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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue definir la vida util de un
queso fresco probidtico a partir de leche entera de bufala
con adicion de Bifidobacterium bifidum y Lactobacillus
casei envasado en envases de polipropileno de 200 mL y
conservado a la temperatura de 4 °C. Para definir la durabilidad
del producto se tomaron como criterio de rechazo, la evalua-
cion sensorial, la calidad higiénica sanitaria y la viabilidad
celular, como variable de control se considero el desarrollo
de acidez. La estimacion de la durabilidad se efectu6 por el
método grafico para datos incompletos de fallo utilizando la
distribucion de Weibull. Se concluy6 que alteraciones de-
tectadas por los evaluadores en el olor y sabor resulté la
primera causa de deterioro. La vida util del producto fue de
15 dias, durante los cuales mantuvo una viabilidad celular
del orden de 108 UFC/g.
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ABSTRACTS

Preservation of probiotic fresh cheese from bufalo milk
The objective of this paper was to define the shelf life of
probiotic fresh cheese from buffalo's whole milk with addition
of Bifidobacterium bifidum and Lactobacillus casei, enva-
se in polypropylene bottling of 200 mL and stored at 4 °C.
The product shelf life was determined by sensory rejection
criterion microbiological qualities, and cellular viability. Con-
trol variable was acidity Shelf life was established by means
to the graphic method for incomplete data in Weibull
distribution. It is concluded that main properties affected
were the odor and taste there it were the primary causes of
deterioration. Shelf life was 15 days during witch it maintains
a cellular viability of 103 UFC/g.

Keywords: Fresh cheese, probiotic microorganisms,
preservation.

INTRODUCCION

En los tltimos afios a nivel internacional han sido desa-
rrollados determinados tipos de quesos elaborados a
partir de una biota que por sus propiedades tanto
nutricionales como bioldgicas, aportan una serie de
beneficios a la salud y que resultan microorganismos
aislados del intestino entre los que resaltan el
Bifidobacterium bifidum y el Lactobacillus casei
(1,2).

Por otra parte las caracteristicas composicionales de
la leche de bufala, referidas a su riqueza en grasa (3)
que posibilita el poder utilizar una menor cantidad de
grasa butirica o vegetal para lograr la estandarizacion
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de la mezcla destinada a la elaboracion de un queso
fresco y el uso de grasa vegetal, que contribuye a su-
plir los requerimientos nutricionales-energéticos de la
poblacion y cumplimenta la tendencia dietética del con-
sumo de alimentos nutricionalmente mas sanos, entre
los que se destacan en determinadas etapas de la vida,
los libres de colesterol y las grasas con adecuados ni-
veles de acidos grasos poliinsaturados (4) y la no dis-
ponibilidad en el pais de quesos frescos probidticos,
propiciaron el desarrollo de un queso fresco a partir de
leche entera de bufala, grasa vegetal y cultivos
probidticos de adecuadas caracteristicas de calidad hi-
giénico sanitarias, composicionales y sensoriales. La
definicion de la durabilidad de este producto envasado
en potes de polipropileno de 200 mL y conservado en
camaras de refrigeracion de 4 °C, constituye el objeti-
vo del presente trabajo.

MATERIALES Y METODOS

Se elaboraron a partir de leche entera de bufala, me-
diante el proceso tecnoldgico establecido en el pais para
queso crema empaque en frio (5), cuatro lotes de que-
so fresco probidtico Las muestras de queso fueron
envasadas en potes de polipropileno de 200 mL de
capacidad. Todas las muestras estudiadas fueron con-
servadas en neveras de 4 °C. Con el propdsito de man-
tener la supervivencia en el producto terminado, las
cepas de bacterias acido lacticas probioticas se adicio-
naron con posterioridad a la inactivacion térmica de los
cultivos mesofilos.

La calidad inicial de los lotes fue determinada median-
te los indicadores de calidad, contenido de humedad,
de grasa, de proteinas, de cenizas y acidez (6), conteo
total de microorganismos coliformes, hongos y levadu-
ras (7,8) asi como la viabilidad celular de los
microorganismos probidticos anadidos. La viabilidad
celular de los microorganismos Bifidobacterium
bifidum y Lactobacillus casei se realizé por el méto-
do de conteo en placas de Petri, y diluciones seriadas
en agua peptonada en medio agar MRS en el cual cre-
cen los dos cultivos utilizados. Las placas se incubaron
a 37 °C durante 48 horas, y los resultados se procesa-
ron mediante el promedio del recuento de colonias en
placas duplicadas expresandose en UFC/mL (9, 10).
La evaluacion sensorial se efectud por una Comision
de Evaluacion Sensorial integrada por 9 evaluadores

entrenados en la cata de quesos frescos utilizando para
ello el Procedimiento Analitico para la Evaluacion Sen-
sorial vigente (11).

La calidad del producto durante la conservacion fue
determinada considerando criterios sensoriales,
microbioldgicos y de viabilidad celular. Adicionalmente
se considero la determinacion de acidez. Aunque esta
determinacion no se tomara en cuenta para la defini-
cion de la vida util del queso fresco puede servir de
valiosa informacion sobre posibles alteraciones en al-
guna de las caracteristicas de calidad del mismo.

Por tratarse de un producto perecedero se decidio efec-
tuar las determinaciones de acidez y la evaluacion sen-
sorial diariamente. Las determinaciones de los
indicadores microbiologicos, conteo total de
microorganismos coliformes, hongos y levaduras, asi
como la viabilidad celular de los microorganismos
probioticos se efectuaron cada 48 horas y una vez apa-
recido alglin rechazo diariamente hasta el fallo.

El panel encargado de la evaluacion sensorial estuvo
constituido por 8 evaluadores adiestrados, cada uno de
los cuales emitia un criterio basandose en términos de
acepto o rechazo. La muestra se considerd rechazada
siempre que se alcanzé en el dictamen el numero mini-
mo significativo de juicios fallo (muestras rechazadas)
para o.= 0,1 dada por una distribucion binomial p <0,1
(12).

El niimero de muestras para los parametros
microbiologicos y de viabilidad celular son los conside-
rados en la Norma Cubana correspondiente (13, 14).
Los lotes de queso fresco se consideraron rechazados
siempre que se alcanzé en el dictamen el numero mini-
mo significativo de juicios fallo (conteo de los
indicadores microbioldgicos considerados y de viabili-
dad celular fuera de los limites maximos establecidos
en cada uno de ellos) (13, 14).

Para la estimacion de la durabilidad se asumio6 que el
tiempo de vida tutil del producto se distribuye
probabilisticamente de acuerdo a la Ley de Weibull.
Para su ajuste fue utilizada la técnica de estimacion de
maxima verosimilitud (técnica de riesgo) para datos
incompletos de fallo (12).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Las caracteristicas de composicion calidad higiénica
sanitaria y sensorial de los lotes de queso fresco
probidtico utilizados al inicio del estudio de durabilidad
(ver Tabla 1) cumplieron los requisitos establecidos, por
lo que fueron utilizados en el presente estudio.

Durante la conservacion del queso fresco los conteos
de los parametros microbiologicos considerados conteo
total de microorganismos coliformes, de hongos y le-
vaduras, no sustentaron el rechazo de los lotes en estu-
dio al resultar inferiores al maximo establecido en la
Norma Cubana correspondiente (13) y que resultaron
en < 10, < 10* y 10° UFC/mL respectivamente. El
conteo en células viables para ambos microorganismos
se mantuvo en el orden de 10 UFC/mL (superior al

minimo terapéutico establecido de 107 UFC/mL) (14)
lo que demuestra que cada uno de los microorganismos
involucrados aporta sus propiedades dietoterapéuticas
con la ventaja que ello presupone.

En lamedida en que transcurre el estudio de durabilidad
y aun sin ser rechazadas las muestras sensorialmente,
los jueces comienzan a detectar alteraciones en las
caracteristicas sensoriales especificamente en el atri-
buto sabor y referidas como:

sabor envejecido: como resultado del periodo de con-
servacion.

sabor metalico: como resultado de un proceso oxidativo
de la grasa. La deteccion por parte de alguno de los
jueces del sabor metalico pudiera relacionarse con la

Tabla 1. Composicion proximal, calidad higiénico sanitaria sensorial y viabilidad celular del queso
fresco probidtico

Caracteristica Queso fresco
Media = IC
Materia grasa (%) 12,01+ 0,6
Materia proteinica (%) 10,17+ 0,7
Humedad (%) 70,15+0.,9
Ceniza 1,72 £0,3
Hidratos de carbono (%) 5,96 £0,6
Acidez total (% écido lactico) 1,22
Indicadores microbiologicos
Conteo de microorganismos coliformes UFC/mL Neg
Conteo de hongos y levaduras Neg
Conteo de Lactobacillus casei 108
Conteo de Bifidobacterium bifidum 108
Evaluacion sensorial (puntos) 19,5
Calificacion Excelente
n=4

IC: Intervalo de confianza para p < 0,05
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baja temperatura de conservacion del producto, que
trae aparejado que el consumo de oxigeno por las bac-
terias lacticas resulta menor con lo que el efecto re-
ductor de las mismas se deprime sensiblemente. (15).

La prevalencia marcada de las alteraciones en el sa-
bor del queso fresco antes sefialadas determind el re-
chazo de los lotes y la conclusion del estudio de
durabilidad.

Como se desprende de los resultados alcanzados la vida
util de producto se establecié mediante criterios senso-
riales.

Las variaciones en el indice de acidez, se encuentran
dentro de limites muy estrechos (1,22 a 1,24 %) y al
final del periodo de durabilidad se consideran valores
normales, al resultar muy cercanos a los informados
para un queso fresco probiotico a partir de leche de
vaca con adicion de Bifidobacterium bifidum y
Lactobaciluus casei, (1). La elevada acidez de este
queso fresco probiodtico en comparacion con la del queso
crema empaque en frio de 0,85 a 0,95 % (1), se debe
al desarrollo de las cepas probioticas que no resultan
desactivadas en el producto final.

Los parametros estimados o0y 15,6934 y 11,6242
respectivamente de la distribucion de Weibull, directa-
mente relacionados con la durabilidad y la dispersion
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CONCLUSIONES

La durabilidad del queso freso probidtico envasado en
envases de polipropileno de 200 mL conservado a4 °C
y considerandose una probabilidad de muestras recha-
zadas de un 5 % queda establecida en 15 dias. El que-
so fresco obtenido mantuvo durante el periodo de
durabilidad una viabilidad celular de 10 UFC/mL de
las cepas de Bifidobacterium bifidum y Lactobaciluus
casei, por lo que se considera un alimento probiotico.
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