pigmento
rosa caracteristico a las bacterias Gram negativas (Ca-
sola, 2022). Esto explica porque la E. coli al ser una
bacteria Gram negativa se observa de color rojo o ro-
sado.

2.3.3. Caracteristicas de los medios de cultivo se-
lectivo

Los medios de cultivo utilizados fueron el BD Difco
Dehydrated Culture Media: EC Medium y el Agar Mac-
Conkey. El primer medio contiene triptosa, fuente de
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aminoacidos y nitrégeno; lactosa, fuente de carbono
metabolizada por las bacterias mediante la fermenta-
cidn; las sales fosfato acttian como buffer y controlan
la acidez; el NaCl se encarga de mantener el equilibrio
osmoético y sales biliares que impiden el crecimiento
de bacterias Gram positivas. Se examino el crecimien-
to bacteriano de acuerdo con la presencia de turbidez,
opacidad y sedimentos.

El Agar MacConkey, un medio selectivo con sales
biliares y cristal violeta que promueve el crecimiento
de colonias de bacterias Gram negativas entéricas tan-
to fermentadoras como no fermentadoras de lactosa,
Unica fuente de carbono para su nutricién. Para la de-
gradacién de azucar la bacteria necesita de dos enzi-
mas, la lactosa permeasa que transporta los disacdri-
dos y la B-galactosidasa que hidroliza la lactosa en sus
dos componentes bdsicos (glucosa y galactosa). Si la
bacteria produce las dos enzimas, se considera una fer-
mentadora rapida, en caso de solo producir la segunda
enzima, se considera una fermentadora lenta (Caycedo
et al., 2021).

2.4. Andlisis de datos

Los resultados de laboratorio y procesamiento de
datos de las encuestas en la investigacién se procesa-
ron en el programa Microsoft Excel, donde se elabord
las tablas estadisticas correspondientes segin cada ob-
jetivo planteado para su posterior andlisis e interpreta-
cién.

3. Resultados
3.1. Cultivo en medios selectivos

3.1.1. Crecimiento bacteriano en el medio EC

Los resultados obtenidos sobre la presencia de E.
coli en quesos frescos comercializados en los diver-
sos mercados de la ciudad de Huancayo, haciendo uso
del medio selectivo EC, evidenciaron que del total de
muestras analizadas (N=30), el 37% (n=11) dieron
resultados negativos a E. coli, mientras que el 63.33%
(n=19) dieron resultados positivos a E. coli (Tabla
1); de estos el 36.84% (n=7) mostraron la presencia
de baja turbidez, mientras que en el 63.16% restante
(n=12) se observo una alta turbidez.
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Tabla 1
Presencia de Escherichia coli
Categoria Frecuencia Porcentaje
Escherichia coli en Medio EC
Positivos 19 63.33
Negativos 11 36.67
Total 30 100
Turbidez por Escherichia coli
Bajo 7 36.84
Alto 12 63.16
Total 19 100

3.1.2. Crecimiento bacteriano en el medio de culti-
vo agar MacConkey

Los resultados observados de las muestras positivas
al cultivo en el medio EC (N=19) sobre el crecimiento
del mencionado microorganismo en el medio de cul-
tivo agar MacConkey evidenciaron un crecimiento en
manto del 100% de las muestras analizadas (Tabla 1).

3.2. Resultados de encuesta a comerciantes

Con relacién al tipo de material de la fuente en la
que esta expuesto el queso freso. Los resultados respec-
to al total (N=30), muestran que el 56,67% (n=17)
usa de metal, el 23,33% (n= 7) usa de plastico, y nin-
guno usa fuentes de madera. Asimismo, el 20% no usa
ningun tipo de fuente (Tabla 1).

Con respecto al tipo de materia del cobertor, se
aprecia que el 16.67% (n=>5) usa bolsas de pléstico
para cubrir, mientras que el 6.67% (n=2) usa mantel.
Sin embargo, el 76.66% (n=23) no usan cobertores de
ningun tipo para cubrir los quesos expuestos.

Con relacién al tipo de exhibidor que utiliza pa-
ra guardar los quesos, en relacion al total de puestos
(N=30), el 16.67% (n=>5) presenta un cobertor de ma-
terial simple, el 10% (n=3) exhibe en un refrigera-
dor/conservador. Sin embargo, el 73,33% (n=22) no
presenta exhibidor para la venta del queso fresco.

Con respecto al tipo de almacenamiento del que-
so fresco, respecto al total (N=30), el 50% (n=15) lo
almacena en baldes con abundante agua, el 36.67%
(n=11) muestra y almacena el queso al aire libre, y
solo el 13.33% (n=4) lo almacena en un conservador
de forma adecuada.

Con relacién al tipo de material de tabla de picar,
del total de puestos (N=30), solo el 13.33% (n=4) uti-
liza tabla de picar de madera, no se evidencio usos de
tabla de metal ni plastico. Sin embargo, se pudo cuan-
tificar que el 86.67% (n=26) no usa tabla de picar.

https://revistas.uncp.edu.pe/index.php/pucsa
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De todos los puestos, solo el 50% (n=15) cuentan
con trapos mas de dos veces usadas siendo lavadas ca-
da cierto tiempo, en tanto el 30% (n=9) presenta el
trapo de manera sucio y no es lavado durante el dia.
Sin embargo, solo el 16.67% (n=>5) no usa ningtn tra-
po (Tabla 2).

Tabla 2
Encuesta a comerciantes de queso
Respuesta Frecuencia Porcentaje
Material de la fuente
Plastico 7 23.33
Metal 17 56.67
No usa 6 20
Material del cobertor
Plastico 16.67
Mantel 2 6.67
No usa 23 76.66
Exhibidor
Simple 16.67
Refrigerador, 3 10.0
conservador
No usa 22 73.33
Almacenamiento
Balde 15 50
Aire libre 11 36.67
Conservador 4 13.33
Estado del trapo
Limpio 1 3.33
Usado 15 50
Sucio 9 30
No usa 16.67
Disposicién de agua
Llave 1 3.33
Balde 13 43.33
No usa 16 53.34
Productos contiguos
Abarrotes 13.33
Verduras 3 10
Carnes 3 10
No usa 20 66.67
Total 30 100

Con respecto a la disposicién del agua, del total de
puestos (N=30), el 3.33% (n=1) tiene llave de agua,
y el 43.33% (n=13) cuenta con recipientes de balde
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contenidas con agua. Sin embargo, el 53.34%(n=16)
no dispone de agua.

En cuanto a la venta de otros productos juntamente
con el queso fresco se evidencid que el 13.33% (n=4)
lo vende junto a abarrotes, en cambio el 10% (n=3)
expende también verduras y carnes. Solo el 66.67%
(n=20) vende exclusivamente quesos frescos en su es-
tablecimiento.

3.3. Encuesta aplicada a los consumidores

Con relacién al lavado de queso antes de consu-
mirlo directamente, del total de entrevistas (N=30),
el 80% (n=24) afirma (Si) lavar el queso antes de su
consumo, sin embargo, el 13.33% (n=4) no lo hace,
asimismo, el 6.67% (n=2) lo realiza a veces (Tabla 2).

Tabla 3
Encuesta a consumidores de queso
Respuesta Frecuencia Porcentaje
Lavado antes de consumo
Si 24 80
No 4 13.33
A veces 2 6.67
Modo de consumo
Cocido 4 13.33
Crudo 26 86.67
Almacenamiento
Recipiente abierto 2 6.67
Refrigeradora 19 63.33
Recipiente cerrado 9 30
Tiempo de almacenamiento
1 2dias 14 46.67
3 4dias 10 33.33
5 7 dias 6 20
Disposicion
Si 6 20
No 24 80
Total 30 100

El consumo de queso se refiere a si este es ingerido
de manera cocida o cruda. Los resultados respecto al
total (N=30), evidencian que el 86.67% (n=26) con-
sumen el queso en crudo, es decir, directamente des-
pués de comprarlo; mientras que el 13.33% (n=4) afir-
ma que lo consume cocido (Tabla 3).

Con relacién al almacenamiento del queso se ha-
ce referencia al lugar donde se guarda el queso para
ir consumiéndolo, del total de entrevistas (N=30), el
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63.33% (n=19) afirma guardarlo en una refrigerado-
ra, el 30% (n=9) almacena en un recipiente cerrado,
sin embargo, el 6.67% (n=2) guarda en un recipiente
abierto.

En cuanto al tiempo de almacenamiento del que-
so para su consumo, los resultados respecto al total
(N=30), evidencian que el 46.67% (n=14) almacena
el queso en un rango de 1 2 dias, 33.33% (n=10) afir-
ma que lo consume dentro de los 3 4 dias almace-
nados, mientras que el 20% (n=6) almacena el queso
alrededor de 5 7 dias.

La disposicién del queso se refiere al ambiente mas
cercano y en contacto con el que se encuentra. Los re-
sultados respecto al total (N=30), evidencian que el
80% (n=24) no mantiene el queso con carnes crudas
ni verduras; mientras que el 20% (n==6) afirma que si
lo hace (Tabla 3).

4. Discusion

Los resultados obtenidos en el cultivo en el me-
dio selectivo para E. coli evidencian su presencia en
el 63.33% del total de las muestras, valor mayor al ob-
tenido en el estudio de quesos frescos industriales de
Cajamarca donde el porcentaje de positividad para E.
coli fue de 33.3%, siendo mayor en las empresas Ay B
(Vasquez et al., 2018).Asimismo, la investigacion rea-
lizada por Delgado y Torres en la capital de Perd mues-
tran valores superiores a los obtenidos en el presente
estudio, donde se encontrd la presencia de E. coli en el
92.3% del total de las muestras analizadas, resaltan-
dose la ausencia del Lactobacillus spp (Delgado & To-
rres, 2003). Ademas, en el estudio donde se analizaron
60 quesos frescos artesanales expedidos en 4 diferen-
tes mercados de Huanuco se encontré la presencia de
E. coli superando los criterios microbiolégicos para el
consumo humano en un 25.4%, porcentaje cercano al
obtenido en la presente investigacién (Ampuero et al.,
2015).

Contrario a los resultados obtenidos en el presente
estudio, en la investigacion de 44 quesos frescos arte-
sanales expendidos en la ciudad de Guatemala, no se
encontro la presencia de la cepa E. coli 0157:H7 esto
debido a que el proceso de coccion de la cuajada en la
elaboracién de los quesos mata a este microorganismo
patégeno que es muy sensible a altas temperaturas (Pé-
rez, 2014). A favor de estos hallazgos tenemos el estu-
dio sobre los pardmetros microbioldgicos de los quesos
frescos prensados producidos en Junin, en el cual la E.
coli se encontré ausente en las 6 muestras analizadas,
cabe resaltar que la poblacién al ser tan reducida no es
significativa (Castafieda, 2017).

En el presente estudio se observé que, en los mer-
cados de la ciudad de Huancayo, los comerciantes de
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queso enfrentan varios problemas relacionados con la
exposicién y manipulacion del producto. Mas del 75%
de los comerciantes venden quesos frescos de baja ca-
lidad. La manipulacién durante la comercializacion es
deficiente: el 87% de los comerciantes utiliza baldes
para almacenar el queso, exponiéndolo al aire libre.
Ademas, el estado de los trapos utilizados es preocu-
pante, ya que el 80% no usa trapos o estos estan sucios.
Un estudio realizado en Bambamarca respalda estos
hallazgos, indicando que la baja calidad de los quesos
se debe a la falta de cumplimiento con la Norma Téc-
nica. La manipulacién deficiente y el almacenamiento
inadecuado en aire libre son practicas comunes. Este
estudio revelé que el 100% de los quesos evaluados
eran inadmisibles para el consumo (Castafieda, 2017).

Por otro lado, la conservacion de los quesos en los
mercados de Huancayo es deficiente debido a la falta
de refrigeracion adecuada. Los comerciantes se dedi-
can principalmente a la venta de quesos frescos, lo que
contribuye a esta problemadtica. En contraste, un ar-
ticulo revela que la venta de quesos sin embalaje, la
ausencia de refrigeracion y la mala manipulacién faci-
litan la contaminacién cruzada fisicoquimica y micro-
biana. Esto no solo presenta riesgos para la salud, sino
que también afecta negativamente la comercializacion
y reduce el interés del consumidor en comprar quesos.
Por otro lado, el origen de estos quesos en ciertos es-
tablecimientos no es conocido por los consumidores.
Los consumidores suelen asumir que los quesos tienen
aprobacidn de produccién que garantiza la calidad y el
correcto almacenamiento, aunque esto no siempre sea
el caso.

La ausencia de cobertor para la conservacion de
quesos en los establecimientos donde se estimé que
son el 76.67%, significa un determinante para preva-
lencia de contaminacién de diversos microorganismos.
Asi mismo, segin Brios determiné que el uso de la ce-
ra de abeja como cobertor aumenta la vida til de los
quesos tanto para su consumo y comercializacién, asi
deteriorando el crecimiento de patégenos.

Los factores de riesgo que predisponen infecciones
causadas por E. coli en consumidores de queso de los
mercados de la ciudad de Huancayo, son reducidas por
practicas de higiene como el lavado del queso antes de
consumirlo, en el presente estudio, el 80% de personas
encuestadas presentan este habito bastante saludable.
Las infecciones por Escherichia coli estan relacionadas
con quesos de leche cruda. Segin Antonio, la leche ex-
traida en espacios rurales es bastante contaminada con
cepas E. coli productor de toxina Shiga (STEC) y E. coli
enteropatogénico (EPEC), ambas provenientes de he-
ces de los animales, operarios y el viento; por lo que se
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recomienda la pasteurizacién de la leche, coccién o la-
vado en ultimos de los casos (Rios, 2018). Lavar el que-
so puede reducir la carga microbiana en la superficie,
especialmente en quesos frescos o con moho visible.
Este proceso puede eliminar bacterias y moho super-
ficial, mejorando la higiene general. Sin embargo, los
quesos duros y curados, y aquellos hechos con leche
pasteurizada, tienen menos riesgo de contaminacion
(Gutiérrez et al., 2021). La prevencion de infecciones
se logra mejor con la pasteurizacién, almacenamiento
y manipulacién adecuados.

El almacenamiento del queso juega un papel im-
portante, se estimo que el 63.33% de personas partici-
pantes, tienen esta buena prdctica. El almacenamiento
adecuado de quesos en el refrigerador es crucial pa-
ra prevenir enfermedades por Escherichia coli y otros
patogenos. Segtin DIGESA, las bajas temperaturas (1-
4 °C) ralentizan el crecimiento bacteriano y mantie-
nen la frescura y cuidado de alimentos que pueden
ser abastecidos en mercados o guardados en casa, por
ejemplo, el queso. Mantener una temperatura constan-
te por debajo de 4 °C, utilizar envases originales o her-
méticos, controlar la humedad y consumir los quesos
dentro del periodo recomendado reducen el riesgo de
contaminacién y mantienen la seguridad alimentaria.
Asimismo, segun el estudio presente, se determiné que
el 46.67%, almacena este producto en un periodo reco-
mendado entre 1 2 dias. Almacenar quesos en refrige-
rador durante 1-2 dias a temperaturas bajas (1-4 °C) li-
mita el crecimiento de bacterias como Escherichia coli.
Este corto periodo de almacenamiento reduce el ries-
go de descomposicion del queso, evitando un ambiente
favorable para el crecimiento bacteriano y preservan-
do la frescura y calidad del producto. Esta practica es
efectiva para controlar y reducir el riesgo de infeccio-
nes por bacterias enteropatdgenas, contribuyendo a la
seguridad alimentaria.

Otro factor importante, que reduce los factores de
riesgo que predisponen infecciones ocasionadas por E.
coli, puede verse influenciado por mantener fuera de
contacto al queso de otros alimentos como carnes cru-
das y verduras. Se logré determinar que el 80% de par-
ticipantes, no ponia en contacto al alimento estudiado.
Las carnes crudas pueden transmitir E. coli a los que-
sos, mientras que las verduras crudas pueden portar
bacterias patdgenas, que podrian adherirse a la super-
ficie del queso. Segun Moreano y Fabiola, la exposicién
de quesos en un mercado donde se expenden variedad
de productos tiene mayor variedad bacterioldgica a di-
ferencia de tener puestos exclusivos para la venta de
quesos. Por lo tanto, es importante guardar los quesos
en envases herméticos, colocarlos en estantes separa-

Prospectiva Universitaria en Ciencias de la Salud, 2025, 06(01)

dos dentro del refrigerador y utilizar tablas de cortar
y cuchillos diferentes para manipular quesos y alimen-
tos crudos. Hernandez y Tobar, concluyeron que esta
practica es vital para evitar la contaminacién cruzada
y proteger a la poblacion contra la infeccién por E. coli
y otras bacterias como salmonella que son transmiti-
das por contacto con carne de pollo crudo (Soares et
al., 2020).

Segtn lo investigado, el 86.67% consume el queso
en fresco o crudo, una practica perjudicial para la sa-
lud. Consumir queso crudo puede predisponer a infec-
ciones por Escherichia coli debido a la leche no pasteu-
rizada y al ambiente bacteriol4gico que estuvo expues-
to. Herrera y Viscaino, concluyeron que la ausencia
de pasteurizacion aumenta el riesgo de contaminacion
bacteriana, ya que los posibles patégenos permanecen
intactos en el queso crudo; y mds si posteriormente las
técnicas de manipulacién son deficientes (Prada et al.,
2023). Las condiciones de almacenamiento y manipu-
lacién pueden aumentar aun mds el riesgo de infec-
cién si no se siguen practicas adecuadas de seguridad
alimentaria. Olivo y Orozco determinaron que los pro-
ductos crudos como lacteos, mariscos y carnes son las
principales vias de transmision enfermedades transmi-
tidas por alimentos (ETA).

En suma, consumir queso crudo aumenta la posi-
bilidad de infecciones por Escherichia coli debido a la
presencia de bacterias patdgenas en la leche no pasteu-
rizada y a la falta de control de calidad microbioldgica,
destacando la importancia de seguir prdcticas adecua-
das de manipulacion, almacenamiento y consumo para
mitigar este riesgo.

4.1. Conclusiones

Los medios de cultivo selectivo permitieron la de-
terminacion de la presencia de E. coli. El medio EC
mostrd una positividad del 63%, las 19 muestras al ser
cultivadas en agar MacConkey evidenciaron un creci-
miento en manto. La tincién Gram confirmo la presen-
cia de un Gram negativo y al observar las muestras en
el microscopio se ratifico la presencia de E. coli. Estos
resultados son alarmantes debido a que algunas cepas
de E. coli son patégenos que al contaminar alimentos
que posteriormente seran ingeridos por la poblacion
representan un peligro para su salud.

El mal almacenamiento y la deficiente infraestruc-
tura donde se encuentran los quesos frescos son un
gran factor en la prevalencia de E. coli. Por lo cual,
prevalece la exposicién en baldes con 87% donde man-
tienen el queso por largo tiempo, ademads el no contar
con agua provoca que los trapos y utensilios usados no
sean lavados seguidamente, también la ausencia de re-
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frigeracién. Por consecuencia los establecimientos no
presentan buena salubridad, asi expendiendo los que-
sos de baja calidad que son riesgosos para la salud hu-
mana y perjudicando a la comercializacién.

Los habitos de consumo y manipulacion del que-
so revelan una interesante paradoja. Aunque el 80%
de los encuestados lava el queso antes de consumir-
lo y una mayoria significativa (86.67%) lo prefiere en
crudo, indicando una fuerte inclinacién hacia la fres-
cura e higiene, solo el 63.33% lo almacena en la re-
frigeradora, lo que sugiere una desconexion entre la
preferencia por la frescura y las practicas 6ptimas de
conservacién. Ademds, aunque el 80% evita mantener
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