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RESUMEN

El objetivo general de ésta investigacion fue la verificacion fisico-quimica, microbiologica y
registro sanitario de los quesos drabes comercializados en el Distrito Nacional, Republica
Dominicana. Las muestras de queso arabe (Arish) fueron seleccionadas aleatoriamente, al igual que los
quesos tipo crema para compararlos. Los andlisis fisico-quimicos y microbiologicos se realizaron en el
Laboratorio Aguasvivas, laboratorio de referencia certificado internacionalmente, acogiéndose para
realizar los andlisis a las siguientes normas: Codex Alimentarius, Microbiological examination ¢f foods
y Propuesta del Reglamento Sanitario de Alimentos para la Republica Dominicana. Para las pruebas
fisico-quimicas se realizaron los siguientes ensayos: proteina (por el método de Kjeldahl), grasa (por el
método de Gerber), humedad (por el método Gravimétrico) y pH (por el método de Hach sesion 3).
Para las pruebas microbiolégicas los microorganismos a analizar fueron Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. y Listeria spp. Las conclusiones fueron que los analisis
fisico-quimicos y microbiolégicos de las muestras analizadas cumplieron con los estandares
conforme a las NORDOM #275 y NORDOM #321. De los quesos artesanales el Queso Arabe
Hogarefio es el més inconsistente y el que contiene un porcentaje de humedad mayor. El Queso Arabe
Mahfoud contiene mayor porcentaje de proteina, menor porcentaje de grasa y mas acidez que los
demds. FEl orégano tiene buena capacidad antioxidante y antimicrobiana, lo cual, beneficia para su
inocuidad al queso arabe (Arish), més no al queso crema el cual en su elaboracién no contempla la
cubierta de orégano. Los quesos artesanales tipo arabe no tienen registros sanitarios aun el
comercializado en el supermercado Nacional y de los quesos tipo crema solo el San Juan y el Pauly
cuentan con registros sanitarios. Tanto los quesos tipo arabe, como los quesos tipo crema son
considerados alimentos que aportan nutrientes necesarios que contribuyen a una buena salud como

parte de la medicina preventiva de sus consumidores.

Palabras clave: Queso 4rabe, Microbiolégico, Fisicoquimico, Normativa, Queso crema, Proteina,

Orégano.



ABSTRACT

The general objective of this research was the physical-chemical, microbiological verification
and sanitary registration of the Arab cheeses marketed in the National District, Dominican Republic.
Arabic cheese samples (Arish) were randomly selected, as were cream-type cheeses for comparison.
The physical-chemical and microbiological analysis were carried out at the Aguasvivas Laboratory, an
internationally certified reference laboratory, accepting the following standards to carry out the
analyses: Codex Alimentarius, Microbiological examination of foods and Proposal of the Food
Sanitary Regulation for the Dominican Republic. For the physical-chemical tests, the following tests
were carried out: protein (by the Kjeldahl method), fat (by the Gerber method), humidity (by the
Gravimetric method) and pH (by the Hach method session 3). For the microbiological tests, the
microorganisms to be analyzed were Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. and
Listeria spp. The conclusions were that the physical-chemical and microbiological analysis of the
analyzed samples complied with the standards according to NORDOM #275 and NORDOM #321. Of
the artisanal cheeses, the Arabic Homestyle Cheese is the most inconsistent and the one that contains a
higher percentage of moisture. The Arabian Mahfoud Cheese contains a higher percentage of protein, a
lower percentage of fat and more acidity than the others. Oregano has good antioxidant and
antimicrobial capacity, which benefits Arab cheese (Arish) for its safety, but not cream cheese, which
does not include oregano cover in its preparation. Arabic-type artisanal cheeses do not have health
records, even the one marketed in the National supermarket, and of the cream-type cheeses, only San
Juan and Pauly have health records. Both Arabic-type cheeses and cream-type cheeses are considered
foods that provide necessary nutrients that contribute to good health as part of the preventive medicine

of their consumers.

Keywords: Arab cheese, Microbiological, Physicochemical, Regulations, Cream cheese, Protein,

Oregano.
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INTRODUCCION

La caracterizaciébn de productos alimentarios es la base para determinar, definir,
proteger y promocionar sus atributos de calidad. Dentro de los productos alimentarios
consumidos se encuentra el queso, que es un alimento de amplio consumo a nivel mundial,
cuyas caracteristicas nutritivas, funcionales, texturales y sensoriales difieren entre cada tipo.
Se estiman mdas de 2,000 variedades de queso entre maduros, semimaduros y frescos

(Bustamante Fajardo, 2012).

La practica en torno a la elaboracion del queso ha experimentado importantes cambios,
permitiendo 1dentificar diversos factores como causantes de modificaciones en las
propiedades del queso (microestructura, propiedades fisico-quimicas, texturales, reologicas y
sensoriales), entre ellos la formulacion, las condiciones de proceso y almacenamiento y las
alteraciones provocadas por microorganismos. (Cremé K & Gonzilez Y & Diaz M, 2019), sin
embargo, la situacion actual en cuanto a calidad, variedad y cantidad no se cumple muchas
veces con los requerimiento demandados por el consumidor ni con las normas impuestas por
NORDOM, ya que se mantiene la elaboracion en forma tradicional de quesos, y entre estos la
utilizacion de los productos naturales, que son aquellos que contribuyen a mejorar y a
mantener la calidad de los alimentos haciendo mds eficiente su preparacion. (Bustamante

Fajardo, 2012)

En la Republica Dominicana, el queso arabe (Arish) ha ganado mucha popularidad,
especialmente en el municipio Las Matas de Farfan, ubicado en la provincia de San Juan.
Donde actualmente es producido y distribuido a diferentes zonas del pais para su

comercializacion, en este caso, el Distrito Nacional.

Este es un queso proveniente de la Republica Libanesa. Tenemos que sus ingredientes
principales son sésamo negro, diferentes especias, acido citrico, limén, sal, leche entera y

orégano (Origanum vulgare, L.).



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La fabricacion artesanal de quesos frescos, utiliza un enfoque empirico tradicional,
empleando como materia prima la leche cruda, con adicion de un agente de cuajado
comercial, separacion de la cuajada y finalmente el proceso de salado (introduccion del queso
en solucion saturada de salmuera por 2 horas), estos quesos son apreciados por los
consumidores por su sabor y buen precio, ademas de guardar relacién con una importante
participacion social, econdomica y cultural, de ahi el imnterés de estudiar su calidad

microbiologica. (Xiaoji, 2018)

Durante el proceso de elaboracion de alimentos es indispensable cumplir con los estandares
de produccion y calidad establecidas por las normas y decretos nacionales e internacionales,
ya que el minimo error permitiria la entrada de agentes externos que alterarian la
caracterizacion del producto. Dependiendo del agente se distinguen la contaminacion fisica,

quimica y biologica.

Los microorganismos patdogenos son la principal preocupacion de seguridad para la industria
alimentaria. La gran mayoria de los brotes de enfermedades relacionadas con los alimentos se
deben a estos mas que a contaminantes quimicos o fisicos. Para evitar que se propaguen
enfermedades infecciosas por hongos o bacterias la prevencion de la contaminacidn a través
de las Buenas Préacticas de Higiene (BPH) es de suma importancia para garantizar la

inocuidad de los alimentos.

El desarrollo microbiano depende de factores como la temperatura, la humedad, actividad del
agua, el pH, la disponibilidad de nutrientes, el nivel de oxigeno y los compuestos inhibidores
como los conservantes. (Arguello & Albuja, 2020). El queso tiene una gran cantidad de
microorganismos propios del proceso de produccion a lo que se le podrian sumar los agentes
externos que adquiere durante la manipulacién (contaminantes), por tanto, es necesario

realizar controles microbiologicos que permitan mantener los estandares.

Se hace urgente conocer la calidad microbiologica del queso Arish comercializado por sus
elaboradores y en supermercados ubicados en el Distrito Nacional para verificar su

cumplimiento con los pardmetros establecidos en las NORDOM correspondientes.



PREGUNTAS DE INVESTIGACION

. (Los quesos artesanales tipo queso arabe (Arish) cumplen con las Buenas Précticas de
Manufactura, controles microbiologicos y caracteristicas fisico-quimicas correspondientes

para éstos productos lacteos?

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Investigar la caracterizacion fisico-quimica, microbiologica y Registro Sanitario del

queso arabe artesanal (Arish) comercializado en el Distrito Nacional, Republica Dominicana
OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Indagar a través de revisiones bibliograficas referencias puntuales sobre materia prima,
elaboracidn, caracteristicas organolépticas, entre otros, presentes en el queso arabe artesanal
(Arish) y el queso crema industrial, comercializados en el Distrito Nacional. Igualmente, las
especificaciones sobre la especie vegetal Origanum vulgare L.. (orégano) utilizado en el

queso artesanal (Arish).

. Identificar los supermercados y elaboradores que ofertan tanto el queso arabe artesanal
(Arish) como el queso blanco fresco (crema) industrial en el Distrito Nacional con el fin de
realizar comparaciones entre ambos, bajo las mismas condiciones de andlisis de laboratorio y

Registro Sanitario que contemplan los andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos.

. Adquirir los quesos drabes artesanales (Arish) y quesos crema industrial comercializados por
sus elaboradores y en supermercados del Distrito Nacional y solicitar en un laboratorio de
referencia certificado internacionalmente, que les realicen los andlisis microbiolégicos y
fisicoquimicos establecidos segin la NORDOM #275 y NORDOM #321 para realizar

comparaciones entre ambos tipos de quesos siendo uno artesanal y el otro industrial.

. Indagar en el Ministerio de Salud Publica sobre la normativa referente a los Registros

Sanitarios del queso 4rabe artesanal (Arish) y del queso crema industrial.



JUSTIFICACION

Se puede definir el queso como un producto ya sea fresco o madurado, que se obtiene
mediante el drenaje del suero luego de la coagulacion de las caseinas. Los quesos, estan
formados por una estructura primaria de proteinas que contiene en su interior la materia grasa.

(Reyes, 2018)

El queso es un producto lacteo que se viene fabricando desde hace varios siglos atrds. Se
produjo por primera vez por accidente, pero con el paso del tiempo se determind el proceso de
fabricacion y se lo difundi6 alrededor del mundo. Su fabricacion ha sido artesanal en muchas
regiones, pero hoy en dia gran parte de la produccion es industrial gracias a su importante

desarrollo en los ultimos afios debido a su valor nutritivo. (Nolivos & Morales, 2011)

Debido a los cambios en los gustos del consumidor y el creciente interés de la sociedad
dominicana por la cultura gastrondmica, surge la necesidad de probar nuevos sabores, por lo
que se estd incrementando la produccidn artesanal de productos extranjeros con un toque
local. En la actualidad el pais no cuenta con una investigacion en el ambito de las propiedades
fisicoquimicas y controles microbioldgicos del queso 4rabe artesanal (Arish), ni el queso
crema industrial comercializados en el Distrito Nacional, Igualmente lo referente a los
Registros Sanitarios correspondientes, por lo que es necesario llevar a cabo dicha
investigacion, que respalde la imocuidad y que cumpla con las pautas expuestas en las

normativas dominicanas, permitiendo asi la preservacion de la salud de los consumidores.
HIPOTESIS

. Los quesos tipo drabe (Arish) (artesanales) y quesos tipo crema (industriales) comercializados

en el Distrito Nacional, no cumplen con la NORDOM # 275 y con la NORDOM #321.

. Los quesos Arish (artesanal) y quesos crema (industriales) comercializados por sus
elaboradores y en supermercados ubicados en el Distrito Nacional cuentan con los criterios

sanitarios microbioldgicos necesarios para ser consumidos por la poblacidn.

. Los quesos tipo arabe (Arish) (artesanales) comercializados por sus elaboradores y en
supermercados ubicados en el Distrito Nacional cumplen con las normas sanitarias y como

consecuencia con el debido Registro Sanitario.
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REVISIONES BIBLIOGRAFICAS
ANTECEDENTES INTERNACIONALES

En 2016 los investigadores Rodriguez Pacheco, J. E, Borras Sandoval, L. M. et. al., realizaron
la investigacion “Calidad microbiologica en quesos frescos artesanales distribuidos en plazas
de mercado de Tunja, Colombia”. La presencia de bacterias mesofilas como coliformes es un
indicativo utilizado en un amplio margen de productos comestibles para determinar la calidad
microbiologica de los elementos comercializados para consumo humano. Los productos de
elaboraciéon artesanal como los quesos representan uno de los derivados lacteos con mayor
aceptacion, no obstante. En el presente estudio se determiné la carga bacteriana y la calidad
higiénica de 50 muestras de queso fresco artesanal, obtenidas en las plazas de mercado del
municipio de Tunja, mediante la siembra en placas secas rehidratables (Petrifilm 3M). Sus
resultados: se evaluaron pardmetros como pH (6.5 — 7.7), humedad (80 - 95 %) y temperatura
(6,4 - 124 °C); se efectuaron recuentos de coliformes totales y mesofilos aerobios
encontrando conteos superiores a la norma establecida para los microorganismos evaluados
(66x10° y 12x10° respectivamente). Recuentos tan marcados evidencian una deficiente

calidad sanitaria en los productos comercializados.

En 2017, De La Haba, Ruiz, M. A., realizd y publico en Espafia su trabajo de grado titulado
“Caracterizacion fisico-quimica y sensorial de los quesos artesanos andaluces”. Sus objetivos
especificos constan de: Caracterizacion de las queserias artesanas andaluzas, caracterizacion
fisico-quimica de los quesos artesanos andaluces y caracterizacidon sensorial de los quesos
artesanos andaluces. Los resultados de este estudio muestran que las queserias son industrias
familiares ubicadas en zonas de montafia, que utilizan leche de su propia ganaderia o de
ganaderos locales de razas autdctonas alimentadas en régimen semi-extensivo. Producen
quesos puros de cabra, principalmente de leche pasteurizada, tanto frescos como curados,
emplea cuajo animal y comercializan sus quesos en el &mbito local. En relacion a la calidad
de los quesos, la raza y la maduracién son los factores que mas influyen en ella. Los quesos
elaborados con leche de la raza Malaguefia tienen mayores valores de pH y menores de
materia seca, grasa y sal que los quesos elaborados con leche de la raza Murciano Granadina.
Ademas, los quesos de Malaguefia son menos aromadticos, acidos, salados, picantes, firmes y

cremosos que los de Murciano-Granadina.



Yambay, J. & Anchundia, M. A. et al en 2020 realizaron el trabajo de investigacion
“Influencia de las BPM sobre la calidad microbiologica del queso amasado en las PYMES de
la provincia del Carchi, Ecuador”. Con el objetivo de determinar como el cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en las PyMES del norte de la provincia del Carchi,
Ecuador influye sobre el conteo microbioldgico de Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, mohos y levaduras del queso amasado. Los datos obtenidos se analizaron
mediante la aplicacion de estadistica descriptiva, comparando los resultados con valores de
referencia para algunas de las determinaciones, los establecidos en la Norma Técnica
Ecuatorianas (NTE) e Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) 1528:2012. En lo que
respecta a Escherichia coli la planta de procesamiento PP1 y PP3 tuvieron conteo de 1,0x10'
y 4,0x10" UFC/g respectivamente, incumpliendo con la normativa nacional vigente. Con
referencia a Salmonella spp y Listeria monocytogenes estuvieron ausentes en todas las
muestras estudiadas; ya que los indicadores de calidad mohos, se encontrd6 menor a 10,
mientras que para levaduras la PP1 y PP3 fueron menores a 10. Las otras plantas de
procesamiento tuvieron un contaje de 1.0x10? y 4.6x 102 UFC/g correspondiendo el valor
mas alto al establecimiento de procesamiento identificado como PP4. Las diferencias
encontradas sugieren la no aplicacién de buenas practicas de manufactura en los procesos
productivos y la carencia de personal profesional en el 89.9 % de las plantas procesadoras, lo
cual conlleva al no cumplimiento de las normativas legales referente a los quesos frescos

(Normas INEN 1528 y 3067).

En 2020, Albuja Landi, A. K. y Vargas Cali, P. et al, realizaron su trabajo de investigacion
titulado “Evaluacion de la calidad microbiolégica del queso de hoja tradicional de Ecuador
elaborado artesanal e industrialmente”. En el estudio se comparo6 la calidad microbiologica de
estos quesos, evaluando los indicadores de la calidad higiénico-sanitaria, ademds se
cuantificaron y caracterizaron fenotipicamente Bacterias Acido-Lécticas (BAL). Las muestras
se recolectaron en queseras artesanales y plantas industriales de la ciudad de Latacunga. Se
determinaron recuentos de aerobios mesoéfilos aplicando la NTE e INEN 1529 5, coliformes
totales, Escherichia coli y Staphylococcus aureus se analizaron utilizando placas Petrifilm
(AOAC 991.14 — AOAC 2003.07). El recuento de bacterias acido lacticas empled el método
PRT-712.02-047. Los resultados de los indicadores de la calidad higiénico-sanitaria:

coliformes, E. coli y S. aureus examinados en los quesos de hoja artesanales y de elaboracion
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industrial, en todos los casos superaron los limites de aceptabilidad establecidos por la
normativa ecuatoriana, sugiriendo deficiente calidad higiénica de los procesos o incorrecta
manipulacion de la leche empleada como materia prima. Los recuentos de Lactobacillus y
Lactococcus en los quesos industriales presentaron una reduccion estadisticamente
significativa comparada con los recuentos de estos microorganismos en los quesos
artesanales, esto corresponde a una diferencia en porcentaje de 18.15 % y 1427 %
respectivamente. Se aislo un total de 32 cepas de bacterias de dcido lactico, estas mostraron
caracteristicas fenotipicas similares, pero tuvieron una respuesta diferente a la tolerancia a
niveles de pH (4.4; 9.4) y NaCl (6.5 %). Es importante complementar la evaluacion
microbiolégica con un andlisis sensorial para evaluar el efecto de las BAL sobre las

caracteristicas organolépticas de los quesos de hoja de procedencia artesanal e industrial.

En 2020, Bermeo Berrones, J. G. y Salgado Tello, 1. P. ef al, realizaron una investigacion
ubicada en Ecuador titulada “Evaluacion fisicoquimica, microbioldgica y sensorial del queso
fresco utilizando ficina como biocatalizador”. En la presente investigacion se propuso
efectuar un andlisis comparativo realizado al queso elaborado con la enzima proteolitica ficina
la cual es proveniente del latex de Ficus carica conocida como higuera. Ya que su actividad
proteolitica se manifiesta al desnaturalizar sus proteinas sustrato mediante la ruptura de los
enlaces disulfuro generados por aminodcidos sulfurados identificada como cisteina ya que
pertenece al grupo de las tiol proteasas y es muy similar a la papaina que se extrae del latex de
papaya, y al queso comercial, para lo cual se utiliz6 la prueba T-student, con tamafio de
unidad de 4 litros con 5 repeticiones donde en el andlisis fisico-quimico se obtuvo valores
similares en porcentaje de humedad, Aw y pH a excepcidn de la proteina ya que existe una
diferencia de 8.86 %; Mientras que la actividad enzimética presenta valores de 14.87 U/mg
de proteina con un tiempo de 58 segundos correspondientes a una eficaz velocidad enzimatica
y tiempo de coagulacion. No se reportd presencia de microorganismos patdgenos en el
analisis microbiologico. En el andlisis sensorial se utilizé la prueba de preferencia pareada
donde el 100 % de catadores prefirio el queso fresco comercial. Se recomienda realizar una

purificacion enzimatica para mejorar el contenido de proteina.



ANTECEDENTES NACIONALES

En 2016, Goémes Nogueira C. y Oddone, N., presentaron el documento llamado
“Fortalecimiento de la Cadena de Valor de los Lacteos en la Republica Dominicana”. La
metodologia utilizada fue la propuesta por (Oddone, Padilla y Antunes, 2014) para el
fortalecimiento de cadenas de valor. Se realiza una descripcion de los eslabones principales
que componen la cadena, también se detallan las caracteristicas de sus actores, los vinculos
establecidos y las restricciones que se enfrentan para satisfacer la demanda nacional de
lacteos, potenciar la incorporacion de micro, pequefias y medianas empresas, y mejorar la
calidad de la produccién nacional de leche. La complejidad de la composicion intra-eslabones
y el esquema de gobernanza son ampliamente estudiados con el objetivo de un escalamiento
general de la cadena. La Comision Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL)
propone cinco programas para resolver las restricciones y lograr este cometido: a) Programa
1. Gobernanza de la cadena; b) Programa 2. Apoyo a la ganaderia lechera sustentable y
competitiva; ¢) Programa 3. Proteccion de la calidad de la leche y de los productos lacteos; d)
Programa 4. Fomento al valor agregado de la leche; y, ) Programa 5. Promocion del consumo

de leche y derivados e incentivo del consumo nacional.

Leda. Yuderky Gisselle Pérez Matos realizd6 en el 2019 una publicacion titulada:
Procesamiento artesanal e inocuidad de quesos en la Republica Dominicana, cuyo objetivo
general fue elaborar e implementar una guia donde se caractericen y apliquen las buenas
practicas en cada etapa del proceso de produccién de quesos, capacitar a los queseros en
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), ademds, implementar
controles y procedimientos de produccion, manejo de materiales e insumos. Este se realizo en
cuatro etapas: Planificacion: en donde se desarrollardn reuniones con los posibles
financiadores del proyecto y con los queseros a nivel nacional. Ejecuciéon: Elaboracion e
implementacion de guia de BPM en las queserias, ademds, realizar capacitacion sobre
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, controles y manejo de materiales
a los operarios de éstas. Seguimiento y Control: Verificacion de la implementacion de las
Buenas Pricticas de Manufactura en cada una de las queserias intervenidas. Cierre: Informe

de ejecutoria del proyecto a las entidades que participaron en el desarrollo del proyecto. Con



estas acciones se espera garantizar la inocuidad del queso, alimento de importancia

econdmica y contribuir con la seguridad alimentaria del pais.
INDUSTRIA LACTEA EN LA REPUBLICA DOMINICANA

La Republica Dominicana, desde antes de llamarse asi, ha sido eminentemente
ganadera. Tan pronto se acabd el oro de aluvion que sacaron con los indios y antes de que la
industria azucarera floreciera para el afio 1,527 y también cuando se apagaron sus chimeneas

hacia 1580, la ganaderia ya estaba implantada en las praderas de la Hispaniola.

La primera vaca que llegd al continente americano entrd por aqui en el segundo viaje de
Cristobal Colén en el afio 1,493, quedando con ella la simiente de esta raza espafiola de
cuernos largos esparcida por toda nuestra geografia, que da origen a la vaca criolla

dominicana, un animal plenamente adaptado a nuestro entorno.

Durante la mayor parte de nuestra historia republicana, ha sido la actividad econdomica mas
importante. Por ejemplo, durante los siglos XVII, XVIII y la mayor parte del XIX fue la

mayor fuente de riqueza del pais.

Fue siempre una ganaderia basada en la carne, pero poco a poco comenzd a especializarse en
leche. El dictador Trujillo con la construccion de la ciudad ganadera en 1955 y la importacion
de sementales y ganado, hizo su aporte al mejoramiento de la ganaderia dominicana. Era un
aficionado a la ganaderia. En esa época surgid la primera empresa pasteurizadora de leche, La

Central Lechera Dominicana, monopolio bajo su propiedad, naturalmente.

En el afio 1966 surgid Pasteurizadora Rica y posteriormente Cooperativa Quisqueya
(COQUEYA) en el afio 1967, ambas surgieron como emprendimientos asociativos, y solo

Rica sobrevivid, pero ya como una empresa familiar.

En las tltimas dos décadas, dos fendmenos han afectado la produccion de leche, provocando
su estancamiento y la desaparicion de muchas fincas. Han sido dos efectos combinados que

han golpeado fuerte la actividad.

Por un lado, ha sido el crecimiento de las importaciones de leche en polvo, suero lacteo y

derivados, muchos de los cuales son utilizados por la industria para sustituir la materia prima
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nacional. En el 2017 el pais importaba 120 - 150 millones de dolares al afio;
aproximadamente RD $5,700 millones de pesos, que pudieran bien ser producidos en el pais,

lo que significard riqueza y empleo en el pais.

El poder de mercado, producto de la oportunidad para acceder a otras materias primas en el
mercado internacional, ha hecho que las industrias tengan absoluto control sobre el precio de

la leche, pudiéndose mantener congelado o deprimido.

Por otro, lado, los insumos para la produccion pecuaria (alimentos concentrados,
medicamentos, semillas de pastos, fertilizantes, alambres, grapas y reemplazos de equipos de
ordefio, etc.) han ido aumentando significativamente con el paso de los afios, lo que sumado
con el aumento sin control de los combustibles y de la energia eléctrica (indispensables para
mantener una ganaderia tecnificada y para enfriar la leche), han hecho disparar los costos de

produccién ganadera.

Ambos fendmenos combinados, han hecho disminuir la rentabilidad de la actividad ganadera,
hasta lograr la virtual desaparicion de la actividad en importantes zonas productoras como son

el Cibao Central, Monte Plata y mds recientemente Bani.

En el area de los quesos, aunque dominada por la empresa Sigma, antes Sosua, hay otras
marcas medianas dignas de mencion importantes como son Geo, San Juan, Michel, Induveca,

Cambre, El Banilejo, Oleaga, entre otros.

La gran industria se encuentra organizada a través de la Asociacion Dominicana de Industrias
Lacteas (ADIL). Se registrd en el 2017 que existen en el pais alrededor de 700 pequefias y
medianas procesadoras de queso, yogur o dulces lacteos, distribuidas en casi todo el pais, que
no pertenecen a ADIL Juntas, absorben mds del 50 % de la leche que se produce en el pais y
creciendo. Las plantas pasteurizadoras grandes, sin embargo, solo consumen el 16 % de la

leche del pais, tendencia que va decreciendo. (De la Cruz, 2017)
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EL QUESO: CONCEPTO, HISTORIA, PROPIEDADES
Historia del queso

Aunque son muchas las leyendas e historias sobre el origen del queso, muchos
estudiosos piensan que probablemente su origen fue fortuito en la bisqueda de una manera de

conservar la leche.

El queso blanco es un alimento muy antiguo, tan antiguo que no se conocen con exactitud sus
origenes, sin embargo, hay conocimiento que se remontan al afio 8,000 a.C. Luego, a través
de la historia se tiene constancia del consumo que se le tenia al queso desde tiempos remotos,
por su gran valor nutritivo y sabor se le consideraba manjar de dioses. Es un producto lacteo
milenario que ha acompafiado al hombre desde los primeros pasos de la civilizacion; no sélo

por sus propiedades nutritivas sino ademds por su inconfundible sabor. (Agropedia, 2020)

No podemos decir una fecha del origen del queso, pero se cree que existe desde hace mas de
seis mil afios y su origen es una incognita; el primer queso fue hecho accidentalmente por un
comerciante arabe. Segun la leyenda, éste salio de casa montado a caballo para ir a trabajar en

un dia de mucho calor, llevando consigo una bolsa llena de leche de cabra para beber.

Al final del dia, el hombre tomé el cantil y se dio cuenta de inmediato que la leche se habia
separado en dos partes: un liquido fino, el suero, y una porcion solida. Esta transformacion se
derivd no sélo por el galope del caballo y el calor del sol, sino también por una sustancia que

habria quedado en las paredes internas del cantil, llamada cuajo.

En la Edad Media la fabricacion de queso quedd restringida a los monasterios catolicos, con
nuevas recetas desarrolladas por los monjes. Este alimento ya habia sido encontrado
anteriormente en muchas tumbas egipcias. Ademds, podemos encontrar en la Biblia, algunas

referencias de su existencia.

En el afio 1815 para encontrar la primera fébrica, que fue construida en Suiza. Desde entonces
hasta ahora, son muchas las queserias que podemos encontrar dentro de nuestras fronteras y

fuera de ellas. (Queseria La Antigua, 2021).
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Produccion de productos lacteos en la Republica Dominicana

La pandemia de coronavirus SARS CoV-2 ha puesto en aprietos a los productores locales de
leche. Desde marzo del 2020, las restricciones en la actividad escolar y la baja actividad
turistica han hecho mds dificil para los ganaderos comercializar su producto en Republica

Dominicana.

Los productores ya enfrentaban una escalada en la importacion de férmulas lacteas y leche
liquida, que ha aumentado alrededor de un 40 % en los ultimos cinco afios, de acuerdo con
registros del Consejo Nacional para la Reglamentacion y Fomento de la Industria Lechera

(CONALECHE).

Alrededor de 850 millones de litros de leche se producen al afio en el pais caribefio, de
acuerdo con estadisticas de CONALECHE, de los cuales un 55 % se destina a las queserias,
35 % a las grandes industrias, y el resto al consumo individual para la elaboracion de dulces,
entre otros. Ademds, cada afio este sector genera un movimiento comercial de 275 millones de
dolares a puerta de finca, es decir, en la venta directa con los productores, indican

estimaciones de Aproleche.

En medio de la pandemia se activd una campafia de apoyo a la produccién de origen nacional,
que ha impactado positivamente a los productores de lacteos. Por ¢jemplo, Grupo CCN, con
su red de Supermercados Nacional y Jumbo, presentd recientemente una linea de yogures de

diferentes sabores y queso de freir, entre otras propuestas. (Mejia, 2020)
QUESO CREMA

La creacion del queso crema se remonta al afio 1,583 en Inglaterra donde algunas
personas comenzaron a elaborarlo, afios més tarde, en el afio 1,652 en paises como Francia
también se comenzo a elaborar. Sin embargo, en la década de 1,800, en regiones de Estados

Unidos como Filadelfia y Nueva York se popularizo e incluso se llegaron a hacer los mejores.

La FDA cataloga a este producto como un queso debido a que contiene, por lo menos, 33 por
ciento de grasa de origen lacteo. Ademds, lo clasifica como un queso fresco, por lo que una

vez abierto se debe consumir en el menor tiempo posible para evitar que se descomponga.
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Tal como su nombre lo indica, este producto se elabora con crema a la que se agregan
bacterias de acido lactico, esto con el fin de que el pH de la crema aumente para evitar la
coagulacion. Antes de que el pH baje demasiado, la crema vuelve a estar liquida y la mezcla
se calienta. Al momento de calentar se le pueden agregar ingredientes como sal, goma
xantana, cloruro de calcio, enzimas, goma de algarrobo, los cuales son conservadores y
estabilizadores. Debido a su contenido en grasas se recomienda reducir su consumo e

integrarlo a una dieta alta en frutas y verduras. (Miguel, 2020)
CONCEPTUALIZACIONES Y GENERALIDADES

Concepto

Etimologia: La palabra “queso” proviene del latin, en concreto de “caseus” viene del
romance hispanico /kaisu/, o /keisu/ que simplificando la E, I y E, quedaria como /keso/. La

raiz del término latino es uya kwat que significa fermentar. (Palancares, 2021)

Las leches que se utilizan habitualmente son las de vaca (entera o desnatada) que da un sabor
de queso mas suave, cabra u oveja (en zonas mediterrdneas). En la elaboracidon de algin queso

especializado como la mozzarella, se emplea la leche de bufala y en otros casos de camella.

La grasa de la leche es el nutriente que mas influye en el sabor del queso. La leche entera es la
ma4s rica en grasas, pero en ciertos casos para poder reducir el contenido graso de los quesos
se usa su version desnatada o semi, lo cual también puede disminuir el sabor del producto

final. (Licata, 2009).

. BPH: Las Buenas Précticas de Higiene, son todas las medidas y condiciones necesarias para
asegurar la inocuidad de los alimentos a través de toda la cadena alimentaria, es decir, en
todos los procesos desde el campo o produccion primaria hasta el momento en que llega a la

mesa del consumidor final. (Buenas Prdacticas De Higiene En La Industria Alimentaria, 2021)

. BPM: Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de principios bésicos cuyo
objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se

disminuyan los riesgos inherentes en la produccién y distribucion.
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. INEN: El Servicio Ecuatoriano de Normalizacién, impulsa la competitividad, productividad y
calidad de las empresas en el pais. La calidad es una estrategia para el mejoramiento continuo,
y es precisamente el INEN, el organismo encargado de garantizar que los productos que se
producen y comercializan en el pais, sean seguros para el consumo. (Servicio Ecuatoriano de

Normalizacion, 1970)

. BPL: Las Buenas Practicas de Laboratorio, proporcionan pautas recomendadas para la
gestion de los ensayos que se llevan a cabo en el laboratorio y representan un sistema de
calidad relacionado con los procesos organizativos y las condiciones bajo las cuales se
realizan los ensayos, incluyendo planificacion, realizacidn, control, registro, archivos y

resultados. (Carrion, 2016)

. NORDOM: Las NORDOM sirven para dar informacién el cual ofrece informacién a los
clientes internos y externos sobre las descripciones y especificaciones de una diversidad de
productos para consumo humano y asi lograr su normalizacién. Va dirigido a Gobierno,

Empresas, Consumidores y Usuarios locales e internacionales. (INDOCAL, 2017)

. Queso: La Real Academia Espafiola (RAE) define el queso como: Producto obtenido por
maduracion de la cuajada de la leche con caracteristicas propias para cada uno de los tipos

segun su origen o método de fabricacion. (RAE, 2022)

. Queso arabe (arish): Es un tipo de queso descremado y blando, se moldean en forma bolitas

aplanadas y se cubren con orégano.

. Queso crema: El queso crema es un producto lacteo, fermentado no madurado, obtenido por
acidificacion con cultivos lacticos mesofilos. Es fresco, blando con alto contenido de
humedad y grasa, elaborado con leche entera homogeneizada y pasteurizada, crema de leche y

sal, posee una consistencia untable, suave y cremosa. (Garcia et al., 2017)
Propiedades nutricionales

Aunque cada tipo de queso contiene unos valores nutricionales distintos, todos los quesos
tienen algo en comun, presentan una importante cantidad de calcio, proteinas y vitaminas. Por

eso, es imprescindible incluir el queso en nuestra dieta.
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El queso comparte casi las mismas propiedades nutricionales que la leche, excepto porque
contiene mas grasas y mds proteinas concentradas. En general, este alimento es una rica
fuente de calcio, proteinas, grasas y vitaminas. Su composicidon nutricional varia en funcion
del contenido de agua que se utiliza en su elaboracion. A menor contenido de agua, mayor
concentracion de nutrientes por 100 gramos de queso). A continuacidén mencionaremos los

mayores aportes nutricionales que nos proporciona el queso:

. El calcio es uno de los minerales mds importantes para el cuerpo humano. Ayuda a formar y
mantener los dientes y los huesos sanos, pero también es esencial para el funcionamiento del
sistema nervioso y muscular. Ademas, el calcio ayuda a que la sangre circule a través de los
vasos sanguineos y a liberar hormonas y enzimas que influyen en casi todas las funciones del
organismo. El queso es uno de los alimentos con mayor concentracion de calcio que existen.
Una porcion de 100 gramos de queso equivale al requerimiento diario de una persona adulta.
Por eso es tan importante que el queso esté presente en la dieta de los nifios, para su correcto

crecimiento.

. Vitaminas: El queso es un alimento rico en vitaminas A y D, ambas vitaminas ayudan al
cuerpo a absorber el calcio y a mantener los huesos y los dientes sanos. El queso también es
rico en vitaminas del grupo B, entre las que destaca la vitamina B12, 1la B9 (4cido fdlico), la

BI (tiamina) o la B2 (riboflavina). (Es Queso, 2018)

La grasa de los productos lacteos se presenta en forma de micro globulos emulsionados en la
fase acuosa, lo que favorece la hidrdlisis por las enzimas digestivas. Los globulos estan
rodeados de una membrana de naturaleza lipoproteica con componentes como los
fosfolipidos, que atentian los efectos degenerativos neuronales de la edad y poseen actividad
antimicrobiana. Un tercio de los fosfolipidos son esfingolipidos, con actividades biolédgicas
potencialmente beneficiosas para la salud humana y con efectos potencialmente

cardioprotectores.

La grasa de los productos lacteos es la principal fuente natural de Acido Linoleico Conjugado
en nuestra alimentacion, para el que se ha documentado un efecto protector frente a las

enfermedades cardiovasculares. (Salvado et al., 2020)
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222
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224

2.3.

Tipos de queso

Segun el contenido graso:

Extragrasos: Si tiene un 60 % o mas.

Grasos: Si tienen minimo un 45 % de materia grasa, nunca més del 60 %.
Semigrasos: Si tienen minimo 25 % de materia grasa, nunca mas de 45 %.
Desnatados: Si no tienen nada de materia grasa o como mucho un 10 %.
Semidesnatados: Si tienen menos del 25 % y minimo 10 %.

Segun el procedimiento de elaboracion:

Frescos: son los que solo han seguido una fermentacion lactica y llegan al consumidor
inmediatamente después de ser fabricados. Aquellos que se elaboran con vocacion de ser
consumidos sin pasar por condiciones de maduracién. Tienen un elevado contenido en
humedad y una vida comercial mdas corta. Ejemplos tipicos son: Burgos, Villalon y

Mascarpone.

Madurados: son los que pasan por la fermentacion lactica, mds 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:
Queso tierno, maduracioén inferior a 21 dias.
Queso oreado, maduracion de 21 a 90 dias.
Queso semicurado, maduracion de 3 a 6 meses.
Queso curado maduracion mayor a 6 meses.

Pasta Blanda: No han sufrido prensado de la masa, su desuerado es mucho menos intenso y

la pasta mas humeda.
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3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Pasta Prensada: Todos aquellos que pasan por la fase del prensado y pueden ser de pasta no

cocida, pasta semicocida y de pasta cocida.

Fundidos: Son los obtenidos por la mezcla, fusién y emulsion, con tratamiento térmico de
una o mas variedades de queso, con inclusiéon de sales fundentes para favorecer la emulsion,
pudiéndose afiadir ademds leche, productos lacteos u otros productos como hierbas

aromaticas, salmoén, anchoas, nueces, ajo, etc.

Quesos de suero: obtenidos precipitando por medio de calor, y en medio de 4cido, las
proteinas que contiene el suero del queso para formar una masa blanca, un ¢jemplo es el

requeson.

Quesos de pasta hilada: la cuajada, una vez rota, se deja madurar en el mismo suero durante
un tiempo para que adquiera la aptitud de hilatura, como consecuencia de una
desmineralizacion por pérdida de calcio de la masa sélida. En este proceso deben concursar
fermentos lacticos que acidifiquen el suero. Pertenecen a esta categoria la Mozzarella y el

Provolone.

Quesos rayados y en polvo: proceden de la disgregacion mecanica, més o menos intensa, del
queso. Presentan una humedad muy baja para evitar la agregacion del producto una vez

envasado.
Segun la textura de la pasta:

Dura: Son los quesos més consistentes, dificiles de cortar y teniéndolos que raspar algunas
veces. Es imposible cortarlos en lonchas enteras porque se rompen, son muy fuertes de sabor

y deliciosos.

Semidura: La mayoria de los quesos pertenecen a este grupo, son consistentes, pero se

pueden cortar en lonchas sin romperse.
Blanda: Son los del tipo cremoso.
Semiblanda: A veces se dejan untar y otras quebradizos, y son veteados o azules.

Muy blanda: Son los quesos frescos.
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4.

4.1.

4.2.

4.3.

44.

Segun la corteza:
Sin corteza: Quesos frescos.

Corteza seca: Son los que hacen ellos mismos su corteza de forma natural al secarse. Cuanto

mas tiempo, mds secado y mas o menos corteza. Luego hay que lavarlos e incluso cepillarlos.

Corteza enmohecida: En su proceso se les hace una corteza por moho que se deposita en su

exterior y dicha corteza puede comerse si se quiere.

Corteza artificial: Son los que se les coloca voluntariamente una corteza exterior para

protegerlos: como hojas, carbdn vegetal, cera, extractos vegetales. (La pagina de Bedri, 2012)
Cuajo del queso (vegetal y microbiano)

Una vez extraida y tratada la leche del animal, llega el segundo paso: la coagulacion, una de
las etapas claves en el proceso de elaboracion del queso. La coagulacidn consiste en una serie
de modificaciones fisicoquimicas de la caseina (proteina de la leche), que conducen a la
formacion de un codgulo. Existen dos tipos de coagulacion, la lactica, realizada por las
bacterias lacticas presentes en la leche cruda o procedentes del fermento y la enzimética, que
se produce cuando se afiade cuajo a la leche. El cuajo contiene una enzima llamada
quimosina, también conocida como renina, que cataliza la rotura de la leche, es decir,

desestabiliza la proteina y hace que se forme la cuajada.

La cuajada que se obtiene por medio de la coagulacion lactica se rompe con mucha facilidad;
es muy permeable, es decir, contiene mucho suero; los grumos no se contraen mucho y es

muy humeda. Por todo ello estas cuajadas deben de manipularse con mucho cuidado.

Por su parte, el cuajo que interviene en la coagulacidon enzimatica puede ser de origen animal,
vegetal, microbiano o quimico. El cuajo de origen animal se obtiene de los estdbmagos de los
animales rumiantes en estado de lactacion. Es el cuajo que se ha utilizado tradicionalmente
para hacer quesos, aunque las dificultades para su abastecimiento han favorecido el desarrollo

de otros coagulantes, tanto de origen animal, como de origen microbiano o vegetal.

El conocido como cuajo vegetal se obtiene a partir de las hojas del cardo. Se utiliza, sobre

todo, en la zona del Mediterraneo. La flor de cardo produce una cuajada més suave y cremosa
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que el cuajo animal, aunque el codgulo resulta mas delicado a la hora de trabajar el queso. El

cuajo vegetal se considera adecuado para dietas vegetarianas y veganas.

El cuajo microbiano se presenta en polvo o pastillas blancas. Se saca de bacterias modificadas
genéticamente. Es un cuajo mucho mds barato, tanto en su fabricacion como para su
transporte por lo que estd muy extendido en la industria. No aporta ningin valor
organoléptico al queso y también es apto para personas que siguen una dieta vegetariana o

vegana.

Una vez la cuajada tiene la consistencia que se habia buscado, se corta con unas cuchillas
llamadas liras que romperédn la cuajada en partes muy pequefias. De esa forma se retira el

suero y queda solo la parte sélida. (Es Queso, 2019)
RIESGOS MICROBIOLOGICOS ASOCIADOS AL QUESO FRESCO

La elaboracion del queso se realiza a partir de la leche cruda, el nimero y tipos de
microorganismos presentes en esta materia prima dependen de factores como: la alimentacion
de los animales, el saneamiento general en la planta de fabricacion, la calidad del agua para
lavar los utensilios, las condiciones de manipulacion, la temperatura y el tiempo de
almacenamiento del queso. La identificacion de los microorganismos asociados a los brotes
reportados a las entidades de salud de América Latina y EE.UU. demuestran que
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria spp. v Salmonella spp.; han sido los
principales agentes etioldgicos implicados. A continuaciéon una breve descripcion de estos

microorganismos. (Merchén et al., 2019)
Staphylococcus aureus

Este microorganismo vive con frecuencia en la membrana de la mucosa nasal y en la ubre de
las vacas. El pH 4cido, la elevada actividad del agua y la concentracion de cloruro de sodio
(NaCl) favorecen el crecimiento de este organismo en el queso fresco. También produce
enterotoxina B estafilococica, la cual es responsable de la intoxicacion alimentaria en los

humanos. (Lujéan et al., 2019).

Diversos reportes demuestran la alta prevalencia de este patdgeno en paises de América

Latina. México determin6 prevalencias de 5.76 % de Staphylococcus aureus en 12 muestras
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de queso fresco. (Gonzéles & Franco, 2015) En Ecuador se analizaron 54 quesos (18 quesos
artesanales, 18 quesos pasteurizados y 18 quesos mozzarella) en los cuales la incidencia de
Staphylococcus aureus fue del 55 %. (Rodas et al., 2016) En el 2015, Colombia notifico la
presencia de Staphylococcus aureus en 18.2 % en los quesos doble crema artesanal. (Herrera

& Santos, 2015).
Escherichia coli

Escherichia coli es un microorganismo que se encuentra cominmente en la flora intestinal del
hombre y de los animales, y su presencia en los alimentos indica contaminacién fecal. En los
EE. UU. se estima que las infecciones por queso fresco con Escherichia coli (cepa O157:H7)
son responsables de por lo menos 20,000 casos de la enfermedad y 250 muertes por afio.

(Merchéan et al., 2019)
Listeria spp.

Las bacterias pertenecientes al género Listeria son bacilos gram-positivos cortos, regulares,
no esporulados ni ramificados, que suelen observarse en disposicion individual o formando
cadenas cortas. En cultivos viejos pueden aparecer formando filamentos de 6 mm - 20 mm de
longitud. Presentan de 1 a 5 flagelos peritricos que les confieren movilidad a 28 °C. (Oteo &

Alods, n.d.)

Brasil identifico en el queso fresco una prevalencia de 6.7 % de Listeria sgp. En los EE. UU.
(2017) se analizaron 27,389 muestras de las cuales 116 fueron positivas para Listeria
monocytogenes, mientras que para los quesos madurados blandos y semisecos correspondid

apenas el 1.07 %. (Merchan et al., 2019)
Salmonella spp.

La Salmonella sgpp., es uno de los principales patogenos transmitidos por los alimentos. Se ha
reportado que la prevalencia de Salmonella spp., en la leche y sus derivados no pasteurizados
se debe a factores como la contaminacion de las manos del ordefador, las heces de los

animales, la contaminacion del equipo de ordefio y las aguas contaminadas. (Bayona, 2018)
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En paises como Colombia, Cuba y Ecuador se ha notificado prevalencia de Salmonella spp.
en los quesos frescos en un 40.7 %, 19 % y 13.7 %, respectivamente. En los EE. UU,, la
presencia de Salmonella spp. fue del 2.4 % en las muestras de queso fresco. (Gonzdlez et al.,

2017)

ENSAYOS FiSICO-QUIMICOS

Ensayo Kjeldahl, utilizado para los analisis de las muestras y asi determinar la cantidad

de proteina.

En los analisis de rutina se suele determinar el contenido de nitrégeno total y expresar el
conjunto de sustancias nitrogenadas como “% de nitrogeno total” o como “porcentaje de
proteinas”. La estimacion del contenido de proteinas de los alimentos a partir de la
determinacion del contenido de nitrogeno total no siempre es correcta pero en general el
contenido de compuestos nitrogenados no proteicos es pequefio comparado con el de las

proteinas en la mayoria de los alimentos.

En el afio 1,883 el investigador danés Johann Kjeldahl desarrollé el método mas usado en la
actualidad para el andlisis de proteinas (método Kjeldahl) mediante la determinaciéon del
nitrégeno organico. En esta técnica se digieren las proteinas y otros componentes organicos
de los alimentos en una mezcla con &cido sulflrico en presencia de catalizadores. El nitrogeno
organico total se convierte mediante esta digestion en sulfato de amonio. La mezcla digerida
se neutraliza con una base y se destila posteriormente. El amoniaco liberado es arrastrado por
destilacion y recogido en una solucion de 4cido borico. Los aniones del borato asi formado se
titulan con HCI estandarizado para determinar el nitrogeno contenido en la muestra. Las

etapas generales del método son: (Universidad Zaragoza, n.d.)

. Digestion: Se lleva a cabo con H,SO, en presencia de un catalizador mas calor.

A. Proteina + HzSO4 C“m‘lli;‘lrdﬂr (NH4)st4

[o

. Neutralizacion y destilacion: neutralizacion del (NH,),SO, digerido con una base fuerte
(disolucién de NaOH, 35 %) seguida de una destilacion sobre un volumen conocido de un

acido fuerte (disolucion de 4cido bérico al 4 %):
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alimentos. La contaminacidén puede ocurrir en todos los pasos de la cadena de fabricacion de

alimentos desde las materias primas hasta el lugar de consumo.

CHROMagar™ ha desarrollado un método rapido para la deteccion de L. monocytogenes en
alimentos, que comprende los siguientes pasos simples (1) enriquecimiento en medio caldo
fraser para 24 h, (2) aislamiento en CHROMagar™ Listeria, (3) confirmacion de Listeria
monocytogenes especies en CHROMagar™ Identificacion Listeria. Este método fue validado

por la Organizacion Nacional Francesa para la Estandarizacion. (CHROMagar, 2016)

Manitol Salado Agar (MRS, por sus siglas en inglés) | Identificacion de Staphylococcus

aureus

El agar manitol salado es un medio altamente selectivo para el aislamiento primario de
estafilococos patdgenos, cuya composicion incluye el alcohol polihidroxilico (manitol). Este
sustrato permite la identificacion de estafilococos coagulasa-positivos pertenecientes
fundamentalmente a la especie Staphylococcus aureus, por su capacidad de fermentar el

manitol, caracteristica que ha sido considerada como un indice de patogenicidad.

Este indicador es de color rojo a pH 8.2 y cambia a amarillo a pH por debajo de 6.8. Cuando
se desarrollan las colonias de Staphylococcus aureus fermentadoras de manitol, se produce
acido en el medio, el cual reacciona con el indicador y forma las areas de color amarillo

alrededor de las colonias, reaccion caracteristica de los estafilococos patdgenos. (Duran et al.,

2004)
Agar RAMBACH® | Para Salmonella sp.

Los substratos de sustancias alimentarias contenidos en el agar RAMBACH® permiten un
buen crecimiento de enterobacterias. El desoxicolato sddico produce una inhibicién de la flora
acompafiante grampositiva. El agar RAMBACH® permite diferenciar las Salmonellas
claramente de otras bacterias. Esto es posible por la adicion de propilenglicol al medio de
cultivo. Las Salmonellas forman é4cido a partir del propilenglicol y en combinacion con el
indicador de pH producen colonias rojas caracteristicas. Para diferenciar las coliformes de las
Salmonellas el medio de cultivo contiene un cromoégeno, que indica la presencia de la

separacion de [B-galactosidasa caracteristica para los coliformes. Los microorganismos
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coliformes crecen en forma de colonias verde azuladas/violetas azuladas. Otras
enterobacterias y bacterias gram-negativos como p. ¢]. Proteus, Pseudomonas, Shigella, S.

Byphi, S. paratyphi A, crecen en forma de colonias incoloras/amarillentas. (IVD, 2012).
DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO

Distrito Nacional

El Distrito Nacional, localizado al sureste de la Reptiblica Dominicana, como capital del
pais es sede de las principales instituciones publicas y privadas. Los 93.40 kilometros
cuadrados que ocupa, representan un 6.66 % de la Region de Santo Domingo de la que forma

parte, con unos 1,400.79 kilometros cuadrados de extension.

Al hablar del Distrito Nacional de la Republica Dominicana nos estamos refiriendo al area
urbanizada comprendida entre el Rio Isabela, el limite norte, que lo separa del municipio
Santo Domingo Norte; el Mar Caribe, su limite sur; el Rio Ozama que lo contiene al Este y la
linea imaginaria que la sefiala como su limite al oeste, que en el sentido Norte Sur, se inicia en
el Mar Caribe, siguiendo hacia el Norte por el limite Oeste de la urbanizacion Costa Verde,
hasta la prolongacion de la Avenida Independencia, tomando esta via en direccidon Oeste-Este,
hasta la avenida Luperon, (que separa del Municipio Santo Domingo Oeste) hasta Autopista
Duarte y Continuando por la Autopista Duarte hasta el paraje de Pantoja, perteneciente al
municipio Los Alcarrizos (localizado al noreste del Distrito) y continuando por los limites
occidentales del paraje La Isabela de dicha seccidn, hacia el norte, hasta encontrar el Rio
Isabela (ver Anexo VI). Posee el 9.2 % de la poblacion estudiantil del pais (Ayuntamiento del
Distrito Nacional, 2008 - 2013).

La principal actividad econdmica del Distrito Nacional es la comercial, aunque también es
importante la industrial, comunicaciones y portuaria y sobre todo la industria turistica. El
turismo, tanto nacional como internacional, es importante debido a que es la capital del pais.

La zona de mayor interés turistico es la denominada Ciudad Colonial.
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Propuesta de Reglamento Sanitario de Alimentos para la Republica Dominicana

Articulo 1. Este reglamento establece las condiciones sanitarias a que debera ceiiirse la
produccion, importacion, elaboracion, envase, almacenamiento, distribucion y venta de
alimentos para uso humano, con el ol jeto de proteger la salud y nutricion de la poblacion y

garantizar el suministro de productos sanos e inocuos.

Articulo 2. Se aplica igualmente a todas las personas, naturales o juridicas, que se
relacionen o intervengan en los procesos aludidos anteriormente, asi como a los
establecimientos, medios de transporte y distribucion destinados a dichos fines.
(PROPUESTA DE REGLAMENTO SANITARIO DE ALIMENTOS PARA LA
REPUBLICA DOMINICANA, n.d.)

NORDOM
Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL)

Hoy en dia el INDOCAL, autoridad nacional responsable de la normalizacién y de la
metrologia Legal, Industrial y Cientifica en la Republica Dominicana, es componente
estructural fundamental del Consejo Dominicano para la Calidad (CODOCA); adscrita el
Ministerio de Industria, Comercio y Mipymes (MICM), descentralizada, de Derecho Publico,
con personeria juridica, patrimonio y fondos propios, con autonomia administrativa,
econdmica, financiera, técnica y operativa, con sede central en la ciudad de Santo Domingo y

competencia a nivel nacional.

Como organismo normalizador el INDOCAL, tiene como funciones organizar las actividades
de elaboracion, adopcion, armonizacion, aprobacion, oficializacidn, publicacion y divulgacion
de las normas técnicas, con miras a facilitar el comercio y el desarrollo industrial y servir de

base a los Reglamentos Técnicos. (INDOCAL, 2012)
Normalizacion

Es la redaccion y solo aprobacion de normas que se establecen para garantizar el
acoplamiento de elementos construidos independientemente, asi como garantizar la calidad de

los elementos fabricados y por ende, mejorar la calidad de vida.
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Para la ISO (International Organization for Standarization) la normalizacion es la actividad
que tiene por objeto establecer, ante problemas reales o potenciales, disposiciones destinadas
a usos comunes y repetidos, con el fin de obtener un nivel de ordenamiento Optimo en un

contexto dado, que puede ser tecnologico, politico o econdomico.

Dentro del campo de la normalizacion nacional el INDOCAL, en su direccion de
normalizacién desarrolla normas de distintas especialidades en los campos de Alimentos y

Salud, de Ingenieria y Ciencias y de Servicios.

La Direccion de Normalizacion tiene la responsabilidad de coordinar, planificar y organizar
las actividades de elaboracion, revisidon, adopcidn, armonizacion, aprobacidn, oficializacion,
publicacion y divulgacion de las NORDOM, a tales fines, debe elaborar un Plan Nacional de

Normalizacion. (INDOCAL, 2017)

Su base legal consta de: la Ley 166-12, Art. 46: "Normalizacion™. En materia de
normalizacién, las competencias técnicas del INDOCAL son las que siguen a continuacion:
A) Coordinar, planificar y organizar las actividades de elaboracion, adopcion, armonizacion,
aprobacion, oficializacion, publicacidon y divulgacion de las Normas Técnicas, con miras a

facilitar el comercio y el desarrollo industrial y servir de base a los RT. (INDOCAL, 2017)

Las NORDOM utilizadas en este trabajo de grado fueron: NORDOM #321 Queso Crema.
Definiciones y Especificaciones y NORDOM #275 Norma General para Quesos.

CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

Para controlar la calidad y la inocuidad de la leche y los productos lacteos en el pais, la
Republica Dominicana cuenta con un Sistema Nacional de Control de Alimentos, bases

epidemioldgicas y una politica de vigilancia integral y comunicacion debidamente legislados.

El Sistema Nacional de Control de Alimentos estd formado por la Direccion de
Medicamentos, Alimentos y Productos Sanitarios (DIGEMAPS) del Ministerio de Salud
Publica; la Direccidon de Inocuidad Agroalimentaria (DIA) del Ministerio de Agricultura, el
Departamento de Sanidad Animal de la Direccion General de Ganaderia (DIGEGA), el
Organismo de Defensa al Consumidor (Pro Consumidor), el Instituto Dominicano de Calidad

(INDOCAL) del Ministerio de Industria y Comercio (MIC) y el Ministerio de Medio
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Ambiente y Recursos Naturales. Todo el sistema estd regido por la Ley del Sistema
Dominicano para la Calidad (SIDOCAL) y el Consejo Dominicano para la Calidad
(CODOCA). La participacion del sector privado es sumamente importante, ya que las
unidades de produccion son responsables de la inocuidad de sus productos con practicas que

reducen los riesgos asociados con los peligros microbioldgicos, quimicos y fisicos.

El mantenimiento de la calidad e inocuidad de los productos sigue siendo un problema a
resolver en los eslabones de productores, centros de acopio y queseros. En los tltimos afios;
CONALECHE, DIGEGA vy Food And Agriculture Organization (FAQO) se han coordinado
para visitar las fincas de los productores e inspeccionar las condiciones de ordefia, capacitar al
personal de los centros de acopio en pruebas basicas de aceptacion, rechazo y monitoreo de la

higiene de leche.

Entre los factores que afectan la calidad de la leche de algunos productores (ganaderos) se
cuentan la no observancia de las Buenas Practicas Ganaderas (BPG), el equipamiento
deficiente, la falta de higiene de las ubres y del personal, el almacenamiento de la leche en
malas condiciones hasta su entrega en los centros de acopio, la utilizacion de peroxido y la
falta de andlisis bacterianos. Entre los factores que afectan la calidad de la leche en algunos
centros de acopio se cuentan la irregularidad de horarios para la recepcion del producto, la
omisiéon de su filtracion a su llegada al centro, la omisidn de la prueba de alcohol, el uso de
envases plésticos que favorecen la proliferacion de microorganismos, el uso de detergentes
que pueden reaccionar con la leche y alterar las pruebas de inhibidores, el uso de tapas de
goma en los bidones, las cuales acumulan suciedad, la refrigeracion deficiente, la falta de
agitacion constante del producto en los tanques, la acumulacién de lodo por derrames de agua,
el almacenamiento de productos quimicos no relacionados con la leche, la falta de ropa y
calzado apropiados del personal e iluminacion inadecuada (CONALECHE, DIGEGA y FAO,
2015). Entre los factores que afectan la calidad del queso de algunos productores se cuentan la
no aplicacion de BPM, instalaciones y equipos ineficientes, uso de tanques plasticos,
vestimenta inadecuada y falta de higiene del personal, presencia de animales dentro del area
de procesamiento, mala refrigeracion y malas condiciones de transporte del producto final.

(Gomes & Oddone, 2017)
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Decreto 528-01
Articulo 1.- Los objetivos del presente Reglamento son 1os siguientes:

. Establecer v hacer cumplir las disposiciones sanitarias en el proceso de produccion y

comercializacion de alimentos y bebidas para consumo humano.

. Controlar los riesgos para la salud generados por el inadecuado uso de aditivos
contaminantes o toxinas, asi como por la presencia de organismos causantes de

er fermedades.

. Definir el procedimiento para la solicitud, expedicion y renovacion del Cert ficado de
Registro Sanitario, estableciendo, ademds, las condiciones que pueden originar su

cancelacion.

. Contribuir a prcpiciar el proceso de armonizacion normativa para la aplicacion del Acuerdo
sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (AMSF) de la Organizacion Mundial del Comercio
(OMS), el CODEX ALIMENTARIUS y los convenios sobre inocuidad de alimentos

Articulo 2.- Las disposiciones del presente Reglamento tienen alcance nacional y son de
aplicacion obligatoria en todos los establecimientos que producen y comercializan alimentos
y/o bebidas, asi como para toda persona fisica o juridica que se dedique a la importacion y

comercializacion de productos alimentarios.

Articulo 5.- Todos los comestibles, bebidas y similares elaborados que se suministren al
publico en envases o paquetes cerrados, deberdn ser registrados en la Secretaria de Estado
de Salud Publica y Asistencia Social a fin de que se autorice su fabricacion, almacenamiento,

transporte, posesion, importacion, elaboracion, venta o suministro al publico.

Articulo 12.- Todas las sustancias mencionadas anteriormente deben responder en su
composicion quimica y caracteres organolépticos a su nomenclatura y a las denominaciones
legales y reglamentarias establecidas. Igualmente, las materias primas utilizadas para la
elaboracion de los alimentos deben satisfacer las condiciones de pureza requeridas en cada

caso, de acuerdo con su naturaleza y las exigencias legales y reglamentarias establecidas.
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Articulo 16.- Se prohibe fabricar, vender, guardar para vender, con riesgo para la salud del

hombre, alimentos alterados, contaminados, adulterados o fals ficados.

Articulo 17.- Se entenderd por “ALIMENTO ALTERADO" aquel que por la accion de causas
naturales, tales como humedad, temperatura, aire, luz, enzima, o microorganismos, haya

sufrido averias, deterioro o cualquier dafio en su composicion intrinseca.

Articulo 18.- Se entendera por “ALIMENTO CONTAMINADO" aquel que contenga
gérmenes patogenos, sustancias quimicas o radioactivas, toxinas o pardsitos capaces de

producir o transmitir er.fermedades al hombre. (SESPAS, 2001).

LABORATORIO AGUASVIVAS

El Laboratorio Aguasvivas es un laboratorio analitico en las dreas de microbiologia de
agua, alimentos, cosméticos, medicamentos; asi como fisicoquimicos de aguas y alimentos.
Con mas de 40 afios de experiencia. Sus valores son: Enfoque al cliente, calidad,

responsabilidad, ética y seguridad.

El laboratorio estd ubicado en la Av. Independencia Km 7 1/2. Edif A No. 105. La Junia III

Santo Domingo, Distrito Nacional, Republica Dominicana (Ver Anexo IV).

Cabe destacar que el Laboratorio Aguasvivas cuenta con la certificacion ISO 9001:2015 (Ver

Anexo V).
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DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO

Distrito Nacional

El Distrito Nacional, localizado al sureste de la Reptiblica Dominicana, como capital del
pais es sede de las principales instituciones publicas y privadas. Los 93.40 kilometros
cuadrados que ocupa, representan un 6.66 % de la Region de Santo Domingo de la que forma

parte, con unos 1,400.79 kilometros cuadrados de extension.

Al hablar del Distrito Nacional de la Republica Dominicana nos estamos refiriendo al area
urbanizada comprendida entre el Rio Isabela, el limite norte, que lo separa del municipio
Santo Domingo Norte; el Mar Caribe, su limite sur; el Rio Ozama que lo contiene al Este y la
linea imaginaria que la sefiala como su limite al oeste, que en el sentido Norte Sur, se inicia en
el Mar Caribe, siguiendo hacia el Norte por el limite Oeste de la urbanizacion Costa Verde,
hasta la prolongacion de la Avenida Independencia, tomando esta via en direccidon Oeste-Este,
hasta la avenida Luperon, (que separa del Municipio Santo Domingo Oeste) hasta Autopista
Duarte y Continuando por la Autopista Duarte hasta el paraje de Pantoja, perteneciente al
municipio Los Alcarrizos (localizado al noreste del Distrito) y continuando por los limites
occidentales del paraje La Isabela de dicha seccidn, hacia el norte, hasta encontrar el Rio
Isabela (ver Anexo VI). Posee el 9.2 % de la poblacion estudiantil del pais (Ayuntamiento del
Distrito Nacional, 2008 - 2013).

La principal actividad econdmica del Distrito Nacional es la comercial, aunque también es
importante la industrial, comunicaciones y portuaria y sobre todo la industria turistica. El
turismo, tanto nacional como internacional, es importante debido a que es la capital del pais.

La zona de mayor interés turistico es la denominada Ciudad Colonial.

Distrito Nacional
2002 2010 2002 - 2010
Tasa de Tasa de
Personas Viviendas Personas Viviendas crecimiento crecimiento
Personas Viviendas
913,540 266,622 965,040 331,133 0.69 2.75
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Fuente: Elaborado en base a informacién censal 2002 y 2010. Oficina Nacional de

Estadisticas. (Sistema de Monitoreo de Administracion Publica Municipal, 2010).
Alcance de la investigacion: La dimension de la investigacion es solo el objeto de estudio.

Tipo de investigacion: Experimental, Exploratoria, bibliografica, deductiva, descriptiva,
analitica, cualitativa, clasificada como un disefio mixto (Herndndez Sampieri, et al, 2003)

(PérezN. O., 2012).

Universo: Queso Arish (artesanal) y queso crema (industrial) comercializados por sus
elaboradores y en supermercados ubicados en el Distrito Nacional. (Herndndez Sampieri, et

al, 2003) (Pérez N. O., 2012).

Muestra: Fue seleccionada al azar de manera aleatoria en los establecimientos formales e
informales, respectivamente, que comercializan el queso Arish (artesanal) y queso crema
(industrial) ubicados en el Distrito Nacional. (Herndndez Sampieri, et al, 2003) (Pérez N. O.,
2012).

Criterios de inclusién: Queso Arish (artesanal) y queso crema (industrial) comercializados

por sus elaboradores y en supermercados, respectivamente, ubicados en el Distrito Nacional.

Criterios de exclusién: Quesos que no sean queso Arish, ni queso crema comercializados por

sus elaboradores y en supermercados, respectivamente, ubicados en el Distrito Nacional.
TECNICAS DE INVESTIGACION
Revision bibliografica

Se realizaron en las bibliotecas de la Universidad Nacional Pedro Henriquez Urefia

(UNPHU), Universidad Autonoma de Santo Domingo (UASD), entre otras.

Igualmente, se consultaron fuentes primarias, siendo éstas las que poseen informacion
detallada, producto de investigaciones originales como tesis, libros, revistas cientificas, entre
otras, documentales, videos y periddicos. En fuentes secundarias las que dependen de las
fuentes primarias. Consultas a INTERNET, asi como bases de datos de orden investigativo

como Google académico, EBSCOhost, Scielo, HINARI, Scopus, entre otros.
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Analisis de l1as muestras

Las muestras de queso Arish y queso crema seleccionadas al azar de manera aleatoria y
adquiridas a través de compra a sus elaboradores y en supermercados ubicados en el Distrito
Nacional, fueron trasladadas al Laboratorio Aguasvivas, donde se realizaron los andlisis de
rigor correspondientes a los controles microbioldgicos y fisico-quimicos para estos productos
segin las NORDOM #275 y #321. Asimismo se investigd en el Ministerio de Salud Publica
sobre los Registros Sanitarios o en su defecto las solicitudes de estos registros

correspondientes a los productos lacteos que componen la muestra de ésta investigacion.

Los resultados obtenidos a través de los andlisis fisico-quimicos y microbiologicos, asi como
la informacion relacionada con los Registros Sanitarios correspondientes, se tabularon y se
han plasmado en gréficos y tablas de frecuencia que permitieron realizar la verificacion,
andlisis y discusion de resultados de la investigacion, con el fin de lograr las conclusiones y

recomendaciones de éste estudio.
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TERCERA PARTE
RESULTADOS Y DISCUSION Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS

40







































fisicoquimicos, ambos tipos de quesos cumplen con las exigencias requeridas por las

NORDOM #275y NORDOM #321.

La hipdtesis #2 es confirmada ya que en los andlisis microbioldgicos realizados a las
muestras hay ausencia de los patdgenos indicadores  Escherichia coli, Staphylococcus

aureus, Salmonella spp. vy Listeria spp segin las normativas. (ver paginas de 43 a 45).

La hipdtesis #3 es confirmada en relacion a los andlisis microbiologicos y fisico-quimicos ya
que los resultados obtenidos asi lo han reflejado manteniéndose ambos tipos de quesos dentro
de las normas sanitarias establecidas para los andlisis de quesos. Pero es negada en relacion a
los registros sanitarios ya que las muestras analizadas carecen de etiquetado por ser quesos

artesanales comercializados por sus elaboradores de manera informal.(Ver paginas 43 a 55).

Tras adquirir las muestras de queso arabe (Arish) y queso crema, se colige que las muestras de
quesos tipo arabe, la muestra llamada Queso tipo crema Nacional y el queso tipo crema Food
Club carecen de registro sanitario, violando la Ley General de Salud 42-01, articulo 109 (ver
pagina 30). De los quesos tipo crema los que poseen Registro Sanitario son el queso tipo
crema Pauly, cuyo Registro Sanitario 22173 y el queso tipo crema San Juan que es 6028 (ver

Anexo XIV).

Comparando los resultados obtenidos en ésta investigacion con el estudio realizado por
Yambay, J. & Anchundia, M. A. et a/ en 2020 en una provincia de Ecuador, cuyos resultados
reflejan que, los indicadores de la calidad higiénico-sanitaria: coliformes, E. coli y S. aureus
examinados en los quesos de hoja artesanales y de elaboracion industrial, superaron los
limites de aceptabilidad establecidos por la normativa ecuatoriana. Sin embargo los resultados
obtenidos en ésta investigacion con objetivos especificos similares los resultados han sido
completamente diferentes tanto en el aspecto microbioldgico como fisico-quimico. (ver

paginas 43 a 55).

En relacion a la comparacion entre los quesos tipo drabe y los quesos tipo crema, en los
analisis microbioldgicos realizados, se corrobora que ambos tipos de quesos cumplen con los
criterios sanitarios establecidos para el consumo humano. En el aspecto fisico-quimico, el

queso arabe de Mahfoud alcanzd el mayor porcentaje de proteina (21.13%) y el menor
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porcentaje de grasa (16.75%). Los demas oscilan en cuanto a proteina de 15 a 19 % vy de

grasa entre 20 y 29 %.

En cuanto a la humedad al ser quesos frescos como se le conoce a ésta clasificacion (que no
lleva proceso de maduracion), tienden a ser muy acuosos, por lo que el de menor porcentaje
de humedad fue el queso arabe Nacional (54.56%) y el de mayor porcentaje fue el queso
arabe Hogarefio con 60.72%. Se infiere que en la elaboracion del queso Hogarefio el proceso
de secado no se toma en cuenta o se realiza por muy poco tiempo ya que éste resultd mas
acuoso que los quesos crema que evidentemente son mdas acuosos que los quesos drabes. En

los demas la humedad oscilod entre 55.21 % y 59.93 %.

El queso drabe Mahfoud arroj6 el pH mas acido (3.84) y los demés oscilaron entre 5.19 y 5.48
respectivamente. Organolépticamente el queso tipo arabe (Arish), tiene un sabor mas fuerte y
mas satisfactorio al paladar que el queso tipo crema, el cual es mas desabrido, por lo que los
consumidores lo aprecian principalmente para los desayunos o las cenas, contrario a los tipo
arabe que son degustado generalmente en maridaje con tragos a la hora de compartir con

amigos.

El orégano tiene una buena capacidad antioxidante y antimicrobiana contra microorganismos
patégenos como Salmonella tphimurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Staphylococcus epidermidis, entre otros. (Arcila & Loarca, 2004). Se infiere que la cubierta
de orégano (Origanum vulgare. L) en el queso arabe (arish) contribuye a su inocuidad por las
caracteristicas propias de ésta especie vegetal y descritas y publicadas por los taxonomos,

contrario al queso crema que no posee en su presentacion la cubierta de orégano.
CONCLUSIONES

Segin los objetivos especificos cumplidos y las hipotesis planteadas en ésta

investigacion se concluye lo siguiente:

1. Los analisis fisico-quimicos y microbiologicos de las muestras analizadas

cumplieron con los estdndares conforme a las NORDOM #275 y NORDOM #321.

2. De los quesos artesanales el Queso Arabe Hogarefio es el mas inconsistente y el

que contiene un porcentaje de humedad mayor.
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3. El Queso Arabe Mahfoud contiene mayor porcentaje de proteina, menor

porcentaje de grasa y mds acidez que los demas.

4. El orégano tiene buena capacidad antioxidante y antimicrobiana, lo cual,
beneficia para su inocuidad al queso drabe (Arish), mas no al queso crema el cual en su

elaboracidn no contempla la cubierta de orégano.

5. Los quesos artesanales tipo 4arabe no tienen registros sanitarios ain el
comercializado en el supermercado Nacional y de los quesos tipo crema solo el San Juan y el

Pauly cuentan con registros sanitarios.

6. Tanto los quesos tipo arabe, como los quesos tipo crema son considerados
alimentos que aportan nutrientes necesarios que contribuyen a una buena salud como parte de

la medicina preventiva de sus consumidores.
RECOMENDACIONES

. Al Ministerio de Salud Publica para que desde la DIGEMAPS se ordene a los productores de
queso arabe y queso crema a acatar las normativas establecidas, con el objetivo de que

soliciten los registros sanitarios correspondientes.

. Al Instituto Dominicano de la Calidad (INDOCAL) para que en las NORDOM relacionadas
con lacteos respeten lo relacionado a la inocuidad en la elaboracion de los mismos y de igual
manera se incluya en el etiquetado indicaciones relacionadas con personas alérgicas a la

lactosa.

. A las diferentes Escuelas de Farmacia para que incentiven investigaciones en el ambito de la
Bromatologia con el fin de aportar informaciones relevantes para la industria de alimentos y
elaboraciones artesanales, con miras al fortalecimiento de una buena nutriciébn y como

consecuencia a la prevencion de la salud del pueblo dominicano.
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Anexo 1. Acréonimos.

ADIL: Asociacion Dominicana de Industrias Lacteas.
AMSF: Medidas Sanitarias y Fitosanitarias.

AOAC: Association cf C,ficial Agricultural Chemists.
BAL (Bacterias Acido-Lacticas).

BPG: Buenas Précticas Ganaderas.

BPH: Buenas Pricticas de Higiene.

BPL: Buenas Practicas de Laboratorio.

BPM: Buenas Précticas de Manufactura.

CCN: Centro Cuesta Nacional.

CEPAL: Comisioén Econdémica para América Latina y el Caribe.
CODOCA: Consejo Dominicano para la Calidad.
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Anexo III: Formulario de DIGEMAPS. Requisitos de Solicitud de Nuevo Registro Sanitario
de Alimentos y Bebidas Nacionales (LI-RDA-07)
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