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Con el objetivo de optimizar sustratos para la producción de un fermento quesero se evaluó el 
crecimiento (n=3) de Lactococcus lactis subsp. lactis 35cVCOR a 35 °C en los medios de cultivo 
LAPTg (Raibaud y col. 1961) y Elliker (Biokar Diagnostic, Francia), se determinó la absorbancia a 
260nm y el número de células viables hasta alcanzar el estadío de crecimiento críptico en cultivo 
batch. A partir de las curvas de crecimiento se obtuvieron el número inicial (N0) y final (Nf) de 
células viables y el tiempo (t) en el cual el cultivo permanece en fase exponencial. Se calcularon los 
parámetros de importancia tecnológica: número de generaciones ocurridas (n), tiempo de 
duplicación (g), velocidad específica de crecimiento máxima (µmax) y productividad (P) del sistema. 
La composición por litro de los medios de cultivo químicamente no definidos evaluados fué -
LAPTg (extracto de levadura 10,0g, peptona 15,0g, triptona 10,0g, glucosa 10,0g, Tween 80 1mL, 
pH final 6,8 ± 0,2) y Elliker (triptona 20,0g, extracto de levadura 5,0g, gelatina 2,5g, lactosa 5,0g, 
sacarosa 5,0g, glucosa 5,0g, acetato de sodio 1,5g, cloruro de sodio 4,0g, ácido ascórbico 0,5g, pH 
final 6,8 ± 0,2), ambos medios de cultivo son utilizados para el crecimiento y desarrollo de cultivos 
lácticos. La comparación de los parámetros tecnológicos determinados, mostró que esta cepa 
constituyente del fermento quesero GAUCHO, protegido (Acta P040102310-INPI), empleando 
como sustrato el medio Elliker generó mejores resultados que LAPTg. Resultando una velocidad 
especifica de crecimiento µmáx= 4,12 y 3,55 h-1, una productividad P= 9,3x109 y 3,1x108ufc/(mL.h), 
un número de generaciones n= 35,68 y 30,67 un tiempo de duplicación g= 10,08 min y 11,86 min, 
respectivamente para la misma cepa en los mencionados sustratos, cultivada en iguales y 
estandarizadas condiciones. De los resultados obtenidos se concluye que el mejor sustrato (p> 0,05) 
para el desarrollo de esta cepa láctica durante la producción de este fermento quesero es el medio 
Elliker, dado que se obtuvieron los mejores valores de los parámetros (mayor velocidad especifica 
de crecimiento, con un mayor número de generaciones y un menor tiempo de duplicación, logrando 
de esta manera una mayor productividad) durante el crecimiento celular en fase exponencial. Si 
bien la concentración del extracto de levadura con su aporte de vitamina B y aminoácidos se halla 
en menor concentración en el medio Elliker, la concentración superior en éste de azúcares totales y 
la presencia de lactosa y sacarosa fue determinante en el crecimiento de este microorganismo 
nutricionalmente fastidioso. Estos resultados permitirán calcular el comportamiento a escala de esta 
cepa para la producción del fermento quesero utilizando este sustrato como el más apto para su 
multiplicación. 
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