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Introducción 


El queso ha acompañado a la hu-
manidad durante siglos, documen-
tando hoy día más de 2000 varie-
dades. 

Este trabajo se ha centrado en los 
tipos: Emmental, Brie, Azul y 
Fresco.

Conclusiones

• 	Los recuentos microbiológicos han sido elevados, de 

entre 10^3 y 10^10 unidades formadores de colonias / 
g en todas las variedades de queso investigadas.


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


• Las bacterias ácido-lácticas están presentes en todos 
los quesos y son responsables de la fermentación lác-
tica.

Objetivos

• Comparación de la microbiología 

de las distintas variedades.

• Estudio microbiológico de los 

cuatro quesos.

• Características organolépticas

Marco teórico

Proceso general de elaboración 

Práctica I

Preparación de los medios de cultivo.


Agar MRS      Agar Rosa de Bengala      Agar PCA

Práctica II

Batería de diluciones.


Siembra de las muestras de 
quesos.


Práctica III

Recuento de microorganismos aerobios mesófilos por 
siembra en masa en Agar


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


Rosa de Bengala —> Placas de 25-250 colonias


Recuento de bacterias ácido-lácticas por siembra en 
masa en Agar 


MRS—> Placas de 30-300 colonias
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