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CALIDAD BROMATOLÓGICA Y ESTABILIDAD DE QUESO FRESCO ELABORADOS 

ARTESANALMENTE EN LA PROVINCIA EL ORO. 

 

RESUMEN 

Se vislumbra que muchas empresas, microempresas, grandes o pequeñas asociaciones de 

ganaderos no están llevando a cabo de forma adecuada el uso de los indicadores para 

valorar la calidad bromatológica y duración de los quesos. 

El objetivo de este trabajo es evaluar la calidad bromatológica y estabilidad de quesos 

frescos artesanales mediante revisión bibliográfica para comprobar el cumplimiento de la 

Normativa INEN 1528 para que así sean aptos para quien lo consume.  

El método utilizado fue el lógico deductivo que nos dirige a la investigación mediante revisión 

de artículos científicos. A partir de resultados de análisis de los productos que expende las 

empresas “Queso fresco Daucay” y el “El Palteñito” localizado en la provincia El Oro, se 

procedió a comparar con las normas ecuatorianas. Estos productos cumplen con 

indicadores bromatológicos como es la humedad (63,6%); grasa en extracto húmedo (14,0 

%); grasa en extracto seco (38,1%); en la microempresa Daucay. Sin embargo, las dos 

empresas mencionadas incumplen con los requisitos microbiológicos, como lo es 

Estafilococcus Aureus (> 102); Enterobacterias (>1x103); Escherichia Coli (campo lleno); 

Staphylococcus aureus (campo lleno); Salmonella (positivo). 

Se puede concluir que la producción de éstos, contienen un alto nivel de contaminación 

microbiana, y su estabilidad no es la adecuada ya que no pasteurizan la leche, por eso y 

muchos factores, entre ellos: descuido de los productores-conformismo de los 

consumidores, lo que indica que estos productos no están aptos para el consumo humano. 

 

PALABRAS CLAVES: Queso fresco, indicadores bromatológicos, estabilidad, ETA, 

indicadores microbiológicos. 



 

SUMMARY 

It can be seen that many companies, microenterprises, large or small livestock associations 

are not carrying out adequately the use of indicators to assess the bromatological quality 

and duration of the cheeses. 

The objective of this work is to evaluate the bromatological quality and stability of fresh 

artisan cheeses through bibliographic review to verify compliance with the INEN 1528 norm 

so that they are suitable for those who consume it. 

The method used was the deductive logic that leads us to research by review of scientific 

articles. Based on the analysis result of the products sold by the companies “Queso fresco 

Daucay” and “El Palteñito” located in the province of El Oro, a comparison was made with 

the Ecuadorian standards. These products comply with bromatological indicators such as 

humidity (63, 6%); fat in wet extract (14,0%); fat in dry extract (38,1%); in the Daucay 

microenterprise. However, the two mentioned companies do not comply with the 

microbiological requirements, such as Staphylococcus Aureus (>102); Enterobacteriaceae 

(>1x103); Escherichia Coli (full field); Staphylococcus aureus (full field); Salmonella 

(positive). 

It can be concluded that the production of these, contain a high level of microbial 

contamination, and its stability is not adequate because they do not pasteurize the milk, for 

that reason and many factors, among them: carelessness of the producers-conformism of 

the consumers, which indicates that these products are not suitable for human consumption. 

 

Keywords: Fresh cheeses, bromatological indicators, stability, ETA, microbiological 

indicator
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1. INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad, código alimentario se fundamenta en la comercialización equitativa, la 

protección del consumidor y la seguridad alimentaria. En el año de 1963 y 1978 se elaboró 

reglamentos internacionales por el Codex Alimentarius, para el queso en general; siendo 

esta modificada en el 20101. 

La calidad bromatológica, microbiológica y la estabilidad de los alimentos procesados, como 

en el queso fresco artesanal; es de importancia ya que permite ofrecer y garantizar 

productos inocuos y de calidad, de esta manera ayuda a prevenir enfermedades de 

trasmisión alimentaria.  

En Ecuador diariamente se producen 5.8 millones de litros al día de leche la misma que es 

extraída artesanalmente, algunas porciones se destinan a las industrias y otras se quedan 

para ser procesadas rudimentariamente. 

Los fabricantes del producto intentan conseguir los permisos respectivos para la elaboración 

de los quesos artesanales, al mismo tiempo se desaniman, ya que los tramites son 

prolongados y otras veces rechazados; la manufactura del queso no es segura, al momento 

de presentarlas al ARCSA, éste las rechaza por no cumplir las normas INEN 1528, pues, 

son realizadas artesanalmente sin garantizar la inocuidad del producto por diferentes 

causas, entre ellas: mala alimentación, descuido sanitario, ausencia del cuidado veterinario, 

pésima manipulación por parte del ordeñador, ambiente no favorable para el animal, etc. Y 

otras veces al ganadero no le interesa la vida o salud de las personas, por pensar en su 

propio sustento porque de este producto sobreviven económicamente, o por desconocer el 

conjunto de bacterias que la leche contiene por los factores descritos con anterioridad. 

A la población consumidora del producto poco o nada les interesa investigar para informarse 

del origen o tratamiento de la leche, el queso, consumiéndolo sin precauciones no midiendo 

causa/efecto al consumir el producto a largo plazo, puesto que se centran a dar gusto a su 

paladar, por otras circunstancias como éstas les es fácil no mirar los posibles daños, otra 

idea, porque su preparación es factible, no requieren de protocolos o técnicas, es 

económico, según la población lo considera sano.
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El tema en mención es para concientizar a la agente/paciente, sobre los beneficios que nos 

trae cumplir y hacer cumplir las normas establecidas; para no solo pensar, sino meditar y 

actuar a favor de la familia, localidad, y economía, con los respectivos estudios se 

salvaguarda la vida, la salud, se priorizan recursos. Porque con un queso sano se evitan 

enfermedades, se ahorra, y con el ejecútese de los respectivos estudios crecerá la localidad, 

ciudad, país. 

Por lo tanto, el objetivo de esta investigación es: Evaluar la calidad bromatológica y 

estabilidad de quesos frescos artesanales, mediante la revisión bibliográfica, para comparar 

el cumplimiento de la normativa NTE INEN 1528 y así sean aptos para el consumo.
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2.  MARCO TEÓRICO 

2.1 Queso  

Al queso se lo puede encontrar recubierto, las proporciones del prótido del suero y la 

albuminoide no deben sobresalir a la leche, se encuentran diversos tipos que son:  maduro 

o no madurado, semiduro, blando, duro2. 

2.2 Queso Fresco:   

Es aquel que no ha llegado a un punto de maduración, se lo elabora a través de moldes, su 

contextura es firme, tenuemente granular, utilizan leche semidescremada, entera, un 

coagulante, incluso se los denomina queso blanco2. 

2.2.1 Clasificación de los Quesos Frescos 

Según su estructura y peculiaridades físicas se ordenan de la siguiente manera: Las Normas 

INEN 1528 los organiza dependiendo de su contenido de humedad; semiduro, duro      

semiblando, blando. Reconociendo el contenido de grasa láctea se lo designa; rico en grasa, 

semidescremado o bajo en grasa, descremado o magro, entero o graso2. 

2.2.2 Contenido de Humedad y Grasa 

Tabla 1 Quesos frescos no maduros deben cumplir lo siguiente2: 

 

Fuente: NTE INEN 1528 (2012) 
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2.2.3 Requisitos Microbiológicos: 

Tabla 2 Requisitos microbiológicos para quesos frescos no maduros2 

 

Fuente: NTE INEN 1528, 2012 

2.3 Elaboración de queso fresco artesanal3 

 

Fuente: Escuela Politécnica del Chimborazo
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2.4 Indicadores Bromatológicos 

2.4.1 Humedad:  

Es el porcentaje establecido por Normas del Ecuador, un alto índice de humedad  55% a 

80% y son aquellos quesos que se los elaboran con leche entera y añadidura de cuajo 2 

2.4.2 Grasa:  

“Es la cantidad, expresada en porcentaje de masa de sustancias, principalmente grasas, 

extraídas del queso mediante procedimientos normalizados, se pueden utilizar los métodos 

Gerber-van Gulik y el de Shmid-Bondzynski” 4. 

2.5 Estabilidad:  

Estos estudios tienen la obligación de acatarse a las propiedades de los modelos diversos 

de productos comestibles, precisamente donde son depositados. El objetivo de estos 

análisis es la valoración del periodo de duración provechosa, como es el estado de 

temperatura y humedecimiento, quienes tiene la obligación de ejecutar estos exámenes son 

los empresario; para especificar la calidad, estos se guiaran por las normas válidas 

implementadas por las autoridades dependiendo de cada alimento; si no hubiesen aquellas 

normativas se consideraría regirse por las directrices internacionales, y de no hallarse, éstos 

parámetros dependerán del productor5. 

2.6. Indicadores Microbiológicos 

2.6.1 Entero bacteriáceas: 

 Este grupo de microbios son Gram negativo es el más diverso y gigantesco en géneros 

bacterianos, a continuación una lista de los que son recurrentes en casos clínico6
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Tabla 3 Clasificación de Entero bacteriáceas según caso clínico7 

 

 

Fuente: Microbiología Medica, 2016 

2.6.2 Escherichia coli:  

Es un microbio que puede germinar ya sea con la existencia del aire o sin ella, siendo Gram 

negativo, se alojan en la flora bacteriana de los humanos y animales como una bacteria 

normal,  existen distintos serotipos que pueden ser perjudiciales para la salud, puede atacar 

a menores de 24 meses, originando sintomatologías como son; vértigos, flujo liquido 

abundante de heces, hipertermia, para el desaparecimiento de E. Coli de las provisiones 

alimenticias  es la esterilización de lácteos y una buena cocción a 90ºC o la irradiación8. 

2.6.3 Staphylococcus aureus:  

Su estructura es redonda de un micrómetro, no produce esporas, tiene capacidad de 

desarrollarse en un medio sin O2, colocados como un conjunto de agracejo9. 

 Es una bacteria Gram positivo, omnipresente, que se la puede encontrar en hospitales y en 

fincas en especial en las vacas que sufren de mastitis, por mala higiene en la manipulación 

elaboración de alimentos10. 

Es el principal causante de diversos padecimientos de la neumonía, espasmo dérmico11.   

Su hábitat en el ser humano es en la cavidad nasal y la epidermis, órgano genital femenino, 

aparato digestivo puede colonizar a temperaturas 7ºC a 48ºC con un pH de 4.2 a 9.3, puede 

morir a temperaturas de 90ºC12.
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2.6.4 Listeria monocytogenes:  

Es una bacteria flagelada conteniendo 1 a 5 flagelos, Gram positiva, no crea esporas, son 

anaerobias facultativas, puede ser transmitida aguas de canales u ríos, alimentos de origen 

animal, en barro, heces fecales, ovinos, bovinos, etc13. 

Sobreviven a temperaturas de 1,5 a 46ºC,  pH bajo y altas cantidades de cloruro de sodio, 

mueren a temperaturas mayores a 52ºC14 

2.6.5 Salmonella:  

Se clasifica en los géneros S. entérica y S. bonori, está formado por bacterias Gram 

negativas, se trasfiere por el trayecto de las heces fecales hacia la boca, de manera directa 

o indirecta mediante  comidas contaminadas15. 

Su infección se la denomina Salmonelosis, su habitad es en el intestino de los seres 

humanos y en el reino animalia, los síntomas pueden desarrollarse 12 horas a 3 días 

posteriores al contacto con la bacteria, los cuales son: disentería, hipertermia, calambres 

ventrales16. 

Necesita una temperatura para desarrollarse a 6-46ºC, aunque a temperaturas menores a 

10ºC puede retardar el crecimiento de colonias, se podría evitar el incremento de esta 

bacteria a ºT menores a 7ºC, para garantizar la muerte  se necesita exceder una temperatura 

de 49.5ºC 17 

2.7 Resolución ARCSA-DE-067-2015-GGG capítulo II de las Buenas Prácticas de 

Manufactura. 

2.7.1. Buenas prácticas de manufactura de las instalaciones y requisitos. 

2.7.1.1 Ubicación de la planta (Art. 73,74)  

Ubicar la planta en zonas alejadas de basureros, desagües, chancheras y criadero de aves, 

eliminar matorrales, charcos de agua y todo aquello que represente riesgos de 

contaminación18. 

El área donde se elabora el queso debe ser una zona alejada de criaderos de animales, con 

piso firme y techo que permita realizar una fácil limpieza18.



12 
 

 

2.7.2 Diseño y Construcción (Art. 75)  

Debe ser de construcción sólida, establecer un programa de limpieza, evitar acumulación 

de polvo, infestación de insectos, roedores, aves, entre otros18. 

2.7.3 Pisos, paredes, techos y drenajes (Art. 76 b.1, 3)  

Mantener limpios los pisos, paredes, y techos, los pisos deberán tener un    pendiente que 

permitan el desalojo de aguas de desechos, los drenajes deben ser protegidos18 

2.7.4 Ventanas, puertas y otras aberturas (Art. 76 c.1, 2, 3)  

Las ventanas, si tienen vidrio debe adosarse una película protectora (malla), deben ser de 

fácil limpieza y desinfección, de material que no contenga astillas, de preferencia no debe 

ser de madera18. 

2.7.5 Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua (Art. 76 e.1, 2, 3)  

De preferencia deben estar cubiertas y visibles, los cables tendrían que estar sujetos a 

paredes, no debe haber cables colgantes, en caso de tener líneas de flujo deben estar 

debidamente identificadas, según NTE INEN 44018. 

2.7.6 Iluminación (Art. 76 f.1, 2)  

Preferente debe ser lo más parecido a la luz natural, las fuentes de luz artificial (focos, 

lámparas) se recomiendan estar protegidas18. 

2.7.7 Instalaciones sanitarias (Art. 76 i. 2, 6)  

Cerca de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al personal sobre la 

obligación de lavarse las manos después de usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar 

los labores, mantener siempre limpios estos servicios, no deben tener acceso directo al área 

de producción18. 

2.7.8 Equipos y utensilios (Art. 78 c, d, e)  

Utilizar materiales de acero inoxidable, de fácil limpieza y desinfección, evitar materiales de 

madera18. 

2.7.9 Control de plagas 067 y PCH 057 (Art. 137)  

No se permitirá animales o plagas en la planta de producción, inspeccionar periódicamente 

para detectar posibles infestaciones en la planta y zonas cercanas a la misma, la basura 
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deberá ser almacenada en recipientes cerrados, ubicar productos químicos como venenos 

para ratas e insecticidas alejados del área de producción18. 

2.7.10 Personal (Art. 82 a)  

Las personas que elaboran el queso deberán de gozar de buena salud, el uso de cofia, 

mascarillas, mandil, guantes es fundamental, no depositar objetos personales en las zonas 

de proceso, no introducir los dedos en nariz, orejas, boca, prohibido consumir los productos 

en realización18 

2.8 ETAS 

Mundialmente las ENFERMEDADES DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA, son un dilema en 

la salud internacionalmente, esto se da por la alimentación de comidas contaminadas o 

productos artificiales; esto depende de las BPM desde la elaboración del producto hasta 

que llegue al consumidor, otra razón puede ser por contaminación en la atmósfera, O2, por 

el suelo, H2O, en el medio donde se está creando los alimentos; los síntomas pueden ser 

dolores estomacales, inmunológicos, obstétricos, pueden afectar al sistema nervioso 

central, afecta a diversos órganos, producen tumores, incluso hasta la  muerte18
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3 DESARROLLO  

CASO A RESOLVER: 

El queso blanco fresco se caracteriza por ser uno de los productos alimenticios de mayor 

consumo por la población ecuatoriana. La mayoría de quesos blancos frescos que se 

expenden en los mercados de feria libre son quesos elaborados de manera artesanal en el 

que se emplea técnicas rudimentarias y suelen tener poco control de calidad en cuanto a 

manejo y procesamiento de queso. Esto disminuye la vida útil del producto, y ocasiona 

enfermedades a quienes los consumen. Por lo que es necesario que se realiza un control 

de calidad bromatológica para asegurar la calidad del mismo. 

 

PREGUNTA A RESOLVER 

¿Cuáles son los indicadores que sirven para evaluar la calidad bromatológica y 

estabilidad de los quesos?
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4 METODOLOGÍA  

Este artículo fue elaborado a partir del Método Lógico Deductivo, mediante la revisión de 

artículos científicos con la finalidad de determinar los indicadores bromatológicos en el 

Queso Fresco Artesanal, porque concreté, definí y resolví el tema en mención, a través de 

sus pautas que son: sistemático ayudo a respaldarme de la información esencial, para no 

cometer errores, quizá eliminando temas que trascienden en la investigación.  

Se obtuvo información sobre análisis microbiológicos y bromatológicos en dos pequeñas 

empresas de la provincia del Oro: Microempresa “Queso Fresco Daucay” ubicada en el 

cantón Chilla el producto cuenta con registro sanitario y es elaborado con leche cruda, y la 

microempresa “El Palteñito” ubicada en el cantón Piñas, parroquia Moromoro, sector El 

Palto, elabora el producto con leche no pasteurizada, cuenta con registro sanitario y el 

producto es expendido en presentaciones de 909 g.  

Luego se procedió a comparar los resultados proporcionados de las microempresas antes 

mencionadas con las normas INEN 1528 y así poder declararlos inocuos para los 

consumidores
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5. RESULTADOS 

Sector Daucay  

Tabla1: Análisis Microbiológicos (Microempresa queso fresco Daucay) 

Determinación  Unidad Resultado Requisitos NTE 

INEN 

Cumple 

Min Max Si No 

Stafilococcus 

Aureus 

UFC/g > 102 - 102  X 

Echerichia Coli UFC/g < 1x10 - 10 X  

Enterobacterias UFC/g >1x103 - 103  X 

Salmonella en 25 g UFC/25g Ausencia  Ausencia  - X  

Listeria 

monocytogenes/25g 

UFC/25g Ausencia  Ausencia  - X  

Fuente: Nilo Belduma 

Tabla 2 Análisis Bromatológico  

Determinación  Unidad Resultado Requisitos NTE 

INEN 

Cumple 

Min Max Si No 

Humedad % 63,6 -  X  

Grasa en 

extracto 

húmedo 

% 14,0 - 80,0 X  

Grasa en 

extracto seco 

% 38,4 0,1  X  

Fuente: Nilo Belduma 
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Sector palto  

Tabla 3 Análisis Microbiológico (Microempresa queso fresco El Palteñito) 

 

Determinación 

 

Resultado 

Requisitos NTE INEN Cumple 

Min  Max  Si No 

E.Coli (UFC/g) Campo lleno  10   

St. Aureus  Campo lleno   102   

Salmonella  Positivo  Ausencia  -   

Listeria  Negativo  Ausencia  -   

Fuente: Asociación de montubios El Palto 

Estabilidad del queso fresco “El Palteñito”: El tiempo de vida útil del producto es de 4 días.  
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6. CONCLUSIÓN                                                                                                                                              

Una vez revisado y analizado los análisis bromatológicos (grasa y humedad) y 

microbiológicos (Entero bacteriáceas, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenes, Salmonella) de las microempresas productoras de queso, se concluye que 

este alimento elaborado artesanalmente no cumple con algunos de los requisitos 

establecidos en la norma NTE INEN 1528. 

Podemos detallar que en el sector Daucay, en la microempresa “Queso fresco Daucay” 

cumplen los indicadores bromatológicos: humedad al 63,6%; en grasa en extracto húmedo 

14,0 %; grasa en extracto seco conservándose con 38,1%; lo que indica que estos 

parámetros están dentro de los requerimientos de las normas establecidas por Gobierno del 

Ecuador. Sin embargo, no cumplen el 100% de los requisitos microbiológicos como lo es 

Estafilococcus Aureus (> 102) y Enterobacterias (>1x103).  

En el cantón Piñas en el sector El Palto, en la microempresa el “Palteñito” en relación a la 

evaluación que se le ha realizado al queso fresco artesanal, no cumplen con los 

requerimientos microbiológicos, en cuanto a: Escherichia Coli (campo lleno), 

Staphylococcus aureus (campo lleno), Salmonella (positivo). 

Se determina que las microempresas “Queso Fresco Daucay” y “El Palteñito” expenden 

productos que atentan con la salud del consumidor por ende no deben ser comercializados.  

La estabilidad en los alimentos es un parámetro importante ya que determina la vida de 

anaquel que tendrá el producto; en el queso freso “El Palteñito tiene una duración 4 días,  

sin embargo   en queso fresco “Daucay”, no han determinado esta valoración
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7. RECOMENDACIÓN  

 

Se recomienda que el gobierno ecuatoriano preste más atención al sector alimenticio, en 

cuanto al proceso de queso, porque se nota que estamos llevando a nuestro organismo un 

alimento contaminado, nos estamos conformando con productos, entre comillas abalados 

por entidades sanitarias, que en realidad son puestos al azar por el fabricante del producto. 

Se sugiere que se realice un control estricto de la autoridad competente de la calidad de 

productos elaborados artesanalmente y sobretodo que poseen registro sanitario. 

Concienciar a los pequeños productores de queso fresco artesanal, sobre la importancia de 

la aplicación de las BPM y sus posibles consecuencias de la distribución de alimentos de 

baja calidad microbiológica.  
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9. ANEXOS 

Microempresa Queso fresco Dauca
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Microempresa Queso fresco “El Palteñito” 



 
 

 


