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RREESSUUMMEENN

Como parte de las actuaciones encaminadas a asegurar la inocuidad de
los quesos, las industrias elaboradoras de quesos deben comprobar la
ausencia de antibióticos en la leche que utilizan como materia prima, así
como la calidad microbiológica de ésta. Igualmente deben llevar a cabo con-
troles microbiológicos de los quesos que ponen en el mercado. El presente
trabajo muestra el modo en que lleva a cabo estos controles una industria
elaboradora de queso de oveja, así como la comparación de los resultados
obtenidos en los mencionados controles durante el año 2006 con los crite-
rios establecidos en la normativa vigente. 
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IINNTTRROODDUUCCCCIIÓÓNN

En la actualidad las industrias que elaboran queso de oveja deben cum-
plir, entre otras, la normativa incluida en el denominado “Paquete de
Higiene”. Dentro de este grupo de normas podemos destacar el Reglamento
(CE) Nº 852/2004 de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los pro-
ductos alimenticios y el Reglamento (CE) Nº 853/2004 de 29 de abril de
2004, por el que se establecen normas específicas de higiene de los ali-
mentos de origen animal. Dichos Reglamentos han sido modificados, entre
otros, por el Reglamento (CE) Nº 1662/2006 y el Reglamento (CE) Nº
1664/2006. Finalmente, y con un importante papel dentro del marco de la
seguridad alimentaria, el Reglamento 2073/2005 contiene los criterios
microbiológicos que son aplicables a los productos elaborados.

La mencionada normativa obliga a que las industrias alimentarias implan-
ten un plan de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC) y a
que lleven a cabo una serie de controles para garantizar la inocuidad de la
materia prima, comprobar la seguridad del producto elaborado y la higiene
de los procesos de fabricación.

El objetivo del presente trabajo es exponer los controles analíticos rela-
cionados con la seguridad alimentaria, incluidos dentro del sistema de auto-
control de una industria elaboradora de queso de oveja, y presentar los
resultados obtenidos durante el año 2006.

MMAATTEERRIIAALL YY MMÉÉTTOODDOOSS

Los datos se han obtenido en una industria quesera de Sierra Morena que
procesa una media de 10.000 litros de leche de oveja al mes, elaborando en
este periodo alrededor de 900 kilos de queso, de los cuales aproximada-
mente el 80 % son quesos de leche pasteurizada (quesos frescos y semicu-
rados) y el 20% restante son quesos de leche cruda de oveja, con un perio-
do de curación superior a 60 días. El proveedor de materia prima de la indus-
tria es un único centro de recogida de leche, dicho centro recoge la leche
con un camión frigorífico a los ganaderos de la zona. A continuación se
exponen los controles analíticos que ha realizado la industria dentro del con-
trol de la leche recepcionada, de la seguridad del producto elaborado y de
la higiene de los procesos.

Controles sobre la leche de oveja

El centro de recogida del que se abastece la industria recoge leche pro-
cedente de ovejas de explotaciones indemnes u oficialmente indemnes de
brucelosis. La industria comprueba los controles que realiza el centro de
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recogida sobre la leche, y que se resumen en los siguientes: en el momen-
to de la recogida en la explotación realiza controles de antibióticos a la leche
mediante kits rápidos de detección, estos controles los realiza a cada gana-
dero, al menos una vez al mes. Además, lleva a cabo, al menos dos veces
al mes, controles analíticos de: gérmenes a 30ºC y de sustancias antibióti-
cas. Dichos controles se realizan en el laboratorio nacional de referencia de
leche y productos lácteos de Cantabria.

En el caso de los quesos elaborados con leche pasteurizada, la propia
industria lleva a cabo la prueba de la fosfatasa alcalina a la leche, una vez
que ha sido pasteurizada.

Controles sobre el producto terminado relativos a los criterios de seguri-
dad alimentaria y a la higiene del proceso de elaboración

La industria realiza, cada vez, controles microbiológicos sobre 5 quesos
listos para su venta (tanto de leche pasteurizada como de leche cruda), ele-
gidos mediante muestreo aleatorio simple, y se llevan a cabo con una fre-
cuencia semestral. Los análisis se realizaron en un laboratorio de salud públi-
ca autorizado.

Los parámetros objeto de control son los que establece el Reglamento
2073/2005 en los capítulos 1 y 2.2 de su Anexo I, y son los siguientes:

• Controles microbiológicos sobre criterios de seguridad alimentaria

– Listeria monocytogenes

– Salmonella (sólo para los quesos de leche cruda).

– Enterotoxinas estafilocócicas (sólo en caso de que los recuentos de
Estafilococos coagulasa positivos superen las 105 ufc/g).

• Controles microbiológicos sobre criterios de higiene de procesos

– Escherichia coli (sólo en quesos quesos de leche pasteurizada).

– Estafilococos coagulasa positivos

RREESSUULLTTAADDOOSS YY DDIISSCCUUSSIIÓÓNN

Los resultados obtenidos en los controles realizados durante el año 2006
fueron los siguientes:

Controles sobre la leche de oveja

Los análisis realizados sobre residuos de antibióticos en las muestras
enviadas al laboratorio nacional de referencia de leche y productos lácteos
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de Cantabria, arrojaron en todos los casos resultados negativos, lo cual
corrobora la efectividad de los test rápidos de detección de antibióticos uti-
lizados por el centro de recogida.

Los controles realizados por el centro de recogida sobre los gérmenes a
30ºC arrojaron valores muy diferentes en función del ganadero. Por ello el
centro cuenta con tanques distintos para almacenar, por un lado la leche de
explotaciones que, por su historial, han presentado de modo regular un con-
tenido en gérmenes a 30ºC inferior a 500.000 gérmenes por ml (media geo-
métrica observada durante un periodo de dos meses, con dos muestras ana-
lizadas por mes) y por otro lado la leche procedente de aquellas otras explo-
taciones que por su registro histórico superan dicho nivel de gérmenes.
Aunque de modo puntual la leche de algunos ganaderos pueda superar los
niveles de 1.500.000 gérmenes por ml, el efecto de dilución de esa leche en
el tanque, hace que el volumen total de leche almacenada en el mismo no
haya superado el mencionado nivel de gérmenes. Además, si puntualmente
un ganadero supera el 1.500.000 gérmenes/ml se le comunica la anomalía
para que realice las correcciones de manejo oportunas, y se le apercibe de
que en caso de repetirse quedaría rechazado como proveedor.

La industria quesera almacena cada tipo de leche en un tanque diferen-
te para elaborar queso de leche pasteurizada o cruda.

Controles sobre producto terminado

Todas las muestras analizadas durante el año 2006, tanto en quesos de
leche pasteurizada como de leche cruda cumplieron con los criterios micro-
biológicos establecidos en el Reglamento 2073/2005. Tampoco se observa-
ron tendencias de incremento en el número de microorganismos en los suce-
sivos controles realizados.

Los valores máximos alcanzados para cada uno de los parámetros fueron
los siguientes:

– Listeria monocytogenes: no detectado.

– Salmonella: ausencia en 25 gramos.

– Enterotoxinas estafilocócicas: no hubo necesidad de llevar a cabo
su análisis.

– Escherichia coli: < 100 ufc/g.

– Estafilococos coagulasa positivos: 9.5 x 103 ufc/g en el caso de los
quesos de leche cruda y < 10 ufc/g en el caso de quesos elabora-
dos con leche pasteurizada.

Consejería de Agricultura y Pesca

224466



Seguridad y calidad alimentaria

RREEFFEERREENNCCIIAASS BBIIBBLLIIOOGGRRÁÁFFIICCAASS
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