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La cepa Lacticaseibacillus rhamnosus 73 (L73) es un lactobacilo meséfilo autéctono que posee
actividades enzimadticas clave para la maduracion de los quesos tales como peptidasas y
transaminasas. El objetivo de este trabajo fue evaluar la viabilidad y actividad metabdlica de L73 luego
del proceso de liofilizacion y almacenamiento necesario para su conservacion. La cepa fue desarrollada
a pH controlado (6,5) utilizando un fermentador de 2 L (Sartorius Biostat A Plus), en un medio de cultivo
formulado con permeado de suero de queseria. Luego fue liofilizada (Chris Alpha 1-4 LD Plus) y
almacenada por 6 meses a dos temperaturas: 5 2Cy -20 2C. Se determiné el nivel de biomasa alcanzado
durante la fermentacién como asi también la concentracion de minerales. Asimismo, se realizaron
recuentos microbioldgicos en placa antes y después del proceso de liofilizacidn, y durante su
almacenamiento. Al finalizar los 6 meses, la cepa fue utilizada como cultivo adjunto para la elaboracién
de tres tipos de quesos utilizando una cepa comercial de Streptococcus thermophilus (St) como cultivo
primario: 1- Queso St; 2- Queso St y L73 almacenada a -20 2C; y 3- Queso Sty L73 almacenada a 5 eC.
Los quesos se maduraron a 12 2C durante 4 meses. Al finalizar el proceso de maduracién se realizaron
las determinaciones analiticas correspondientes para evaluar la actividad metabdlica de la cepa:
recuentos microbioldgicos, pH, concentracién de azlcares, acidos organicos y grasas, humedady perfil
peptidico. La experiencia se realizé por triplicado y los resultados fueron analizados mediante ANOVA
utilizando el software InfoStat. El nivel de biomasa obtenido a pH controladofue 9,72 + 0,06 (log
ufc/mL). El medio de cultivo utilizado contenia una gran cantidad de minerales, muchos de ellos
reportados como necesarios para su crecimiento. El proceso de liofilizaciéon, como asi también el
almacenamiento por 6 meses, no afectaron significativamente la viabilidad y actividad de la cepa L73,
obteniéndose un nivel promedio de 10,14 + 0,14 (log ufc/g). No se observaron cambios significativos
en la composicion de globalde los quesos y la presencia de L73 como cultivo adjunto generé una
reduccidn significativa de carbohidratos (lactosa y galactosa) y un aumento de acido lactico. También
se observaron cambios significativos en los perfiles péptidicos de los quesos elaborados con la cepa
L73 respecto al control. Ademas, no se evidenciaron diferencias significativas en los parametros
evaluados entre los tratamientos 2 y 3, indicando que la temperatura de almacenamiento de lacepa
liofilizada no tuvo un impacto significativo. Los resultados obtenidos en este trabajo demostraron
que la liofilizacién es un método adecuado para conservar la viabilidad yactividad de L73.

El presente trabajo fue financiado con los proyectos 10-2017-00036, PICT 2018 N°01334.
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