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Los fermentos adjuntos son utilizados para acelerar la maduracién y mejorar el flavour de quesos a
través de su actividad metabdlica, la cual estd condicionada por factores intrinsecos del alimento tales
como nutrientes, humedad, pH, potencial redox, etc. A su vez, el enriquecimiento de la leche de
gueseria con ingredientes lacteos se utiliza para estandarizar el nivel proteico, aumentar el
rendimiento y/o aportar propiedades tecnofuncionales al queso; esta estrategia también incrementa
el nivel de azucares fermentables lo que podria modificar el metabolismo microbiano. El objetivo del
presente trabajo fue determinar el impacto del uso de leche enriquecida con ingredientes lacteos y
la incorporacion de dos fermentos adjuntosdel cepario del INLAIN: Lacticaseibacillus paracasei 90
(L90) y Lacticaseibacillus rhamnosus (L73), en la protedlisis y produccidon de compuestos volatiles de
queso Cremoso. De esta manera, se estudiaron dos factores (F): F1- composicién de la leche, a dos
niveles 1-leche control (C), y 2- leche concentrada (P) por adicion de leche en polvo descremada y
crema de modo de obtener un nivel de proteinas y materia grasa 1,4 veces mayor que la leche control;
y F2:incorporacion de un fermento adjunto, a tres niveles: sin fermento, con L90 y con L73. Los quesos
se elaboraron por triplicado a partir de 30 L de leche, y se maduraron 60 dias a 4°C. Se determind
composicion global y pH, niveles del starter y fermentos adjuntos (recuentos en placa), protedlisis
evaluando perfiles peptidicos (HPLC) y grado de maduracion (GM), y perfil de compuestos volatiles
(SPME-GC). Los resultados se analizaron mediante ANOVA de dos vias (p=0,05) y analisis de
componentes principales (ACP). Los factores estudiados no afectaron la composicion ni el pH de los
quesos. Durante toda la maduracion, el nivel del starter (~9,6 log UFC/g) y de los fermentos adjuntos
(~7,6 log UFC/g) se mantuvieron elevados y no generaron defectos de postacidificacion o formacion
de ojos no deseados. En cuanto al GM, se observéun aumento a medida que avanzdé la maduracion
que, a su vez, fue mayor para los quesos con fermentos adjuntos. A los 60 dias, los valores fueron
mayores (p<0,05) para los quesos con adjuntos. A su vez, en los perfiles peptidicos se observé que
tanto la incorporacion de LPD como de los fermentos adjuntos, sobre todo de L90, produjeron
modificaciones en variospicos, lo que se correlaciond con los cambios observados en el GM. En el
ACP de los compuestos volatiles, los dos primeros componentes principales (CP) extrajeron 61% de la
varianza total y en el grafico de scores se observd una separacion de las muestras en funciénde
ambos factores estudiados. Los quesos elaborados con leche concentrada y aquellos con fermentos
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adjuntos tuvieron mayores scores sobre el CP1 en relacién a sus respectivos controles, lo que estuvo
asociado a un incremento de la mayoria de los compuestos volatiles identificados. Por otro lado, a lo
largo del CP2, se observd principalmente una separacion de los quesos con L90, asociado a mayores
valores de algunos compuestos especificos. Las estrategias utilizadas permitieron obtener quesos de
composicion similar, sin defectos, y con modificaciones positivas en la protedlisis y los compuestos de
aroma.

Palabras Clave: queso Cremoso, maduracién, fermentos adjuntos,ingredientes lacteos.
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