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Desempefiio de fermentos liofilizados de Lacticaseibacillus paracasei 90 como
cultivo adjunto en queso cremoso

Maria Victoria Beret!, Guillermo H. Peralta’®, Paula Giménez', Elisa Ale', Erica R. Hynes"?, Carina V.
Bergamini*?

YInstituto de Lactologfa Industrial, UNL/CONICET.

“Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad Nacional del Litoral (UNL).
*Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional del Litoral (UNL).
mvb2321@gmail.com

La produccion industrial de fermentos lacticos conlleva una serie de pasos entre los que se destacan
la produccion de biomasa en un medio de cultivo adecuado y la aplicacion de metodologias de
preservacion que faciliten el almacenamiento y comercializacion. La liofilizacion es una de las
tecnologias de conservacion mas utilizadas en la industria de fermentos. Por otro lado, para la
produccion de biomasa se pueden emplear medios de cultivo comerciales o, alternativamente,
medios mas economicos formulados a partir de residuos/subproductos agroindustriales. Es
importante considerar que tanto el medio de crecimiento como las metodologias de preservacion
pueden afectar la actividad metabolica de los fermentos obtenidos. Por tanto, la evaluacion del
desempefio de un cultivo desarrollado en distintos medios de crecimiento resulta crucial a la hora de
utilizarlo como fermento adjunto en la elaboracion de un queso, el cual tendra la funcion de impartir
caracteristicas particulares al producto final. El objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia del
crecimiento en distintos medios de cultivo y posterior liofilizacion sobre la performance de la cepa
Lacticaseibacillus paracasei 90 (L90) como cultivo adjunto en queso Cremoso. Se liofilizaron
cultivos de L90 desarrollados en tres medios liquidos distintos: el medio comercial MRS (De Man
et al., 1960) y dos medios alternativos (MA y MB) formulados a partir del residuo liquido generado
en la produccién de concentrados de proteina de soja (CPS). La principal diferencia entre MA 'y MB
radico en la fuente de carbono disponible en cada uno, siendo en MA glucosa adicionada y en MB
solo los azucares solubles del residuo de la produccion de CPS. Los cultivos liofilizados
provenientes de cada medio fueron utilizados como fermentos adjuntos en la elaboracion de queso
Cremoso a escala laboratorio, para los cuales se utiliz6 Streptococcus thermophilus (St) como
fermento primario y se siguié el protocolo propuesto por Milesi et al. (2007). Para cada elaboracion,
2 L de leche cruda fue pasteurizada (65°C - 30min) y enfriada a 37 °C. Luego se le adicioné CaCl,
(0,02% p/v) y los fermentos en niveles de 10° UFC/mL. Luego se agregé el coagulante (0,045%
vIV) y se dejo reposar hasta que se formara el coagulo. Se procedi¢ al lirado, desuerado y moldeado
y posteriormente se llevé adelante la acidificacion en cdmara caliente (45°C) hasta pH 5,2-5,3. Una
vez alcanzado el pH los quesos fueron salados por inmersion en salmuera (NaCl 20 g/L) y
almacenados en refrigeracion (5°C). Las elaboraciones se realizaron por triplicado, obteniéndose los
quesos Qa, Qb, Qmrs (con fermento adjunto desarrollado en MA, MB y MRS, respectivamente) y
Qc (control, sin fermento adjunto). A los 40 dias de maduracion se realizaron analisis para evaluar
el contenido de grasa por método de Gerber, la proteina total por método de Kjeldahl y la humedad
por método gravimétrico. Por otra parte, se analizaron los compuestos de aroma diacetilo y acetoina
mediante microextraccion en fase solida acoplada a cromatografia gaseosa (SMPE-GC). Ademas,
se realizaron recuentos microbioldgicos de St, lactobacilos meséfilos, coliformes totales, hongos y
levaduras en todos los quesos. Los resultados de las variables estudiadas fueron evaluados mediante
analisis de varianza (ANOVA) de una via, con un nivel de significancia de p=0,05, utilizando el
software Statgraphics Centurion XVI (prueba gratuita).

La composicion global resulté acorde a los limites establecidos por el Cddigo Alimentario
Argentino para este tipo de queso. El recuento de St a los 40 dias de maduracion fue cercano a 8 log
UFC/g en todos los quesos, sin diferencias significativas entre ellos (p>0,05). Los coliformes se
encontraron en niveles entre 1 y 2 log UFC/g, mientras que los hongos y levaduras alcanzaron
recuentos cercanos a 5 log UFC/g, sin diferencias significativas en ninguno de los casos (p>0,05)
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(Figura 1B). En cuanto a los lactobacilos meso6filos, los quesos con cultivo adjunto presentaron
niveles alrededor de 7,7 log UFC/g (Figura 1B), donde las caracteristicas de las colonias observadas
permitieron asociarlas a L90. En los quesos controles se alcanzaron niveles entre 3 y 5 log UFC/g
de lactobacilos adventicios, dependiendo la réplica de elaboracién. El nivel de lactobacilos en los
quesos Qa, Qb y Qmrs fue consistente con los resultados previos obtenidos para L90 en queso
Cremoso (Peralta et al., 2017), por lo cual la liofilizacion y el medio de crecimiento no afectaron la
viabilidad de L90 en este tipo de queso. Los niveles de diacetilo y acetoina no mostraron diferencias
estadisticamente significativas entre los distintos quesos (p>0,05), pero si una marcada tendencia de
mayores valores de produccién de diacetilo en los quesos con fermento adjunto respecto al control,
donde Qa, Qb y Qmrs mostraron niveles alrededor de 200 unidades arbitrarias (UA) mientras que
Qc alcanzd niveles de 160 UA (Figura 1A). La capacidad de produccion de diacetilo y acetoina por
L90 luego de su crecimiento en los medios MA y MB fue también verificada en experiencias
previas de fermentacion en leche, en las cuales se observé una tendencia similar a la de este trabajo,
es decir mayores niveles de diacetilo en las muestras inoculadas con L90 que en un control sin esta
cepa. Ademas, la capacidad de produccion de estos compuestos de aroma por L90 ha sido
demostrada en estudios previos en quesos (Milesi et al., 2010).
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Figura 1. (A) Niveles de diacetilo en los quesos a los 40 dias de maduracidn, expresados en unidades arbitrarias (area
de pico/1000). Se muestran los valores individuales de cada réplica de elaboracion (a, by ¢) y los valores promedio
(simbolos més grandes). (B) Recuentos microbioldgicos en los quesos a los 40 dias de maduracién.

Los resultados obtenidos en este trabajo demostraron que tanto los distintos medios de crecimiento
empleados como la tecnologia de liofilizacién no afectaron negativamente la capacidad de L90 de
producir compuestos de aroma de interés ni su supervivencia durante la maduracion al utilizarla
como fermento adjunto en queso Cremoso.
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