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INTRODUCCION

La buena calidad de leche para elaborar
productos lacteos es relevante para evitar
inconvenientes tecnoldgicos con detrimentos
sensoriales y econdmicos. En la industria se
acopia la leche refrigerada en silos de grandes
volumenes es entonces cuando se desarrollan
microorganismos indeseables como las Non
Starter Lactic Acid Bacteria (NSLAB).

La relevancia de este estudio se basa en la
evaluacion de un cultivo comercial de una
Bacteria acido lactica (BAL) protectora GRAS
propia de la matriz lactea, que a través de su
actividad metabolica contribuye a inhibir o
controlar el crecimiento de microorganismos
deteriorantes y posibles produtores de toxinas
como NSLAB y hongos, sin agregado de
aditivos quimicos y asi desarrollar produtos de
etiquetas limpias de interés industrial.

Las NSLAB son bacterias acido lacticas (BAL)
heterofermentativas que no forman parte de los
cultivos  iniciadores  (starters) para la
elaboraciébn del queso. Las NSLAB se
encuentran en la matriz lactea y al ser capaces
de resistir los tratamientos térmicos son
responsables de producir metabolitos gaseosos
no deseados dentro de la masa del quesos. [1]
Por lo antes sefalado, se inoculo un cultivo
bioprotector a la leche cruda previa a la
elaboracién de un queso de pasta blanda y se
observo su efecto en comparacion a controles.

OBJETIVOS

El objetivo del presente trabajo autogenerado
fue evaluar la capacidad biopreservante de una
cepa comercial Lactobacillus rhamnosus (L.
rhamnosus) HOLDBAC ® LC LYO 500 DCU
Danisco para contribuir a la inhibicion o control
del crecimiento de NSLAB y hongos, cambios
de las proteinas y sensoriales en la elaboracién
de un queso de pasta blanda tipo Cremoso.
Dicha cepa se adicioné en la leche cruda bajo
condiciones de 48 horas refrigeracion.

MATERIALES Y METODOS

En el presente estudio se empleo un cultivo
protector HOLDBAC® LC LYO 500 DCU
Danisco aplicado a la elaboracion de quesos de
tipo Cuartirolo. Este trabajo se realiz6 en
colaboracién entre el Centro de Biotecnologia y
el Centro de Lacteos ambos del Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial (INTI) en la
Sede Migueletes.

La concentracion agregada de HOLDBAC ® LC
LYO fue 108 ufc por mililitro (ml) de leche cruda.
En el disefio de experimento se evaluo leche
cruda refrigerada a 5°C a distintos tiempos:
leche a tiempo inicial o leche control (LO), leche
sin biopreservante de 48 horas (LS 48) , leche
con biopreservante de 48 horas (LC48), , queso
elaborado con leche LO (Q0), queso elaborado
con leche LS48 (QS 48) y queso elaborado con
leche LC48 (QC 48).

En el proceso de elaboracion de queso se
pasteuriz6 la leche a 63 °C 30 minutos con
posterior agregado de cloruro de calcio. Como
starter se utilizo el ST 081(Sacco) y para el
proceso de coagulacion la enzima quimosina
CHY-MAX®M 1000.

Se realizaron métodos microbiolégicos por
normas ISO (método de referencia) y métodos
rapidos para leche y quesos. Para Recuento de
BAL se emplearon de placas Petrifim™ Placas
Bacterias Acido LActicas y para recuento de
mohos y levaduras: placas Peel Plate YM. Para
guesos se realizo el analisis con electroforesis
por Urea-Page y andlisis sensorial se realizd
por duplicado mediante la técnica “Analisis
Descriptivo Cuantitativo (ADC) ” siguiendo los
lineamientos de las Normas IRAM 20012 y
20013. (Perfil de Flavor y Perfil de textura
respectivamente).

RESULTADOS

A continuacién se muestran los resultados
obtenidos en quesos.
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Figura 1: Recuento de BAL uso de placas 3M™
Petrifilm™ Placas Bacterias Acido Lacticas, siguiendo
las indicaciones del fabricante.

a-Dilucién -2 del queso QS 48 elaborado sin
biopreservacion; se observa presencia de BAL
heterofermentativas con produccion gas.

b-Dilucién -2 del queso QC 48 elaborado con
biopreservacion; se observa presencia de BAL
homofermentativas sin produccién gas.
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Figura 2: Recuento de mohos y levaduras: placas Peel
Plate YM (Yeast and Mold) de Charme Science Inc,
siguiendo las indicaciones del fabricante.

a-Dilucién -1 del queso Qo sin biopreservacion.
b-Dilucién -1 del queso QS48 sin biopreservacion.

c- Dilucién -1 del queso QC48 con biopreservacion.

Tabla 1: Resultados microbiolégicos obtenidos para
quesos.

QO (log ufc/g) | QS 48 (log ufc/g) | QC 48(log ufc/g)
A <2.00 3,90 <2.00
B 8,30 8,32 7,97
C 1,78 2,48 <2,00

(*) log ufc/g: logaritmo en base 10 unidades de colonias por
gramos de queso

A: BAL heterofermentativas por Petrifilm

B: Aerobios mesdfilos por Charm

C: Hongos y Levaduras por Charm
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Figura 3: Electroforesis de proteinas de la leche.

LPC = Leche en Polvo Control; To = Elaboracion dia 0
s/bio = Elaboracion 48 hs sin Biopreservantes

c/bio = Elaboracién 48 hs con Biopreservantes

——Cremoso tempo 0 = Cren bi

Figura 4: Perfil de sensorial de flavor y textura de las 3
muestras.
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DISCUSION Y CONCLUSIONES

Los resultados microbiologicos obtenidos
muestran  una  proteccion para  BAL
heterofermentativas para los quesos
elaborados con leche <con la cepa
HOLDBACTM LC LYO (Figural). Este cultivo
de proteccion es bacteria homofermentativa
con acidificacién muy lenta, su mecanismo de
accion es mediante la formacién acido lactico L
(+) que se descompone en pequefas
cantidades de citrato a diacetilo y acetoina,
inhibiendo crecimiento y la actividad de
microorganismos no deseados (Leuconostoc,
BAL heterofermentativos y Enterococos) de
una manera biolégica. Se observa (cuadro 1)
tambien una inhibicién del crecimiento de
hongos y levaduras presentes tanto en el
queso QS48 como QO (Figura 2). En los
estudios de proteinas por electroforesis, para
las tres condiciones, no se observaron
diferencias significativas en cuanto a la
degradacion de las caseinas y la aparicion de
nuevas bandas de menor peso molecular por
degradacion de las caseinas. Esto es
importante ya que al no registrarse proteolisis
ni degradacion extra de caseinas indica que no
se afecta el rendimiento quesero, factor de
extrema relevancia para industrial (Figura 3).
Desde el punto de vista sensorial, el agregado
del cultivo bioprotector, es deseable porque no
crea un detrimento organoleptico respecto al
control. (Figura 4). En la bibliografia donde se
ha estudiado la capacidad bioprotectora de las
BAL, existen algunas cepas de L. rhamnosus
gque tienen un efecto antifingico contra
levaduras y mohos, incluso mayor que el
sorbato de potasio [2] ElI Lactobacillus
rhamnosus empleado en el presente trabajo
mostré que su agregado en leche cruda
refrigerada en su condicién de maximo tiempo
de vida util (48horas) para la elaboracion de
gueso evita el desarrollo de NSLAB y hongos,
siendo su control e inhibicién de su desarrollo,
primordial para la industria. Esto impide
inconvenientes tecnolégicos que detrimentan la
calidad sensorial y vida util de los productos
finales, contribuyendo asi al desarrollo de
etiquetas limpias.
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