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Resumen

Un alimento funcional es aquel que ejerce un efecto benéfico en el consumidor, mas alla de
la nutriciéon basica. Esto se puede lograr mediante la adicién de microorganismos probidti-
cos. En el trabajo se elaboraron quesos de pasta hilada adicionados de los probiéticos (Lac-
tobacillus acidophilus LA5 Lactobacillus rhamnosus GG) de manera individual o conjunta.
Los objetivos particulares fueron: evaluar la viabilidad de las cepas probioticas durante la
elaboracién y maduracién de los quesos, determinar su influencia sobre parametros quimi-
cos (composicion global y pH) y sensoriales y, evaluar la funcionalidad mediante ensayos in
vivo. Ambos probidticos se mantuvieron viables por encima de 108 UFC/g durante la vida
util. La composicion global y el pH no se modificaron respecto al queso control y todas las
muestras tuvieron buena aceptabilidad global en el andlisis sensorial. En cuanto al ensayo
in vivo, no se observo translocacién bacteriana a higado, garantizando la seguridad del
producto y se observo un incremento significativo de las defensas (IgA secretoria) en fluido
intestinal de los animales que recibieron el queso adicionado de L. acidophilus LAS5.
Actualmente no existen en el mercado quesos de pasta hilada adicionados de probidticos.
Esto, sumado a la elevada demanda de alimentos funcionales, convierte a este alimento en
un producto innovador y con perspectiva de futura implementacién a escala industrial.
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