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Introduccién. En la industria l&ctea, se utilizan “in situ” las
bacterias acido lacticas productoras de exopolisacéridos
(filantes), para mejorar la textura de productos lacteos
fermentados como yogur o queso (1). Se estudiaron dos
cultivos liofilizados, no filantes de fermentacién simbidtica
para yogur, como son los de la serie JOINTEC Y (60/40),
YS (80/20) y D (95/5), asi como una cepa filante del grupo
RHODIA (preparadaaigua proporcion quelos JOINTEC).

El objetivo de este trabajo fue estudiar reoldgicamente la
influencia del tipo de cepa filante o no en el comportamiento
reol 6gico de yogures, asi como larelacion inicial inoculada.

Metodologia Para elaborar €l yogur se repasteurizd leche
entera entre 85-95 °C por 30 minutos, se enfrid a42 °Cy se
inocul 6 en la proporcién correspondiente con Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus Thermophilus, (el Unico filante
es el Streptococcus a cual sele denomino F), se ferment6 a
42 °C hasta acanzar un pH de 4.7, se mantuvo en
refrigeracion a 4 °C. Después de 24 horas se determind el

comportamiento a flujo y los estudios oscilatorios a 25 °C,

en un Redmetro de bajo esfuerzo Paar Physica LS100 con
cilindros concéntricos CC18 y placas paralelas PP50.

Resultados y discusion. Todos los yogures estudiados
presentaron un comportamiento no-Newtoniano del tipo
pseudoplastico (Fig. 1). Los modelos mateméticos que mejor
describen el comportamiento reolégico de los yogures
caracterizados fueron € de Cross y Bird-Carreay,
encontrando valores de comportamiento a flujo (n'y m) de
0.9914-1.2297, 0.7719-1.1467 y las constantes de Cross (K)
0.3669-0.7241, (Kg-c) 0.2811-0.9502 respectivamente.
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Fig. 2 Barrido de frecuencia para
yogures naturales.
F = filantes, NF = no filante.
yer ueun (£). £norerauun o 10S estudios oscilatorios se
observaron diferencias reoldgicas entre las cepas filantes y
no filantes, asi como la relacion de in6eculo; en la Tabla 1 se
presentan los valores obtenidos de G (médulo de

almacenamiento) del orden de 3 a 6 Pa, G” (mddulo de

Fig. 1 Curvas de flujo para yogures
naturales. NF= no filante, F= filante

pérdida) de 0.8 a 1.7 Pa. El punto de fractura del gel se
encuentraentre 0.4 a0.8 Pa.

Tabla 1. Valores de viscosidad aparente (a 15 s?), zona de
viscoelasticidad lineal (ZVL), médulo de almacenamiento (G') y
modulo de pérdida (G”).

TIPODE N app ZVL G G
CEPA (Pa.s) (MNm) (Pa) (Pa)

FY (60/40) 9.3932 | 0.004-0.020 | 3.38263 | 0.94389

F Y S (80/20) 8.7372 | 0.005-0.032 | 4.03550 [ 1.25235

F D (90/10) 8.8630 | 0.005-0.010 | 4.29222 | 1.21683

NF Y (60/40) 10130 | 0.010-0033 [ 4.12277 | 1.07638

NFYS(80/20) | 97282 | 0.005-0.015 [ 572450 | 1.27080

NFE D (95/5) 82580 | 0.005-0.013 | 642750 | 145105

Conclusiones. Se encontrd que presentan mayor viscosidad
los yogures elaborados con los cultivos no filantes (NF) dela
serie JOINTEC, contra la cepa filante de RHODIA en la
misma proporcién de indeulo inicial, esto es debido a que las
cepas de la serie JOINTEC estdn adaptadas
microbiol gicamente para que trabajen en protosimbidsis a
larelacion empleada para obtener €l tipo de yogur deseado.
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