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RESUMEN

E/ suero costerio elaborado utilizando como cultivos iniciadores las combinaciones
30:70 y 40:60 de Lactobacillus paracasei: Lactococcus lactis, presentaron la
menor sinéresis y la mayor viabilidad, ademas no existen diferencias significativas
en el analisis sensorial con el producto artesanal, por lo cual pueden ser utilizadas
como cultivos iniciadores para elaborar Suero Costerio a nivel industrial.

ABSTRACT

The suero costefio made of ratio combinations 30:70 and 40:60 with Lactobacillus
paracasei: Lactococcus lactis could be used as starter culture because the syneresis
is low, and viability is improve and there s no significantly differences in sensorial
analysis using the artisanal whey. The quality, safety and acceptability of traditional
suero costefio may be significantly improved through the use of starter cultures.

RESUMO

0 soro costenho elaborado usando como fermentos combinagoes 30:70 e 40:60
de Lactobacillus paracasei, Lactococcus lactis, teve a menor sinérese e mais
vidvilicade, existem também diferengas significativas na anélise sensorial com o
produto artesanal, assim pode ser usado como fermentos para o desenvolvimento
de toda a industria de soro Costenho.
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INTRODUCCION

El Suero Costefio es un producto lacteo fermentado
elaborado tradicionalmente en la Costa Atlantica
Colombiana, el cual es producido por la acidificacion
espontanea de la leche cruda, debido a la accion
de los microorganismos autdctonos. Las bacterias
acido lacticas aisladas depende del sitio donde se
produce y de la etapa del proceso, dentro de estas
estan: Lactococcus lactis, Lactobacillus paracasei,
Lactobacillus brevis, Enterococcus faecium [1].

La sinéresis es un proceso de separacion del Lactosuero
de la cuajada simultineamente con su encogimiento,
es el mayor defecto que afecta la calidad de los
productos lacteos, se observa liquido en la superficie
del producto causando el rechazo del consumidor [2].

Debido a su alto consumo en la Costa Atlantica
Colombiana, las industrias lacteas iniciaron su
produccion pero este no tiene igual aceptacion
por los consumidores, porque se elabora con leche
pasteurizada, con las bacterias utilizadas para fabricar
el kumis y presenta sinéresis [3].

Los criterios para la seleccion del cultivo iniciador para la
produccion del Suero Costefo con las bacterias lacticas
Lactococcus lactis Subs. Lactis y Lactobacillus Para
caseiSubs paracasei fueron: menor sinéresis, viabilidad
y analisis sensorial.

METODO

En la preparacion del cultivo lactico iniciador se
tuvieron en cuenta los pasos de seleccion, activacion
y ensayo de antagonismo de las cepas. Se decidio
trabajar con cepas de coleccion de bacterias acido
lacticas, Lactococcus lactis ssp. lactis (ATCG29146)
y Lactobacillus paracasei ssp. paracasei, (ATCC 334).
Esta seleccion se realizo a partir de los resultados
obtenidos en trabajos previos de aislamiento y seleccion
de cepas realizados en el Suero Costeno producido
artesanalmente [4].

Las cepas del cultivo puro crioconservado se activaron
transfiriendo 1ml del cultivo a un tubo de ensayo que
contenia 9 mL del medio de cultivo MRS, especial para
bacterias lacticas. Seguidamente, el tubo de ensayo
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inoculado se incubd durante 24 horas a 30°C. Pasado el
tiempo de incubacion, se sembrd en superficie cada una
de las bacterias en cajas petri con Agar-MRS modificado
con azul de anilina (medio en que las colonias de
bacterias lacticas presentan un caracteristico color azul)
y se incubo durante 48 horas a 30°C. A continuacion, se
verific la pureza con tincion de Gram y se observaron
las caracteristicas morfoldgicas al microscopio.

Se tomd una colonia de cada tubo de ensayo con MRS,
y estas se transfirieron a tubos que contenian 9 mL de
leche, posteriormente se incubd cada cepa a 30°C por
24 horas. Se establecio que todos los cultivos tuvieran
una concentracion de 108 UFC/mL [5].

Preparacion del suero costeio

La leche en polvo se mezclo, con agua destilada se
agitd hasta disolver completamente y alcanzar 12 % de
solidos totales, se calent6 a 80°C por 20 minutos. 300
ml de leche se inocularon a 30°C conel 10% v/v, de
cada una de las combinaciones de las bacterias lacticas
dela cuadro 1. Los volimenes de la adicion se variaron
dependiendo de la proporcion a la cual se deseaban
adicionar los microorganismos en la leche, la suma de
los dos volumenes fue del 10% v/v del volumen total de
laleche. Se incubo a la temperatura de fermentacion de
30°C por 16 horas, luego de obtenido el coagulo, se
realizo la ruptura y separacion del 57% del lactosuero en
relacion al volumen inicial de leche, haciendo pasar por
un filtro, se adicion6 1.2% de sal NaCl por cada litro de
leche y se homogenizo para conseguir una consistencia
adecuada y se calculo el rendimiento [6].

Determinacion de sinéresis

Después de dos dias de almacenamiento refrigerado a
5°C se agitaron los Sueros Costefios por 2 minutos a

Cuadro 1. Combinaciones de las Cepas Lactococcus lactis Subs. Lactis,
Lactobacillus Para caseiSubs paracasei

Lactococus lactis Lactobacillus para casei
30 70
40 60
50 50
60 40
70 30
80 20

400 rpm con un agitador magnético y posteriormente
fueron centrifugados a 5000xg a 20°C. La sinéresis se
calculé como la cantidad de liquido que se separa del
Suero Costeno debido a la centrifugacion con relacion
ala masa total que fue centrifugada [7].

Analisis fisicoquimico y viabilidad

Se determinaron los siguientes parametros
fisicoquimicos grasa, proteinas, contenido de humedad,
lactosay cenizas de acuerdo ala AOAC [8]. La vialidad
se determino por la técnica de recuento estandar en
placa en superficie.

Analisis sensorial

El analisis de los diferentes Sueros Costefios se
realizo por un grupo de cinco personas entrenadas
y familiarizadas con el producto. Las pruebas se
realizaron por duplicado y se evaluaron atributos como:
caracteristicas externas (forma, consistencia, textura
y color), caracteristicas de la pasta (textura y color),
aroma, sabor y aceptabilidad general.

La maxima puntuacion para un Suero Costeno era 20
puntos repartidos de la siguiente forma: caracteristicas
externas 3 puntos, caracteristicas de la pasta 5 puntos,
aroma 3 puntos, sabor 6 puntos, y aceptabilidad general
3 puntos. Los resultados se calificaron mediante
una prueba de puntos o calificacion. Posteriormente
se aplico un analisis de varianza para detectar las
diferencias entre los diferentes tipos de Suero Costefo.

RESULTADOS

Los resultados de la cuadro 2 muestran que la sinéresis
del Suero Costefio disminuye en la medida que
aumentamos la proporcion de Lt /actis, esto puede
ser debido a la produccion de exopolisacaridos que
ayudan a estabilizar 1a red de caseina y le proporcionan
mayor resistencia [9]. En las diferentes proporciones de
bacterias lacticas no existen diferencias significativas
entre 1as concentraciones de lactosa y cenizas, por
otra parte los mayores rendimientos se obtienen donde
la relacion Lactococus lactis es mas alta, esto es
debido a que hay menor pérdida de lactosuero durante
el desuerado y se verifica por los menores valores en
la sinéresis.
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Segun la cuadro 3, todas las combinaciones de las
cepas presentan namero de células viables por
encima de 7 UFC/g, con lo cual cumplen con la norma
internacional que establece que debe estar por encima
de 6 UFC/g al momento de consumirse el producto,
para que las bacterias probidticas ejerzan sus efectos
benéficos sobre la salud. [10].

Las combinaciones de cepas 30:70y 40:60 Lactobacillus
paracasei: Lactococus lactis presentan viabilidad mayor
de 8 UFC/g a los 60 dias de almacenamiento refrigerado.
La mayor viabilidad se presenta en las combinaciones
donde las proporciones de Lt /actis es mas alta lo
que puede ser debido a que este se adapte mejor a
las condiciones de pH y a la composicion de la leche.

Analisis sensorial

Los resultados obtenidos en la cuadro 4 se trataron
estadisticamente por medio de un analisis de varianza

Cuadro 2. Sinéresis y analisis fisicoquimico del Suero Costefio a
diferentes proporciones de Lb Casei : Lt P lactis

Le:Lt | S L H C P R G
30:70 |15 |42 (72 |22 |74 |50.1]91
4060 |15 |42 |73 |22 |74 5029

5050 |20 |43 |70 |22 |73 |46 | 91
6040 |22 |43 |68 |22 |74 |46 |94
7030 |25 |44 |67 |22 |75 |46 |93
80:20 |27 |44 |67 |23 |75 |46 |95
A 26 |5 72 129 |65 |44 |91

Leyenda:
S=% SINERESIS, L= % LACTOSA, H=% HUMEDAD, C=%CENIZAS,
P=%PROTEINAS, R= % RENDIMIENTO, G= %GRASA, A= Artesanal

Cuadro 3. Viabilidad de las combinaciones de cepas en el Suero Costefio
almacenado a 4°C

Cepas Tiempo (dias)
:;"c’:iz Lty a0 |30 |50 |60
30:70 96 |95 |95 |83 |81
40:60 97 196 |93 |85 |83
50:50 95 193 |89 |81 |73
60:40 96 |94 |92 |81 |75
70:30 95 |92 |85 |84 |71
80:20 94 |90 |81 |73 |71

Cuadro 4. Puntuaciones sensoriales de los Sueros Costefios

Cat 1 2 3 4 5
30:70 | 16 15.5 15.5 16 15.5
40:60 | 16 15.5 16 16 15.5
50:50 | 16 15 15 15 15
60:40 | 14.8 15.5 15.3 15.3 14
70:30 | 15 15 15.5 15 15.7
80:20 | 14.3 15.5 14.5 15 15
A 14.8 16 15.5 15.5 15.5

Leyenda: Cat= Catadores, A=Artesanal

con un nivel de significancia de 0.5% el cual mostro
que no existen diferencias significativas entre los
sueros costefios elaborados con las combinaciones
de cepas Lactobacillus paracasei: Lactococus lactis
y el Suero artesanal. Esto indica que las cepas tienen
un gran potencial para su uso a escala industrial con
leche pasteurizada, estos dos géneros seleccionados
para elaborar el cultivo iniciador son los responsables
mas importantes en proporcionar las caracteristicas
particulares del Suero Costefio.

CONCLUSIONES

El aumento en la proporcion de Lactococcus lactis
en la relacion Lactobacillus paracasei: Lactococcus
lactis, disminuye la sinéresis, aumenta la viabilidad.
Las combinaciones 30:70 y 40:60 no presentan
diferencias significativas en la evaluacion sensorial con
el producto artesanal. Por lo cual pueden ser utilizadas
como cultivos iniciadores para elaborar Suero Costefio
a nivel industrial.
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