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Aspectos microbioldgicos de la
seguridad alimentaria en quesos:

normativay analisis.
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1. MUESTRAS ANALIZADAS

d LECHE:

v’ Leche cruda
v Leche pasteurizada
v’ Leche pasteurizada + fermentos

1 QUESOS:

v Corteza
v’ Periferia
v’ Interior

0, 2,4, 6, 8 semanas de maduracion

O CONTROL HIGIENE EN FABRICA

v’ Llaves de paso, codos...
v Cubas, mesas...

v Moldes, panos

v Sumideros

7 6,21

B Cruda
B Pasteurizada

3,06
|

Casar Serena
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2. PROCESAMIENTO MUESTRAS i’npoace’

Recuentos & =  Ausencia — presencia
g T

Diluciones decimales Fases de enriguecimiento

A

(Og + 90ml.
i omL
f-]j& TRy bdiluyenie L) ©
Muestra Hauvida 107 10-! 102 107 I0:
Muestra solida(10™")  (10%) (10-% (104) (107)
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3. TIPO MICROORGANISMOS

Control de calidad-higiene Control de fermentacion
»Mesofilos »Bacterias acido lacticas
- Indica los microorganismos aerobios totales. - Principales microorganismos en el queso
- Bacterias lacticas, coliformes, levaduras... - Produccion de acido lactico

» Coliformes

- Indicador de higiene (contaminacion fecal)

»Mohos y levaduras
-Contaminacion

-Afinado




‘ . . € nterreg H
Espafin - Rortugal ™

3. TIPO MICROORGANISMOS

v' Seguridad alimentaria

dReglamento CE 2073/2005:

1 Salmonella spp.

ausente en 25 g de queso. N=5

d L. monocytogenes

durante la produccion ausente en 25 g de queso. N=5

durante la vida util del producto < 102 UFC/g
d E. coli

103 UFC/g en quesos de leche tratada térmicamente

1 Estafilococos coagulasa positivos (' S. aureus)

Limite para diferentes tipos de queso
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4. INVESTIGACION Listeria monocytogenes

v Procedimiento ISO 11290

Dias

« PRE-ENRIQUECIMIENTO
« 25 gramos 24-26 h

« ENRIQUECIMIENTO
« 24n

« 24N

« FASE DE CONFIRMACION
 Test 1 colonia. Si es negativa, test 5 colonias.

- SEGUIMIENTO FASE CONFIRMACION

« RESULTADOS

J
J
+ CRECIMIENTO EN PLACAS ]
J
J
J
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4. INVESTIGACION Listeria monocytogenes

v Confirmacion

Gram+, catalasa+, oxidasa-,
no esporulada, motilidad T .
l +

. 1 colonias No crecimiento
Hemolisis
1+ d

Test rahmnosa Pruebas
'/ \+ \_
: +
Test xilosa Test xilosa
4 colonias
/\+

=

V N—"
PCR +
Sf‘/‘CUenCiacion

L. monocytogenes |
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5. DETECCION Listeria monocytogenes ALTERNATIVAS

‘

48 h, Fas

Ensayo de PCR para la deteccion de Listeria
monocytogenes Thermo Scientific SureTect™
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5. DETECCION Listeria monocytogenes ALTERNATIVAS

a Se puede realizar en la propia industria. No requiere
personal cualificado ni equipamiento.

» Fase de enriquecimiento: crece hasta niveles de deteccion

> Fase de deteccion: test de inmunocromatografia anticuerpos
especificos frente a L. monocytogenes

» Fase de inactivacion: elimina todos los microorganismos que
pueden haber crecido en el medio de cultivo.

Nota: Si los analisis estan involucrados en procesos legales, los
resultados deben ser reevaluados con el método de referencia oficial.

Microlab Detect S.L. no asume ninguna responsabilidad legal.

No recomendado para quesos de leche cruda
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MUCHAS GRACIAS
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Puedo
verificar pH
o aW

‘ Verifico pH I Verifico aW

[4,5-5] I >5

-

Verifico aW Verifico aW

~

_,‘
.‘

[0,93-0,94] 0,94

i il

“

Verifico pH Verifico pH

>0,94
Categoria 2 I Categoria 2 l

Categoria 2 I

Categoria 2 I



