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Quesos frescos de pasta hilada adicionados con lactobacilos probiéticos.
Efectos de la temperatura de almacenamiento
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Actualmente existe un gran interés de las industrias alimenticias por el
desarrollo de nuevos productos lacteos adicionados de bacterias probidticas.
Los quesos son considerados vehiculos adecuados para la incorporacion de
estos microorganismos, debido al efecto protector de la matriz durante la
elaboracion, almacenamiento e ingesta. Fior di Latte es un queso de pasta
hilada muy comercializado en Europa y suele consumirse en ensaladas o
platos frios. El principal desafio cuando se piensa en la adicibn de cepas
probidticas a estos quesos es la elevada temperatura del agua que se requiere
para el hilado de la masa. Otro factor importante que puede afectar la viabilidad
de las bacterias y la calidad del alimento es la temperatura de almacenamiento
durante la maduracién y/o comercializacion. El objetivo del trabajo fue elaborar
guesos de pasta hilada adicionados de dos lactobacilos probiéticos:
Lactobacillus rhamnosus GG y Lactobacillus acidophilus LA5, ya sea de
manera individual o conjunta, y evaluar el efecto de la temperatura de
almacenamiento (4°C y 12°C) sobre las -caracteristicas quimicas,
microbiolégicas y sensoriales del producto. Se elaboraron tres tipos de quesos:
QLA (adicionado de L. acidophilus LA5); QGG (adicionado de L. rhamnosus
GG) y, QGG-LA (adicionado de ambos probiéticos). Se determind la
composiciéon global, pH y las caracteristicas microbioldgicas y sensoriales. No
hubo diferencias significativas en la composicion global de los quesos. Los
guesos almacenados a 4°C mantuvieron un valor de pH de 5,25+0,05 hasta el
final de la maduracién (29 d), presentaron buenas caracteristicas sensoriales y
mantuvieron la viabilidad de ambos probidticos en niveles superiores a 7
6rdenes log UFC g* (29 d). Los quesos almacenados a 12°C, sin embargo,
presentaron menores valores de pH, principalmente los adicionados de L.
rhamnosus GG, observandose un mayor fenémeno de post-acidificacién en los
quesos QGG-LA (pH 4,8 a los 15 dias de almacenamiento). A 12°C, se observo
un desarrollo de 1,5 érdenes log UFC g por parte del L. rhamnosus GG hacia
el final de la maduraciéon en los quesos QGG y QGG-LA, lo cual generé un
incremento en el sabor acido, amargo y granulosidad de los quesos y una
disminucién del puntaje global. No hubo desarrollo de L. acidophilus LA5 en los
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quesos QLA o QGG-LA almacenados a 12°C. Estos resultados enfatizan la
importancia de la temperatura de almacenamiento ya que las buenas
caracteristicas de los quesos probidticos se conservan si se respeta la cadena
de frio. Por otro lado, al desarrollar un alimento probiético se deben evaluar
adecuadamente los cultivos adjuntos a adicionar y la matriz alimentaria.
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