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Introduccion. El lactosuero es el
subproducto resultante de la separaciéon de
la caseina precipitada durante la
elaboracibn de quesos y se le ha
considerado como un producto de desecho,
a pesar de que contiene proteinas con
elevado valor biolégico por poseer en
mayor proporcion amindacidos esenciales,
azufrados y de cadena ramificada (1). Por
su contenido en nutrientes, es posible
hallar, extraer y aislar mircroorganismos
endogenos del suero, como las bacterias
acidolacticas (BAL) de interés comercial en
el area de alimentos y en general en otras
areas.

En el presente trabajo de investigacion se
estudi6 el efecto del tiempo de
fermentacién natural del suero de queseria
sobre el crecimiento de BAL (UFC/ml), pH'y
% de &cido lactico a fin de identificar el
tiempo deseable de extraccion de BAL para
su posterior caracterizacion e identificacion.

Metodologia. Se coloco (por duplicado) en
un matraz de 500 mL, 150 mL de suero
fresco obtenido de una queseria de Loma
Bonita, Oaxaca, Mex. y se puso a
fermentar durante 72 h a una temperatura
de 37°C y una agitacion de 150 rpm en un
equipo provisto de control de temperatura y
agitacion. Se recolectaron muestras a las 0,
24, 48 y 72 h donde se les determiné
cuentas viables (UFC/ml) de BAL por la
técnica de vaciado en placa (2) en agares
especificos (APT, MRS y Elliker)
empleando también como medida de
control de crecimiento de coliformes 2
agares especificos (McKonkey y Eusina
Azul de metileno EMB). Parte de cada
muestra se centrifugé a 10, 000 rpm por 15
min y al sobrenadante se le determiné el
pH (3) y la acidez como % de &cido lactico

(4).

Resultados. En la tabla 1 se muestras los
resultados de la fermentacion, donde
puede notarse que las cepas de BAL se
empezaron a perder a partir de las 48 h'y
las bacterias coliformes se empezaron a
notar a partir de las 24 h de fermentacion, a
pesar de la acidez del medio, generado por
la disminucién de pH (de 5.4 a 3.35).

Tabla 1.- Resultados de fermentacion: Cuentas
viables (UFC/ml), pH y % de acidez titulable

Tiempo (h) 0 24 48 72

Cuentas viables: UFC/mL (cifras en 1x10°%)

Agar APT 438 -- 1 N.E.
Agar MRS 4.1 4.1 N.E.
Agar Elliker 1.6 5 N.E.
Agar Mckonkey 0.01 0.049 N.E.
Agar EMB 10 0.067 N.E.
pH 54 3.44 3.38 3.35
% Acido lactico 0.7 1.20 2.22 1.76

N.E. = No efectuado

El % de acido lactico se incrementé durante
las 48 h (0.7 a 2.22%) para después
disminuir a las 72 h.

Conclusion. El aislamiento de cepas de
BAL en suero de queseria debe efectuarse
en las primeras 24 h después de su
recoleccion.
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