Evaluacion del crecimiento de Lactobacillus

fermentum en funcion de su medio de cultivo.
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El diseno de los cultivos iniciadores En numerosos estudios se han

para la fermentacion de un alimento
es un proceso complejo que requiere
el estudio de las propiedades
tecnologicas de las cepas
predominantes para  seleccionar
aquellas que presenten las mejores
propiedades para ser utilizadas a nivel
industrial (1).

Por lo tanto es

industrial, para

f.' e
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importante estudiar
implantacion de cepas nativas seleccionadas en el proceso
lo que sera necesario evaluar
alternativos que sean econdmicamente viables.

OBJETIVO

I Evaluar la ca pacidad de Lactobacillus fermentum

analizado las BAL autoctonas para ser
usadas como cultivo iniciador (2),
debido a que su uso en la produccion
de quesos permiten preservar el
perfil sensorial tradicional del queso,
con estandarizacion del proceso
industrial, confiriéndole al producto
caracteristicas propias, competitivas y
diferenciales en el mercado (3).
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II para crecer en medios altenativos.
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MATERIALES Y

METODOS

Reactivacion

de la cepa

Determinacion
del
crecimiento en
MRS

Evaluacion del
crecimiento mediante la
técnica de conteo en
placa por profundidad

Evaluacion del
crecimiento de a
diferente pH
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PARAMETROS
duplicacion (h
Log10 UFC/m

% Acidez final

Parametros Determinados

MEDIOS DE CRECIMIENTO
MRS
MODIFICADO

LECHE
DESCREMADA
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0,24

CONCLUSION

Lactobacillus Fermentum demostro tener una buena capacidad
de adaptacion y de crecimiento utilizando leche descremada
como medio de cultivo alternativo.
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