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El queso ha acompanado a la hu-
manidad durante siglos, documen-
tando hoy dia mas de 2000 varie-
dades.

Este trabajo se ha centrado en los
tipos:
Fresco.

Emmental, Brie, Azul y
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BACTERIAS

FUNCION BACTERIA

Producir acido lactico Streptococcus sp, Lactobacilos sp

MICROORGANISMOS

e Comparacion de la microbiologia
de las distintas variedades.

« Estudio microbiolégico de los
cuatro quesos.

e Caracteristicas organolépticas

FUNCION
Contaminar la leche

Producir gases

Generar olor a levadura

Preparacion de los medios de cultivo.
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Agar MRS Agar Rosa de Bengala Agar PCA

Los recuentos microbiologicos han sido elevados, de
entre 1073 y 10*10 unidades formadores de colonias /
d en todas las variedades de queso investigadas.

En el queso Brie las colonias de hongos eran todas
blancas, correspondientes a Penicilllum cabemberti,
responsable de su sabor y aroma. En el queso azul, las
colonias corresponden a Penicillium roqueforti, res-
ponsable de la maduracion interna de este queso. Los
recuentos de Penicillium y levaduras en el queso fres-
co Yy Emmental corresponden a contaminaciones.

Las bacterias acido-lacticas estan presentes en todos
los quesos y son responsables de la fermentacion lac-
tica.

Realizar la coagulacién dulce Termofilas

MICROORGANISMO

Producir olores desagradables Bacilo cianogenes

Microbacterium lactium

Colorear la leche Bacilo sacarina rose

Bacterias coliformes

Degradar la caseina (blancos) Estreptococo Bovis

Alterar la calidad de la leche Kluyveromyces marxianus

Convertir la lactosa en acido
lactico

Lactobacilus acidophilus

Levaduras forulopsis holmii Lactobacilus Casei

Bateria de diluciones. @{/m{/ m{m{@m{ "
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Recuento de microorganismos aerobios mesofilos por
siembra en masa en Agar

Recuento de Penicillium y levaduras mesofilos por
siembra en superficie en Agar

Rosa de Bengala —> Placas de 25-250 colonias

Recuento de bacterias acido-lacticas por siembra en
masa en Agar

MRS—> Placas de 30-300 colonias
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