Propiedades bioquimicas, microbianas
y sensoriales del queso crema con adicion de

albahaca suplementado con bacterias acido lacticas.
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INTRODUCCION

En la actualidad, existe una creciente
conciencla acerca de la importancia de
mantener una salud intestinal optima,
Impulsando a los consumidores a buscar
alimentos y componentes que no solo
satisfagan sus necesidades nutricionales
basicas, sino que también aporten un
valor anadido [1].

Esta situacion ha generado
oportunidades para la Innovacion en
productos alimentarios [2].

Queso crema sabor finas hierbas
suplementado con el consorcio de
bacterias Lactobacillus acidophilus y
Lactobacillus casei

—Producto derivado de
la fermentacion lactea.

-Presencia de
probidticos.

-Cualidades
organolépticas unicas.

OBJETIVOS

Evaluar las propiedades fisico-quimicas,
microbianas y sensoriales del queso
crema de finas hierbas suplementado
con L. acidophilusy L. casel.

Objetivos especificos

e Determinar las caracteristicas fisico-
guimicas del queso crema
suplementado con el consorcio de
bacterias L. acidophilusy L. casel.

e Analizar estabilidad del cultivo
funcional en el queso crema
adicionado con albahaca.
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1. Analisis fisicoquimicos del
queso crema

Tabla 1. Componentes
fisicoguimicos por tratamiento.

Humedad 59 6% 48% 47.5%
Proteina 17,2% 12,6% 11,8%
Grasa 28% 36% 37%
pH 4.5 4.9 55
Ceniza 0,5% 1,5% 0.65%
Carbohidratos 9 3% 9 5% 9.56%

3. Analisis de viabilidad de los

Morales et al., 2020
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Leche al 4,24% de grasa oL
Crema de leche al 35% de grasa 1.69 L
Leche en polvo descremada 2309
(3%)

Cloruro de calcio (2%v/V) 153 mL
Consorcio lactico 1 ml
Sal 1% (p/P)
Albahaca fresca picada 6& (p/p)
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Figura 1. Antibiograma del extracto de
albahaca a diferentes concentraciones.
a (0.6 g/looOml), b (3 g/100 ml), C+
(Cefalexina), C- (Control negativo).
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Figura 2. Viabilidad de
microorganismos en el tiempo.
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e | as caracteristicas fisico-quimicas y microbioldgicas del queso crema fueron
congruentesy aceptables con relacion a la adicidon del consorcio de las BAL

e La adicidon de albahaca en el qgueso crema suplementado con cultivos probidticos,
consorcio durante el tiempo de almacenamiento,

Mantuvo

la viabilidad del

Indicando |la estabilidad en las caracteristicas funcionales.
e El queso crema desarrollado con cultivos probidticos con la adicion de albahaca,
presento calidad sensorial aceptable. Ademas, por su composicion
nutricional, el consumo de este producto puede considerarse
beneficioso para la salud intestinal.
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