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La explotacion caprina en Chile ha estado tradicionalmente
ubicada en sectores marginales y esta casi exclusivamente
en manos de la agricultura familiar campesina, con
produccion estacional de leche que es transformada, de
manera artesanal, en quesos comercializados, de manera
informal, como «quesos frescos». Dada la inexistencia de
estudios sobre las condiciones de elaboraciéon de los
quesos, el objetivo fue realizar un analisis microbioldgico al
queso fresco, dia cero y a los 10, 20 y 30 dias de
maduracion, para compararlos con la normativa del
Reglamento Sanitario de los Alimentos Chileno (RSA), con
el fin de establecer los riesgos para la salud publica que
conlleva el consumo de estos quesos frescos y si los
recuentos microbioldgicos varian a los 10, 20 y 30 dias de
maduracion. Se recolectaron 4 muestras de queso fresco,
se tomaron en bolsas estériles de 100 gramos por
productor por vez. Las muestras fueron transportadas en
cooler al laboratorio de microbiologia de Universidad de
Las Américas, donde fueron procesadas al dia siguiente del
muestreo segun la metodologia validada por la autoridad
sanitaria. Se analizaron los contenidos de
Enterobacteriaceas, E. coli, S. aureus y Salmonella. Se
realizd recuento microbiolégico queso fresco por
productor. (Ufc/ml): Productor A; Enterobacteridceas 1.7 *
106; E.coli: 2.3 * 107; S. aureus 6.3 * 108 ; Salmonella en 25
gr 6.3 * 104. Productor B; Enterobacteriaceas 8.2 * 106;
E.coli: 6.3 * 107 ; S. aureus 2.2 * 105 ; Salmonella en 25 gr
9.2 * 103. Productor C; Enterobacteriaceas 1.8 * 104; E.coli:
1.9 * 103; S. aureus 1.4 * 106; Salmonella en 25 gr 2,9 *
102. Productor D; Enterobacteriaceas 6.4 * 107; E.coli:

2.7 * 107; S. aureus 5.2 * 103 ; Salmonella en 25 gr 0.
Recuento microbiolégico queso dia 10 de maduracion por
productor. Productor A; Enterobacteriaceas 6.3 * 102;
E.coli: 4 * 102 ; S. aureus 1.5 * 105 ; Salmonella en 25 gr.
1.3 * 102. Productor B; Enterobacteriaceas 45; E.coli 1.8 *
104; S. aureus 1.4 * 103; Salmonella en 25 gr. 27. Productor
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C; Enterobacteriaceas 4.5 * 102; E.coli 2.1 * 102; S. aureus
4 *103; Salmonellaen 25gr. 1.7 *

102. Productor D; Enterobacteridceas 2.1 * 104; E.coli 1.8 *
104; S. aureus 4.5 * 103; Salmonella en 25 gr 0. Recuento
microbioldgico queso dia 20 de maduracion por productor.
Productor A; Enterobacteridceas 5.4 * 102; E.coli 1.2 * 102;
S. aureus 8.1 * 103; Salmonella en 25 gr. 0. Productor B;
Enterobacteriaceas 0; E.coli 3.1 * 103; S. aureus 4.5 * 102;
Salmonella en 25 gr. 0. Productor C; Enterobacteriaceas 0;
E.coli: 11; S. aureus 1.4 * 102 ; Salmonella en 25 gr. 0.
Productor D; Enterobacteriaceas 0 ; E.coli: 0; S. aureus 5.5
* 102 ; Salmonella en 25 gr 0. Los quesos frescos de los
cuatro productores no cumplen con los parametros
microbioldgicos del RSA, por lo que no son aptos para el
consumo y constituyen un riesgo para la salud del
consumidor. La contaminacion inicial fue disminuyendo
con el paso de los dias, hasta alcanzar niveles aceptables
para queso maduro.
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