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ABSTRACT

The objective of this paper was to estimate the proportion of Listeria monocytogenes and
Salmonella spp. in fresh cheese and those of double creamy cheeses that are produced and
sold in the Municipality of Pamplona, Northern Santander.  This was done through the application
of polls and stratified sampling established by the total number of samples as well as the
number of sales’ points of majority of commerce in the selling these products.  The technique
utilized for the isolation and identification of Listeria monocytogenes was described by INVIMA
in 1998 and for the isolation and identification of Salmonella spp. the traditional technique of the
presence or the absence of this was used.
With relation to those pathogenes analyzed 31/185 (16.8%) were achieved in the isolation of
the corresponding strains of the genus Listeriadistributed in the following way:  11 (35.5%) of
Listeria monocytogenes and 20 (64.5%) of other species.  In the case of Salmonella spp.,
even though no evidence of this was found in the products mentioned and analyzed, this does
not mean that they are absent in them but that factors like the pH acid in the cheeses, the low
amount of sugars for their development and low oxygen quantity in these cheeses could
mask the presence of this microorganism.
This work allowed the establishment of the incidence of Listeria monocytogenes andSalmonella
spp in fresh cheese sold here.  Additionally, this also allowed an inventory to be made of the
places where cheeses are sold plus the determination of the variables, the volume of sales,
the type of wrapping, forms of storage, sanitary registry and the production enterprise of the
cheeses.  Besides this data, the presence was seen of Listeria monocytogenes and other
types of this species in the three kinds of  cheeses studied.
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RESUMEN
El objetivo de este trabajo fue estimar la proporción de Listeria monocytogenes y Salmonella
spp en quesos frescos y quesos doble crema que se producen y comercializan en el municipio
de Pamplona. Mediante la aplicación de encuestas y el muestreo estratificado, se establecieron
tanto el número total de muestras como el número de expendios de mayor comercialización
de dichos productos. La técnica utilizada para el aislamiento e identificación de Listeria
monocytogenes fue la descrita por INVIMA en 1998 y para el aislamiento e identificación de
Salmonella spp la técnica tradicional de presencia/ausencia
Con relación a los patógenos analizados, se lograron aislar 31/185 (16.8%)  cepas
correspondientes al género Listeria distribuidas así: 11 (35.5%) de Listeria monocytogenes y
20 (64.5%) de otras especies. Para el caso de Salmonella spp, aunque no se encontró
evidencia de ella en los productos analizados, no significa su ausencia en ellos, sino que
factores como el pH ácido de los quesos, la baja disponibilidad de azucares para su desarrollo
y  tensiones de oxigeno bajas en el queso pueden enmascarar la presencia de este
microorganismo.
Este trabajo permitió establecer por primera vez la incidencia de Listeria monocytogenes y
Salmonella spp en quesos frescos comercializados en Pamplona. Adicionalmente permitió
realizar un inventario de los lugares que comercializan quesos  así como la determinación de
las variables volumen de venta, tipo de empaque, forma de almacenamiento, registro sanitario
y empresa productora del queso. Igualmente, se evidenció la presencia de Listeria
monocytogenes y otras especies de este género en los tres tipos de quesos estudiados.

PALABRAS CLAVES
Quesos fresco, queso doblecrema, cuajada, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.

INTRODUCCION
La provincia de Pamplona, es una de las
mayores productoras de productos
alimenticios, siendo el área de lácteos una de
las más posicionadas, específicamente la
producción de quesos. Los quesos que más
se comercializan incluyen cuajada, queso
campesino, queso de hoja y queso
doblecrema. A pesar de la alta producción de
estos productos en la región, las plantas de
lácteos y microempresas no han sido
sometidas a inspecciones y seguimientos con
la frecuencia y periodicidad que el programa
de alimentos establece, no obstante, se
presume que cumplen con las normas
establecidas en los decretos expedidos por el
Ministerio de Protección Social, para regular el
procesamiento de leches y derivados lácteos
como lo son los Decretos 616 de febrero 28
de 2006 y el 02310 del 24 de febrero de 1986,

modificado por la resolución 01804 de 1989 que
rige la elaboración y procesamiento de quesos.

Los quesos frescos elaborados a partir de leche
que no son sometidos a tratamientos rigurosos
como la pasteurización antes de ser
consumidos, se constituyen en una fuente
potencial de transmisión de patógenos,
causantes de enfermedades como
Salmonelosis, Listeriosis, enfermedades
entéricas y en general enfermedades
caracterizadas por fiebre, diarrea y vómito
(ANDERSON, 2000). Salmonella spp es una de
las bacterias de mayor importancia en quesos,
ya que llega a estos alimentos por contaminación
a partir de las manos del ordeñador,  por heces
de los animales, por contaminación del equipo
de ordeño, por aguas contaminadas o por una
deficiente cocción en la materia prima

BISTUA  Vol. 4 No. 2



Impresa en Colombia              Facultad de Ciencias Básicas  Universidad de Pamplona32

ISSN 0120-4211

(leche)(MUÑOZ, 1996). De otro lado, estudios
realizados por (MUÑOZ, 1999) han demostrado
la presencia de Listeria monocytogenes en
quesos frescos siendo este un microorganismo
emergente que ha cobrado especial importancia
en los últimos años debido a su tasa de
mortalidad (alrededor del 30%). Teniendo en
cuenta los antecedentes anteriores y
conocedores de la ausencia de datos
epidemiológicos en la región de Pamplona, este
trabajó logró establecer que la presencia de estos
microorganismos constituye un factor de riesgo
asociado al consumo de quesos en la Provincia
de Pamplona.

MATERIALES Y METODOS
Muestreo
Los datos se recolectaron mediante la
aplicación de una encuesta precodificada que
permitió identificar los establecimientos con
mayor comercialización de quesos frescos y
doble crema. Se aplicó un total de 45
encuestas y mediante un muestreo
estratificado, se estableció el número total de
muestras que debía tomarse en cada expendio
así como el número de expendios donde tomar
las muestras. Así, el número total de muestras
de quesos fue de 185. Las muestras se
tomaron en condiciones asépticas y fueron
transportadas en refrigeración hasta el
Laboratorio de Control de Calidad y Diagnóstico
de la Universidad de Pamplona.

Análisis de las muestras
Para la investigación de Listeria monocytogenes
se utilizó la técnica de presencia/ausencia
descrita por el INVIMA en 1998 con la
modificación en la utilización del Caldo de
Enriquecimiento Palcam por el Caldo LEB.
Inicialmente se realizó un enriquecimiento
homogeneizando 25 grs de cada muestra con
225 ml de Caldo Selectivo Palcam adicionado
con 90 µl de polimixina, 11.25 µl de fosfomicina y
22.5 µl de ceftacidine incubando a 30 ± 2 °C por
18 - 24 horas. Pasado el tiempo de incubación,
se tomó una asada de los Caldos de
Enriquecimiento que presentaron
ennegrecimiento por la hidrólisis de la esculina
que contiene el medio, y se sembró por

agotamiento en medios selectivos para Listeria
Palcam y Oxford (SCHARLAU) incubando a 30
± 2 °C por 24 - 48 horas. Una vez obtenidas
colonias presuntivas que crecieron en los medios
selectivos, se confirmaron mediante aislamiento
en agar TSAYE (agar tripticasa de soya extracto
de levadura, SCHARLAU),  el cual se incubó a
37 °C durante 18 - 24 horas. En este medio se
realizó la prueba de Iluminación de Henry y
aquellas colonias que resultaron positivas se les
realizó prueba de catalasa en portaobjetos
utilizando peróxido de hidrógeno al 3% y tinción
de gram para observar bacilos Gram positivos.
Estas pruebas permitieron la identificación de
género y posteriormente las cepas que
correspondieron al género Listeria  fueron
transportadas al laboratorio de Microbiología de
Alimentos de la Pontificia Universidad Javeriana
para la confirmación de especie  mediante la
técnica de PCR descrita por (BANSAL, 1996;
BURBANO, 2003;  SIERRA, 2004) la cual
amplifica un fragmento de 936 pb
correspondiente a la subunidad 16sRNA y otro
fragmento de 750 pb que amplifica el gen hylA
(listeriolisina O). Para la investigación de
Salmonella spp, se realizó preenriquecimiento,
enriquecimiento  y crecimiento en medios
selectivos y confirmación bioquímica y para la
identificación de especie se usó el kit API20E
(Biomerieux). Todas la cepas identificadas como
L. monocytogenes se almacenaron a -70oC con
glicerol al 10%, con el fin de conformar un banco
de células primarias (AMADOR, 1994)
(BURBANO, 2003). Como control interno de la
técnica, se usó una cepa de L. monocytogenes
(ATCC 19115) y Salmonella enteritidis
ATCC13076.

Para el análisis de los datos obtenidos en las
encuestas se trabajó con el programa EPI-
INFO6. Primero se realizó un análisis
descriptivo de las variables tiempo de
almacenamiento, registro sanitario, tipo de
queso, lugar de venta,  posteriormente se
realizó un análisis divariado.  Se cruzaron
diversas variables, para establecer su relación
con la presencia de L. monocytogenes.

Adicionalmente se estimó la incidencia  de L.
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monocytogenes y Salmonella spp del
municipio de Pamplona, mediante la siguiente
fórmula: (GREENBERG ET AL, 2005)

Incidencia= Número de cepas de Listeria
monocytogenes en quesos x 100

Total de muestras de leches analizadas
(1)

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Para la toma de muestras se seleccionaron
los puntos de venta con mayor expendio de
los quesos en estudio, se descartaron aquellos
expendios que no vendían queso de hoja, queso
doble crema o cuajada. En total se analizaron
185 muestras de queso distribuidas de la
siguiente manera.

Tabla 1. Número de muestras analizadas por tipo
de queso

Se analizaron un total de 185 muestras de
queso proveniente de 20 establecimientos
ubicados en el municipio de Pamplona. El
mayor número de muestras se tomó en la
Lonchería Italia y Tienda Mixta San Pedro, cada
una con 32 muestras; estos datos se tomaron
basados en el volumen de queso que
comercializan. Los establecimientos donde se
tomaron las muestras presentaron la siguiente
distribución.(Tabla 2)

Tabla 2. Distribución de tipos de expendios que
comercializan queso en Pamplona

Se observó que el 82.7% (153/185) de los
quesos estudiados no cuentan con registro
sanitario, solo el 16,2% (30/185) cuenta con

registro, se encontró un 1.1% donde el
producto tenía una etiqueta que estipulaba
"licencia en trámite". Al analizar los empaques
que se utilizan para los quesos se obtuvieron
los siguientes resultados:

Tabla 3. Empaques utilizados en los quesos

De otro lado, al analizar los sistemas de
almacenamiento de los quesos en los sitios de
expendio observamos que se almacena en vitrina
el 4.3%(8/185),  el 69.2% (128/185) en tanques
de refrigeración, el 6.5% (12/185) se almacena
en neveras y un 20% (37/185) a temperatura
ambiente, encontrándose una diferencia
estadística altamente significativa (p<0.001).
Con relación a los patógenos analizados, no se
encontró evidencia de Salmonella spp en los
quesos analizados (0/185); para el caso de
Listeria,  se lograron aislar  31/185 (16.8%) cepas
correspondientes a este género distribuidas de
la siguiente manera: 11 (35.5%) de Listeria
monocytogenes y  20 (64.5%) de otras especies.

 En la Figura 1 se observan algunas de las cepas
caracterizadas por PCR.

Figura 1. PCR para L. monocytogenes  a partir de
muestras de queso. Pozo 1. Blanco, Pozo 2.
L.monocytogenes ATCC19115, Pozos: 3,4 y 7
blancos. Pozo 5. Listeria sp (Queso doble crema).
Pozo 6. L.monocytogenes (cuajada). Pozo 8. Patrón
de Peso molecular 1kb leadder.  Pozo 9,10 y 11.
Listeria sp. (queso doble crema)

TTii ppoo ddee qquueessoo nn %%

QQuueessoo ddoobbllee ccrreemmaa 7744 4400

QQuueessoo ddee hhoojjaa 8833 4444..88

CCuuaajjaaddaa 2288 1155..11

TTii ppoo ddee eess ttaabbll eecc ii mmiieenntt oo nn %%

TT iieennddaa 116611 8877

SSuu ppeerrmmee rrccaaddoo 33 11.. 66

PP ll aa zzaa ddee mmee rrcc aaddoo 2200 1100 ..88

VVeenn tt aa ccoommiiddaa rráápp iiddaa 11 00.. 55

TT oo tt aa ll 118855 110000

TTiippoo ddee eemmppaaqquuee nn %%

BBoollss aa ddee ppoolliieett iilleennoo 112255 6677..66

RReecciipp iieennttee pplláásstt iiccoo 1155 88..11

SSiinn eemmppaaqquuee 3333 1177..88

NNoo iinnffoorrmmaa 1122 66..55

  1      2    3     4     5      6    7    8    9   10   11
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Análisis divariado
Al analizar el tipo de establecimiento que
presentan registro sanitario, se encontró una
diferencia altamente significativa (p <0.01), ya
que solamente 2 establecimientos de los
encuestados venden quesos con registros
sanitarios. Así mismo, al analizar el tipo de
empaque con el establecimiento, se observó
una diferencia significativa (p< 0.001), siendo
los locales "Tienda San Antonio" y "Rincón de
La Mejor, los que expenden el queso sin
empaque.

Al evaluar la presencia de Listeria  sp en los
tipos de queso, se observó que la distribución
fue mayor en queso doble crema y no se
encontró en queso campesino; no se encontró
evidencia estadísticamente significativa
(p.0.13)

Tabla 4. Presencia de Listeria spp en quesos.

Igualmente al evaluar la presencia de Listeria
spp  y L. monocytogenes con relación al tipo
de establecimiento, no se encontró una
diferencia estadísticamente significativa
(p=0.649) (p=0.40) respectivamente. En cuanto
a la distribución de Listeria spp por tipo de
almacenamiento, se observó una mayor
proporción en  tanques de refrigeración (28/
31) con respecto a los otros sistemas,
encontrándose evidencia estadísticamente
significativa entre los tipos de almacenamiento
(p=0.0391). Al analizar la presencia de Listeria

spp con relación al tipo de empaque utilizado,
no se encontró diferencia estadísticamente
significativa (p= 0.23).  De igual manera, al
analizar si poseer o no registro sanitario tenía
relación con la presencia de Listeria spp en
los quesos, se encontró que no existía
evidencia estadísticamente significativa
(p=0.48).

En el caso de L. monocytogenes , no se
encontró evidencia estadísticamente
significativa (p= 0.288) con relación al tipo de
queso; la distribución fue la siguiente: queso
doble crema (5), queso de hoja (5) y cuajada
(1).  No se encontró evidencia estadísticamente
significativa entre la presencia de Listeria spp.
vs L. monocytogenes (p= 1.0) en los diferentes
tipos de quesos estudiados. Al cruzar los datos
del tipo de establecimiento y la presencia de
Listeria spp, se encontró diferencia significativa
con un p= 0.044 del total de establecimientos
(20). De ellos, 9 presentaron Listeria spp.,
siendo la "Tienda Mixta San Pedro", el expendio
con mayor número de muestras de Listeria spp.
10/31 (32.35%).

Análisis multivariado:
Al realizar el análisis multivariado se encontró
diferencia altamente significativa cuando se
relacionó el tipo de establecimiento, la
presencia de registro sanitario y la ausencia
de L. monocytogenes con un p< 0.01. No se
observó evidencia significativa cuando se
cruzaron el tipo de empaque, el
almacenamiento y la presencia de Listeria en
los quesos. Igualmente, no se encontró
diferencia estadísticamente significativa al
comparar el tipo de establecimiento, la
presencia de registro y la ausencia de Listeria spp.

(p= 0.11) Tabla  5.

TTii ppoo ddee qquueessoo AAuuss eenncciiaa PPrreess eennccii aa

QQuueess oo cc aammppeess iinnoo 33 00

QQuueess oo dd oobbllee ccrreemmaa 6644 1188

QQuueess oo dd ee hhoojjaa 6611 1122

CCuuaajjaaddaa 2266 11

TToott aall 115544 3311

TTii ppoo ddee nneeggooccii oo SS iinn rreeggiiss ttrroo CCoonn rreeggii ss ttrroo NNoo iinnffoorrmmaa TToottaall

TTiieennddaa 110099 2211 22 113322

SSuuppeerrmmee rrccaaddoo 11 22 00 33

DDeeppóóss iittoo 1188 00 00 1188

CCoommiiddaa rrááppiiddaass 11 00 00 11

TToottaall 112299 2233 22 115544

· Municipio = Pamplona. El número en cada columna hace referencia a la  ausencia de Listeria spp.

Tabla 5. Análisis multivariado.
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De otro lado, al hacer la relación entre el tipo
de almacenamiento, el tipo de establecimiento
y la ausencia de Listeria spp, se encontró una
diferencia altamente significativa (p <0.001)
donde en las muestras tomadas en los
supermercados y en los puntos de venta de
comidas rápidas no se evidenció la presencia
de Listeria spp,  y en las muestras tomadas
en las tiendas se observó el mayor número de
cepas de Listeria  asociado a tanques de
refrigeración.

Resultados de las pruebas estadisticas:
Es importante señalar que en este estudio se
encontró una diferencia estadísticamente alta
entre los comercializadores de queso y la
presencia de Listeria spp, ya que al realizar
una inspección de los puntos de venta, se
observó que aquellos donde hubo presencia
de Listeria las condiciones higiénicas son
inadecuadas y es posible que la presencia de
este microorganismo este asociado al manejo
del queso por parte del comercializador, y que
este microorganismo este formando
biopelículas dentro de los establecimientos, lo
que favorece la proliferación de este.

Adicionalmente, se logró establecer que la
presencia de Listeria monocytogenes esta
asociada al tipo de almacenamiento,
encontrándose mayor número de Listerias en
"tanques de refrigeración". Estos tanques
comúnmente son llamados "botelleros"  y se
utilizan para refrigerar botellas de refrescos y
bebidas alcohólicas y normalmente el material
interno de construcción no es el empleado para
la neveras industriales. En ellos se forman
depósitos de agua que permiten la proliferación
de microorganismos y manejan una humedad
relativa alta apta para el desarrollo de Listeria
spp.

Al realizar las encuestas se observaron
hallazgos que normalmente no se logran en
este tipo de estudios por falta de evidencia
documentada, por lo  tanto, se hace una
relación de los hallazgos más importantes que
se encontraron en este estudio.

En la mayoría de los establecimientos
analizados, estos productos no se encuentran
almacenados en refrigeración, rompiendo de
esta manera la cadena de frío. Adicionalmente,
se encuentran expuestos a contaminación
cruzada con otros productos crudos como
frutas,  verduras y carnes. Parte de este queso
es vendido al detal, por lo que se cuenta con
un cuchillo que en muchos casos se utiliza
para varias actividades (cortar quesos,
cuajadas, embutidos), generando
contaminación cruzada. De otro lado, este
queso se almacena en recipientes plásticos
que no tienen protección en la parte superior,
por lo que es frecuente la presencia de plagas
alrededor de estos (en especial moscas).
Estos quesos permanecen durante su
comercialización a temperatura ambiente y en
ningún momento son almacenados en
refrigeración, lo que genera condiciones
propicias para el desarrollo de
microorganismos (Figura 2)

Figura 2. Expendio de quesos (se observa en la
parte inferior la venta de pollo).

Se observó que los quesos que se
comercializan en los supermercados difieren
notablemente de los quesos que se expenden
en tiendas y en la  plaza de mercado, ya que
muchos de estos son de marcas reconocidas
a nivel nacional y cuentan con un registro
sanitario y empaque adecuado.

En las tiendas los quesos que más se
comercializan son el queso de hoja y la
cuajada, la presentación del queso de hoja

BISTUA  Vol. 4 No. 2



Impresa en Colombia              Facultad de Ciencias Básicas  Universidad de Pamplona36

ISSN 0120-4211

difiere dependiendo del proveedor, pero en
general es redondo y su empaque se hace en
bolsa plástica o en hojas de vijao; en algunos
sitios se apilan los quesos y lo que los separa
es una hoja de vijao. Es importante señalar,
que la hoja de vijao no es considerada un
empaque adecuado, ya que se convierte en
un foco de contaminación debido a que este
empaque no es inerte y pueden migrar
sustancias provenientes de la hoja, así como
microorganismos. Asi mismo, estos quesos no
tienen rotulo que indique la fecha de
vencimiento, siendo esto responsabilidad
directa del productor. Al no existir una fecha de
vencimiento de los quesos estos pueden ser
vendidos a los consumidores después de
haber cumplido su vida útil (la cual varía de 21-
30 días) (Resolución 01804 de 1989, del
Ministerio de Salud).

Como lo menciona el decreto 3075/97 del
Ministerio de Salud, en el título 1, artículo 3, los
quesos frescos son considerados como
productos de alto riesgo, debido a que poseen
un Aw alto, pH cercanos a la neutralidad y
nutrientes suficientes para la proliferación
microbiana (Min. Salud, 1997). Vargas y Zúñiga
en el 2001, realizaron un estudio sobre la
calidad microbiológica de los quesos frescos
procesados y comercializados en el municipio
de Ubaté, donde  establecieron que los
productores de quesos no pasteurizan la leche,
los quesos doble crema presentaron recuentos
altos de hongos y levaduras, así como de
coliformes fecales, además encontraron que
los quesos en esta región se hacen con poca
tecnificación (VARGAS et al, 2001). Teniendo
en cuenta lo anterior, para garantizar la calidad
higiénica e inocuidad del queso, la leche con
la que este se fabrica, debe ser pasteurizada,
garantizando en las primeras etapas la
ausencia de microorganismos patógenos;
Vitas y Col han señalado que una temperatura
de 65 °C puede considerarse como Listericida
(VITAS et al 2004)

Es importante resaltar, que el número de
quesos que no cuentan con registro sanitario
es alto 82.7%, y que el no poseer registro

sanitario va en contravía de la legislación ya
que este tipo de producto debe tener este
registro. Existen diversas razones para no
poseer dicho registro debido a que muchos de
estos quesos (especialmente cuajada y queso
de hoja) son elaborados por pequeños
productores que no tienen los ingresos
suficientes para poder pagar un registro
sanitario, adicionalmente, el desconocimiento
de la legislación por parte de los productores
hace que estos no busquen obtener el registro
sanitario así como, la falta de un censo por
parte de la oficina de saneamiento básico que
realice un seguimiento de los productores y la
falta de exigencia de los comercializadores de
este registro. Como se mencionó
anteriormente, se encontró un porcentaje de
quesos que tenían en su etiqueta la leyenda
"licencia en trámite", esta etiqueta no es
compatible con la legislación actual ya que los
alimentos procesados deben poseer un
registro sanitario que es válido para todo el
territorio nacional (MIN SALUD, 1997).

De otro lado, vale la pena señalar que durante
la investigación los quesos almacenados
empezaron a presentar un olor a putrefacción
compatible con la presencia de Clostridium,
por lo que se procedió a realizar el recuento
de este grupo indicador encontrando
poblaciones de 16 x 103 UFC/g. Si bien este
grupo no era objeto de este estudio, es posible
que sea un competidor de los patógenos que
se estudiaron en esta investigación, mas si se
tiene en cuenta que los remanentes de lactosa
que quedan en el queso pueden ser utilizados
por este grupo de microorganismos, mientras
que los géneros Listeria sp y Salmonella spp
no utilizan este azúcar.  Ahora bien, de los tres
grupos microbianos, está demostrado que
Salmonella spp puede sobrevivir en los quesos
hasta 2 meses gracias a que es capaz de
protegerse en los glóbulos de grasa,
permitiéndole de esta manera ser resistente
al pH del estómago y colonizar el intestino
(LEYER ET AL, 1992). Como se mencionó en
este estudio, no se logró la recuperación de
Salmonella spp por lo que  es posible que uno
de los factores que haya impedido su
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recuperación sea el pH de los quesos
estudiados, los cuales estuvieron entre 5,24 y
5,88.  Leyer ha señalado que S. enteritidis
puede desarrollarse a pH de hasta 5.8,
mientras que a pH de 4.0 se mantiene viable
pero no puede reproducirse. Estudios
realizados por Waterman y Small (1998) han
demostrado que Salmonella spp  puede crecer
en la superficie de alimentos con pH de hasta
3.27, señalando que el microambiente
alrededor del microorganismo es muy
importante para tolerar esta condición. También
es importante señalar, que en estos estudios
parte de la tolerancia está asociado al uso de
alimentos con alto contenido de grasa y bajo
contenido de proteína pero  en este caso no
pueden correlacionarse ya que los quesos son
alimentos con alto contenido de proteínas.
(WATERMAN EL AL, 1998).

La ausencia de Salmonella spp en el queso
puede atribuirse también  al posible efecto
inhibitorio de ácidos grasos propios de la leche,
pues ensayos "in vitro" para estudiar la
viabilidad del patógeno han demostrado que los
ácidos acético, butírico  y propiónico a pH 5.8
son fuertemente bactericidas, provocando la
ruptura de la membrana celular (estos ácidos
probablemente provienen de la fermentación
láctica generada en estos quesos). La acción
tóxica de los ácidos grasos insaturados se
asocia a la formación de radicales libres; en
contraste, los ácidos grasos saturados pueden
provocar lisis bacteriana por cambios en la
fluidez de la membrana lipídica (KWON ET AL,
1998).

Es posible que la no detección de Salmonella
spp en estas muestras no signifique la ausencia
de esta, sino por el contrario que factores como
el pH ácido, baja disponibilidad de azúcares
para su desarrollo y competencia con otros
microorganismos que posean una tasa de
duplicación mayor,  así como tensiones de
oxígeno bajas en el queso puede enmascarar
la presencia de este microorganismo.

En este trabajo como se mencionó
anteriormente, se lograron aislar 31 cepas

pertenecientes al género Listeria sp. En
Colombia, se han realizado diversos estudios
siendo Bogotá la región que presenta el mayor
número de datos con relación a este
microorganismo en quesos. El primer reporte
que se tiene en Colombia sobre la incidencia
de este microorganismo fue en 1994, donde
se lograron examinar 120 muestras de quesos
frescos y 35 de quesos madurados,
detectándose  L. monocytogenes en el 26.6%
de quesos frescos y en el 22.8% de quesos
madurados (MUÑOZ ET AL, 1996).

Muñoz y Pérez 1997, encontraron una
ocurrencia de Listeria sp del 43% y de L.
monocytogenes  de 12%, en  el estudio
realizado por Vanegas y Col en el 2003, se
encontró un porcentaje de 29.2 de L.
monocytogenes aislados de queso campesino
en Bogotá. En Antioquia, al realizar el estudio
en quesos frescos se encontró una incidencia
de L. monocytogenes del 33.1% (MOSOS,
1997)..  Con relación a estudios obtenidos en
otras regiones del país, llama la atención el
trabajo realizado por (GALLEGOS ET AL,
2006), quien proceso 217 muestras de queso
costeño en el Departamento de Córdoba y no
logró recuperar cepas de L. monocytogenes,
sin embargo logró recuperar 22.58% de las
muestras con otras especies de Listeria,
siendo la más importante L. ivanovii. Estos
resultados podrían estar asociados a
condiciones de alojamiento, tipo de ensilaje e
higiene de la leche. (GAYA, 1996),

Son diversos los factores que favorecen el
desarrollo de este microorganismo en estos
productos dentro de las que se incluyen: el
origen de la leche, los utensilios utilizados
durante la elaboración de este, la presencia de
biopelículas dentro de la planta procesadora
de alimentos, condiciones de microaerofilia en
los quesos, entre otros. Es importante señalar
que los quesos frescos han sido asociados en
el mundo entero como el primer alimento
implicado en brotes de listeriosis; los quesos
que se han visto implicados en brotes incluyen:
queso tipo mexicano, brie, cheddar y feta
(MARTH ET AL,  1999).
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Debido a la implicación de lácteos en brotes
de listeriosis donde se han presentado casos
de muerte, diversos estudios han  evaluado el
riesgo de la leche cruda en función de su
destino final, así el riesgo es mínimo luego de
un tratamiento térmico pero en su ausencia la
leche puede resultar peligrosa (VITAS ET AL.
2004), como es el caso de la elaboración de
quesos artesanales, los cuales hicieron parte
de este estudio donde no se realiza
pasteurización de la materia prima.

De otro lado es importante señalar que en los
quesos doble crema (los cuales entran en la
clasificación de quesos hilados y fermentados)
se encontró la presencia de L.
monocytogenes , pudiéndose explicar por
contaminación post proceso, probablemente
durante el empaque, lo que indicaría la
presencia de este patógeno en las fábricas
procesadoras de este tipo de queso.

Con relación a la técnica utilizada para el
aislamiento de L. monocytogenes es posible
que los resultados obtenidos estén
subvalorados ya que existen diversos factores
que pueden haber influido en la recuperación
del microorganismo, pues inhibidores utilizados
como la acriflavina puede ligarse a proteínas
del alimento reduciendo en 60% su
concentración inicial.  El tipo de proteína,
(disponibilidad de grupos carboxilo), el pH y la
estructura del alimento (fluido, cortado,
triturado) determinan la cantidad de antibiótico
que puede ser ligado. A pH menor a 5.8, mayor
acriflavina ligada, lo que reduce la actividad de
la misma, restringiendo el crecimiento de L.
monocytogenes como consecuencia de que
se ha favorecido el crecimiento de los
microorganismos competidores, caso que se
presentó en este estudio donde como se
mencionó anteriormente, el pH de estos fue
menor a 5.8 soportando esta hipótesis
(BEUMER, R. ET.AL., 1996). Adicionalmente,
competidores como Enteroccocus y

Streptococcus que pueden provenir de la leche,
los cuales  tienen una tasa de duplicación
mayor;  pueden enmascarar el resultado, ya
que estos son capaces de desarrollarse en los

medios selectivos que se utilizan para la
caracterización de L. monocytogenes (DUFFY,
1994).

Como se mencionó en este trabajo, se
obtuvieron 20 cepas correspondientes a otras
especies diferentes a L .monocytogenes. En
el caso de este género microbiano se sabe que
no son igualmente afectados por los
inhibidores porque las cepas no patógenas al
crecer más rápido enmascaran la presencia
de los patógenos (BEUMER, 1996). Si bien no
era parte de este estudio caracterizar las otras
especies, se pudo establecer que 5/20 cepas
correspondían a L. innocua. Con relación a este
microorganismo se sabe que comparte el
nicho ecológico con L. monocytogenes, y que
L. innocua tiene ventaja competitiva por su
velocidad específica de crecimiento (CURIALE
ET AL, 1994). En la práctica, el
sobrecrecimiento de una especie sobre otra
se manifiesta como si en la muestra no
existieran otras especies de Listeria (GNANOU-
BESSE  ET.AL. 2005), lo que genera un
problema en el diagnóstico del patógeno, que
llevaría a reportar falsos negativos con
consecuencias nocivas para la salud pública
(BEUMER ET AL, 2003).

Por último, vale la pena señalar que en este
trabajo se pudo demostrar que el tipo de
establecimiento y el tipo de almacenamiento
tienen una relación directa con la presencia de
Listeria sp, ya que en lugares donde el manejo
de la humedad relativa dentro de las neveras
es alta condicionan el crecimiento de este
microorganismo, dato que no ha sido reportado
en otros estudios, ya que la mayoría de estos
se basan en estudiar aspectos mas puntuales
como el pH y el tiempo de almacenamiento.

CONCLUSIONES
Se estableció que la incidencia de L.
monocytogenes en quesos frescos y doble
crema fue del 5.94% en el municipio de
Pamplona. Sin embargo, en las mismas
muestras analizadas, no se logró aislar cepas
de Salmonella spp posiblemente por
condiciones de pH, stress nutricional y ácidos
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orgánicos presentes en los quesos estudiados.
Igualmente, y aunque no era objetivo de este
estudio, se observó la presencia de
Enterococcus y Clostridium  sulfito reductor en
los quesos analizados en poblaciones altas,
siendo competidores de los microorganismos
objeto de estudio.

Con respecto a las demás variables que se
tuvieron en cuenta, se encontró una diferencia
altamente significativa (p:0.001) al analizar el
tipo de establecimiento con el tipo de
almacenamiento utilizado, predominando el
almacenamiento en tanques de refrigeración.
Se determinó que el 82.7% de los quesos
comercializados no poseen registro sanitario
y además, las condiciones higiénicas en las
tiendas  y plaza de mercado donde se
comercializan los quesos presentan
condiciones inadecuadas y contribuyen con los
resultados microbiológicos obtenidos en este
estudio.
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