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Justificacion

m Mejora del tipismo de los quesos de cabra.

m Sustitucion del fermento comercial.

m Participacion empresa biotecnologica.

m [mplicacion de una DOP.




m Universidad de Extremadura.
m [nsto. Tecnologico Agroalimentario.

m Heral Enologica.

m Queseria Almonte.
® Queseria Tentuqueso.
m DOP queso Ibores.




m Ensayar la obtencion de fermento industrial
m Verificar la viabilidad de los fermentos
m Elaborar en planta e industria con fermentos

m Verificar la calidad de los productos

m Establecer las condiciones y equipos industriales




Desarrollo: fasel(laboratorio)

m |. Eleccion y caracterizacion de las cepas.

m 2. Analisis de sus propiedades tecnologicas.

m 3. Valoracion de la viabilidad.

m 4. Elaboracion de cultivos en laboratorio.




Desarrollo: fase2(planta piloto € industria)

m 5. Produccion de quesos en planta piloto.

m 6. Produccion biotecnologica de fermento.

m 7. Concentracion de los cultivos producidos.







m 8. Elaboracion industrial a pequena escala.

m 9. Elaboracion en gran escala (>1000 1).

m 10. Analisis los parametros fisicoquimicos.

m ] 1.Valoracion organoléptica de productos.










Resultados 2

Tabla 2: Indice de actividad proteolitica mediante el método OPA de las cepas
seleccionadas tras su revitalizacion (original) y tras 10 pases en los distintos
medios de cultivo liquido estudiados




Resultados 3

Figura 1: Perdida de viabilidad tras la liofilizacion con
diferentes agentes crioprotectores de las diferentes cepas
crecidas en BRFS (resultados expresados en porcentaje)
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Figura 2: Actividad proteolitica (método OPA) tras la liofilizacion de las cepas seleccionadas crecidas en
suero suplementado y BRFS. La leyenda indica el agente crioprotector utilizado en cada caso.




Resultados 5

Tabla 4: Recuentos en M17 y PCA de diferentes etapas de la produccion
en planta piloto a partir de suero.

M17 PCA
Material analizado

ufc/ml Log (ufc/ml) ufc/ml  Log (ufc /ml)
Cultivo (18H) 6,3x109 8,8 6,7x109 8,8
Concentrado 3,7x1010 10,6 5,2x1010 10,7

Sobrenadante(1) 3,6x108 8,6 4,1x108 8,6

Sobrenadante(8) 2,3x107 7,4 2,1x107 7,3




Resultados 6




Resultados 7

QUESOS TIEMPO CERO

*» MI17 MRS VRBG
RECUENTO LOG RECUENTO LOG RECUENTO LOG
1 4,15E+06 6,62 1,77E+06 6,25 1,27E+05 5,10
2 5,40E+05 5,73 2,35E+05 5,37 1,13E+05 5,05
3 8,00E+05 5,90 5,60E+05 5,75 9,70E+03 3,99
4 3,10E+07 7,49 1,45E+07 7,16 4,00E+05 5,60
52,00E+06 6,30 1,80E+06 6,26 1,70E+03 3,23
6 2,90E+09 9,46 2,53E+09 9,40 >]10E+04
7 5,30E+08 8,72 4,15E+08 8,62 >10E+05

1: leche fermento industrial. 2: leche sin fermento. 3: leche inoculo INTAEX.

4: cuajada industrial. 5: cuajada INTAEX. 6: queso control. 7: queso fermento
INTAEX




Resultados 8




Resultados 9 ( analisis sensorial)

GLOBAL

QUESO1 QUESO2 QUESO3 QUESO4 QUESOS5 QUESO 6

Los quesos 1 a 4 corresponden a elaboraciones problema, usando nuestros cultivos y
los 5 y 6 son quesos elaborados con fermentos industriales.




Conclusiones

Se han vernficadorlas aptitudes tecnologicas deilas cepas, disponibles.

El mejor medio para la produccion fue el gue contenia sucto(BRES).

[La lactosa se manifesto el mejor crioprotector para la congelacion.

[Cos! fermentos liofilizados mantienen niveles de viabilidad aceptables.
[La liefilizacion tesultor el sistema mas viable pata conservar el fermento.

[Los quesos elaborados no) difirieron significativamente.
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