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Introduccion

* Queso Artesanal

* Queso Tradicional

e Queso fresco
Denominacién de origen
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Introduccion

* Proyectos UCR

 B9606 “Caracterizacion del riesgo de listeriosis asociado con el
consumo de alimentos contaminados en Costa Rica” (2019)

e C1307 “Analisis del impacto de factores socioecondmicos sobre la
contaminacion de queso fresco con Listeria monocytogenes: estudio

de caso de |la zona productora de Turrialba en el contexto de Ia
pandemia por covid-19” (2021)
e C4605 Caracterizacion del potencial de aislamientos bacterianos
autoctonos para su uso como cultivos iniciadores adyuvantes en el UNIVERSIDAD pE COSTARICA

mejoramiento del perfil general e inocuidad del queso fresco
producido en la zona de Santa Cruz de Turrialba (2024)
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Proyecto Riesgo (2019)

* ¢Riesgo de listeriosis?
e Estimacion de riesgo (tomar acciones)
 Contaminacion

 Comportamiento del patdégeno (crecimiento, sobrevivencia,
Resistencia, persistencia)

e Caracteristicas del patégeno (virulencia)
* Datos de consumo
Poblacion susceptible.
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Proyecto Riesgo (2019)

Table 1. L. monocytogenes isolates obtained from fresh “Turrialba cheese” samples.

No. of Samples Positive for

Province Location * No. of Samples
L. monocytogenes

1 5 2
2 7 0
San José 3 9 0
4 2 0
5 5 0
6 2 0
Cartago 7 9 1
: 8 5 0
Heredia 9 3 3
Alajuela 10 12 0

Total — 64 9

*. Shops locations: 1. Central market, 2. San José, 3. Desamparados, 4. Goicoechea, 5. Montes de Oca, 6. Cartago,
7. Cartago market, 8. Heredia, 9. Heredia market, 10. Alajuela market.
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Proyecto Riesgo (2019)
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Figure 1. Growth curves of L. monocytogenes inoculated in fresh cheese with different %NaCl (0.5,
0.8, 1.3, 2.0, 3.3, 5.2) and stored at 4°C. The markers correspond to the observed data and the lines to

the prediction curves — 0.5% 0.8%, 13%, ===2%, = ='33%and =+*52%.
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Proyecto Riesgo (2019)
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Proyecto Riesgo (2019)
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Proyecto Riesgo (2019)
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Proyecto Riesgo (2019)

* El estudio presentado es el primero en su clase en Costa Rica,
pues es la primera vez que se analiza de forma integral el perfil
de riesgo de un patogeno de transmision alimentaria de gran
importancia.

* El riesgo esta presente, tanto para la poblacion general como
los individuos vulnerables y es necesario tomar medidas al
respecto.

* Puntos mas vulnerables de control de la bacteria.
e Contexto social
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

“Determinar la relacidon entre practicas sociales, de
procesamiento y la situacion econdmica de la zona productora
de Santa Cruz de Turrialba sobre la contaminacion del queso
fresco con Listeria monocytogenes.”
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

* 95 muestras (queso, leche, superficies, agua)
* Procesador y comercio

e Listeria seeligeri (2 muestras)

* Contaminacion fecal
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

e Control de la distribucion

2nd order regression analysis
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

1. No pasteurizar, no controlar temperatura, no contar con tanque de
almacenamiento, no utilizar cultivo iniciador, no controlar cadena de frio.

2. En su mayoria no realizan analisis microbioldgicos o fisicoquimicos a
menos que un cliente los solicite.

3. Implementan aspectos minimos de BPM, como limpieza y desinfeccion,
pero no cubren en su totalidad las BPM segun el RTCA.

4. La determinacion de la vida util es empirica y varia entre productores de
acuerdo con lo que observan.

5. No hay un control de |la potabilidad del agua. Para este objetivo es
necesario entrevistar al menos a 2 productores mas y realizar una visita
para observar uno de los procesos.
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

Guia de entrevista abierta para productores en la zona de Santa Cruz de Turrialba

1. ¢En donde vende sus productos?

2. ¢Tiene contacto directo con sus compradores?

3. ¢Qué demandan los clientes de los quesos producidos en Turrialba?

4, éConsidera que han cambiado las preferencias de sus clientes, ya sea en sabor u otro aspecto de calidad?
5. ¢Ha experimentado cambios en el volumen de produccion de los ultimos cinco afios?

6. ¢Cudles cambios ha implementado para satisfacer las recientes demandas de sus consumidores?

7. ¢Qué mejoras ha realizado en la cadena de produccion y entrega de producto para lograr sus objetivos?
8. ¢Qué acciones se han realizado para ofrecer un producto limpio, fresco y de buena calidad?

9. éPor qué usted cree que la gente prefiere el queso artesanal de Turrialba que los de los supermercados?

¢Cual es su proyeccion para el futuro cercano?
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

Riesgos identificados

-No cultivo de la leche “Yo produzco crudo. No tiene el mismo sabor”

-No pasteurizacion de la leche "Nunca he pasteurizado. Yo paso la leche asi directamente al tanque”
-No se controla la temperatura con termdmetro "se aprovecha la temperatura corporal”

-Poca vinculacion con consumidor final

-Transporte con intermediarios no regulado “Vender directamente, es mucho problema. La gente se lleva el queso
en carro como esto, muy pocos los que usan hielera o frio. A mi honestamente me da asco muchas cosas que ellos
hacen”

-Transporte de quesos pasteurizados con no pasteurizados

-Vinculacion del concepto sabor con no pasteurizacion
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

« Se aplicd una encuesta digital que permitio obtener la opinion de 121 personas
respecto a diversos aspectos relacionados con el consumo de queso fresco.

* Practicamente el 100% de los encuestados contesta consumir queso fresco pero el
35,5% (43/121) de los encuestados responde desconocer el origen del producto que
compran.

« Solamente 5 encuestados reportaron haber disminuido su consumo de queso fresco
en los ultimos anos pero solamente 3 de ellos lo atribuyen a un factor de costo.

 Un total de 28 personas responden un aumento en el consumo del queso y varias de
ellas lo atribuyen a un tema nutricional-dietético o la nocién de que es un alimento
mas saludable.

 La mayoria de encuestados reportan consumir queso de 1 a 2 veces por semana, pero
varios reportan frecuencias de 3 a 4 veces por semana.

« Solamente 4 encuestados responden comprar queso sin marca.
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)
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Proyecto Factores Socio-econdmicos (2021)

 La mayoria de los participantes reportan una preferencia por el queso de la feria que se describe como un
queso sabroso, aromatico, con sabor caracteristico a “quesera”. El empaque generd cierta desconfianza
en algunas personas, por su apariencia poco inocua. En ese sentido, aunque los productos con marca se
reportan de menor calidad, su empaque y presentacion generan confianza para la compra.

« Llama la atencidon que una gran proporciéon del grupo indicé preferir quesos con mayores contenidos de
sal que los analizados en la sesién. Aunque por temas de salud otras personas mas bien indicaron buscar
opciones con poca sal.

* Se encontro con diversidad de sitios de compra de queso. Unas personas indicaron ser fieles a las
gueseras, e hicieron énfasis en que si era importante para ellas hacer chequeos visuales relacionados a las
buenas practicas. Ciertas personas mencionaron que compran directamente con productores de zonas
como Santa Cruz de Turrialba, Llano Grande de Cartago y Zarcero. Estas hicieron saber que presentaban
confianza en estos productores por su aseo y por fidelidad a través del tiempo.

« Al consultar cuanto dura el queso en los hogares, hubo consenso en que es un producto tan consumido,
gue no se almacena por largos tiempos. Se menciond que en ocasiones se comia tan rapido que el queso
no daba senales de deterioro. Los indicadores de deterioro segun los participantes fueron cambios en el
color y el sabor (mas agrio), presencia de “baba”, suero oloroso y colores mas amarillentos. Cabe destacar
gue varias personas mencionaron que, si el queso presenta senales de deterioro, la solucion es cambiar
su proposito.

« Se pregunto en la sesion si se habia tenido alguna experiencia ocasionada por queso que hubiera puesto
en riesgo la salud. La mayoria respondio negativamente,
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Proyecto Cultivos Iniciadores (2024)

“Evaluar el potencial biotecnolégico de aislamientos autoctonos
de bacterias acido-lacticas para el mejoramiento del perfil
general y el control de patégenos de interés (Listeria
monocytogenes y Staphylococcus aureus) en muestras de queso
fresco producido en la zona de Santa Cruz de Turrialba.”
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Conclusiones

* Riesgo de listeriosis
* Factores que impactan el riesgo

e Escenario técnico

* Escenario social (relevo generacional)
* Escenario organizativo
Oportunidades
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Su opinion
es muy valiosa para nosotros

Llene una breve encuesta
y quede participando en

la rifa de un obsequio de
nuestros patrocinadores
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Conclusiones
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"If you want to go fast, go alone. If
you want to go far, go together.” —
African Proverb
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