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RESUMEN

«

* partir de una muestra de queso artesanal tipo Gruyere, se
=siaron 254 colonias de microorganismos, de estas colonias
=n una primera seleccidn se escogieron 4 colonias que corres-
sondian a microorganismos gram positivos y con morfologia
== coco-bacilos. Se realizaron pruebas bioquimicas y fisiologi-
==s, lograndose determinar que una de ellas, identificada
=omo Ap, correspondié a una cepa de Brevibacterium linens.
Zon esta cepa como fermento secundario se fabricaron gue-
=03 tipo pasta suave y concha lavada. Por comparacién tam-
=2n se empled una cepa comercial de B. linens. La presencia
== |z cepa Ap, permitié obtener quesos de muy buena acepta-
=2on y de calidad equivalente a los obtenidos con la cepa co-
—ercial. Ambos quesos fueron superiores a los quesos control
='zaborados sin indculos).

Palabras clave: Brevibacterium linens, quesos, fermento se-
cundario.

ABSTRACT

In a sample of farm produced Gruyere cheese 254 colo-
~=s of microorganisms were isolated. We chose four gram
sositive colonies morphologically conforming to cocobacilli. Us-
~g biochemical and physiological test, we determined that one
* these colonies belonged to a Brevibacterium linens strain
—zt we named Ap. Using this strain as a secondary ferment,
w= prepared smear-ripened cheeses. For comparison, we pre-
o=red cheese with a commercial strain of B. linens. Cheese
cotzined with the Ap strain was highly acceptable, and of the
==me quality as that obtained with the commercial strain. Both

==cibido: 13/04 /2000. Aceptado: 26 /03 /2001.

kinds of cheese were superior to control cheese prepared with-
out B. linens.

Key words: Brevibacterium linens, cheese, secondary fer-
ment.

INTRODUCCION

En la Industria Lactea es practica habitual la pasteuriza-
cién de la leche. Con este proceso se logra obtener una mate-
ria prima con minima actividad microbiana, muriendo la mayor
parte de la flora 4cido lactica autéctona y la patégena. Al utili-
zar leche pasteurizada en los procesos de fabricacién de que-
sos, y para que se lleve a cabo una fermentacién controlada
es necesario emplear cultivos lacticos iniciadores o “Starters”,
asegurandose asi una consistencia en los procesos diarios y
una calidad adecuada en los productos [6, 18].

En la manufactura de quesos madurados, aparte de los
cultivos iniciadores es préactica corriente la utilizacion de lo que
se denomina cultivos o fermentos secundarios con la finalidad
de obtener productos con apariencia y caracteristicas organo-
lépticas diferentes a aquellas que se obtienen con solo la utili-
zacién de los cultivos iniciadores primarios. Muchos microor-
ganismos han sido utilizados como fermentos secundarios en
la elaboracién de quesos madurados, entre ellos se encuen-
tran bacterias como Brevibacterium linens [24, 28, 31, 40].

Brevibacterium ha sido aislado de habitats tales como le-
che, derivados lacteos y en peces de mar [11, 29]. También ha
sido aislada de |a superficie de quesos madurados, tales como
Limburger, Brick, Camembert, Roqueforti y otros donde contri-
buye a la maduracion en superficie de los mismos [14, 29, 38].
En la maduracion de los quesos se acepta que este organismo
contribuye en el color superficial, protedlisis, sabor e incremen-
to del aroma por la produccion de metanctioles debido al cata-
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bolismo de la metionina por accién de la metionina-liasa, un
importante constituyente de este tipo de quesos conocidos a
modo general como quesos de Pasta Suave y Concha Lavada
[7, 13, 34, 35, 36].

En el presente trabajo se plantea el aislamiento e identi-
ficacion de una cepa de Brevibacterium linens y su influencia
como fermento secundario, en la elaboracion de un queso de
Pasta Suave y Concha Lavada. La cepa en cuestion fue aisla-
da de un queso artesanal tipo Gruyere, elaborado en la Planta
Piloto Lacteos Santa Rosa, de la Universidad de los Andes en
Mérida Venezuela.

MATERIALES Y METODOS

Cultivos iniciadores

Como cepas iniciadoras en la fabricacion de los quesos
se utilizé el cultivo comercial LD-CH-N 11 de CHR. HAN-
SEN'S Dairy Cultures. Este cultivo esta integrado por las si-
guientes cepas: Laclococcus lactis subsp. cremoris, Lacto-
coccus lactis subsp. laclis, Leuconostoc mesenieroides subsp.
cremoris y Lactococeus lactis subsp. diacetylactis. El cultivo se
activé creciéndolo durante 12 h en leche UHT a 30°C, al mo-
mento de la fabricacién de los guesos se utilizéd un indculo a
una concentracion del 0,5% (v/v) del volumen de leche. Tam-
bién en la fabricacidn de los quesos se empled la cepa comer-
cial de Geotrichum candidum Geo 13 de LACTO-LABO que
constituye un fermento de aromatizacion. El porcentaje de iné-
culo fue 0,1% (v/v) del volumen total de leche. La siembra en
la leche de fabricacidn, se hizo directamente desde la prepara-
cién comercial sin previa activacion. Aparte de los microorga-
nismos ya sefialados también se utilizaron cepas de: Strep-
tomyces somaliensis, Nocardia ofitidiscaviarium y Mycobacte-
riurn tuberculosis, los dos primeros se cultivaron en caldo nutri-
tivo durante una semana a 35°C con agitacién. La biomasa de
M. tuberculosis fue una donacién del Dr. Michael Goodfellow,
de la Universidad de New Castle Upon Tyne en Inglaterra. S.
somaliensis y N. otitidiscaviarium provienen de la Coleccion de
Cepas del Departamento de Anatomia Patolégica de la Univer-
sidad de Los Andes.

Aislamiento de Brevibacterium linens

Diez gramos de la concha de un queso artesanal tipo
Gruyere elaborado sin la adicion expresa de fermertos comer-
ciales de Brevibacterium, se homogenizaron en una licuadora
con 90 ml de agua peptonada estéril durante 2 min. Luego, el
homogenizado se transfirié a un erlenmeyer estéril y se con-
servo a 4°C hasta su utilizacion.

El medio de cultivo que se utilizé para aislar y cultivar a
B. linens proveniente de la muestra de queso, fue caldo o agar
de soya tripticaseina [22]. En todos los casos con muestras del
homogenizado se inoculé el medio arriba indicado y se incub6
a 25°C durante 2-3 dias.
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Identificacién morfolégica fisiologica y bioquimica de las
cepas aisladas

Las cepas aisladas se identificaron morfoldgica fisiologi-
ca y bioguimicamente segun las caracteristicas reportadas en
la bibliografia [12, 17, 22, 40, 41]. Las pruebas realizadas fue-
ron: coloraciéon de Gram, crecimiento en presencia de NaCl a
diferentes concentraciones: 2, 4 y 6,5%, crecimiento a diferen-
tes temperaturas: 5, 20 y 37°C, produccién de &cido a partir de
glucosa, utilizaciéon de diferentes fuentes de carbono vy licua-
cion de la gelatina.

Ademés se realizaron los ensayos secundarios tales
como: determinacién de pigmentos [17], determinacion de aci-
dos micolicos, de &cido meso-diaminopimélico y de azlcares
en la pared celular de las cepas en estudio 32.

Fabricacién de un queso tipo pasta suave y concha lavada

Para elaborar el queso se siguid la metodologia descrita
por Mietton [28], utilizando en todos los casos leche pasteuri-
zada que se calenté a 35°C, y se adicioné 0,05 g/L de CaCl,
(Merck), 0,5% del cultivo lactico iniciador y 0,1% de G. candi-
dum, en estas condiciones se incubd hasta obtener un pH de
6,5. En ese momento se coagulé con renina de origen micro-
biano (Giber de Venezuela), se utilizé la cantidad necesaria
para obtener un tiempo de coagulacion de 40 min. Una vez
cuajada la leche se procedi6 al corte, luego de un primer corte
con lira vertical y de un repaso de 15 min se realizé un braceo
durante unos 30 min hasta obtener un tamano de grano entre
1y 2 cm de lado. Luego del corte se retird un 40% de suero y
se procedié a moldear en recipientes de 6 pulgadas de didme-
tro, se hicieron volteos a los 15 min, a 1 h y a 5 h después del
moldeo. Los quesos se dejaron en los moldes hasta la mafa-
na siguiente cuando fueron desmoldeados e introducidos en
salmuera saturada durante 4 h para su salado. Luego perma-
necieron en la sala de trabajo hasta el dia siguiente, y se pa-
saron a cavas de maduracién con un 85% de humedad y 14-
15°C de temperatura Los quesas se maduraron durante 3-4
semanas y durante ese tiempo se cepillaron cada 2 dias con
agua ligeramente salada (un pufiado de sal por cada 10 L). En
aquellos casos en que a la leche de fabricacion se adicioné B.
linens, este se incorporé al 2% (v/v) y el cultivo provenia de un
crecimiento en leche a 25°C durante 2-3 dias.

Analisis sensorial de los guesos

El analisis sensorial se efectud en todos los quesos ela-
borados y los aspectos y puntuacion asignados por nosotros
de una forma arbitraria fueron los siguientes: forma (2), aspec-
to (3), textura de la pasta (5), gusto (8) y aroma (2). Se utilizé
un panel constituido por tres personas, conocedoras de este
tipo de queso.

Analisis estadistico

Después de la degustacién, el puntaje para cada queso
se tabuld y se realizd una prueba de puntos [25].
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Posteriormente el andlisis de varianza se usé6 para deter-
minar la existencia o no de diferencias significativas entre las
muestras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Aislamiento de las cepas

Del total se aislaron 254 colonias se encontraron levadu-
ras, bacterias gram positivas y bacterias gram negativas. En
una primera etapa, se hizo una preseleccién descartando las
colonias que morfolégicamente correspondian a levaduras y
las bacterias que no presentaron caracteristicas morfolégicas
similares a las de B. linens, sélo se conservaron colonias gram
positivas con morfblogia de bacilos cortos y cocos [22]. De
esta primera seleccion sélo fueron conservadas 4 cepas que
se ajustaban a las caracteristicas deseadas y que se codifica-
ron como Ap, Ar, Bp y Np. Estas fueron mantenidas a 4°C en
cuhas de agar de soya tripticaseina para su analisis posterior.

Temperatura de crecimiento

Las cuatro cepas fueron crecidas a diferentes tempera-
turas en caldo de soya tripticaseina. Los resultados obtenidos
para este ensayo se muestran en la TABLA |.

Como se puede observar todas las cepas mostraron
igual comportamiento cuando se crecieron a 5, 20 6 37°C. Nin-
guna de las cepas aisladas mostré crecimiento visible a 37°C
lo cual no nos sorprendié ya que se considera que el rango de
temperaturas éptimas de crecimiento se encuentra entre 20 y
35°C [2]. En nuestro caso en particular un buen crecimiento se
observé a 20°C.

Crecimiento a diferentes concentraciones de cloruro
de sodio

Se pudo detectar que a las concentraciones de 2, 4 y
6,5% de NaCl el crecimiento para todas las cepas fue rapido.
Diferentes autores han reportado resultados similares para B.
linens [9, 12, 14, 29, 35], y es conocido gue todas las Brevi-
bacteria son tolerantes o en ocasiones estimuladas por la adi-
cion de NaCl. Muchas cepas de B. linens tienen crecimiento
normal hasta 8% de sal e incluso hay algunas que pueden cre-
cer en concentraciones de NaCl hasta de 12-15% [2]. Se su-
pone que desde que el microorganismo es tolerante a la sal, la
reduccién de NaCl podria afectar la membrana, especialmente
el mecanismo de liberacién de enzimas de la célula al medio.

Produccién de acido a partir de glucosa

De las cepas en estudio solo la cepa Np produjo acido
a partir de la degradacion de la glucosa. Segun la literatura
2, 4,5, 8,9, 10, 12, 20, 34, 35, 36, 37, 40, 41] B. linens no
produce &cido a partir de la fermentacién de la glucosa. Sin
embargo, en un caso se reporté apenas una débil produccion
de acido [34].

Determinaciéon de pigmentos

B. linens puede distinguirse de otras especies del gene-
ro por la produccién de colonias que varian entre el amarillo y
el naranja. Se ha reportado que el pigmento de B. linens res-
ponsable del color de las colonias puede reconocerse por la
reaccién de color con una base o acido fuerte [21]. Los resulta-
dos del presente estudio revelaron gue todas las cepas aisla-
das presentaron, aungue con diferente intensidad, una reac-
cion al tratarse con NaOH, 5M, la TABLA Il nos muestra estos
resultados.

Todas las cepas aisladas produjeron colonias pigmenta-
das auln al crecer en ausencia de luz artificial; estos resultados
contradicen los reportados por Crombach [11] y Bikash y
col. [2] donde se indican que la produccion de pigmentos en la
mayoria de las cepas de B. linens es dependiente de la luz.
Sin embargo, reportes mas antiguos basados en pruebas de
homologia ADN-ADN indican la existencia de al menos dos
grupos dentro de las especies de B. linens, y entre las diferen-
cias que presentan esta que muchas cepas entre ellas la cepa
tipo ATCC 9175 del grupo 2 produce pigmentos independien-
temente de la luz [29]. Probablemente ese sea el caso para
nuestra cepa lo que al momento de fabricar quesos, podria ser
una ventaja ya que se produciria la pigmentacién de sus corte-
zas aun en el ambiente oscuro de las cavas de maduracion.

Determinacion de acidos micolicos

En los cromatogramas realizados para detectar écidos
micélicos, ninguna de las células correspondientes a las cepas
aisladas, mostré la existencia de los mismos. Se conoce que
ninguna de las especies del género Brevibacterium contienen
Acidos micolicos [8, 19], caracteristica que permite separar a
las especies de Brevibacterium de bacterias corineformes con
acido meso-diaminopimélico.

Determinacién de acido meso-diaminopimélico (DAP)
en la pared celular

La mayoria de las cepas resultaron positivas a la pre-
sencia de este compuesto en la pared celular. En la TABLA 1|
pueden apreciarse los resultados obtenidos, incluyendo las de-
terminaciones que se hicieron en: S. somaliensis, N. ofitidisca-
viarium, M. tuberculosis utilizados como controles. Son nume-
rosos los autores que coinciden en que el peptidoglican de la
pared celular de las especies del género Brevibacterium, con-
tienen meso-DAP como &cido diamino [1, 16, 17, 23, 30, 33,
34, 35, 36, 40].

Determinacion de arabinosa y galactosa

En la TABLA IV podemos observar que ninguna de las
cepas en estudio contenia arabinosa en su pared celular y dos
de ellas tenian galactosa. Los trabajos publicados asi lo reve-
lan para la especie B. linens [17]. También en otras especies
de Brevibacterium (B. casei y B. epidermidis) se demostrd la
existencia de galactosa en la pared celular [35,36].
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TABLA |
CRECIMIENTOC OBSERVADO A DIFERENTES
TEMPERATURAS EN CADA UNA DE LAS CEPAS

AISLADAS
Crecimientoa: Cepas
(°C) Ap Ar Bp Np
5 L L L L
20 + + + +

37 o

L:Crecimiento lento. +: Crecimiento rapido. -: No hubo crecimiento.

_ TABLAII
DETERMINACION DE PIGMENTOS CON NaOH 5M

Cepas
Redaccion de Coloracién Ap Ar Bp Np
L L + +

L: Reaccion leve. +: Reaccion evidente.

Ensayo de licuacion de gelatina

Numerosos autores han reportado la presencia de activi-
dad proteolitica en todas sus cepas de brevibacterias [4, 10,
11,12, 34, 35, 36, 40, 41]. También encontraron que la mayo-
ria de las cepas hidrolizaban la gelatina y la caseina. La mayo-
ria de nuestras cepas en estudio hidrolizan la gelatina, TA-
BLA V.

Uso de diferentes fuentes de carbono

Los resultados obtenidos en este ensayo se describen
en la TABLA VI. La asimilacién del compuesto fue detectada
por el cambio de color del indicador después de 7 dias de in-
cubacién.

Bousfield [4] y Crombach [12] han reportado la utiliza-
cion de acetato, glicerol, lactato y glucosa por la mayoria de
las cepas de B. linens estudiadas; otros autores encontraron
que la sacarosa y la lactosa no resultaron ser buenos sustra-
tos para la mayoria de las cepas de B. linens [29]. Estudios
realizados por Sharpe y col. [34, 36] confirmaron esta asevera-
c¢ion, sin embargo, aunque ninguna fue capaz de degradar la
lactosa algunas cepas de B. casei utilizaron sacarosa.

La mayoria de las cepas aisladas utilizaron la glucosa,
lactosa, sacarosa, glicerina, lactato y acetato. Sélo la cepa Bp
fue capaz de degradar el citrato, mientras que la cepa Ap sélo
fue capaz de asimilar la glucosa, glicerina, lactato y acetato
como fuentes de carbono.

De los resultados obtenidos en las pruebas arriba descri-
tas y tomando en cuenta los reportes de otros investigadores,
podemos suponer que la cepa Ap es Brevibacterium linens. Un
resumen sobre las caracteristicas utilizadas para la identifica-
cién de esta cepa como B. linens se muestran en la TA-
BLA VIL.

Las cepas restantes no pudieron ser identificadas con
precisién. Seria necesario realizar pruebas mas finas como las
aportadas por la taxonomia molecular para lograr este proposi-
to. No descartamos que alguna de estas otras cepas podria
ser interesante para fabricar quesos madurados.

Fabricacion de un queso tipo pasta suave y concha lavada

A fin de probar en la elaboracién de quesos la factibili-
dad de usar la cepa Ap aislada en este trabajo, se fabricaron
quesos tipo Pasta Suave y Concha Lavada. En todos los ca-
sos a la leche utilizada para la fabricacion de los guesos se le
afadié los inéculos correspondientes al cultivo iniciador LD.
CH-N 11 y la cepa Geo 13 de Geofrichum candidum esta Ulti-
ma empleada no solo como un fermento de aromatizacion,
sino también gracias a su metabolismo para aumentar el pH
de la superficie de los quesos, a fin de favorecer el crecimiento
de B. linens. Este microorganismo no crece a pH inferior a
6,0 [2].

Las fabricaciones fueron identificadas como C: quesos
elaborados sin la adicion de ninguna de las cepas de B. linens,
MH: quesos fabricados con la adicién de la cepa Ap de B. /-
nens aislada en este trabajo y LSR: gquesos elaborados con la
incorporacion de la cepa comercial de B. linens. Los quesos
fabricados con la adicion de B. finens luego del periodo de ma-
duracion adquirieron coloraciones tipicas. En el queso elabora-
do con la cepa de origen comercial este adquirié una colora-
cién naranja intensa mientras que el obtenido con nuestra
cepa fue mas tenue con un color que oscilaba entre el naranja
y el amarillo. El queso control sin B. linens permanecio con un
color crema pélido. Este resultado favorecia la posibilidad de
empleo de nuestra cepa en la fabricacion de ese tipo de que-
sos, ya que una de las principales caracteristicas que influyen
en la aceptabilidad de este tipo de producto aparte del sabor

TABLA Ilf
DETERMINACION DE ACIDO MESO-DIAMINOPIMELICO (DAP) EN LA PARED CELULAR DE LAS CEPAS AISLADAS

Presencia del

Acido meso-DAP S. somaliensis N. Otitidiscaviarum

Cepas

M. tuberculosis Ap Ar Bp Npp

- +

+ + + + -

Presente: +. Ausente: -
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_ TABLAIV
DETERMINACION DE ARABINOSA Y GALACTOSA
EN LA PAREDCELULAR DE LAS CEPAS AISLADAS

Cepas
Presencia de N. otitidiscaviarum  Ap  Ar Bp Np
Arabinosa + - - - -
Galactosa + + = = =
Presente: +. Ausente: -.

TABLA V

ESTUDIO DE LA LICUACION DE GELATINA
EN,LAS CEPAS AISLADAS

j— Cepas
Ap Ar Bp Np
Licuacion de Gelatina + + - +
Szaccion positiva: +. reaccion negativa: -.
TABLA VI
USO DE FUENTES DE CARBONO POR CADA UNA
DE LAS CEPAS AISLADAS
- Cepas

Ap Ar Bp Np
~uentes de carbono:

=lucosa

+
+

4
Slicerina +
_actato +

+

Acetato

+ o+ o+ o+ o+ o+

nd

1
m
o
Q
0,
O-
=

°
[&]
@,
=
o
+
oy
[0]
foY]
(o]
Q.
o
3

negativa: -. Nd: reaccion no

== el color de la corteza. Este cambio de color se correlaciona
~on el cambio de una flora inicial dominante formada principal-
mante por hongos vy levaduras, con la bacteriana presente en
=5 etapas finales de la maduracion [27].

Analisis sensorial del producto lacteo elaborado

Las muesiras de queso fueron presentadas al panel eva-
szdor identificadas con nimeros aleatorios, se selecciond un
oanel constituido por tres personas conocedoras de este tipo
22 gueso y un total de 3 muestras, una de cada fabricacion.
_os resultados obtenidos en la evaluacion se presentan en la
TABLA VIIIL.

Luego del andlisis sensorial, los datos obtenidos se ana-
lizaron estadisticamente, encontrandose que las muestras MH
y C, asi como LSR y C son significativamente diferentes, mien-
tras que MH y LSR son iguales entre si. Estos resultados indi-
can que la cepa aislada e identificada en nuestro laboratorio
(MH), se comporta de forma similar a la cepa comercial (LSR).
Los quesos elaborados con B. linens a diferencia del queso
control, obtuvieron en textura gusto y aroma un alto puntaje,
situacién que no nos sorprendid puesto que es conocido que
aparte de la actividad lipolitica, proteolitica y peptidasica pre-
sente en estas bacterias, que contribuyen a iniciar el proceso
de maduracién y entre otras cosas a proporcionar una textura
particular a la pasta, también poseen enzimas que degradan
los aminoacidos liberados de las proteinas por esas proteasas
y peptidasas, entre estas enzimas se encuentran las liasas y
en particular las demetiolasas que degradan aminoacidos azu-
frados como la metionina origindndose compuestos azufrados
volatiles como el metanotiol [7, 13, 34, 35, 36] responsable del
gusto y sobre todo del olor caracteristico de los quesos madu-
rados con B. linens. En relacién a la baja puntuacién obtenida
para la muestra control, suponemos que aparte de la ausencia
de los efectos favorables ocasionados por B. linens el hongo
G. candidum ejercié un efecto desfavorable.

Es conocido que ese hongo posee una importante acti-
vidad proteolitica asi como lipolitica, lo que explicaria el as-
pecto superficial del queso, gue tenia lo que en el ambito
guesero se conoce como “piel de sapo” y que es consecuen-
cia del crecimiento superficial excesivo de G. candidum oca-
sionando que las capas inmediatamente debajo de la superfi-
cie del gueso tiendan a chorrearse mientras que la corteza
conserva cierta rigidez. Ademas en esa muestra se detecta-
ron sabores rancios e incluso gusto a jabén, acompafhados
de olores amoniacales, lo que se explicaria por la alta activi-
dad proteolitica y lipolitica del hongo. Suponemos que estos
efectos no se presentaron tan marcadamente en los otros
quesos ya que pudimos observar que en estos quesos el cre-
cimiento de G. candidum era menos marcado, lo que podria
indicar que B. linens impide un crecimiento exuberante del
hongo. Existen reportes que indican que la cepa OC2 de B li-
nens, produce al menos una sustancia antimicrobiana conoci-
da como Linenscina OC2, que inhibe el crecimiento de algu-
nos patégenos gram positivos como Staphylococcus aureus'y
Listeria monocytogenes pero no es activa contra gram negati-
vos [3]. Esta sustancia fue purificada y caracterizada y resulto
ser diferente a otras bacteriocinas producidas por B. linens
tales como Linencina A y Linocina M18 [26]. Tambien la
cepa M18 es activa contra cepas de Listeria tales como L.
Ivanovii y L. monocyfogenes [15], es interesante esta activi-
dad inhibitoria contra Listeria ya que seria una forma bioldgi-
ca de controlar este patégeno comun en quesos de pasta
suave y concha lavada Nuestro Laboratorio esiudia en estos
momentos si huestra cepa es productora de sustancias anti-
microbianas y cual es su espectro de accion.
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TABLA Vil
CARACTERISTICAS UTILIZADAS PARA LA IDENTIFICACION DE B. Linens

Cepas
— P Ar Bp Np
Crecimiento a:
(°C)
5 L L L
20 + +
37 - - - -
Crecimiento en NaCl

(%)

2,0 + + + +

4,0 + + +

6,5 + + + +
Produccidn de &cido a partir de glucosa . - - +
Ensayo de coloracion con NaOH 5 M L L + +
Presencia de Acidos Micdlicos - - - -
Presencia de Acido meso-diaminopimélico + + + -
Presencia de:
Arabinosa - - - -
Galactosa + - -
Licuacién de Gelatina + -
Uso de fuentes de carbono:
Glucosa + + +
Glicerina + i +
Lactato + + + -
Acetato + + + +
Lactosa - + + +
Sacarosa - + + +
Citrato - - + nd

+: Reaccidn positiva. -: Reaccion negativa. L: Reaccion leve o lenta. nd: Reaccion no determinada.

TABLA Vill
RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LAS DISTINTAS MUESTRAS DE QUESO

Muestra Forma Aspecto Textura de la pasta Gusto Aroma Total para cada muestra
C 1,5;1,5; 1,5;1,5; 3,0; 3,0; 4,0; 4,0 1,5;1,5; 12,0; 11,5
15 1,5 3,0 4,0 1,5 11,5
MH 1,5; 1,5; 25;25 5,0; 4,0; 8,0; 8,0; 2,0;2,0 18,0; 18,0
1,5 2,5 5,0 8,0 2,0 17,0
LSR 1,5;1,5; 25,25 5,0; 4,0; 8,0; 8,0; 2,0,2,0 18,0; 18,0
16 2,5 4,0 7,0 2,0 17,0

C: Muestra control sin B. linens. LSR: Muestra con B. linens comercial.
caso se presenta la evaluacion de tres catadores diferentes.
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MH: Muestra elaborada con B. linens aislada en este trabajo. En cada
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En Venezuela se pueden desarrollar nuevos tipos de
guesos, especialmente si se tienen a disposicion cultivos pu-
ros autdctonos que pueden desarrollarse mas activamente en
una relacién simbidtica con su habitat natural, en comparacién
con microorganismos extrafios a nuestro medio, dando como
resultado final un queso con caracteristicas propias.

Se logré aislar, identificar y caracterizar una cepa autoc-
iona de Brevibacterium. linens. De acuerdo a los resultados
obtenidos, el empleo de la cepa autéctona de B. finens permi-
16 obtener quesos con una mejor aceptacion que aquellos ela-
borados sin la adicion de este tipo de microorganismo y simila-
res a los elaboradgs con una cepa de origen comercial. Es re-
comendable continuar la busqueda de microorganismos autdc-
onos, con caracteristicas adecuadas para su empleo en la fa-
oricacion de quesos y otros lacteos lo que en el futuro permiti-
ria la elaboracién de nuevos productos, e incluso disminuir la
mportacion de ese tipo de microorganismos.
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