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Introduccion. El uso de bacterias acido lacticas (BAL)
productoras de exopolisacarido (EPS) en la fabricacién
del yogurt mejora la viscosidad y la textura del mismo por
la disminucién de la sinéresis (1), beneficios que también
pueden ser aportados a un queso fresco. Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus NCFB 2772 (LD) es
conocido por su produccion de EPS. Se ha reportado que
la produccion de EPS puede verse afectada por la
modificacién de factores fisicos, quimicos o bioldgicos. En
las cepas terméfilas se incrementa la produccion del EPS
a temperaturas altas (2) o en medios con mayor
concentracion de proteinas de lactosuero y caseinas (3).
En el presente trabajo se evaludo el efecto de la
temperatura, el tiempo y la concentracion de solidos
totales (ST) en la produccion de EPS por LD para la
elaboracién de un queso funcional tipo panela adicionado
con el probidtico L. rhamnosus GG (LR).

Metodologia. Se utilizé la cepa de LD para la produccion
de EPS; se probaron 3 proporciones de sélidos de Leche
Alpura Clasica® Entera en polvo (10, 15y 20 g/100 mL),
3 temperaturas (37, 42 y 47 °C), y dos tiempos de
fermentacion (2 y 4 h). Las leches fueron inoculadas al
10% con LD crecido en leche durante 24 h. La
determinacion del EPS se hizo segun lo descrito por
Dominguez-Soberanes (3). Los resultados fueron
analizados por medio del paquete estadistico NCSS 2007,
para obtener el ANOVA de 2 vias con una significancia
0<0.05. Se elabord un queso a partir de leche con 20% de
sélidos con 0.2 g/L de CaClz, inoculado con LD al 10% y
LR al 5%, adicionado con 0.3 mL de Qualact® 1:7500/L.
La preparacion de las muestras para microscopia se hizo
segun Lluis-Arroyo (1) y se observaron en un Microscopio
Electronico de Barrido (JEOL JSM 5900 LV a 15 kv).

Resultados. Las condiciones que resultaron en una mejor
produccion de EPS fueron 47 °C y 20% de ST alas 4 h de
incubacion, con una produccion de 94 mg eq de dextran/L
de leche, con pH final de 5.65 (Tabla 1). Estas condiciones
se utilizaron para la maduraciéon de la leche durante la
elaboracién del queso tipo panela. El queso elaborado
bajo estas condiciones presentd una humedad final de
58.8%, un ay de 0.978 y un valor de 0.216% de acidez

titulable, con un aumento de 30% del rendimiento

respecto al queso control.

Tabla 1. Produccién de EPS (mg eq de dextran/L de leche) a diferentes
temperaturas, tiempos y sélidos totales (ST).

37°C 42°C 47°C

%ST| 2h 4h 2h 4h 2h 4h
10 32 41 38 48 22 57
15 32 38 30 40 29 58
20 49 53 35 68 35 94

En la micrografia del queso (Fig. 1) se observa la
interaccién entre el EPS, los microorganismos y la matriz
proteica. También se comprobd que una vez fabricado el
queso, se mantuvo la cuenta microbiana recomendada del
probiético para asegurar su efecto como tal (al menos
1x107 ufc/g).

Fig. 1. Interaccién del EPS (E) producido por LD en presencia de LR en
la estructura del queso funcional tipo panela (Q).

Conclusiones. El aumento de solidos totales y la
temperatura de fermentacién favorecieron la produccion
del EPS por LD. El queso funcional, elaborado a partir de
una leche madurada con estas caracteristicas adicionado
con el probiodtico LR, tuvo un mayor rendimiento.
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