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Lontra los patogenos

LUna cuestion de buenas practicas

los quesas:

Investigadoras determinaron la presencia en los quesos de dos patagenos responsables de
enfermedades fue afectan a la poblacion colomhbiana. Esta es una radiografia de las condiciones de
produccian y venta de leche y sus derivados en el municipio de Pamplona, situacion que bien podria
estar ncurriendn en niras regiones del pais.

egin la politica sanitaria v de
inocuidad para lasg cadenas de
la camme bovina v de la leche
[docum ento Conpes 3376 de
2005] "laleche v sus derivados
pertenecen al grupo de alimentos de ma-
yor riesgo para la salud piblica, ya que
sus caracteristicas de composiciin favo-
recen la proliteracidn microblana, w por
comsiquiente cualquier deficiencia en gus
condiciones de produccidn, procesamien-
to, manipulacién, congervacidn, trans-
porte v com ercializacidn puede ocagionar
trastomos ala salud del consum idor?,

En Colombia existen deficiencias
en esas condiciones, sobre todo entrelos
pequefios productores de leche v sus de-
nvados, Uno de los procedimientos que
contibuye a prevenirproblemas de salud
ligados a estetipo deproductos esla pas-
teurizacidn, proceso que consiste en so-
meter la leche a cambios de temperatura
para destriirlos patdgenos, Sin embargo,
ecte no glempre se realiza aun cuando la
legislacitn colombianalo establece hecho
que incide en el desarrollo de patégenos

como Falmeitells spp. ¥ Listeria monc-

cytegeites,

Por Tania Atboleda

Este og el casodela ciudad de Pamplona, Norte de Santander, donde se consumen
log quesos de elaboracidn artesanal que no tienen marca, como e queso envielto en
hoja que suelenotener reqistro sanitario que garantice el cumplimiento delasnormas
higignicas.

Para combatir esta problematica, el gobiemo establecid cambios en las normas
para el manejo dela leche ywlos productos derivados, que prohiben 1a comercializaciin
deleche cruda oleche cruda enfriada para consumohumano directo, situacidn queohli-
ga a los pequeflos product ores & implementarplanes de reconversion en un téminono
mayor a dog aflos [decretos B1E w2638 de 200k],

Por eso, un equipo de inwestigadores de la Facultad de Ciencias de la Javeriana
conformado por Ana Earina Carrascal, coordinadora del Laboratorio de Microbiologia
de Alimentog ylos docentes Ratdl Poutou vy Marcela Mercado, en colaboracian conla Uni-
wergidad de Pamplona representada por Tolanda Mbarracing profegora titular w Pilar
Sarmiento, asistente de investigaciénm, sepusoenlatares de generar inform acién sobre
la presencia de fameirells spp. v Listeria meontecyrtegenes en los quesos, asicomo alter-
nativas para el mejoramlento de sus condiciones de produccidn en Pamplona,

El grupeo realizd prim ero, un inventario delos sitios deventa de quesos enla ciudad,
Luego con la ayuda deuna encuesta alos responsables de su manejo en estos estableci-
tnient og, identificaron lostipos de quesos expendidos, la presencia dd registro sanitanio,
log empaques, la frecuencia de abagtecimiento v la forma de comercializaciin, Después
realizaron vigitas puntales alog gitiog dem ayorventa con el apoyo dela oficina deganea-
miento ambiental del Hogpital San Juan de Dios del municipio para hacer inspecciones
wignales que permiticran determinar las condiciones de manipul acidn y conservaciin,

Enlog 20 establecim ientos seleccionados de 45 [entre supemmercadog, tiendag, pla-
zas demercado ¥ venta de comida ripida], setomaron 185 muestras delos quesos mas
vendidos en el municipio: queso dehoja, doble crem a v cuajada.

Entreloshallazgos relevantes, asociados a la proliferaciin depatégenos, se encon-

trd que
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M Potoinvestigadoras [deizquierda a derechal: 1. Pilar Sarmient o [al micrescopio] ¥ Yolanda Mba-

rradn, & AnaKarina Carraseal,

A Foto queso [abajo|:1os quesas artesanales no suelen tenerreqistro sanitario,

« Log superm ercados wenden product os con
marca registrada v los quesos se refrige-
ran, contrario a lag tiendag, lag cigarre-
rasg ylas plazas demercada.

« En dlqunos sitios el queso se deja descu-
bierto v, por lo tanto, expuesto a insee-
tog atraidos porlos olores v se utiliza el
mismo cuchillopara cortarlos quesos v
las carmes,

e Losvendedores enlasplazas dem ercado,
las tiendas v las cigarrerias manipulan
gl dineroslog quesos sintom ar medidag
para evitarla contam inacidmn,

e Lam ayoriadelos quesos notienen regis-
trosanit ario,

«En las plazas de mercado, en un sdlo
puesto se pueden encontrarlos quesos
junto alos pollos sin refrigerar,

A continuaciin, los mvestigadores
buscaron la presencia de Falmenells v L.
meiecytogeites en lag muestras de queso,
giquiendolos protocolos del INWIFA,

La legislacién colombiana en queso
fregeoobliga a que se realice control para
detectar Salmeirella. Te hecho, esta esla
bacteria mis importante delas enferme-
dadestransmitidas poralimentosy provo-

ca la salmonelosis, enfermedad asociada

a problem as intestinales [como diarrea v
tichre], que puede afect ar indistintamente
a cualmquier persona dela poblacidn,

En el cazo de la L. menccytegenes,
aun cuando la legislacidn todavia no
exige que se realicen controles, la entfer-
medad que provoca [listeriosis)tieneuna
tasa demortalidad quewaria entre el 20%
v 30% por lo que es considerada un pro-
bBlema de salud pidblica, Pero, su tasa de
ataque es baja v afecta principalmente a
mujeres en estadode gestacidn, a neona-
tog % a pergonas con sistema inmunold-
gicodébil,

Loz inwestigadores no encontrarom
Salmoitella en las muestras tomadas. Sin
embargo, encontraron otros microorga-
nismos en atas concentraciones que pu-
dieron haberenm ascaradoel resultado. En
cuanto a la L. meneotegenes, se detectd
gu presencia en el 5,6% delagsmuestras de
quess, indistintam ente de a1 estos tenian
reqistro sanitario o no, También se cbger-
wi una mayor presencia del patégeno en
los quesos sin empaque. Adicionalmente
seencontraron otras especies de Listeria,

Estos resultados animaron a las in-

vestigadoras a realizar capacitaciones, ¥
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Las investigadoras
recomiendan

o La compra de productos licteos con
registro sanitario.

e Mantener la leche 3 los quesos cu-

biertos en el retrigerader

e Lavvar culdadesam ente los utensilios
cina [como cuchillos, reciplen-
que se van a manipular

2 produ

g0 las mano:

wa lohicieron con ochormlcroem presarios
productores delicteos dela regidn, sobre
buenas pricticas de manufactura, la im-
portancia dela pasteurizacidn ywlas requ-
laciones vigent s,

En el futuro esperan realizar otras
capacitaciones para mejorar los procesos
tecnoldgicos w asilos product ores puedan
pasar de procesos artesanales a indus-
trializados que les permitan obtener el
reqgistro sanitarioy sermds competitivos,
lo que les abrird las puertas de log super-
mercados v les permitird ofrecer sus pro-
ductos a Venemiela,

Fara leer mds...

+ tanua! de buenas prichicgs de ma-
nufacters, Fanny folanda Albarradn
Confrerasy fAna Karina Carrascal
Camachao, Coleccidn Biblioteca Profe-
cional, Editorial Ponfificia Javeriana
en coedicion con la Universidad de
Pamplona, Bogotd, ¢005.
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