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Resumen:  

El Queso de Prensa, también llamado Costeño es elaborado artesanalmente a partir de leche 

cruda de vaca en la región de la Costa Chica del estado de Guerrero. Con el fin de conocer 

las características de los quesos artesanales mexicanos, el objetivo de esta investigación fue 

analizar los cambios en el recuento de bacterias mesófilas aerobias (BMA), microorganismos 

coliformes totales (CT), bacterias ácido lácticas (BAL) y estafilococos coagulasa positivos 

(ECP), durante la maduración (5, 30, 60 y 90 días) de quesos de prensa, elaborados por cuatro 

diferentes queserías (A, B, C y D) de Cuajinicuilapa, Guerrero, México. Una porción (25 g) 
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de cada muestra de queso se homogeneizó con diluyente de peptona (225 ml) y se prepararon 

diluciones desde 10 -1 a 10 -6 con las que se sembraron placas 3M TM PetrifilmTM. Después de 

incubar a diferentes condiciones, según el tipo de microorganismo, se hicieron recuentos de 

BMA, CT, BAL y ECP. Los resultados mostraron que conforme avanzó el tiempo de 

maduración del Queso de Prensa, la carga microbiana disminuyó: BMA de 4 a 2, CT de 6 a 

3, BAL de 6 a 2 y ECP de 5 a 2 log10 UFC g-1. Los cambios en los recuentos de los grupos 

bacterianos estudiados, pueden ser atribuidos a las transiciones fisicoquímicas y 

microbiológicas propias de la maduración del queso y a las características de la microbiota 

presente en cada una de las queserías. Los resultados de esta investigación aportan elementos 

para la caracterización microbiana de los quesos artesanales mexicanos. 

Palabras clave: Bacterias ácido lácticas, Bacterias mesófilas aerobias, Estafilococos 

coagulasa positivos, Leche cruda, Microbiota, Microorganismos coliformes totales, Quesos 

artesanales. 
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Introducción 
 

Alrededor del mundo, el queso además de ser una rica fuente de nutrientes es un alimento 

esencial utilizado en la gastronomía local de diferentes sociedades(1,2). Actualmente se 

conocen alrededor de 1,833 variedades de quesos ubicados en 74 países(3); dicha diversidad 

está determinada por los procesos tecnológicos empleados para su elaboración, tales como 

origen de la leche, relación grasa-proteína, tipos de cultivos y de agentes coagulantes; la 

forma, el tamaño del queso y las condiciones de maduración(4,5,6). 

 

La maduración del queso consiste en su almacenado, bajo ciertas condiciones de temperatura 

y humedad, durante un periodo de tiempo que puede oscilar de 3 a 7 días, hasta 2 años(5,7). 

El proceso de maduración, además de impartir características sensoriales, es un método de 

conservación(5,6,8). En esta etapa se presentan cambios bióticos y abióticos que repercuten de 

forma directa sobre la microbiota presente en el queso(5,7,9). 

 

En su mayoría, los quesos artesanales son elaborados a partir de leche cruda, con 

fermentación espontánea, procesos de fabricación no tecnificados y tiempos de maduración 

variados(5,7,10).  
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En México existen alrededor de 40 quesos artesanales(7), entre ellos se encuentran quesos 

madurados como el Cotija de la Sierra JalMich, el queso Añejo de Zacazonapan, el queso 

Maduro de Veracruz, el queso Chihuahua y el queso artesanal de la región de Ojos Negros 

de Baja California, de los cuales se han publicado algunos aspectos de su microbiología(11-

14). 

El queso de prensa (QP), se elabora con leche de vaca, sin pasteurizar, cuajo líquido 

comercial y sal; pasa por una etapa de prensado cuya duración varia a criterio del fabricante 

de 1 a 3 días, posteriormente se deja madurar por periodos de hasta tres meses. El queso así 

obtenido tiene variaciones de color entre blanco y amarillo(15). 

Generalmente tiene forma rectangular o circular, su consistencia es firme, y su peso es de 1 

a 14 kg por pieza (Figura 1)(15).  

 

Figura 1: Queso de Prensa en formas rectangular y cilíndrica 

 

 
 

 El QP es elaborado desde hace más de 100 años en el suroeste de México, principalmente 

en la región de la Costa Chica del estado de Guerrero en los municipios de Cuajinicuilapa y 

Ometepec, así como en el municipio de Pinotepa Nacional, en la costa del estado de 

Oaxaca(15). De acuerdo con el INEGI(16), el clima de la región Costa Chica es cálido 

subhúmedo y sus temperaturas oscilan de 22 a 28 °C. 

 

Actualmente se realizan estudios para identificar las características de los quesos artesanales 

de México(7,15), el objetivo de esta investigación fue analizar los cambios que ocurren en el 

recuento de bacterias mesófilas aerobias, microorganismos coliformes totales, bacterias 

ácido lácticas y estafilococos coagulasa positivos, durante la maduración (5, 30, 60 y 90 días) 

de los quesos de prensa elaborados por cuatro queserías (A, B, C y D) de Cuajinicuilapa, 

Guerrero, México. 
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Material y métodos 
 

Muestras de queso 

 

Se analizaron muestras de QP producido de forma artesanal en el municipio de 

Cuajinicuilapa, Guerrero, México (16°28′18′ N, 99°24′55′ O), en julio de 2018. Con base a 

un muestreo dirigido, se seleccionaron como unidades de muestreo, cuatro queserías que en 

adelante se nombrarán A, B, C y D. En cada quesería se adquirieron cuatro quesos recién 

elaborados, de 1 kg de peso. Las muestras se trasladaron al municipio de San Marcos, 

Guerrero (16°47′46′ N, 99°23′05′ O) a un espacio con características similares a aquellas de 

las queserías de Cuajinicuilapa. En este lugar, las muestras de los quesos (cuatro de cada 

quesería) se dejaron madurar durante 5, 30, 60 y 90 días. Concluido el tiempo de maduración, 

cada lote se trasladó, en bolsas de polietileno, dentro de hieleras con refrigerante, al 

laboratorio. Las muestras se conservaron en refrigeración a 4 °C hasta su análisis. El tiempo 

máximo de maduración fue 90 días, debido a que después de ese período los sabores se 

intensifican y los consumidores locales lo evitan porque prefieren sabores más suaves. 

 

Preparación de la muestra 

 

Cada una de las muestras de queso (25 g) se mezcló con 225 ml de diluyente de peptona, la 

mezcla se homogeneizó durante 2 min (Vortex VWR symphony D S41 ®, VWR 

International) y se hicieron diluciones desde 10-1 hasta 10-6 mediante la transferencia de 1 ml 

de la muestra a frascos viales que contenían 9 ml de diluyente de peptona(17). 

 

Recuento de microorganismos 

 

Se utilizaron los siguientes medios de cultivo (3M Placas PetrifilmTM): recuento de aerobios 

(AC No. de catálogo 6400), recuento de coliformes (CT No. de catálogo 6410), bacterias 

ácido lácticas (No. de catálogo 6461) y staph express para estafilococos coagulasa positivos 

(No. de catálogo 6493); en cada una de las placas se colocó 1 ml de la dilución 

correspondiente(18-21).  

 

Todos los recuentos se hicieron por duplicado. Para BMA se sembraron las diluciones 10-3 y 

10-4 y el medio se incubó a 35 ± 2 °C durante 48 ± 3 h(18). Los microorganismos CT fueron 

investigados a partir de las diluciones 10-2  y 10-3, incubándose a 35 ± 1 °C durante 24 ± 2 

h(19). La determinación de BAL se hizo inoculando los medios con diluciones desde 10-3 a 

10-6 e incubando a 35 ± 2 °C durante 48 ± 3 h(20). El estudio de ECP se llevó a cabo a partir 

de las diluciones 10-2 a 10-4 y una incubación de 37 ± 1 °C durante 24 ± 3 h(21).  
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Una vez completado el tiempo de incubación se revisó el crecimiento y se contaron las placas 

que contenían entre 15 y 300 colonias, se obtuvo la media de las dos repeticiones y este 

promedio se multiplicó por el inverso de la dilución con que fue inoculada la placa(22). El 

resultado del recuento se reportó como log10 del número de unidades formadoras de colonias 

por gramo (log10 UFC g-1)(23). 

 

Análisis estadístico 

 

El análisis estadístico se fundamentó en un diseño con medias repetidas y asignación de 

tratamientos completamente al azar, ensayados a través del tiempo, cuyo modelo 

probabilístico corresponde a: 

 

 𝑌𝑖𝑗𝑘 = 𝜇 + 𝛼𝑖 + 𝛾𝑘 + (𝛼𝛾)𝑖𝑘 + 𝑒𝑖𝑗�̇�
(24) 

 

Donde: 

𝝁 + 𝒂𝒊 + 𝒚𝒌 + (𝒂𝒚)𝒊𝒌 Es la media del tratamiento i en el momento k, que contiene los efectos 

del tratamiento, tiempo, y la interacción tiempo × tratamiento; 

𝒆𝒊𝒋𝒌 es el error aleatorio asociado a la medición en el momento k sobre j asignado al 

tratamiento i. 

 

El efecto de los tratamientos (queserías A, B, C y D) se evaluó a través del tiempo de 

maduración (5, 30, 60 y 90 días) con cuatro repeticiones, generando 64 unidades 

experimentales, cada una constituida de 25 g de queso. 

 

Las variables respuesta evaluadas fueron: cuenta total de bacterias mesófilas aeróbicas 

(BMA), coliformes totales (CT), bacterias ácido lácticas (BAL) y estafilococos coagulasa 

positivos (ECP). Los datos se analizaron mediante un modelo mixto(24,25) cuyo efecto 

aleatorio corresponde al tiempo de maduración y el efecto fijo a las queserías. Para identificar 

el efecto de los tratamientos se aplicó el método de Tukey-Kramer (P<0.05). Los análisis se 

llevaron a cabo en el paquete SAS versión 9.1 (SAS Institute, Inc., Cary, NC, EUA).  

 

Resultados y discusión 
 

Durante el tiempo de maduración, se observó una disminución en el recuento de los diferentes 

microorganismos. Los recuentos más altos de todos los grupos microbianos se alcanzaron a 

los cinco días de maduración mientras que los valores mínimos se registraron a los 90 días 

(Cuadro 1).
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Cuadro 1: Recuento de grupos bacterianos, log10 UFC g-1, durante la maduración del Queso de Prensa elaborado en cuatro queserías 

(A, B, C y D) de Cuajinicuilapa, Guerrero, México 

 

Medias con letra minúscula en filas y medias con letra mayúscula en columna, seguidas de diferente letra, indican significancia estadística (Tukey, P<0.05). 

 

 

 

Grupo bacteriano Tiempo 

(días) 

Queserías  

A B C D 

Bacterias mesófilas 

aerobias  

(log10 UFC g-1) 

5 6.3143 ±0.2973 Cc 4.6802 ±0. 2973 Ba 5.8948 ±0.2973 Cb 5.9077 ±0.2973 Cb 

30 5.1156 ±0.2973 Bb 4.3884 ±0. 2973 Ba 4.4981 ±0.2973 Ba 5.1043 ±0.2973 Bb 

60 4.0021 ±0.2973 Ab 3.1505 ±0. 2973 Aa 4.4047±0.2973 Bbc 4.6703±0.2973 ABc 

90 4.3178 ±0.2973 Ab 2.5638 ±0. 2973 Aa 2.4005 ±0.2973 Aa 4.3597 ±0.2973 Ab 

     

Coliformes totales 

(log10 UFC g-1) 

5 4.1093 ±0.1002 Cb 2.1505 ±0.1002 Aa 2.4203 ±0.1002 Aa 4.7211 ±0.1002 Db 

30 3.7726 ±0.0541 Cc 2.8838 ±0.0541 Ba 3.7916 ±0.0541 Cc 3.0878 ±0.0541 Cb 

60 2.3138 ±0.2854 Bb 2.3763 ±0.2854 ABb 2.2698 ±0.2854 Ab 1.5753 ±0.2854 Ba 

90        <1 ±0.0440 Aa 2.3451 ±0.0440 Ab 2.0753 ±0.0440 Ab        <1 ±0.0440 Aa 

     

Bacterias ácido 

lácticas 

(log10 UFC g-1) 

5 6.5457 ±0.0651 Dc 5.9454 ±0.0651 Cb 5.5084 ±0.0651 Ba 6.7366 ±0.0651 Cc 

30 5.8336 ±0.0651 Cb 5.8231 ±0.0651 Cb 5.1193 ±0.0651 Ba 6.1241 ±0.0651 Cb 

60 3.5524 ±0.0651 Ba 3.7918 ±0.0651 Ba 3.1945 ±0.0651 Aa 5.0914 ±0.0651 Bb 

90        <1 ±0.0651 Aa       <1 ±0.0651 Aa 3.2258 ±0.0651 Ab 4.2394 ±0.0651 Ac 

     

Estafilococos 

coagulasa positivos 

(log10 UFC g-1)  

5 5.6562 ±0.0540 Cb 3.7456 ±0.0540 Ba 5.6918 ±0.0540 Cb 5.8746 ±0.0540 Cb 

30 3.6276 ±0.3811 Bb 2.2500 ±0.3811 Aa 3.7271 ±0.3811 Bb 3.8389 ±0.3811 Bb 

60 2.6945 ±0.0438 Aa 2.7143 ±0.0438 Aa 2.7311 ±0.0438 Aa 2.8063 ±0.0438 Aa 

90 2.5951 ±0.0524 Aa 2.4203 ±0.0524 Aa 2.6945 ±0.0524 Aa 2.5951 ±0.0524 Aa 
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Bacterias mesófilas aerobias 

 

En los conteos de BMA, se presentaron diferencias significativas (P<0.05) entre las queserías 

(Cuadro 1). El decremento gradual de BMA del día 5 al 90 fue próximo a 2 log10 UFC g-1, 

para las queserías A, B y D; mientras que para la quesería C fue de 3.49 log10 UFC g-1 . 

 

La mayoría de los valores de BMA encontrados en el QP están dentro del rango de 4 a 9 

logaritmos UFC g-1 , reportado para quesos elaborados a partir de leche cruda y madurados 

por 60 o más días(26). Dado que el proceso de maduración de los quesos conlleva la 

multiplicación de los microrganismos presentes, lo esperado en este tipo de productos son 

concentraciones de BMA de 4 a 9 logaritmos (104 a 109 UFC g-1), sin que esto implique un 

deterioro del alimento o sugiera condiciones no sanitarias ocurridas durante su elaboración o 

almacenamiento(26,27,28). En la región de Ojos Negros en el estado de Baja California a partir 

de un estudio que incluyó quesos madurados de 22 queserías, elaborados con leche cruda se 

reporta que las BMA se encontraron en un rango de 4.6 a 7.2 log10 UFC g-1(14). 

 

En estudios sobre la maduración del queso Cotija artesanal, salado y madurado a 

temperaturas de 14 °C a 32 °C, Chombo(11) reporta las siguientes variaciones en las BMA: 

8.3, 7.0, 3.5 y 4.7 log10 UFC g-1, en los días 8, 30, 60 y 90, en tanto que Magallón(29) encontró 

5.3 y 1.8 log10, en los días 30 y 90, respectivamente. Los recuentos encontrados en el QP a 

los 30 y 90 días son muy próximos a los reportados para el queso Cotija que se madura en 

rangos de temperatura similares a las del QP.   

 

El decremento de las BMA fue común en los quesos de las cuatro queserías (Cuadro 1), lo 

cual refleja cierta homogeneidad en los procesos de fabricación y las condiciones de 

maduración de los quesos. La diferencia estadística (P<0.05) entre queserías sugiere 

variaciones cuantitativas o cualitativas en la microbiota del queso generadas por la leche y 

los microambientes propios de cada quesería. Cabe destacar que, entre el día 5 y el 60, se 

observa que las BMA de los quesos de la quesería A descienden 2.31 log10 UFC g-1, sin 

embargo, entre el día 60 y 90 permanecen sin cambios; en tanto que las BMA de los quesos 

de la quesería C, del día 60 al 90 presentan una reducción de 2 log10 UFC g-1. 

 

El desarrollo de BMA en los quesos de la quesería A muestra capacidades de adaptación y 

sobrevivencia de las bacterias, en tanto que el decremento de BMA en los quesos de la 

quesería C exhibe una pérdida de viabilidad con la liberación de enzimas que contribuyen a 

la generación de sabores y texturas(5). Ello sugiere que es conveniente investigar la relación 

de las características organolépticas del queso de prensa, entre queserías y entre diferentes 

concentraciones de BMA a través del tiempo de maduración, así como la relación de las 

BMA con la vida útil del queso a temperatura ambiente. Por otro lado, los estudios de BMA 

son útiles como etapa inicial en la búsqueda de cultivos iniciadores a partir de quesos 
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artesanales. Las variaciones en la concentración de sal y la humedad pudieron influir en la 

sobrevivencia de las BMA. Los resultados sugieren que, en los quesos de las queserías A y 

D existen bacterias adaptadas para sobrevivencia a largo plazo. En tanto que en los de las 

queserías B y C pueden estar presentes bacterias de sobrevivencia corta, y por tanto pueden 

contribuir más rápidamente a la producción de sabores, olores y texturas (agradables o 

desagradables)(5). Otra posibilidad es que, la reducción de BMA en los quesos de las 

queserías B y C se deba a la presencia de sustancias con acción antimicrobiana, originadas 

por el metabolismo de microorganismos, o por los cambios bioquímicos que ocurren en el 

queso, derivados de la proteólisis de la caseína para dar origen a péptidos con actividad 

antimicrobiana(5,30). 

 

Bacterias coliformes totales 

 

Los recuentos de coliformes totales en los quesos mostraron diferencias significativas 

(P<0.05) entre queserías durante el periodo de maduración (Cuadro 1). Los recuentos 

mayores se encontraron en el día 5 (4.72 log10 UFC g-1) y los menores en el día 90 (<1 log10). 

El queso al ser una muestra sólida, obstaculiza un recuento directo, por lo que es necesario 

hacer una dilución inicial que conduce a que el nivel mínimo de detección sea 10 UFC g-1, 

por ello la ausencia de crecimiento se reportó como < 1 log10.  

 

 Se observaron dos dinámicas diferentes, los quesos de las queserías A y D presentaron las 

mayores cargas iniciales de CT, que a los 30 días de maduración disminuyeron hasta alcanzar 

3.72 a 3.10 log10 UFC g-1 , respectivamente (Cuadro 1). En los quesos de las queserías B y 

C, los CT mostraron niveles iniciales de 2 logaritmos, que se elevaron durante el primer mes 

y se mantuvieron con ligeras variaciones para coincidir en el día 90 con valores muy 

próximos entre ellas. 

 

La dinámica de los CT en los quesos de las queserías A y D han sido reportadas en quesos 

maduros y está caracterizada por una disminución progresiva de los coliformes conforme 

avanza la maduración(31) lo cual se atribuye a la disminución del pH debido a la fermentación 

de la lactosa(32). En quesos madurados como el Cheddar, los coliformes mueren a una tasa de 

0.3 log10 UFC g-1 por semana y en el Gouda a 0.7 log10 por semana(33). Por lo anterior, la 

dinámica observada en los quesos de las queserías B y C es atípica, porque entre los días 5 

al 30, ocurre un aumento de 0.73 y 1.37 log10, respectivamente, seguido en los días 60 a 90 

por disminuciones muy pequeñas, 0.03 y 0.19 log10, respectivamente (Cuadro 1). Esto 

sugiere que hay aspectos comunes entre las dos queserías que favorecen la selección de 

bacterias que persisten durante la maduración, tales como la calidad del agua y de la leche, 

el personal o variantes en los procesos de elaboración o limpieza.  
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Los niveles aceptados de coliformes totales en quesos madurados son menores a 100 UFC/g 

(< 2 log10 UFC g-1)(34), valores que fueron alcanzados entre los días 60 y 90 (Cuadro 1) en 

las queserías A y D. De acuerdo con Metz(32), los quesos elaborados con leche cruda de buena 

calidad, bajo condiciones sanitarias higiénicas, aplicando buenas prácticas de manufactura y 

madurados adecuadamente, tendrán bajos niveles de bacterias coliformes totales, coliformes 

fecales, enterococos, Enterobacteriaceae y Escherichia coli. 

 

La actividad de los organismos coliformes en los quesos puede afectar negativamente sus 

características sensoriales(28,35). Sin embargo, se ha observado que ciertos géneros de 

coliformes contribuyen positivamente en la textura y características sensoriales del producto; 

además de que algunas cepas de Hafnia contribuyen a la acumulación de aromas, y 

generación de sabores(32,35,36). La persistencia de coliformes sugiere la posibilidad de la 

participación de dichos microorganismos en las características organolépticas de los quesos 

de las queserías B y C aspecto que no ha sido abordado en los estudios de quesos mexicanos. 

 

Bacterias ácido lácticas 

 

Durante el periodo de maduración, las cuentas de BAL de los quesos de las queserías 

estudiadas mostraron diferencias significativas (P<0.05) (Cuadro 1). En este grupo 

microbiano se registraron los mayores recuentos de todo el estudio. En el día 5 los recuentos 

oscilaron entre 5.50 y 6.73 log10 UFC g-1, estos valores fueron disminuyendo a partir del día 

30. Del día 5 al 60 las reducciones fueron de 2.99, 2.15, 2.31 y 1.77 log10, para los quesos de 

las queserías A, B, C y D, respectivamente. 

 

Durante la maduración de los quesos artesanales españoles Casar de Cáceres, Afuega´l Pitu 

y Cabrales se reportaron descensos en el recuento de lactococos de 2 a 3 log10 UFC g-1 entre 

el día 0 y el 60, en tanto que en el queso “La Serena” solo hubo una reducción menor a un 

logaritmo, hecho que se atribuye a que este queso tuvo un bajo contenido de sal durante las 

primeras semanas de maduración(5). Lo anterior sugiere que las reducciones observadas en el 

QP del día 5 al 60 están acordes a lo que ocurre con las bacterias ácido lácticas 

homofermentativas en quesos elaborados artesanalmente con microbiota autóctona(5). Las 

concentraciones de BAL encontradas en el QP del día 60 al 90 son menores a las reportadas 

en quesos madurados de Europa, que presentan valores de 7 a 9 log10 UFC g-1(5,37,38). 

 

Con diferencias en el tipo de ganado y áreas geográficas, el queso Cotija y el QP comparten 

temperaturas, procesos de fabricación y maduración. En el queso Cotija se han encontrado 

incrementos y decrementos pequeños en recuentos de BAL; un estudio reporta 2.6 log10 UFC 

g-1 en el día 30 con aumento a 2.9 log10 en el día 90(29), otro estudio señala 5.9 log10 en el día 

60, que disminuye a 5.0 log10 en el día 90(11). Los datos anteriores sugieren que, tanto en el 

QP como en el Cotija, los recuentos de BAL tienden a ser menores que en otros quesos 
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madurados; esto podría tener una explicación por las temperaturas en que son madurados lo 

cual favorece una mayor pérdida de humedad que genera valores de actividad de agua y de 

relación humedad/sal que son inhibitorios para las BAL(5).  

 

Estafilococos coagulasa positivos 

 

Los recuentos ECP de los quesos de las queserías estudiadas exhibieron diferencias 

significativas (P<0.05) durante el periodo de maduración (Cuadro 1). A partir del día 5 y 

hasta el 60, en los quesos de las queserías A, C y D se observó un decremento continuo de 

los ECP, seguido de una estabilización del día 60 al 90. En la quesería B hubo un decremento 

del día 5 al 30 seguido de un incremento del día 30 al 60 y una estabilización del día 60 al 90 

(Figura 2).  Las tasas de muerte de ECP (promedio de decremento log10 UFC g-1 dividido 

entre semana de maduración)(39) en los quesos de las queserías A y C fueron de 0.30 log10 y 

de 0.23 y 0.31 log10 en las queserías B y D, respectivamente.  

 

Figura 2: Antagonismo y cambio en la concentración de bacterias ácido lácticas (BAL) 

respecto a estafilococos coagulasa positivos (ECP) 

 
 

Para quesos elaborados con leche cruda, los límites aceptados de estafilococos coagulasa 

positivos son de 104 a 105 UFC g-1, que equivale a 4-5 log10 UFC g-1(40), límites que fueron 

excedidos en el día 5 en las queserías A, C y D pero que se retornó a ellos en el día 30 y 

permanecieron hasta el día 90 (Cuadro 1). Los recuentos de ECP mayores a 4 log10 muestran 

la necesidad de aplicar medidas correctoras en la higiene del proceso de recolección de la 

leche, de fabricación del queso y la selección de materias primas(40). Valores de 105 UFC g-1 

o mayores conducen a investigar la presencia de toxina estafilocócica en los quesos(40), pues 

al ser termoestable puede persistir aún cuando los estafilococos hayan muerto. Generalmente 
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se necesitan concentraciones de 106 UFC g-1 para producir toxina suficiente (un nanogramo 

por gramo de queso) para causar un brote de enfermedad(5).   

 

Reducciones de Staphyloccocus aureus de 1 a 3 logaritmos han sido reportadas en diferentes 

quesos(41,42,43), cifras que coinciden con las reducciones de ECP durante la maduración del 

QP. 

 

La tasa de muerte de S. aureus en Queso Manchego elaborado con leche cruda del día 1 al 

60 es de 0.404 log10 UFC g-1(39), las tasas de muerte de ECP en las queserías A, C y D (0.49, 

0.50 y 0.52) estuvieron próximas a este valor lo que sugiere que el decremento fue el esperado 

para este tipo de quesos (quesos de pasta prensa madurados). No se identificaron factores que 

expliquen la menor tasa de muerte observada en la quesería B (0.36).  

 

El desarrollo y supervivencia de S. aureus son afectados por factores tales como: cambios 

fisicoquímicos ocurridos durante el proceso de la maduración, metabolitos secundarios 

generados por BAL, así como a la composición del producto, el periodo de almacenamiento 

y la temperatura(44,45). Staphyloccocus aureus es inhibido por BAL mediante la competición 

de nutrientes, producción de ácido láctico, peróxido de hidrógeno y producción de sustancias 

antimicrobianas(46), lo anterior puede explicar la disminución de ECP en los primeros 30 días 

de maduración, período en que los niveles de BAL fueron mayores (Figura 2). Entre el día 

30 y 60 las condiciones de almacenamiento a temperatura ambiente pudieron aumentar la 

pérdida de humedad lo que cambia relación humedad/sal siendo inhibitoria para BAL(5), esto 

favorece a S. aureus, lo que pudiera explicar su ligero aumento en la quesería B y la 

suspensión de su descenso en las queserías A, C y D. 

 

Conclusiones e implicaciones 
 

El queso de prensa es un queso elaborado artesanalmente madurado en clima cálido 

subhúmedo con participación de bacterias ácido lácticas autóctonas, cuyas concentraciones 

son menores a las reportadas para quesos europeos, pero semejantes a aquellas reportadas en 

el queso Cotija. Las diferencias estadísticas de los recuentos microbianos a diferentes tiempos 

muestran los cambios que van ocurriendo conforme avanza la maduración del queso. En tanto 

que las diferencias estadísticas entre las queserías sugieren la existencia de microbiomas 

propios de cada quesería, los cuales pudieran ser capaces de generar variantes del QP entre 

los diferentes productores artesanales, aun cuando tengan procesos de producción similares.  

Los cambios en los recuentos de los grupos bacterianos estudiados pueden ser atribuidos a 

cambios fisicoquímicos y sucesiones en las poblaciones bacterianas propias de la maduración 

del queso y a las características de la microbiota presente en cada una de las queserías. Es 

conveniente explorar si la vida útil de este queso se prolonga más allá de los 90 días. El 

hallazgo de coliformes que persisten durante la maduración muestra la necesidad de 
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investigar si se trata de un caso excepcional, y las bacterias de este grupo contribuyen a las 

características agradables del queso o están relacionadas con su deterioro. Los datos de 

reducción y sobrevivencia de estafilococos coagulasa positivos generados en esta 

investigación pueden servir de referencia para iniciar y evaluar programas de mejora en este 

tipo de queserías. Si bien esta investigación comprendió cuatro queserías del principal 

municipio productor del QP, la información generada puede servir de referencia para la 

caracterización de este queso artesanal. 
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