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RESUMEN 
 
 

La producción y comercialización de quesos artesanales en Colombia constituye 

una tradición cultural importante, pero también un foco relevante de riesgo 

sanitario debido a la alta prevalencia de contaminación microbiológica encontrada 

en múltiples estudios recientes. La Resolución 1407 de 2022 exige ausencia total 

de Salmonella spp. y Listeria monocytogenes en quesos frescos, así como límites 

estrictos para E. coli, S. aureus, mohos y levaduras. 

La evidencia recopilada entre 2015 y 2025 revela la presencia frecuente de 

microorganismos patógenos e indicadores como Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, coliformes totales y 

fecales, además de mohos y levaduras, lo que afecta la inocuidad de estos 

productos. 

Las investigaciones demuestran prevalencias elevadas de patógenos en 

departamentos como Caquetá, donde se reportó Salmonella spp. en el 33,3 % de 

muestras de queso fresco comercializado localmente. En Córdoba, se hallaron 

coliformes fecales en el 88,9 % de las muestras y S. aureus en el 41,4 %, niveles 

que superan los límites permitidos por la NTC 750 y la Resolución 1407 de 2022. En 

Barranquilla, a pesar de que gran parte de las muestras cumplió con los límites 

para E. coli, se observaron graves fallas higiénicas que explican la presencia 

persistente de patógenos, como Brucella spp. y Listeria spp. 

Otros estudios evidencian prevalencias críticas como el 53,6 % de Listeria 

monocytogenes en quesos frescos artesanales del Quindío, lo que representa una 



 

amenaza relevante dada la capacidad del patógeno de sobrevivir en bajas 

temperaturas. Asimismo, la literatura señala que la producción artesanal, al no 

aplicar procesos de pasteurización ni maduración, incrementa el riesgo de 

contaminación microbiana. 

Los problemas identificados están estrechamente relacionados con fallas en 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), manipulación deficiente, uso de leche 

cruda, falta de control higiénico y almacenamiento inadecuado, lo cual favorece 

la proliferación de Salmonella, Listeria y Brucella spp. Estos hallazgos evidencian 

la necesidad de fortalecer procesos de capacitación, control sanitario y vigilancia 

en zonas de producción artesanal. 

A pesar del panorama adverso, algunos estudios identifican la presencia de 

bacterias ácido-lácticas con potencial biotecnológico, como Lactobacillus, 

Lactococcus y Leuconostoc, que exhiben actividad antagonista frente a patógenos 

como Listeria y Salmonella, pudiendo mejorar la inocuidad y conservación de los 

quesos artesanales. 

En conjunto, la evidencia disponible confirma que la contaminación microbiológica 

de los quesos artesanales es un problema persistente en Colombia, con 

implicaciones tanto para la salud pública como para la economía de los pequeños 

productores. Las investigaciones coinciden en que se requieren controles más 

rigurosos, mejores prácticas higiénico-sanitarias, monitoreo continuo y estrategias 

de formación, garantizando productos seguros sin afectar la tradición quesera 

artesanal del país. 
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ABSTRACT 

The production and sale of artisanal cheeses in Colombia is an important cultural 

tradition, but also a significant source of health risk due to the high prevalence of 

microbiological contamination found in numerous recent studies. Resolution 1407 

of 2022 mandates the complete absence of Salmonella spp. and Listeria 

monocytogenes in fresh cheeses, as well as strict limits for E. coli, S. aureus, 

molds, and yeasts. 

Evidence gathered between 2015 and 2025 reveals the frequent presence of 

pathogenic and indicator microorganisms such as Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, total and fecal 

coliforms, in addition to molds and yeasts, which compromises the safety of these 

products. 

Research demonstrates high prevalences of pathogens in departments such as 

Caquetá, where Salmonella spp. was reported in 33.3% of samples of locally sold 

fresh cheese. In Córdoba, fecal coliforms were found in 88.9% of the samples and 

S. aureus in 41.4%, levels that exceed the limits permitted by NTC 750 and 

Resolution 1407 of 2022. In Barranquilla, although most of the samples met the 



 

limits for E. coli, serious hygiene failures were observed, explaining the persistent 

presence of pathogens such as Brucella spp. and Listeria spp. 

Other studies show critical prevalences, such as 53.6% of Listeria monocytogenes 

in artisanal fresh cheeses from Quindío, which represents a significant threat given 

the pathogen's ability to survive at low temperatures. Likewise, the literature 

indicates that artisanal production, by not applying pasteurization or ripening 

processes, increases the risk of microbial contamination. 

The problems identified are closely related to failures in Good Manufacturing 

Practices (GMP), poor handling, use of raw milk, lack of hygiene control, and 

inadequate storage, which favor the proliferation of Salmonella, Listeria, and 

Brucella spp. These findings highlight the need to strengthen training, sanitary 

control, and surveillance processes in artisanal production areas. 

Despite this adverse situation, some studies identify the presence of lactic acid 

bacteria with biotechnological potential, such as Lactobacillus, Lactococcus, and 

Leuconostoc, which exhibit antagonistic activity against pathogens like Listeria 

and Salmonella, potentially improving the safety and preservation of artisanal 

cheeses. 

Overall, the available evidence confirms that microbiological contamination of 

artisanal cheeses is a persistent problem in Colombia, with implications for both 

public health and the economy of small producers. Research agrees that more 

rigorous  controls,  improved  hygiene  and  sanitation  practices,  continuous 



 

monitoring, and training strategies are needed to ensure safe products without 

affecting the country's artisanal cheesemaking tradition. 

 
KeyWords: Microbiological contamination; artisanal cheeses; Staphylococcus 
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