
Evaluación del crecimiento de Lactobacillus 
fermentum en función de su medio de cultivo.  
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Evaluar la capacidad de Lactobacillus fermentum 
para crecer en medios altenativos. 

OBJETIVO 

RESULTADOS  
PARCIALES  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

INTRODUCCIÓN 

Cepas Autóctonas - BAL 

Cultivo 
 Iniciador  

Queso Doble Crema 

Caracterización 
tecnológica  

Curva de 
crecimiento 
bacteriano 

En numerosos estudios se han 
analizado las BAL autóctonas para ser 
usadas como cultivo iniciador (2), 
debido a que su uso en la producción 
de quesos permiten preservar el 
perfil sensorial tradicional del queso, 
con estandarización del proceso 
industrial, confiriéndole  al producto 
características propias, competitivas y 
diferenciales en el mercado (3).  

Por lo tanto es importante estudiar la capacidad de 
implantación de cepas nativas seleccionadas en el proceso 
industrial, para lo que será necesario evaluar medios 
alternativos que sean económicamente viables. 

El diseño de los cultivos iniciadores 
para la fermentación de un alimento 
es un proceso complejo que requiere 
el estudio de las propiedades 
tecnológicas de las cepas 
predominantes para seleccionar 
aquellas que presenten las mejores 
propiedades para ser utilizadas a nivel 
industrial (1).  
 

MATERIALES Y 
  MÉTODOS 

Diluciones 

decimales en 

agua 

peptonada al 
0,1% 

Reactivación 
de la cepa 

MRS  
37±2°C por 48 horas  

en condiciones de 
microanaerobiosis 

 

Evaluación de 
la Cinética de 
Crecimiento  

Determinación 
del 

crecimiento en 
MRS  

Determinación 
del crecimiento 

en MRS  
modificado con 

Lactosa 

Determinación 
del crecimiento 

en Leche 
Descremada  

8 ml 
800 ml  

80 ml  

X3 
37±2°C / 120 rpm 

  
 

Determinación 
del pH y de la 

actividad 
acidificante  

Adición 0.25 

ml de 

fenolftaleína 

al 1%  

Con bureta adición de 

NaOH al 0.1 N hasta 

obtener un color rosa 

pálido 

Medición del pH  

Evaluación del 
crecimiento mediante la 

técnica de conteo en 
placa por profundidad 

Siembras en MRS x 3 
 37±2°C por 48h en 

microanaerobiosis 

Evaluación del 
crecimiento 

mediante la técnica 
de conteo en placa 

por profundidad 
Diluciones decimales 

en agua peptonada al 

0,1% 

Siembras en MRS x 3 

 37±2°C por 48h en 

microanaerobiosis 

Evaluación del 
crecimiento de a 

diferente pH 

pH4    pH5    pH6 

 
37±2°C / 120 rpm 
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Caldo MRS 

Cinética de Crecimiento L. fermentum   Curva de crecimiento de L. fermentum 
a diferentes pH 
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Caldo MRS Modificado 
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Curva crecimiento y pH 
 

Cinética de Crecimiento L. fermentum 
y % de Acidez 

 

Leche Descremada 

Curva crecimiento y pH 
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Cinética de Crecimiento L. fermentum 
y % de Acidez 
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PARÁMETROS  
MEDIOS DE CRECIMIENTO 

MRS 
MRS 

MODIFICADO 
LECHE 

DESCREMADA 
Tiempo de 

duplicación (h) 
3,78 5,41 2,92 

µx 

 (h-1) 
0,18 0,13 0,24 

Xmax  
(Log10 (UFC/m) 

10,74 10,16 10,03 

pH final  - 3,98 4,69 

% Acidez final  - 1,62 0,56 

Parámetros Determinados 

CONCLUSIÓN 

Lactobacillus  Fermentum demostró tener una buena capacidad 
de adaptación y de crecimiento utilizando  leche descremada 

como medio de cultivo alternativo.  


