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Introduccién. El lactosuero o suero de queseria es el
liquido resultante de la coagulacion de la leche durante la
elaboracién del queso @ Se obtienen tras la separacién
de las caseinas y de la grasa de la leche, constituye
aproximadamente el 90% del volumen de la leche, y
constituye la mayor parte de los compuestos
hidrosolubles de esta, su composicién varia dependiendo
de las caracteristicas de la leche y de las condiciones de
elaboracién del queso del que proceda ® . Por sus
caracteristicas el suero contiene la mayor cantidad de
proteina, lactosa, minerales, y vitaminas de la leche
original, ademas las proteinas del suero contienen
propiedades nutricionales y funcionales excelentes. @

Por consiguiente el objetivo del presente trabajo es
obtencién de una bebida utilizando suero de queseria
fermentado con células inmovilizadas de L. acidophilus
en trozos de Zapote mamey (Pouteria sapota).

Metodologia. Para la fermentacion del suero y obtencion
de la bebida, se inmovilizd6 el L. acidophilus LA-14
utilizando una concentracion de células de (5 gL™) y SOg
de zapote mamey en trozos con dimension de 1 cm®,
incubando los trozos durante 12 h a 37 °C, sin agitacion.
Los biocatalizadores obtenidos fueron incubados a una
temperatura de 37°C, en suero suplementado con
dextrosa 2% y levadura 1%. Como testigo se usaron
células libres teniendo las mismas condiciones de
fermentacion, evaluandose las UFC, pH y acidez del
suero  fermentado para dicha  bebida, con
biocatalizadores almacenados durante 15, 30,60 dias a
4°C.

Resultados y Discusion. Utilizando 5g de concentracion
de células y 50g de Zapote mamey se observd un
crecimiento de 1.41 x 10° UFCmL-1 en un tiempo de
8hrs en el dia 0. Al dia 15 la cuenta viable resulté ser de
1.41 x10" UFCmL-1 y nuevamente para el dia 30 se
alcanz6 un desarrollo de crecimiento similar en

comparacién con los otros dos resultados como se
muestra en la Figura 1. Por su parte el pH decrecié de
4.8, de un valor inicial de 6.3 y oscilando su acidez de 1 a
2.5 %. Asi como también se obtuvo en la bebida con
células libres por lo que se espera que para los 60 dias
de almacenamiento se obtengan los mismos resultados.
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Fig. 1. Comportamiento de las UFC/ml en la bebida durante un
tiempo de fermentacion de 8hrs a 37°C con biocatalizador de
0,15 y 30 almacenamiento.

Conclusiones. La bebida fermenta alcanzo los niveles
deseados, gracias a que el Lactobacillus acidophilus, en
conjunto con los biocatalizadores se desarrollaron
adecuadamente en el medio, dando los resultados
adecuados como fue un aumento de porcentaje de acido
lactico, UFC y pH para este tipo de bebida.
Agradecimientos. Direccion General de Educacion
Superior Tecnoldgica (DGEST)

Bibliografia.

1. Gémez C. R., Gonzalez V. G. H., Megjia G. A. |., Ramirez P.
A., 1999. Proceso Biotecnolégico para la Obtencion de una
Bebida Refrescante y Nutritiva. Interciencia. 24: 205-210.

2. Garcia-Garibay M, Quintero R y Lépez-Munguia Canales A,
1993. Productos lacteos. Biotecnologia Alimentaria. Editorial
Limusa, S.A. México. 153-223.

3. Mulvihill D. M. y Kinsella J. E. 1987. Gelation Characteristics
of Whey Proteins and p-Lactoglobulin, Food Technology.
September .102-111.


mailto:Ibq0385@yahoo.co.mx

