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Determinacion de las condiciones EMAITZAK
TRANSFERITZEKO

limite para evitar el crecimiento de Listeria en queso Idiazabal DTZJA%%%%M
VAVANRNS NA. DE

SITUACION ACTUAL

* Parte del queso Idiazabal que se vende envasado al vacio, bien sea entero o cortado

* Envasar el queso puede modificar la maduraciéon de los mismos, al menos en algunos parametros.

* La correcta maduracion del queso es clave para la dinamica de los' microorganismos en el queso, en especial los patdgenos.
* La principal preocupacidon en quesos de leche cruda suele ser la contaminacion por L. monocytogenes

* Anivel legal, diferente requerimientos si es un producto que favorece o no favorece el crecimiento de Listeria

* Asipues ¢Como afecta el envasado al comportamiento de Listeria?

OBJETIVOS

Evaluar el efecto del envasado sobre las caracteristicas fisicoquimicas del queso Idiazabal a lo largo de la maduracion

EUSKO JAURLARITZA ﬁ[q'l ! GOBIERNO VASCO

Estudiar el comportamiento de Listeria en queso Idiazabal en diferentes momentos de la maduracién {. =i




ELIKAGAIEN
SEGURTASUNAREN
ARLOKO IKERKETA
EMAITZAK
TRANSFERITZEKO

D YARDUNALEDIA
I ORNADAY ™

TRANSFERENCIA DE
RESULTADOS DE
INVESTIGACION

.
.
! R i EUSKO JAURLARITZA ﬁ@ GOBIERNO VASCO



ELIKAGAIEN
SEGURTASUNAREN
ARLOKO IKERKETA

1. INFLUENCIA DEL ENVASADO DURANTE LA MADURACION EMAITZAL

Quesos bajo seguimiento
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3 queseros

Quesos enteros sin envasar, enteros
envasados y cuinas envasadas.
Diferentes tiempos de maduracion sin
envasar, envasados y totales.

Romales Bilbac I i 48 condiciones experimentales
a Victoria - i
=TR Mauledn-Licharre H
- Eibar i o i i diferentes
o e rt . 'd L)
Vergara | Tolosa 525 o Muestras por duplicado, analisis
Espinosa de —~ Valcarlos Al 2
los Monteros — I e dupl'cado
o Tedan Roncesvalldas /Ny  Lamau
uentedey : Legutio < - \ < =
Medina oA = __ B o > - = Dias maduracion
de Pomar Etxabarri Ibifa - e T s Ochagavia
I N-240 7= P »Alsasua Z e Quesero | Formato [ No envasado | Envasado Total
a Vitoria-Gasteiz ~ - saba
o A sngralziOka : s i Skt A Entero 15 45 60
% A > =} Nodin o A Entero 15 0 15
: = ! ) C A Cufia 30 30 30
23 | Poza de la Sal Estella Lumbier A CU ﬁa 60 30 90
g B Entero 60 0 60
Haro Si S =
; Bri Laguardia Los Jycoe , i Reina de i B Cufia 30 30 60
alalla
; . . Sardel ey B Entero 90 30 120
& <
S
‘ &
| d
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Analisis realizados y resultados

INFLUENCIA DEL ENVASADO DURANTE LA MADURACION

EMAITZAK

TRANSFERITZEKO

D YARDUNAEDIA
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»

Evolucion de la Aw con la maduracion

(quesos no envasados)

0,970
0,960
0,950
2 0,940
0,930

0,920

10

20

30

40 50 60

Maduracion (dias)

70

80

90

100

A TRANSFERENCIA DE

El envasado evitael descensodel pHyde la Aw,

especialmente si se envasa antes de los 60 dias

RESULTADOS DE

INVESTIGACION

Dias
Presentacion Dias total envasados pH Aw
Cuna 65 50 5,15+0,02 0,942 +0,002
Cuna 65 36 511+0,05 0,942 +0,002
Cuna 65 22 515+0,05 0,939 +0,005
Entero 65 0 5,08 +0,00 0,930 +0,002
Entero 65 50 517 +0,06 0,945 +0,003
Entero 65 36 5,13+0,03 0,939 +0,004
Entero 65 22 516 +0,06 0,939 +0,002

! GOBIERNO VASCO




1. INFLUENCIA DEL ENVASADO DURANTE LA MADURACION

Quesos comerciales
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Mapa Satélite - %
P LA Queseros comerciales con quesos
=iy comerciales
‘o B v . =
o P g Quesos enteros sin envasar, enteros
Laredo, prgmy San Juan envasados y cuiias envasadas.
C Urdial it 4 e Luz . . 7, .
N A8 Y " > A Diferentes tiempos de maduracién sin
= Guerrjica-Luno n Seb&hn = = s
Ramales de o Zarquz M - envasar, envasados y totales.
4 = . [+ e o . H
I s s Mattetntiotang 34 condiciones experimentales diferentes
o D TR Analisis duplicado
Vergara Tolosa &5 e 2 1A =7 s
i [N-636 ~ " 1 A
Iiipmngrflaegfs 3 ool :‘m Vé{(:frlos ]
uentedey Leguuo 0 il e «fanau Dias maduracién
Medina v 4 = o 4 o Wy Quesero | Formato | Noenvasado | Envasado | Total
de Pomar Etxabarri Ibina Ay T b Ochagavi: !
[ - B s o D Entero 63 45 108
Isaba
o N-232 £ E Entero 90 0 90
Trespaderne amplona Roncal =
. A2 F Cufia 110 42 152
) Ona [ AP-68 | =
MBS [A-21 J Cuna 87 0 87
.  Pozadelasal SO E Estelly Lumbler K Entero 79 70 149
P L Cufia 53 30 83
2 Briviesca [K-232 S Laguardia £o8 Jyros - s Reﬁfgleej. M Entero 45 20 65
alalla
v [ AP-68 | Sos del Rev
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Evolucion de la Aw con la maduracion
(quesos no envasados)
0,970 N L
0960 . o Los quesos comerciales siguen una
Siiﬁ “3. . X cinética similara los quesos de
A o 68 o elaboracién controlada enla mayoria
[ J
0,920 . R de los parametros
0,910 o ®
0,900 -
0 50 100 150 200 Podemos obtener ecuaciones para ver

Maduracion (dias)

la evoluciéna lo largo del tiempo

Todos, envasados y no, modelo y validar

>60 Evolucion del pH con la maduracion
5,50

5,40

5,30

e A

5,00

‘ AN o
/ J ‘_’o") m . _GOBIERNO VASCO
4,90
Net ETA INGURUMEN SAIl Y MEI

| 0 50 100 150 200
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Quesos Analizados | R PNABA
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5 40 RESULTADOS DE
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5,35 ®
®
5,30 % ® Muestras a nuestra disposicion
o ¢ o bt
5,25 ® e® Azul: Antes 65 dias maduracion
e o o Naranja: Tras 65 dias maduracion
= 5,20 e © . °
o @ ® o 8 %0 @ e [
5,15 L o.0® L B
' ® ® ® ®
o °. oY%
5,10 o Op ‘ ®
® e o “ .
5,05 ° ® e
5,00
0,900 0,910 0,920 0,930 0,940 0,950 0,960 0,970
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2. DINAMICA DE LISTERIA EN QUESO IDIAZABAL
Zonas de riesgo de acuerdo a los modelos alimentarios

5,40

5,35

5,30

5,25 ®
5,20

5,15 °®

5,10

5,05

0,900 0,910 0,920 0,930 0,940 0,950 0,960 0,970
Aw
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Muestras a nuestra disposicion

Azul: Antes 65 dias maduracion
Naranja: Tras 65 dias maduracion

Linearoja: >10% de probablidad de
crecimiento de Listeria
monocytogenes a 10 2C

DOI: 10.1111/}.1365-2672.2005.02710.x - Corpus ID: 2247511

Growth rate and growth probability of Listeria
monocytogenes in dairy, meat and seafood
products in suboptimal conditions
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5,35
Muestras a nuestra disposicion
5,30
Azul: Antes 65 dias
® Naranja: Tras 65 dias
5,25
Linearoja: >10% de probabilidad
5,20 @ de crecimiento de Listeria
T monocytogenes a 10 2C
= ® L @
5,15 %
- Bibliografia: Todas las referencias
5,10 ® de quesos maduros indican que
estos quesos NO favorecen el
c 05 ® crecimiento de L. monocytogenes
1 5,00
0,900 0,910 0,920 0,930 0,940 0,950 0,960
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2. DINAMICA DE LISTERIA EN QUESO IDIAZABAL Sl L
Superficie contaminada, sin envasar

D YARDUNAEDIA
JORNADAY
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Un consumidor compra una cuia de queso Idiazabal al peso, se contamina en 535 .
el corte y el consumidor se lo lleva a casa y lo guarda en la nevera 5,30 ~° S—
5,25 L e @ L ¢
[ ] ° ° [ ]
T 520 ° ® ° °
8 %8 .
5,15 L2 ¢« o P
. ':@ :\Q o *
, .. L7 ) P ‘ ° ®
° (Y e,
[ )
Inoculacion en superficie de coctel de 2 cepas de Listeria y evolucién en un : o osm o0mo oo oo e oem
periodo corto en condiciones de refrigeracion (10 2C). Aw y pH como Aw

controles

Inicial
No crecimiento de Listeria oH 5.20 5,05 509 503
Aw 0,928 0,935 0,931 0,922
|Listeria (Log cfu/g)| 2,4+0,1 <14 1,9+0,2 <1,6

el
2=~ ' GOBIERNO VASCO
Fun ra la = e
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2. DINAMICA DE LISTERIA EN QUESO IDIAZABAL

Superficie contaminada, queso envasado
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Un productor prepara cuias de queso Idiazabal para la distribucion, se

contamina en el corte y las envasa al vacio. El comercializador y el consumidor

lo guardan en refrigeracion

Inoculacién en superficie de tres quesos con un coctel de 2 cepas de Listeria
y evolucion en un periodo medio en condiciones de refrigeracion (10 2C).

Mesofilos totales, Aw y pH como controles

No crecimiento de Listeria

L 520

5,05

5,00
0,300

0,910

> TRANSFERENCIA DE

RESULTADOS DE
INVESTIGACION

% .
o ° [ °
e °
o o
.. o & ‘G:). o °
@ . ® °
og® : '\e ¢ .
.. .... ‘ ~. . R

0,920 0,930 0,940 0,950 0,960
Aw

A

[nicial
pH 5,20 5,15 5,09 5,10
Aw 0,928 0,925
Listeria (Log cfu/q) 24+0,1

0,970
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2. DINAMICA DE LISTERIA EN QUESO IDIAZABAL
Superficie contaminada, queso envasado |

Un productor prepara cuias de queso Idiazabal para la distribucion, se

contaminan en el corte y las envasa al vacio. El comercializador y el consumidor

) ., 5,30 % °
lo guardan en refrigeracion e . | o GS . .
o o o
T 520 o ® @ PY
< s .‘ﬂ ° [ ] ..‘ ‘..‘ ° [ ]
. a 3\'8 °
. '.:o.. % o .|, ®
[ ]

Inoculac.lc,)n en superfl.ue de tre§ quesos con un coctel d.e p cepas de Listeria : bo0 om osm  osm s osm e
y evolucion en un periodo medio en condiciones de refrigeracion (10 2C). Aw

Aw y pH como controles

No crecimiento de Listeria

Inicial 15 dias

pH 5,22 5,08
< Aw 0,927 0,928
Listeria (Log cfu/g) | 5,9 +0,0(5,8 £0,1




2. DINAMICA DE LISTERIA EN QUESO IDIAZABAL
Masa contaminada, queso envasado, refrigeracion |
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Un productor prepara queso ldiazabal con leche contaminada y envasa al vacio

un queso “no maduro”. Comportamiento de Listeria en la masa del queso

s . . L " . 530 “
durante la maduracion en camara, en la distribucién o en el consumidor. - . | ®
T 520 ° ° ®
e ® ]
5,15
‘ R '.
510 ., ..
5,05
Inoculacién en masa de 10 quesos poco maduros con Listeria (picado el oo

0,920

qgueso, inoculado, amasado y guardado en capsulas para evitar perdida : 0,910
humedad). Envasado al vacio y evolucion en un periodo medio/largo en
condiciones de maduracién (10 2C).

> TRANSFERENCIA DE

RESULTADOS DE
INVESTIGACION

0,930 0,940 0,950

Aw

0,960 0,970

Cufa envasada a 45 dias+15 dias envasado
Queso 2 dias maduracion

En todos los casos, hay descenso en el recuento de Listeria Queso 2 dias de madruacion

Queso 30 dias de maduracién

Queso 2 dias de maduracién

Queso 76 dias de maduracion

Queso 15 dias de maduracion

Cuina envasada a 15 dias + 45 dias envasadas
Queso 64 dias de maduracién

Cuia envasada a 30 dias + 30 dias envasada

Crecimiento 7| Crecimiento
dias 21 dias
-0,1 -0,7
01 -1,2
-0,1 -1.4
0,0 -1,6
0,0 -0,9
-0,2 -15
0,2 -0,7
-0.1 -1.4
0,0 -0,9
0.0 -1.4




2. DINAMICA DE LISTERIA EN QUESO IDIAZABAL
Masa contaminada, queso envasado, refrigeracion
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ve Standard Error

delta 25,29 2,56
p 2,05 0,57
LOG1D({ND) 6,86 0,12

Root

Mean Sum of Squared Error
Mean Sum of Squared Error

R-Square
R-Square adjusted

0,0467
0,2161
0,9491
0,9288

Inactivation model identified
N/NO= 10**(-({t/delta)**p))
For identification purposes reformulated as

LOG10{N)=LOG10({ND)-((t/delta)**p)
as can be derived from 5,00
P. Mafart, 0. Couvert, 5. Gaillard and |. Leguerinel; E—'

8,00

7,00

6,00

o
=)
S
~
8

Log10(N)
w =
8 8
5 8

£
g 4,00
2,00 g
3,00
1,00
2,00
0,00 T T T 1,00
0,00 5,00 1000 1501
0,00
0,00

Meast

5,00

10,00 15,00 20,00
Time

Measured

25,00 30,00

Identified

35,00

A

]

Q
o
4
a
5

>  TRANSFERENCIA DE
RESULTADOS DE
INVESTIGACION

Aplicacion del modelo de Weibull para conocer los parametros de
inactivacion (hombro, tasa y cola).

Superficie de respuesta para determinar las ecuacion del hombro,
tasa y cola en funcidn del pH y de la Aw

Analisis de nuevos quesos para validar las ecuaciones generadas

5,40
5,35 .

30 o -
5,25 . ° ... ® ¢

0,900 0,910 0,920 0,930 0,940 0,950 0,960 0,970

5.05 g GOBIERNO VASCO
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Masa contaminada, queso envasado, Temperatura ambiente D« G RNADAR®
Peor situacion: Un productor prepara queso ldiazabal con leche contaminada y . o° ’ . Q
envasa al vacio un queso “no maduro”. Comportamiento de Listeria en la masa 525 - | ® 1 o
del queso si el queso se deja a temperatura ambiente. T 520 S e e .

S T ﬁ... é@'@ 8

5,00

Inoculacién en masa de 1 quesos poco maduros con Listeria (picado
el queso, inoculado, amasado y guardado en capsulas para evitar
perdida humedad). Envasado al vacio y evolucién en un periodo
medio/largo a temperatura ambiente (20 2C).

0,910 0920 0930 0,940 0950 0,960 0,970

Aw

Crecimiento|Crecimiento
6 dias(log |28 dias (log

Queso Inoculado cfu/g) cfu/g)

Cufia envasada a los 45 dias+15 dias envasado -0,3 >-2,6

En todos los casos, hay descenso en el recuento de Listeria Queso 2 dias maduracion -0,3 -2,3

Queso 2 dias de madruacion -0,2 >-2,6

Queso 30 dias de maduracion -0,4 >-2,6

Queso 2 dias de maduracion -0,2 >-2,6

Queso 76 dias de maduracion -0,4 >-2,6

A

Queso 15 dias de maduracién -0,6 >-2,6
Cufia envasada a los 15 dias + 45 dias envasadas -0,5 >-2,6
Queso 64 dias de maduracion -0,4 -1,5

Curfia envasada a los 30 dias + 30 dias envasada -0,2 -2,6




2. DINAMICA DE LISTERIA EN QUESO IDIAZABAL
Masa contaminada, queso no envasado

Situacion: Un productor prepara queso Idiazabal con leche contaminaday 510
madura sin envasar. Comportamiento de Listeria en la masa del queso si el 5,25 .
. . « 7 . L ]
queso se deja en refrigeracion y sin envasar. T 520
515 "'

Inoculacién en masa de 10 quesos poco maduros con Listeria (picado
el queso, inoculado, amasado y guardado en tubo con espacio
cabeza 1:10 v:v y ventilacidon cada 3 dias). Evolucién en un periodo

medio/largo en condiciones de maduracién (10 2C).

0,920
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0,930 0,940
Aw

0950 0,960 0,970

En todos los casos, hay descenso en el recuento de Listeria

\ Cufia envasada a 30 dias + 30 dias envasada

Crecimiento|Crecimiento|Crecimiento
7 dias (Log |34 dias(Log| 61 dias
Queso Inoculado cfu/g) cfu/g) (Log cfu/g)
Cuna envasada a 45 dias+15 dias envasado -0,1 -1,6 -1,9
Queso 2 dias maduracion -0,3 -1,4 -1,2
Queso 2 dias de madruacion 0,1 -0,9 -2
Queso 30 dias de maduracion 0,0 -0,8 -3,0
Queso 2 dias de maduracion -0,1 -0,8 -2,1
Queso 76 dias de maduracion -0,2 -0,7 -2,9
Queso 15 dias de maduracién -0,1 -0,5 -2,2
Cuia envasada a 15 dias + 45 dias envasadas -0,1 -0,5 -0,9
Queso 64 dias de maduracion -0,1 -0,5 -1,2
-0,3 -0,5 -2,8




SEGU

CONCLUSIONES ' o

| Y(JARDUNALDIA
. JORNADA

TRA

El envasado altera las cinéticas de los parametros FQ de maduracion del queso Idiazabal,
o s e 7 INV
especialmente antes de los 60 dias de maduracion -> No envasar antes de 60 dias

El queso Idiazabal (envasado o sin envasar) NO es un producto que favorezca el crecimiento de
Listeria monocytogenes en ninguna circunstancia -> Aplicacion correcta de la legislacion (< 100 cfu/g
al llegar al consumidor)

La cinética de inactivacion puede modelizarse en diferentes condiciones de maduracion,
considerando como factores determinantes el pH y la Aw del producto -> Importancia de controlar
estos parametros en producciones con historico de contaminacion

La inactivacion de Listeria puede tener un periodo de hombro, a partir del cual sigue una cinética '
lineal -> Hay que respetar los tiempos minimos de maduracion

La tasa de inactivacion es mayor a 20 2C que 10 2C y mayor en muestras envasadas al vacio -> Son
necesarios periodos largos para madurar el quesos Idiazabal ; |
a EUSKO JAURLARITZA X g

| .
_ Fund
Seguri
Neka:
Segurt o
Euskal a

° GOBIERNO VASCO




eman ta zabal zazu

Universidad
del Pais Vasco

Euskal Herriko
Unibertsitatea

NEIKER

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE

B

elika

Fundacién Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria
Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunerako

Euskal Fundazioa

INZTi Leartiker)

MEMBER OF MEMBER OF BASQUE RESEARCH
BASQUE RESEARCH &TECHNOLOGY ALLIANCE
& TECHNOLOGY ALLIANCE

Eskerrik asko!

EUSKO JAURLARITZA

b+oef

berrikuntza + ikerketa + osasuna eusko fundazioa
fundacién vasca de innovacién e investigacion sanitarias

GOBIERNO VASCO

EKONOMIAREN GARAPEN,
JASANGARRITASUN
ETA INGURUMEN SAILA

OSASUN SAILA

DEPARTAMENTO DE DESARROLLO
ECONOMICO, SOSTENIBILIDAD
Y MEDIO AMBIENTE

DEPARTAMENTO DE SALUD



