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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar sanitariamente la ganaderia en la produccion
de quesos artesanales en la region Cienaga de Chapala del noroeste de Michoacan, de
acuerdo a la escala de produccion, mano de obra familiar, estructura de ingreso, diferencias
en manejo, uso de tecnologia y la visiébn de los productores sobre las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas. El estudio consto de la participacion de 65
productores. Se aplico un cuestionario para determinar la sanidad en la ganaderia y los
talleres de produccion de quesos, ademas de planear un taller de estratégica FODA. En
general, los productores se caracterizan por tener una edad avanzada y bajo nivel
educativo; principal sistema de manejo utilizado es el semiestabulado, con superficies y
hatos pequefios, por lo que diversifican su ingreso con actividades intra y extrafinca. Los
resultados de laboratorio de los quesos analizados ponen en evidencia y a la vez corroboran
lo encontrado en la aplicacion del cuestionario la presencia de microorganismos patdgenos,
afectando la calidad de los mismos y poniendo en riesgo la salud del consumidor. En
conclusion. En la region noroeste del estado de Michoacan se detectaron tres tipos de
ganaderia bovina, todos con diferencias productivas y tecnoldgicas, mismas que deber ser

consideradas en la ejecucion de planes de desarrollo para el sector ganadero.




ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate sanitary livestock production cheeses in the
Cienaga de Chapala region of northwestern Michoacan, according to the production scale,
family labor, income structure, differences in management, use of technology and vision of
the producers on the strengths, weaknesses, opportunities and threats. The study had the
participation of 65 producers. A questionnaire to determine health in livestock and cheese
production workshops was applied also planning a workshop on strategic FODA. In
general, producers are characterized by advanced age and low education; main
management system used is partial barn, with surfaces and smaller herds, so diversify their
income and intra extrafinca activities. Laboratory results analyzed cheeses bring out yet
corroborate the findings in applying the questionnaire the presence of pathogenic
microorganisms, affecting their quality and endangering consumers' health. In conclusion.
In the northwest region of the state of Michoacén three types of cattle, all productive and
technological differences, same must be considered in the implementation of development

plans for the livestock sector were detected.




CAPITULO I. INTRODUCCION

1. La Ganaderia
Es una actividad econdémica de origen muy antiguo que consiste en el manejo de
animales domesticables con fines de produccién para su aprovechamiento (SAGH,
2014).
Dependiendo de la especie ganadera, se pueden obtener diversos productos derivados,
tales como la carne, la leche, los huevos, los cueros, la lana y la miel, entro otros
(OSU, 2004).
Los ganados méas importantes en nimeros a nivel mundial son los relacionados con la
ganaderia bovina, la ovina y la porcina. Sin embargo, en algunas regiones del planeta
otros tipos de ganado tienen mayor importancia, como el caprino y el equipo, como asi
también la curicultura, la avicultura y la apicultura (SAGH, 2014).
La ganaderia esta relacionada con la agricultura, ya que en una granja ambas pueden
estar relacionadas. En estos casos el ganado aporta el estiércol, que es utilizado como
abono, y los cultivos aportan el alimento para los alimentos (Asner et al., 2004)).

1.1. La ganaderia en México
La historia de la ganaderia en México inicia alrededor del afio 1524 con la introduccion de
ganado bovino por parte de los espafioles las condiciones favorables del pais y los
ecosistemas lograron que estos animales se multiplicaran extraordinariamente y con gran
éxito, convirtiéndose en animales cada vez mas Utiles y comunes en el nuevo continente y
la nueva Espafia, (Villegas, 2006) se puede decir que el lugar por donde ingreso la
ganaderia a la nueva Espafia lo que es hoy México fue por el estado de Veracruz, la
ganaderia se alimentaba totalmente del pastoreo y solo en casos muy especiales se criaba
en haciendas, durante la época de la independencia se perdieron grandes cantidades de
ganado ya que este se usaba para satisfacer la ,demanda de los bandos que participaban en
la guerra, con la aparicion y establecimiento de haciendas se dio mayor desarrollo en la
crianza la cual decayd de nueva cuenta con el movimiento de revolucion, durante el
gobierno de presidente Porfirio Diaz se importd ganado mas especializado con el fin de

mejorar razas y con ello la produccion de carne y leche, fin que fructifico apreciablemente




convirtiendo a México en exportador de bovinos para leche y carne a los Estados Unidos
de América (Pomeon, 2007)

1.2. Clasificacion de la industria ganadera
La industria ganadera clasifica al ganado de acuerdo al fin de éste:
Ganado pie de cria
Ganado de engorde
Ganado lechero

Ganado doble proposito

2. Industria lactea

2.1. Laleche: su composicion y caracteristicas

La leche es la secrecion de las glandulas mamarias de mamiferos, especialmente de ganado
bovino y caprino, sin calostro y sin substraccion alguna de sus componentes, es una
emulsion de globulos grasos y una suspension de micelas de caseina (compuesta de Calcio,
Caseina y Foésforo), toda ésta suspendida en una fase acuosa la cual contiene lactosa,
proteinas del suero, algunas sales y minerales (Evers et al., 2000; NOM-155-SCFI-2003,
Rojas, 2005). Las caracteristicas composicionales incluyen las propiedades fisicas y
quimicas. Dentro de las fisicas se encuentra la densidad que puede definir como el peso de
un litro de leche expresada en kilogramos (Cotrino, 2006). Las propiedades quimicas
corresponden a los porcentajes de acidez, proteina, grasa, lactosa, minerales, sélidos no

grasos Yy solidos totales (Calderon et al., 2006).

La acidez es producida por bacterias acido lacticas, que transforman la lactosa en acido
lactico, acético y propionico; acidos grasos y acetona provenientes de la utilizacion de las
grasas (Dargal, 2006). ElI metabolismo de las proteinas produce indicadores de
putrefaccion como indol, estos metabolitos llegan a desestabilizar la leche por aumento de
la acidez, fruto de la proliferacion de bacterias (Calderon et al., 2007). La proteina es el
componente quimico mas importante de la leche por ser necesaria para los mamiferos que
dependen en las primeras etapas de la vida y puede dividirse en dos grandes grupos la
caseina y proteinas del suero. Dentro de la caseina se encuentra la aS1, aS2, B y la kappa y




las proteinas del suero incluyen a lactoalbumina y la B lactoglobulina, inmunoglobulinas y

seroalbuminas (Rojas, 2005; Dargal, 2006).

La grasa, es otro de los componentes quimicos y es la responsable no solo del aroma y
sabor del queso; sino también de su cuerpo y textura; ya que un queso elaborado sin grasa
generalmente tiene una consistencia dura e insipida y no desarrolla el aroma y sabor tipico
(Zachutet al., 2008). También es el componente mé&s variable de la leche y puede estar
influenciado por factores como la raza, edad de la vaca, estado nutricional, estado de la

curva de lactancia y tipo de alimentacién (Bolbe et al., 2009; Moellen et al., 2007).
2.2. Quees lacalidad en la produccion de leche y factores que se le atribuyen

La calidad en la leche se refiere se refiere a todas aquellas précticas higiénicas de manejo
en establos que lleva consigo el control de la mastitis (Cotrino, 2003; Urdaneta, 2005).
Producir leche con buena calidad higiénica resulta sumamente complejo ya que el producto
a manejar es extremadamente delicado a la manipulacién durante su recoleccion (Ciencia y
Tecnologia, 2003, Carrillo, 2007). La leche, ademas de ser manejada higiénicamente, debe
de provenir de animales sanos y estar libre de residuos de medicamentos, y en general de
residuos toxicos. La leche de animales afectadas de mastitis ademas de contener mayor
namero de microorganismos, muchos de los cuales pueden ser patégenos, tienen

completamente alterada su composicion y actividad enzimatica (Pifieros et al., 2005).
2.3.  Factores que afectan la calidad de la leche

Los factores que afectan la calidad microbiol6gica de la leche y que se tienen que tomar en

cuenta son:

e Recuento de Organismos Coliformes: Identifica a una serie de bacterias de la
familia Enterobacteriacea que incluye a los géneros de Escherichia, Enterobacter
y Klebsiella; microorganismos Gram negativos usualmente capsulados, no
esporulados, que fermentan la lactosa y que causan cuadros de mastitis, los cuales
van de ligera a severamente agudo (Salvador y Abner, 2005). La presencia de estas

bacterias refleja un pobre manejo higiénico de la rutina de ordefia (limpieza de la




piel de los pezones, manos y pezoneras) y la exposicion de la leche a material fecal
(Nevecherya et al., 2005; Savichtcheva y Okabe, 2006).

Recuento de Células Somaticas (RCS):es el indice del nivel de la severidad
relacionada tanto con la mastitis presente en el hato como la calidad de la leche en
casos subclinicos ( Bradley y Green, 2005; Calvinho et al., 2005); si bien los
valores limites del RCS varian en distintos paises, se considera que por encima de
las 500000 células/mL se trata de leche proveniente de un sistema productivo con
alta prevalencia de infecciones intramamarias y es, por lo tanto, considerado como
un hato problema (Monardes y Barrias, 2008).

Recuento de Organismos Mesofilos Aerobios: es una medida de la condicién
higiene de los estables, al igual que los recuentos de las bacterias anteriores, se
relaciona con la insuficiente higiene del sistema de leche. Se considera que una
leche con menos de 10000 UFC/mL es de excelente calidad (Taverna, 2002,
Gaviria, 2007; Posada et al., 2010; Ramos et al., 2011). Conforman el grupo mas
amplio y utilizado como criterio de calidad de leche para las bonificaciones dentro
de la comercializacion. Este grupo de agentes es el mal llamado Recuento Total de
Bacterias, debido a que muchos otros tipos de bacterias no quedan incluidas porque
sus rangos de temperatura Optima de crecimiento son diferentes o el oxigeno les es
inhibitorio. Como la lectura se hace contando el nimero de colonias que aparece en
la placa, producto de la multiplicacion a partir de una sola célula bacteriana o de un
grupo de ellas, el resultado se expresa en UFC como indicador de la calidad
higiénica (Cotrino 2001; Cotrino y Gavera, 2003; Gaviria, 2007).

Brucelosis:como todas las especie de brucelas (B), la B. abortus sobrevive largo
tiempo (hasta 120 dias) en el medio ambiente sobre sustancias organicas
(excrementos, residuos de abortos, leche, etc). Resisten a la congelacion y la
recongelacion pero son destruidas a temperaturas de pasteurizacion, por el
calentamiento a 60°C durante 10 minutos y por los desinfectantes comunes (formol,
cloro y fenol) (L6pez et al., 2008; Hernandez et al., 2008; OIE, 2009). El reservorio
de B. abortus lo constituyen los propios bovidos, aun cuando puede asentarse
también en otras especies animales y el hombre. En la infeccion brucelosica la

leche no se altera de manera visible. En el aspecto quimico, la leche sélo muestra




una discreta elevacion de la proteina total y la albumina disminuye ligeramente,
mientras que la globulina aumenta. El incremento de la globulina en la leche
bruceldsica es el resultado de la produccién de anticuerpos (lzquierdo et al., 2006;
Lamontagne et al., 2007; Lopez, 2008).

Mastitis:es la enfermedad infectocontagiosa mas comun en los bovinos donde se
presenta una inflamacién de la glandula mamaria debido a la presencia de
microorganismos que se multiplican al interior de la ubre y causan destruccion del
tejido mamario y la pérdida del volumen de produccién. Durante la mastitis se
altera la composicion de la leche y se generan pérdidas debido a los costos de
reposicion, gastos veterinarios y la influencia de esta enfermedad en su sabor
(Abner, 2005; Urdaneta, 2005; Ruvalcaba et al., 2009). Los cambios en el sabor de
la leche son originados durante la labor de ordefio, ya que una vez ordefiada la vaca
el esfinter queda abierto posibilitando la entrada de microorganismos gue ocasionan
dafos a nivel epitelial, y cambios fisicos y bacteriolégicos de la leche (NMC, 2006;
Calderodn et al., 2008).

Para Delgado et al., (2009) y Arroyo et al., (2011), la mastitis es una enfermedad que se

puede clasificar en dos grupos:

1.- Mastitis contagiosa: causada generalmente por Staphylococcus aureus, Streptococcus

agalactiae, Micoplasma y Corinebacterias, originados en el interior de la ubre de otros

animales infectados y se transmite a los animales sanos.

2.- Mastitis ambiental: derivada de la infeccién que se origina del medio ambiente,

generalmente causados por Escherichia coli, Klebsiella y Enterobacter.

Staphyloccus aureus: son bacterias Gram positivas, anaerobias facultativas, de
forma redonda que se dividen en varios planos para formar agrupaciones
irregulares, utilizan los hidratos de carbono tanto por oxidacion como para
fermentacion. Estos microorganismos se transmiten tanto por contacto directo

como indirecto (EImoslenmayaet al., 2010).

La causa principal de la mastitis bovina es el S. aureus que rivaliza con Strep. agalactiae.

La infeccidn tiene lugar a través del canal del pezdn y su curso varia desde sublimice a
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agudo supurativo gangrenoso o crénico, dependiendo de la cepa infectante y resistencia del
hospedador (Gonzalo et al., 2010).

La mastitis causada por bacterias del genero Sthaphylococcus es de distribucién mundial,
siendo de gran importancia dentro de la casuistica de esta enfermedad. A nivel de mastitis
subclinica, estos microrganismo son los agentes mas importantes ademas de que también
participan también como causantes de mastitis clinica (Posadas et al., 2010; Estevez et al.,
2011; Vilart et al., 2011).

e Buenas practicas de higiene

Estos son los procedimientos rutinarios que tienen como objetivo asegurar un producto
aceptable al publico y a los consumidores en términos de inocuidad, precio y calidad. Los
codigos de buenas préacticas deben ser guias flexibles para usarlos en sistemas especificos
para una produccion responsable y su uso debe de ser guiado por el sentido comin (Correa,
2005; USDA, 2005; Ponce, 2009 (a); Ponce, 2010 (b); USAID, SESA, 2010). Asi mismo,
son el reflejo de las excelentes condiciones de ordefio y adecuado control sobre las ubres y
el entorno realizado por parte de los trabajadores, la imperfeccién puede dar lugar a una
deficiente productividad y a un bajo nivel nutritivo de la leche.

e Buenas practicas ganaderas
Las Buenas Practicas Ganaderas (BPG) se refieren a todas las acciones involucradas en el
eslabon primario de la ganaderia bovina, encaminadas al aseguramiento de la inocuidad de
los alimentos carne y leche, la proteccion del medio ambiente y de las personas que

trabajan en la explotacién(Uribe et al., 2011).




3. Tendencias de la industria de la leche
La cadena productiva de la leche est4 constituida aproximadamente 70, 000 empresas
con actividad primaria y mas de 11,000 en la actividad industrial, generando
aproximadamente 440,000 mil empleos permanentes (INEGI, 2010). El valor de la
produccién primaria de leche para el 2008 fue de 41,351 millones de pesos que
representa el 22% del valor total de la produccién ganadera nacional (SAGARPA,
2013).
La industria de lacteos es la mas importante desde el punto de vista del valor de la
produccién, ascendiendo a 72, 672 millones de pesos para el 2009, seguido por todas
las industrias cérnicas (sacrificio, empaque y embutidos (FAOSTAT, 2009).
Sin embargo, aun cuando la produccion de la leche en el pais ha aumentado en los
ultimos afios a una tasa de crecimiento superior al de la poblacidn, seguimos siendo
deficitarios, ya que en el periodo del 2000 al 2008 se import6 en promedio 189.7 miles
de toneladas anuales de leche en polvo (FAOSTAT, 2009).

3.1 Consumo nacional

El consumo nacional de la leche se ha incrementado de 8.9 a 14.5 L anuales de 2000 a
2009 equivalente a una tasa media de crecimiento anual (tmca) del 4.5% (Figura 1). El
consumo per capita anual crecié de 100 litros en el 2000 a 113 en 2008, sin embargo, este
consumo es muy bajo si lo comparamos con el promedio de los paises en desarrollo, que es
de 197 L o el de Estados Unidos de 256 L (FAOSTAT, 2010).

La leche y sus derivados estdn muy bien posicionados entre los consumidores nacionales
como un producto nutritivo y saludable, debido a esto es indudable que el principal factor
que limita el crecimiento del consumo natural es el poder adquisitivo de la poblacidn, si la
economia nacional mejora se esperaria un efecto positivo directo en el consumo
(Arismendi, 2005)
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Figura 1. Consumo nacional aparente de leche (millones de litros).

Como se menciono anteriormente la industria es el principal canal comercial de la
produccion nacional e importacion de leche. En el afio del 2008 de una disponibilidad total
de 11,514 millones de litros, el 66% 7,630 millones de L se destinaron a la industria
privada nacional, otros 1 100 millones de L (10%) fueron procesados por LICONSA y

aproximadamente 2,784 millones de L (el 24%) se destina al comercio informa.
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Figura 2. Participacion de la industria en la demanda nacional de leche.

Del volumen total procesado en el 2008 por la industria lechera privada nacional 3,779
millones de litros (50%) fueron destinados para el envasado de leche pasteurizada, leche
ultra pasteurizada (UHT) y otras, un 30% aproximadamente 2,330 millones de litros, fue
destinado para la elaboracion de derivados lacteos, incluyendo quesos, cremas, yogurt y
otros productos, finalmente 1,521 millones de litros (20%) se emplea para la produccion de
leche industrializadas tales como leche en polvo, leche evaporada y leche condensad
(INEGI, 2010).

4. El queso

El queso es un alimento muy apreciado debido a sus cualidades nutritivas y sensoriales. Se
ha elaborado desde hace varios siglos a partir de leche de vaca, oveja, cabra y otros
rumiantes. Se cree que los quesos tienen su origen en la observacion accidental de la
fermentacion de la leche cuando era transportada en estdbmagos de animales, lo que
ocasiona la separacion del suero y la cuajada (Fernandez, 2000; Chamorro y Losada,
2002). La leche es coagulada mediante la renina presente en el cuajo, posteriormente se
elimina el suero por corte de la cuajada, agitacion de los fragmentos resultantes y por el
subsiguiente moldeado, prensado y madurado en condiciones adecuadas (RT, 2007).




La Organizacion para la Agricultura y Alimentacion (FAO) (1966) definié el queso como
aquel "producto fresco o madurado obtenido por coagulacion de la leche entera u otros
productos lacteos como nata, leche parcial o totalmente desnatada, suero de mazada o de
sus mezclas, y posterior separacion del suero”. Para Alais (2001) y Robison et al., (2002),
el queso es "una forma de conservacion de la caseina y de la materia grasa de la leche, que
se obtiene por coagulaciéon de la misma seguida del desuerado, donde se separan, por un
lado, el suero constituido por la mayor parte del agua y de los componentes solubles de la

leche y, por otro, la cuajada que aun retiene una pequeria fraccion del suero.
4.1 Proceso de elaboracion de los quesos

El proceso de elaboracién de un queso implica, tres grandes pasos:

1.- Coagulacién de la leche: Este fendmeno se produce por la desestabilizacién de la
solucién coloidal de caseina que origina la aglomeracién de las miscelias libres y la
formacion de un gel en el que quedan atrapados el resto de los componentes de la leche
(Tercero et al., 2005).

Existen diferentes métodos de coagulacion; la acida y la enzimaética, sin embargo, en la

industria quesera el método mas utilizado es la coagulacién mixta (Fox et al., 2000).

La coagulacion mixta, se refiere a la coagulacion lactica o acida, la cual es realizada por las
bacterias lacticas presentes en la leche cruda o procedente de fermentos, que transforma la
lactosa en écido lactico haciendo descender el pH de la leche, lo que produce la alteracion
de la caseina hasta la formacién de un coagulo (Gonzalez, 2002).

Durante la coagulacion enzimética de la leche se distinguen tres fases:

e Fase enzimatica o reaccion primaria: el cuajo o quimosina actta hidrolizando la K-
caseina a nivel de enlace de fenilalanina-metionina que ocupan las posiciones 105 y
106 de las moléculas respectivamente. Esta hidrdlisis da lugar a la formacion de
dos fragmentos glicomacropeptidos (106 -109) ricos en residuos de aminoacidos

acidos y polares.
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e Fase de coagulacion o fase secundaria: las miscelias se combinan entre si con la
ayuda de fosfato de calcio, dando lugar a la formaciéon de un gel o coagulo que

engloba la grasa, lactosa, sales y agua.

e Fase terciaria: se inicia una vez que se ha producido el cuajado de la leche y
consiste en una accion proteolitica de la caseina a y p (Pérez, 2001; Gonzalez,
2002).

Finalmente, ocurre la sinéresis del coagulo que consiste en la retraccion del coagulo con

expulsion del suero.

2.- Escurrimiento: Segun el tipo de coagulacion seleccionada en la primera etapa, se

debera realizar un escurrido u otro.

Coagulacion por acidificacion: el gel obtenido tiene una gran cantidad de liquido lacto
suero, el cual lleva consigo todo el calcio, por esto la cuajada con que se fabrican los
quesos frescos contienen poco calcio. Coagulacién por adicidn de cuajo: en esta etapa es
necesario someter al gel resultante a un proceso mecanico Yy fisico para poderlo escurrir y
quitarle el lacto suero. Estos procesos son de corte, removido, prensado y coccion.
Dependiendo del énfasis puesto en algunos de estos procesos, se tendra un escurrido
diferente, y por lo tanto, una cuajada diferente. La cuajada contiene gran cantidad de calcio
(Chamorro, 2010).

4.2 Clasificacién de los quesos
Los quesos pueden ser clasificados atendiendo a los siguientes criterios:
Contenido en Materia de Grasa

e Grasos: Aquellos que tienen como minimo un 45% de materia de grasa, y que no
superen un 60%.

e Semigrasos: Que tienen minimo un 25% de materia grasa 0 como mucho un 10%.

e Desnatados: si no tienen nada de materia grasa 0 como mucho un 10%.

e Semidesnatados: Si tienen al menos un 25% y minimo un 10%.

e [Extragrasos: Si tienen un 60% 0 mas.
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Proceso de elaboracion:

Frescos: Son los que solo han seguido una fermentacion lactica y Illegan al consumidor
inmediatamente después de ser fabricados. Aquellos que se elaboran con vocacion de ser
consumidos sin pasar por condiciones de maduracion. Tienen un elevado contenido en

humedad y una vida comercial mas corta.

Madurados: Aquellos que pasan por la fermentacion lacticas, mas otras transformaciones,
a fin de conseguir un mayor afinado, los que se someten a las condiciones adecuadas de
maduracion para que desarrollen caracteristicas propias. Segun el tiempo de maduracion
pueden indicarse algunos tipos a modo orientativo ya que no existe un criterio Unico en

este sentido.
Textura de la pasta

e Dura: son los quesos mas consistentes, dificiles de cortar y teniéndolos que raspar
algunas veces.

e Semi-dura: la mayoria de los quesos pertenecen a este grupo, son consistentes.

e Blanda: son los de tipo cremoso.

¢ Muy blanda: son los quesos frescos.
Segun su corteza:

e Sin corteza: quesos frescos.

e Corteza seca: son los que hacen ellos mismo su corteza de forma natural al
secarse. Cuanto mas tiempo, méas secado 0 mas 0 menos corteza.

e Corteza enmohecida: en su proceso se les hace una corteza por moho que se
deposita en su exterior.

e Corteza artificial: son los que se les coloca voluntariamente una corteza para

protegerles.
4.3 Tipos de quesos

En primer lugar hay que aclarar que existen dos tipos de produccion la industrial y la

artesanal, hoy en dia las Unicas diferencias que hay entre los dos procedimientos son: que
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los artesanos utilizan la leche del ganado criado por ellos, fabrican queso con un maximo
de 500 L.( contra 2000 L. en la industria) diarios de leche y la elaboracion se hacen a mano
(frente a la maquinas), con procedimientos naturales y ellos se responsabilizan
personalmente del resultado final, ademas que el artesanal lleva consigo la menor parte de

implementos y aditivos.

El queso artesanal, es uno de los productos que mayor venta estd teniendo entre los
productos lacteos por su esmerada elaboracion. EI queso es un alimento sélido (de duro a
cremoso) fresco o madurado que se obtiene por coagulacion y separacion de la leche
(también de la nata, la leche desnatada, el suero de la mantequilla o una mezcla de
cualquiera de ellos) de mamiferos, sobretodo vaca, cabra, oveja, bufala y camella. Quesos
artesanales hay centenares, tantos como origenes de la leche y métodos de elaboracion,

solo que estos no son industrializados ni contienen aditivos (Pomeon, 2007).
4.3 Industria del queso

La produccion de queso en México entre 1997 y 2008 pas6 de 116000 t en 1997, a 150000
t en 2008. EI queso panela y el doble crema duplicaron su produccion. Se evidencia asi el
dominio de los quesos frescos en México, lo que se refuerza con el monto de las
importaciones de queso fresco las cuales pasaron de 975 t en 1997 a 15 677 t en 2008
(SIAP, 2008). Castro et al., (2001) reportaron que en 1997 se produjeron oficialmente 130
000 t de queso en el pais, pero que se genero la misma cantidad, o incluso mas, en el sector
informal. En México la industria quesera artesanal se puede clasificar convencionalmente
en tres extractos (segun el volumen de leche que se procese diariamente): pequefia,
transforma volimenes menores a 2 000 L/dia: mediana; procesa entre 2,000 y 20,000

L/dia; gran industria, que maneja volumenes superiores a 20, 000 L/dia (Villegas, 2004).

La mayor parte de esa produccion no se registra. Tan solo en el estado de Chiapas existen
alrededor de 600 queserias, pero solo 109 estan censadas por el INEGI. Solo en la sierra de
Jal-mich (Jalisco-Michoacan) existen alrededor de 545 queseros de este tipo. Asi mismo,
se tienen reportes similares de queso en una region de Zacatecas. En Ocosingo, Chiapas,
muchos de los queseros producen la totalidad o parte de la leche que requieren (Pomeéon y
Cervantes, 2010).
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La industria del queso es la segunda industria lactea més importante con un valor de la
produccion en 2008 de 25,703 millones de peso. La produccion industrial present6 durante
el 2000 al 2009 una tmca al 7.9, alcanzando las 189 toneladas para el 2008 (INEGI, 2010).
Sin embargo, hay investigaciones que sefialan que la produccion industrial es
aproximadamente la mitad de la produccién nacional de quesos, existiendo un gran nimero
de talleres de quesos tipo artesanal no registrados, asi mismo, en varias regiones del pais

que los elaboren y comercialicen los quesos (Castro et al., 2002).

El queso industrial a partir del afio 2001 comienza a reducir su crecimiento en cuanto a
volumen, durante el periodo 2001 a 2004 la tmca fue de 0.46%, sin embargo el valor de
produccion en este mismo periodo crecio significativamente alcanzando una taza del 7.14
tmca el crecimiento de la produccién nacional de queso ante un entorno de alta
competencia con el queso de importacion, duplicandose casi el volumen de importaciones
del 2000 al 2009 al pasar de 40 mil toneladas a 78 mil toneladas, equivalente a una tmca
del 10.4%.

Las importaciones del queso barato del mercado internacional tuvieron un impacto en el
precio de este producto al consumidor reflejandose en un mejor incremento en el consumo
nacional, estimandose que paso de las 298 mil toneladas en 2000 a 433 mil toneladas en el
2009, obteniéndose un tmca del 5%, lo cual equivale a que el consumo per capita paso

durante este mismo periodo 3.3 a 4.2 Kg (Castro et al., 2002)

Gran parte del crecimiento de la industria nacional se debe a que esta se concentro en la
produccion de quesos frescos o de pasta blanda, siendo estos muy dificiles de importar
debido a que su consistencia los hace muy fréagiles, consecuentemente los quesos que mas
se importan y con los que no se pueden competir facilmente son los quesos de pasta dura

como el Edam, Chedar, Gouda, los tipos Chihuahua, Manchego y otros (Pomeén, 2007).

Aproximadamente el 50% de la produccidon industrial nacional del queso la concentran las

empresas relacionadas en el cuadro 1.

Como se puede apreciar en este cuadro, ninguna de las empresas lideres en el envasado de
la leche destaca dentro de las principales empresas productoras de queso, lo que evidencia

la especializacion industrial.
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Cuadro 1. Principales industrias queseras y marcas en el mercado Nacional.
EMPRESA/GRUPO PRINCIPALES MARCAS

Nestle Nestle

Grupo Chilchota Chilchota

Sigma alimentos lacteos Chalet, La Villita (Fud, San Rafael)
Latinlac (Evamex) Los Volcanes

Unifoods Chipilo, El Sauz

Kraft Queso Philadelpia

Axa alimentos Caperucita, Creso (Kir, Swan)
Grupo Chen Nortefio, Carmelo, Supremo
Industria Cor Lyncott

A pesar de que el consumo per cépita ha crecido significativamente en los ultimos afios,
esté aunestad muy bajo comparado con los estandares de otros paises desarrollados, por lo
que se puede afirmar que el queso tiene grandes posibilidades de crecimiento en el
mercado nacional. La gran diversidad de costumbres y gustos regionales en el consumo de
quesos ha sido una de las grandes fortalezas de la produccion artesanal a bajo costo,

atendiendo nichos de mercados muy especificos (Pomeon y Castro, 2010).

5. Importancia de la ganaderia en el estado de Michoacén

5.1.Participacion en el Inventario Nacional

Michoacan es el cuarto estado en inventario de ganado bovino, en el 2000 contaba con
1661,965 cabezas de bovino, representando el 5.84% del inventario nacional y ocupando
el cuarto lugar después del estado de Veracruz, Chiapas y Jalisco. Cabe destacar que en
1990 el estado contaba con 1°564.428 cabezas ocupando el sexto lugar a nivel nacional y a
pesar de que solo crecidé un 6.2% durante esta década logro un mejor posicionamiento
nacional debido a que en este mismo periodo el inventario nacional se redujo en un 27%
(SIACON, 2004).
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5.2. Participacion en la produccion Nacional de leche

De 2000 a 2009 Michoacan pas6 del décimo lugar al decimosegundo lugar en la
produccion nacional de leche, participando con el 3.2% de la produccién nacional. En
cuanto al valor de produccién Michoacan en el 2009 ocupo a nivel nacional el

decimoprimero, con una participacion del 3.3% (SIACON, 2004).

Cuadro 2. Distribucion de la produccion Nacional de leche entre los principales
estados del pais.

ESTADOS 2000 PARTICIPACION 2009 PARTICIPACION
PORCENTUAL PORCENTUAL

Jalisco 1,257.392 17.18% 1,712.546 17.50%
Coahuila 616,388 8.42% 1.058.886 10.82%
Durango 545,016 7.45% 953,316 9.74%
Veracruz 624,752 8.53% 720,426 7.36%
Chihuahua 544,723 7.44% 712,828 7.29%
Guanajuato 569,340 7.78% 647,465 6.26%
México 403,229 5.51% 489,628 5.00%
Hidalgo 347,567 4.75% 415,024 4.24%
Aguascalientes 273,608 3.73.% 394,987 4.04%
Puebla 240,299 3.28% 363,296 3.71%
Chiapas 175,380 2.40% 320,923 3.28%
Michoacén 268,088 3.66% 313,040 3.20%

El resto 1,454.431 19.87% 1,618.990 17.19%
estados

TOTAL 7,320.213 100.00% 9,784.355 100.00%

En cuanto a los procesos de valor agregado, el Estado carece de la presencia de industrias
con liderazgo en los mercados nacionales tanto de leche envasada, quesos y yogurt. Sin
embargo, en el mercado estatal se encuentran productos de esas empresas lideres

compitiendo con la oferta estatal (Pomedn y Castro, 2010).
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5. Importancia de la ganaderia en el estado de Michoacan.
La ganaderia no es solo una actividad productiva, es eminentemente un sistema de
economia familiar y base sociocultural de una amplia poblacion campesina del estado
de Michoacan (Barragan, 1990).
Asi mismo, fue de las primeras en establecerse en México, en el afio de 1567,
practicamente 45 afios después de la conquista de Tenochitlan, por aquel entonces el
gobierno de la Colonia otorgé mercedes (concesiones de tierra) a las familias de
espafioles para la cria de ganado mayor y caballar en la regién Noroeste del estado
(Barragan, 1990). De estos primeros rancheros surge la semilla que sirvié para el
crecimiento de la ganaderia en la region, tanto del pie de cria de bovino, como de
nuevas familias de rancheros que con el tiempo fueron formando un sistema de vida
con cultura propia, compartiendo el predominio de la empresa familiar, a través de la
diversificacion, productiva, la flexibilidad de las unidades de produccion y con el
soporte los ultimos afios del recurso proveniente del pluriempleo de los miembros de
la familia y de la migracion internacional (Rodriguez et al., 1998).
La capacidad de los ganaderos para adaptar los sistemas de produccién a la gran
diversidad fisiografica y climatica del Estado, asi como a los mercados regionales, ha
venido conformando vocaciones productivas regionales que en conjunto integran el
mapa ganadero del estado de Michoacan., por ejemplo la region ciénaga de Chapala
que forma una cuenca de lecheria “familiar” o la region ganadera de la zona tropical
subhimeda especializada en la cria y produccién de becerros, un total de 62,545
familias se dedican a la ganaderia aprovechando el 2°451,1855 hectéreas, lo que
equivale a 2.9 veces la superficie ocupada por la agricultura en el estado (Inventario,
2004).
En Michoacan se cuenta con 62,545 productores ganaderos con una edad y escolaridad
promedio de 56.6 afios y 3.6 % respectivamente. La superficie que ocupan las
Unidades de Produccion Ganadera (UPG) es de aproximadamente 2°972,570 hectareas
(has), de las cuales el 85% son dedicadas a la ganaderia, el 14% a la agricultura y el
1% restante a otras actividades. El promedio general de las unidades de produccion
ganadera es de 47.5 has, constituidas por 2.46 predios en promedio. En cuanto al
numero de cabezas la media estatal es de 25.6 cabezas por UPG (Inventario Ganadero,
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2004). Las cifras anteriores destacan que gran parte de la ganaderia del Estado esta
desarrollada por pequefias unidades de produccién, operadas por poblacion
principalmente campesina donde la ganaderia la ganaderia constituye parte de su
sistema de economia y base sociocultural.

La ganaderia bovina es la que genera més empleos permanente en el sector
agropecuario del estado de Michoacén, ocupando el 100,608 empleos permanentes que
equivalen al 8.6% de la poblacion economicamente activa del sector primario, que
incluye la agricultura, ganaderia, aprovechamiento forestales, pesca y mineria (INEGI
Inventario ganadero, 2004). Sin embargo, la ganaderia esta generando menos riqueza
por unidad de trabajo que en otras actividades agropecuarias, ya que en el valor de
produccion ocupa el cuarto lugar después de la produccién estatal de frutas, granos y
hortalizas (SIACON, 2004).

JUSTIFICACION

Considerando que la elaboracion de los quesos artesanales se realiza a partir de leche cruda
obtenida en explotaciones lecheras no tecnificadas y sujetas a las condiciones ambientales
de la region, se hace necesaria la realizacion de una evaluacion sanitaria en la produccion
de estos quesos con la finalidad de contribuir al desarrollo de una visién comun que acelere
los procesos de mejoramiento sanitario tanto en el campo como en los talleres de

produccion.
HIPOTESIS

Las condiciones sanitarias en la ganaderia afectan la inocuidad en la produccion de quesos

artesanales.
OBJETIVOS
Objetivo general

Evaluar las condiciones sanitarias de la ganaderia en la produccion de quesos

artesanales.
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Objetivos Particulares

1. Realizacion de un diagnostico actual estructurado, para obtener informacion sobre
las condiciones higiénico-sanitarias de produccion de quesos artesanales y del

manejo del hato.

2. Aislar e identificar en quesos artesanales, la presencia de Salmonella spp,
Staphylococcus aureus y Escherichia coli, asi como la carga bacteriana (BMA,
OCT, OCF, Mohos y Levaduras).
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CAPITULO I

MATERIALES Y METODOS

Esta investigacion se realizd bajo un enfogque metodologico mixto, aplicando una encuesta

Como una técnica cuantitativa y como cualitativa un taller participativo.
1. Descripcion de la zona de estudio

El estudio se desarroll6 en los municipios de Jiquilpan, Sahuayo, Venustiano Carranza,
Villamar, Tocumbo, Los Reyes y Cotija incluidos en la region noroeste de la ciénaga de

Chépala.
2. Criterios de inclusién y exclusién
Inclusion:

e Productores dispuestos a trabajar respecto a los muestreos que se realizaran en
quesos artesanales.
e Productores con caracteristicas similares en cuanto a la produccién en las unidades

de estudio (productores de quesos, instalaciones, hato etc.).
Exclusion:

e Productores que no tienen la disposicion.

e Productores esporadicos y temporales.

3. Realizacién de un diagnostico actual estructurado, para obtener informacién
sobre las condiciones higiénico-sanitarias de produccion de quesos artesanales y del

manejo del hato.

El instrumento de evaluacion para obtener la informacion de los productores fue un
cuestionario semiestructurado constituido de preguntas abiertas y cerradas relacionadas
con los aspectos socioecondmicos y tecnologicos de cada hato y taller de produccion de
quesos, para identificar la escala de productores sobre las principales fortalezas,
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oportunidades y amenazas del sistema bovino. Los puntos que se abarcaron para conocer el
estado actual estuvieron relacionadas con temas sobre los sistemas de sanidad conocidos
como Buenas Practicas de Higiene (BPH) y Procedimientos Operativos Estandar de
Saneamiento (POE’S) produccion (NMX-F-730-COFOCALEC-2008; Guia de Practicas de
higiene recomendadas para la obtencion de leche, y validada por Fundacion Produce
Michoacan).

3. Disefio y aplicacion del taller de planeacién estratégica

Para conocer la vision de los productores y de otros actores involucrados en el sector
ganadero regional sobre las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA) de
la ganaderia bovina, se realizd un taller participativo con 30 productores, 15 técnicos
pecuarios, 10 investigadores, 8 representantes del gobierno, 8 comercializadores y 8
procesadores. La mecanica de trabajo consistid en agrupar a los participantes en mesas de
trabajo para analizas el ambiente interno (fortalezas y debilidades) y externo

(oportunidades y amenazas) de la ganaderia bovina.

La informacién obtenida se anot6 en hojas de rotafolio colocadas en un lugar visible para
ser calificadas por los integrantes de cada mesa de trabajo con la finalidad de validarla y
priorizarla. Se hizo un cruce de estos resultados con las respuestas que dieron los
productores encuestados sobre los mismos tépicos (fortalezas, oportunidades, debilidades y

amenazas).
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Aislar e identificar en quesos artesanales, la presencia de Salmonella spp,
Staphylococcus aureus y Escherichia coli, asi como la carga bacteriana (Bacterias
Mesofilas Aerobias (BMA) y Organismos Coliformes Totales (OCT).

Para la toma de muestras se siguid el procedimiento recomendado por la NOM-109-SSA1-

1994 (Manejo y transporte de muestras de alimentos para su analisis microbiolégico).

El aislamiento de cada patogeno se inicié tomando muestras de cada uno de los quesos de

la parte central con la ayuda de un cuchillo esterilizado.

La presencia de Salmonella sp se siguié la metodologia propuesta por la NOM-114-SSA1-
1994 y para E.coli por el método de la NMX-F-717-COFOCALEC-2006 y para
Staphylococcus sp por la NMX-F-717-COFOCALEC-2006.

Para determinar la carga bacteriana se realiz6 para Bacterias Mesofilas Aeorbias (BMA) la
metodologia propuesta por la NOM-092-SSA1-1994 y para Organismos Coliformes
Totales y Fecales por la NOM-112-SSA1-1994.

Anélisis estadistico
El andlisis estadistico que se emple6 para el diagndstico actual de las condiciones

generales fue una estadistica no paramétrica utilizando el programa SPSS.

Para la presencia o ausencia de microorganismos se realizara una estadistica descriptica en

los municipios muestreados.
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CAPITULO Il

RESULTADOS Y DISCUSION:
1. Evaluacién sanitaria de la ganaderia en los municipios de estudio
Caracteristicas distintivas de la ganaderia

Los principales factores que influyen en el desarrollo de los sistemas de produccion bovina

son: las condiciones fisiogréaficas, el clima, la industria y el mercado.

Dentro del diagndstico realizado los municipios en estudio cuentan con un sistema de
produccién especializada en leche, donde el ganado Holstein y sus cruzas son las mas
predominantes. El sistema de produccion es eminentemente de lecheria familiar con un uso
intensivo de alimento concentrado, asi como el aprovechamiento de rastrojos y otros
esquilmos agricolas. En la region de estudio se ubica un numero muy importante de
industrias lacteas de leche fluida, quesos y dulces, sin embargo, el principal destino de la

leche producida es la industria de quesos.

El ganadero promedio es el de mayor edad de todos los promedios de las regiones
ganaderas del estado. De acuerdo al Inventario Ganadero, 2004 en esta region se localizan
5,636 productores, equivalente al 9% de todos los ganaderos del Estado. La edad promedio
del ganadero en la region de estudio es de 58.8. La edad promedio del ganadero no solo
esta por arriba de la media estatal que es de 56.6 afios, sino que es la mas alta de todas las
regiones ganaderas del Estado. Comparando este promedio con lo que estableci6 el INEGI
en el 2005, asi como, paises latinoamericanos donde se desarrolla la ganaderia como Chile
(Guardan y Lerddn, 1999), Colombia (Espinoza et al., 2007)y Venezuela (Paez y Jiménez,
2000), la edad promedio estaria superando, ya que el reportan en promedio 52 afios. La
escolaridad promedio de los productores es de 3.8 afios, inferior con respecto a la media
nacional (8.1 afios, INEGI, 2005). El factor edad y escolaridad pueden ser un factor
limitante en la adopcion de nuevas tecnologias, por lo cual se debe de considerar en los

programas de fomento y transferencia de tecnologia.
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Tamario y uso de suelo de las unidades de produccion

El tamafio promedio de las UPG en la zona de produccion es de 49.5 has, de las cuales en

promedio el 45.8% son dedicadas a la ganaderia.
Suplementacion

El 94% de los ganaderos en estudio ofrecen complemento alimenticio a su ganado. El 89%

de ellos alimentan a su ganado con esquilmos agricolas y el 22 % utiliza pastos de corte.

El uso de alimento concentrado es parte del sistema reproductivo de la region. El 71%
emplea alimento balanceado, un 6% de los productores emplea maiz o sorgo molido y un
9% melaza. En cuanto al uso de sales minerales el 60% los utiliza. Estos datos son
diferentes a los reportados por Vilaboa y Diaz, 2009, en el estado de Veracruz, donde el
ganadero cuenta con 40 ha y 50 bovinos y tiene como principal sistema de alimentacion el

pastoreo extensivo.
Inventario ganadero

De acuerdo a la informacion proporcionada por el Distrito de Desarrollo Rural (DDR) 089

del inventario ganadero estatal, en los municipios de estudio se presentan en el cuadro 3.

Cuadro 3. Inventario ganadero de los municipios en estudio pertenecientes a la region

Cienega de Chapala.

Municipios Numero de bovinos Porcentaje
Jiquilpan 16,660 8.88
Sahuayo 1,814 0.97
Villamar 12,809 6.82
Venustiano Carranza 11,799 6.28
Cotija 42,606 22.69
Tocumbo 3,394 1,81
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Razas ganaderas

Con respecto a la raza ganaderas predominantes; en los hatos lecheros predomina la
Holstein y sus cruzas, representando el 54.3%. En la region de estudio los productores son
ganaderos con un objetivo muy preciso sobre la seleccién de las vacas, no tienen raza
especifica, por lo que realizan cruzas de vacas cebu con otros toros especializados en carne

0 leche, predominando estas cruzas en los hatos ganaderos con el 54.3%.

El reporte de la encuesta aplicada sefiala que las principales cruzas formadas con el ganado
cebd son: suizo (73%), simental (10 %), Holstein (9%) y Charolais (8%). Sin embargo,
cuando el ganado cruzado comienza a perder las caracteristicas “rusticas” se recomienda la
reintroduccion de las mismas a través de realizar nuevas cruzas utilizando un toro rastico
sobre la vaca mas especializada, por lo que un analisis mas detallado de las cruzas
genéticas entre las diferentes razas presentes en la region podria ser considerado. Asi
mismo, solo el 82.79% de los productores tiene al ganado identificado con aretes, el 66.7%
de los productores cuenta con un programa de vacunacion y desparasitacion, y no

presentan problemas reproductivos, ni respiratorios.
Tamahfo y estructura del hato ganadero

El tamafio promedio del hato ganadero es de 43 cabezas, integrado con 26 vientres (vacas y

vaquillas). Las empresas localizadas tienen un promedio de 53 cabezas con 33 vientres.

La estructura de los hatos es principalmente de cria con una fuerte especializacion en
produccion de leche. La estructura de los hatos promedio es del 62% del hato lo
constituyen las vacas y las vaquillas. Un alto porcentaje de los machos son vendidos a unos

cuantos dias después de su nacimiento.
Fertilidad del hato

De acuerdo a los datos proporcionados por el DDR 089 de Sahuayo la fertilidad de los
hatos es baja a pesar de la especialidad reproductiva. Comparando estos niveles de
fertilidad con los datos proporcionados por el INEGI, 2010 de las empresas del Altiplano
Michoacano son muy similares, a pesar de que los sistemas de produccién son mas

intensivos en la Cienega.
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La baja fertilidad de los hatos es un problema generalizado en todo el Estado de
Michoacan., afectando tanto la rentabilidad como la productividad de las empresas del
Estado. Como se menciono anteriormente la fertilidad de los hatos bovinos es un efecto
multifactorial, donde la nutricion, genética, sanidad y manejo son los pilares de su

desempefio.

Con relacion a la genética estd ampliamente documentado que las razas cebuinas que
presentan en general una mejor fertilidad que razas Europeas (Lamonthe et al., 2002).

El ingreso total (actividad agropecuaria) de los productores de bovinos, resulta insuficiente
para mantener a la familia, que en promedio consta de cinco miembros, de los cuales 4
dependen econdmicamente del productor. Asi para mejorar sus condiciones de vida el
productor se emplea en otras actividades del sector agropecuario o urbano (Mondagron,
2005). Al respecto, 83% de los productores participantes tienen actividades extra finca,
mismas que representan el 15% del ingreso total. Sin embargo, el principal ingreso
proviene de las actividades agropecuarias 85%, dentro de las cuales la ganaderia aporta el

70%, y el 15% restante proviene de actividades agricolas (Cuadro 4).

Cuadro 4. Caracteristicas socioecondmicas de los ganaderos productores de leche en

la region de estudio.

Edad (afios) 52+12
Escolaridad (afios) 6+4
Integrantes de familia (numero) 4+2
Superficie total (ha) 8,817
Ingreso total por afio ($) 147,306+136,765
Ingreso extra finca por afio ($) 17,050+11,863
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Produccion y comercializacion de la leche

El DDR 089 en el cual se encuentran incluidos los municipios en estudio es el mayor
productor de leche de toda la region y del Estado con una contribucién de en la produccion
regional del 56% y una participacion de toda la produccién Estatal del 20% (Cuadro 5).
Asi mismo, el 81% de los ganaderos ordefia su ganado. Sahuayo es el que cuenta con la

mayor proporcién de productores de ordefia (86.6%).

La produccion promedio por vaca de toda la region es de 2,180 L/afio. E| DDR 089
Sahuayo es el que presenta la méas alta productividad con 2,402 L/ por lactancia, en cambio
los municipios del DDR Zamora que se localizan en la Cuenca tiene una lactancia media
de 1,952 L (Cuadro 5).

Cuadro 5. Produccion de leche en los DDR de la Cuenca lechera de la Cienega de

Chapala.
Produccion % de Vacas Litros por vaca
Litros/afio  productores  ordefiadas por afo
que ordefia del total
DDR Sahuayo 60,002.396 86.6 % 66.7% 2,402
DDR Zamora 46,533.529 78.1% 48.0% 1,952
Total region 106,535.925 81.3% 57.4% 2,180

En base al Inventario Ganadero, se estima que la industria lactea de la region proceso en
2004 el 82% toda la leche producida en la Cuenca. La industria del queso adquirié
aproximadamente 2.36 millones de L, el 55% de la oferta total y la industria de la leche

envasada capto aproximadamente 1.17 millones de L, |1 27% de la oferta total.

2. Evaluacion sanitaria en la produccién de quesos artesanales

Diagnostico actual del proceso de elaboracion del queso.

El andlisis estadistico que se empleo para el diagnéstico actual de las condiciones
generales fue una estadistica no paramétrica utilizando el programa SPSS obteniendo los
siguientes resultados para el personal (Cuadro 6):
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La inocuidad de los alimentos se debe garantizar en cada uno de los eslabones de la cadena
alimenticia desde la granja hasta la mesa. La calidad de la leche cruda asi como la de los
otros derivados lacteos es la consecuencia de todas las actividades desarrolladas durante su
proceso de produccion, desde las granjas hasta la transformacion en la industria lactea
(WHO/FAO, 2008; Vilar et al., 2011). Por ello, es importante establecer los limites
microbianos que contribuyan a garantizar la calidad. Tal es el caso del recuento de las
BMA en los tanques de leche cruda, ya que su concentracion resulta fundamental debido a
que esto constituyen uno de los factores mas importantes que influyen en el precio de la
leche (Hayes et al., 2001). Asi mismo, determinar el nivel de contaminacion durante la
produccion de la leche refleja las condiciones higiénicas de todo el proceso
(Elmoslemanya et al., 2010).

El nimero de personas que participa en el proceso de elaboracién del queso en promedio
es de 4. Ademaés es importante mencionar que en lo general el personal labora sin utilizar
el uniforme sanitario (overol, casco y cofia), b) Es frecuente observar comiendo o fumando
a los trabajadores durante la jornada de trabajo, c) Los trabajadores no se lavan ni se
desinfectan las manos antes de iniciar su trabajo, d) No se practica un analisis clinico del
personal de acuerdo a lo estipulado por la norma NOM- 120- SSA1 -1994, e) No existe un
control en las personas que se presentan enfermas a trabajar, f) No existen letreros que

adviertan la prohibicion de entrada y transito de visitantes.

Con respecto a las instalaciones; ElI 22% de los productores cuentan con corrales de
manejo, lugar de ordefio, cuarto para la elaboracion del queso, cuarto de maduracién y no
tienen servicio sanitario, asi mismo, el piso de los talleres es rustico, el 50.5% no cuenta
con agua potable, el agua que utilizan es agua almacenada en el periodo de lluvias y el 55.2

% cuenta con un control de plagas.

Chalate et al., 2010 reportd que la infraestructura mas utilizada para el manejo del ganado
incluye corrales, comederos y bebederos, y con menor frecuencia con sombreaderos,
bodegas, pozos artesanales y saladeros, lo cual dificulta una produccion totalmente
higiénica.
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Asi mismo, solo el 82.79% de los productores tiene al ganado identificado con aretes, el
66.7% de los productores cuenta con un programa de vacunacion y desparasitacion, y no

presentan problemas reproductivos, ni respiratorios.

Finalmente, el 97.1% participa en el programa oficial para el control de Brucella (Br) y
Tuberculosis (Tb) y el 65.7% comenta que hace un afio realizaron el Gltimo estudio para el
control de Br y Th; sin embargo, el 52.4% de los productores no cuenta con certificado de
hato libre de Bry Th. Por otro lado el 76.2 de los productores comenta que sus animales no

presentan problemas de mastitis.

A pesar de que la Tuberculosis bovina (TB) es una enfermedad endémica causada por

Mycobacterium bovis, la cual es también responsable de la enfermedad en humanos.

En un estudio realizado en México se determino que la prevalencia es mayor en ganado
lechero que en ganado de carne (Villasefior et al., 2003). Esta situacion coincide con
algunos estudios realizados en el Estado de Michoacan por parte de la Universidad de San
Nicolas de Hidalgo (Ramirez et al., 1996).

En cuanto al proceso de elaboracion del queso cotija, el 100% de los productores realiza el
ordefio manual, el 76.2% limpia y seca los pezones de las ubres de las vacas. Sin embargo,
el 88.6% de los productores no realiza el presello y el sellado de los cuartos. El equipo
utilizado tanto en el proceso de extraccion de la leche, como en los talleres (cubetas,
tambos y cantaras) no se lava con la frecuencia requerida, ademas de que el agua empleada
no es potable. Los tambos y cubetas durante el proceso de ordefio generalmente se
contaminan de excremento, estiércol o tierra, no se tiene la mas minima precaucion en el
manejo de estos tanques, es frecuente observar en los talleres latas de refresco, el ingreso
de animales domésticos e incluso en las mismas tarimas donde se deja que los quesos
maduren se encontraron envases de insecticidas. En cuanto al tiempo que transcurre entre

la obtencion de la leche y el inicio de elaboracion del queso; el 41% promedia 3h.

En cuanto a los talleres de elaboracion; las puertas, ventanas, paredes y techos se
encuentran sumamente deteriorados, en las explotaciones que cuentan con estos talleres,
debido a que no tienen la precaucion de darles el mantenimiento adecuado, el 98.1 utiliza
la sal de grano para la elaboracion del queso y cuajo natural (67.6%), asi mismo, el 53.3%
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tiene control sobre el proceso de elaboracion y el 49.5 % deja madurar el queso 3 meses y
finalmente el 83.8% no identifica su producto.

Cuadro 6. Diagndstico actual de las condiciones generales del proceso de elaboracién
de quesos artesanales.

Pregunta Validado Frecuencia Porcentaje  Porcentaje
acumulado
PERSONAL
NuUmero de personas que participan 4 34 324 74.3
en el proceso de elaboracion del
queso.
¢El personal conoce y aplica las Sl 88 83.4 83.8

buenas practicas de higiene?

INSTALACIONES
¢Su unidad de produccion cuenta
con las siguientes areas de forma

independiente? Si 62 15.1 59.0
. Corral de manejo: Si 89 21.7 84.8
. Lugar de ordefio: Si 97 23.6 92.4
. Cuarto para la Si 87 21.2 82.9
elaboracion del No 76 18.5 724
queso:
. Cuarto para la
elaboracion del
queso:
. Servicios sanitarios
para el personal:
¢Dichos lugares, con excepcion del  Rustico 87.0 82.9 82.9

corral de manejo, se encuentran
protegidos de la intemperie Yy
cuenta con piso estabilizado (no de
tierra)?

¢Cuenta con agua potable y en NO 514 51.4 100
cantidad suficiente

¢Las diferentes areas del establo y Sl 93.3 98 93.3
lugares de fabricacion y

maduracion del queso se mantienen

limpias y ordenadas?

GANADO
Raza de ganado Cruza* 54.3 57 54.3
¢ Cuenta con programa de Sl 66.7 70 67.7
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vacunacion y desparasitacion?

Su ganado ha tenido problemas Ninguno 80.0 84 80.0
reproductivos.
Participa en el programa oficial S 102 97.1. 97.1
para el programa de Bry Th
¢Cuando realizé el ultimo estudio Hace 1 69 65.7 65.7
para el control de Bry Tb afo
¢ Cuenta con certificado de hato NO 55 52.4 52.4
libre?

PROCESO
Tipo de ordefio Manual 100 100 100
¢Limpiay seca los pezones antes Sl 80 76.2 76.2
del ordefio?
¢ Tiempo transcurrido entre la 3h 43 41.0 41.0

obtencion de la leche y el inicio de
elaboracion del queso?

Tipo de sal Grano 100 100 100
Tipo de cuajo Natural 100 100 100
Tiempo de maduracién 3 meses 52.0 49.5 49.5

Una vez determinado el estado actual de la produccion de quesos se procedié a realizar un
analisis microbioldgicos en algunos quesos a manera de comprobar la calidad sanitaria de
estos quesos, en los cuales se puede observar en el cuadro 7 que los resultados obtenidos
en los quesos analizados comparando el proceso de elaboracion con dos productores, una
que elabora el queso de manera artesanal y el segundo semi-industrial. Respecto a la
presencia de OCT y OCF se observa que para ambos productores hay deficiencia de
buenas préacticas de higiene del personal, asi como de la limpieza y desinfeccion de los
equipos sefialados anteriormente. Los equipos Yy utensilios involucrados en la preparacion
de alimentos deben estar libres de OCT, ya que la presencia de estos organismos indica una
contaminacion fecal que demerita la calidad sanitaria de los alimentos y constituyen un

peligro potencial de contaminacion con patdgenos entéricos.

Los valores promedios de OCT y OCF evidencian en un queso madurado se presenta una
disminucion significativa con respecto a los valores obtenidos en la cuajada, lo cual puede
explicarse por la accion inhibitoria de la sal en el crecimiento de diversos
microorganismos. En el caso del productor semi-industrial hubo una reduccion de 1

logaritmos para ambos grupos indicadores.
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Cuadro 7. Recuento de OCT y OCF en el proceso de elaboracion de quesos
artesanales.

OCT OCF (
(NMP/100 g) NMNP/100 g)
Queso artesanal
3 meses de maduracion 16 27
Queso semi-industrial
1 mes de maduracion 2.97X10° 370

NMP: NUmero Mas Probable

La disminucion del pH y la produccién de metabolitos son factores que limitan el
desarrollo de bacterias no deseables y la competencia del mismo sustrato durante la
maduracion (Boza, 2008). La maduracion del queso y su inocuidad es importante en el
desarrollo de sus caracteristicas organolépticas tipicas (Rodriguez, 2010). En un estudio
realizado en queso de Capa de Mompox en Colombia, se determind la presencia de OCT
con valores de 23 NMP/g y > 3 NMP/g (Granados et al., 2010). Estos resultados son muy
similares a los encontrados en esta investigacion. Por otra parte, al evaluar la vida Gtil del
queso asadero, se encontraron valores de OCT de 243 NMP/g, valores superiores a los
detectados en la presente investigacion. Este tipo de queso por su composicién hace que
sea un producto altamente susceptible al crecimiento de microorganismos patdgenos y

deterioradores (Carrillo y Mondragon, 2011).

Recuento Salmonella sp y Staphylococcus aureus en quesos artesanales.
En el cuadro 8 se presentan los resultados obtenidos del anélisis de patdgenos en quesos

artesanales. Debido a las condiciones sanitarias con que se elaboran es de suponer la
presencia de bacterias enteropatdgenas. ElI conocimiento del comportamiento de estas
bacterias es de gran interés para el analisis de riesgos. Los resultados permiten observar la
presencia de Salmonella sp, asi como Staphylococcus aureus en un promedio de 5.34X10"
UFC/g, sin embargo Escherichia coli no se detect6 su presencia. En contraste con la leche,
los factores ecoldgicos que prevalecen en el ecosistema propio del queso no son propicios
para una actividad ilimitada de los microorganismos patdgenos.
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De hecho, la afectacion en las caracteristicas organolépticas de sabor y rancidez son
atribuidas a las lipasas producidas por los microorganismos (Sinigaglia et al., 2008). Tal es
el caso de la presencia de Salmonella sp. (Ferreira y Campo, 2008), si la produccion de
acido es lenta, este microorganismo puede desarrollarse en las primeras etapas del proceso
de fabricacion, lo cual indica una baja higiene en la elaboracion del queso. Los problemas
por Salmonella en leche y quesos son de los méas frecuentes en paises desarrollados y
subdesarrollados (Urquilla, 2005). En México, se registraron 1364 brotes infecciosos por
este patdgeno (INEGI, 2007), con predominancia de los serotipos Salmonella enteriditis y
Salmonella typhimurium (Gutiérrez, 2005). Durante el 2005, se encontré que de 10,6991
muestras de productos lacteos y alimentos preparados, el 27% estuvo fuera de la
especificacion, 9% rebaso los limites de OCT, el 10% de OCF, el 1% de Escherichia coli y
el 1% de Salmonella. Siendo los productos lacteos los que presentaron un porcentaje
mayor de contaminacion con 43%. En estudios previos se ha mostrado que hasta el 2006 y
analizado 36,607 muestras de productos lacteos se obtuvo un 23% de productos fuera de la
especificacion, el 8% rebaso los limites de OCT y el 9% de OCF, el 1% de E.coli y el 1%
de Salmonella (Diaz, 2007; Zago et al., 2007).

Respecto a la presencia de Escherichia coli en las etapas de elaboracidn del queso todas las
muestras resultaron negativas a este patdgeno, sin embargo la presencia de Salmonella sp
estuvo presente en las primeras etapas de elaboracion del queso. Sin dudan alguna, la
presencia de enterobacterias constituye un alto riesgo potencial para la salud de los

consumidores.

En el caso de S. aureus es muy probable que su presencia se deba a las malas practicas de
higiene en el proceso de ordefia y elaboracion del queso cotija. Un nimero elevado de S.
aureus implica la produccion de toxinas ocasionando intoxicaciones alimentarias
(Nomanno et al., 2007; Little et al., 2008). Chuquimarca, (2009) comenta que la
utilizacion de leche bronca en la elaboracion de quesos ocasiona una elevada

contaminacioén de los mismos.
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Cuadro 8. Determinacion de microorganismos patdégenos en quesos artesanales.
Tipos de quesos Salmonella sp. Staphylococcus aureus

(25 g muestra)
Quesos frescos 3.13X10
Quesos semi-oreados Presente 2.90X10*
Quesos 1 mes de Presente 3.23X10°
maduracion
Quesos 3 meses de Ausente 4.00X10*
maduracion

Resultados del taller de FODA

L constratar los resultados del taller participativo FODA vy los cuestionarios individuales se
encontraron coincidencias, donde las principales fortalezas en la ganaderia son
experiencias del productor, la mano de obra familiar disponible, la experiencia en la
produccion y la rusticidad de las razas utilizadas; evidenciando que la principal fortaleza

de la ganaderia bovina en el regidn es el recurso humano.

Cuadro 9. Caracteristicas de los sistemas de produccion, manejo y uso de tecnologia
en los diferentes tipos de ganaderia en la region Cienega de Chapala.

Caracteristicas Familiar agropecuario Familiar pecuario Subsistencia pecuario
n=(31) n=(58)
n=(35)
Sistema de produccion
Extensivo 13 6 21
Estabulado 23 23 34
Semi-estabulado 65 71 45

Infraestructura y equipo

Corrales 84 94 79
Comederos 87 83 60
Bebederos 90 77 65
Saladeros 36 29 7
Sombreado 48 34 16
Bodega 29 17 18
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Pozo 19 11 10

Silos 13 0 0
Ordefiadoras 6 3 0
Implementaciones 10 0 5
agricolas

Alternativas tecnolégicas disponibles

Registros de produccién 48 94 9

Registros econémicos

Registros reproductivos 45 31 12

Inseminacion artificial 52 40 12
45 26 16

Conocimientos de técnicas

Ensilado 71 71 41
Forraje 32 47 69

Sanidad animal

Campana zoosanitarias 94 89 67

Inscritos en campanas

Desparasitacién de sus 90 86 64
animales

100 100 98
Conocimientos de instituciones
SEDAGRO 19 11 7
FIRA 6 11 2
SAGARPA 13 3 2
FUNDACION 10 3 2
PRODUCE 3 0 3
FINANCIERA RURAL 10 3 0
FONAES

En cuanto a las oportunidades, estas son el acceso al programa de apoyo gubernamental,
disponibilidad de tecnologia, asesoria técnica y capacitacion, asi como la existencia de
mercado para los productos (leche y carne), si bien estos apoyos gubernamentales, estos no

son suficientes, en ese sentido se deben buscar nuevos esquemas para el acceso a los
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programas de fomento a la ganaderia (tecnologia, asesoria y capacitacion) con el objetivo
de mejorar la calidad de la leche y quesos, y aprovechar la demanda que existe en el

mercado con el fin de mejorar los ingresos de los productos.

Las debilidades encontradas fueron la falta de infraestructura y equipo adecuado, baja
capacidad de inversion y poca disponibilidad de superficie para producir, estas
caracteristicas limitantes obligan al productor y al contexto donde se desarrolla ha
optimizar los recursos con los que se cuenta, si bien se reconoce que existen esquemas que
permiten incrementar la productividad ganadera como programas gubernamentales,
tecnologia y capital humano, es necesario buscar mecanismos adecuados para el acceso y
desarrollo de los mismos; ya que, segin los productos tienen limitantes en cuanto

inversion, infraestructura y equipo.

Las amenazas detectadas fueron los altos precios de los insumos, fluctuacion en los precios
de la leche, enfermedades de los bovinos, politizacién, apoyos y burocracia; estas pueden
ser minimizadas con la organizacion de los productores que tengan como objetivo
minimizar los costos de produccién comprando volimenes altos de insumos, aumentar los
volimenes de leche para tener mayor negociacion en la venta, ingresar a los programas
zoosanitarios y el apoyo de las autoridades para la busqueda de esquemas que permitan

incrementar la productividad y mejorar el desarrollo de la ganaderia (Cuadro 10).

Con respecto al manejo proporcionado por cada uno de los tipos de ganaderia identificados
en este estudio, existen diversas percepciones de acuerdo a sus fortalezas, debilidades,

oportunidades y amenazas.

Para las ganaderias detectas su mayor fortaleza es la mano de obra familiar, su mayor
oportunidad es la existencia de apoyos y programas gubernamentales, y las principales
amenazas son la carencia de agua y alto costo de los insumos para la produccion. Las
debilidades mas importantes son la falta de instalaciones y equipo, escasez de alimento y

capacitacion en el manejo.
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Cuadro 10. Fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la ganaderia en los
municipios de Jiquilpan, Sahuayo, Villamar, Venustiano Carranza, Cotija y
Tocumbo del Estado de Mich.

Fortalezas Oportunidades

e
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES:

En la region noroeste del estado de Michoacén respecto a la evaluacién sanitaria en
la ganaderia se encontré que el estatus sanitarios, es deficiente, por lo tanto,
repercute en la productividad y rentabilidad de la region.

Asi mismo, se identificaron tres tipos de ganaderia bovina a) familiar agropecuaria,
b) familiar pecuaria y c) subsistencia pecuaria. Las diferencias recaen
principalmente en el ingreso total, la superficie utilizada, la mano de obra
contratada, el porcentaje de venta pecuaria y el ingreso agropecuario.

El diagnostico actual realizado en los talleres de produccion de los quesos
artesanales de estudio mostré que estos no cumplian con las especificaciones de la
NOM-120-SSA1-1994. Asi mismo, se detectaron puntos criticos que pueden
representar un riesgo para la salud del consumidor.

Se detectd la presencia de Salmonella sp. y Escherichia coli en los quesos
muestreados, asi como recuentos bacterianos elevados de Staphylococcus aureus,
lo que indica que estos se encuentran contaminados por una deficiente
manipulacion durante el proceso de elaboracion.

Las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la ganaderia bovina
percibida tanto por los productores como los demas actores involucrados en el
desarrollo de este sistema de produccion fueron similares.

Es importante considerar esta percepcion aunada a las diferencias observadas entre
los diversos tipos de produccion, en el disefio e implementacion de programas de
fomento ganadero y transferencia, y validacion de tecnologia, para asegurar los

mejores resultados en el desarrollo de la ganaderia.
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