
Rev . Téc. l ag., Un i v. Zulia 
Vol . 12. No . 2, i989 

TRANSFORMACIONES PRODUCIDAS POR BACTERIAS DURANTE 
LA MANUFACTURA DEL QUESO PALMITA 

C. Á. Moft'''YI A, Y A. Ftn-or O, 

División de Postgrado 
Facultad de Ingeniería 
Universidad del Zulia 
Maracaibo , Venezuela 

RESUMEN 

Para determinar, ln s variaciones que la pas­
teur i zació n y/ o inocul ció n de la l eche u t i l izada 
en la manufac tura del queso palmit 3, producen sobre 
las car acterísticas del qu eso , se elaboraron 48 
quesos y se determinaron l os siguient es parámetros: 
rendimiento en peso de l os queso ,' , porcentaje de 
proteínas, porcentaje d grasa, porcentaje de l ac­
tosa, lipólisis y proteólisis. Además, se realizó 
el estudio comparativo del efecto que sobre las 
variaciones ya mencionadas ocasiona La utilización 
como fermento, bien sea i ndividualmente o mezcladas, 
de dos cepas de stA~ptoCOCll4 6~c~ y de dos es ­
pecies de Lacrobacillus, acompañadas siempre de una 
cepa de Enterobacter. Las cepas fueron aisladas del 
queso plamita elaborado con leche cruda en la re­
gión zuliaDH y el ' ri terio tl se.lecc.ión fue 1 pro ­
ducción de lo s ácidos o tgáni~os de bajo peso mole ­
cular característ i cos del queso pal mit . Los resul ­
tados mo straron Que el rendimiento y e l porcentaje 
de pro t eínas, grasa y lactosa aumentaron con la 
pas teurización, mientras que la activ i dad lipolíti ­
ca y proteolÍt i ca disminuyeron . La compa ració n en­
t re l os fementos ev i denció que algunos i nf 1 u ye n 
signifi ,Itivamenr e sobre ,,1 peso de los qu esos, por ­
centa j e de proteínas, porcentaj e de grasa . po rcen­
t a j e de lactosa, lipólisis y pro teólis i s. 

ABSTRACT 

In o r der t o det ermine the '{ariations wh ic h 
past euriza ' on and /or inoccula tion of t he mi1.k used 
f or Palmi t a Cheese manu factur e, pr oduced on the 
chara c t e r is t i cs oE t h cheese, 48 cheese were e1a­
bora ted and che foll owing paramet ers were de termi­
ned : weigh yield of th cheese , protei n , fa e and 
lactose contenet s, and lipolysís a nd pro t eo1ysis. ln 
add "i tion , . cOlDpara tive study ovar the e f fec.t t ha r 
use as SL r ters, singl e r mixed , of cwo st r ains of 
5.tIt.e.ptOc.oc.cu.ó 6attaI'AA a nd t:wo s p c ies oE Lat ova­
cillus , always together wi th s srra in of Ent erobac ­
ter, cauaes on the f oregoing v rations, was carr'ed' 
out , The s tra i ns were isolated from Pa lmi t a Cheese 
mad e f rom raw milk ae Zul ia reg i on and the produc ­
t io n of l ow mo lecular weight organic acids , t ypical 
oi Pal mita Cheese was used as the c r iter ion for the 

se l ec tion of the strains. Resulta shoyad tbat yiel d 
and the protein, lac t ose and fat contents increased 
wi th pasteurization , whereas lipolytic a nd pro t eo­
l ytic ac tivities decr eaaed. The compar i son mon g 
s t artes showed chat some of them influence signifi ­
can t t he weight yield of the chesses, protei n, l ac­
tase and fat co ntents , and lipolysis and proteoly­
siso 

INTRODUCCION 

El queso tipo "palmita" es un producto neta­
mente zuliano de buenas cualidadea aliment icias y 
organol épticas , pero debido a su elaboraci on a par­
tir de l eche cruda y a sus características de queso 
fr seo, posee niveles por enc ima de los valorea 
especificados en l as normativas , de agent~s poten­
ci almente patógenos C ClllUl E.6c.h~1U.a c.oU y S. au.­
JlW.6 coagu sa positi.v (Ferrer, 1987). 

Para resolver este pr oblemas Cabrera y col. 
(1987) han recurrido a la pasteurización de l a le­
che co n l a cual se asegura que se eliminan l a s bac ­
t er i as patógenas, s i n embargo eate proc s o también 
el~lina l os microo r gan i smos t ipificadorea del queso 
en cuest i ón , de modo que sel ecc ionarOn a par t ir del 
queso pI mi ta a rt esana l un conjunto de bac t e r i a s 
causal es de l as caracterís t icas prop ias d e es te 
ques o y de sp ues de inoc ul arlas ~1 leche pasteuriz ­
da se obtuvieron quesos similare s al Palmita pero 
con defect os en e.l s bor , es Granados (1987) qui en 
con Su invest i gación permitió reduci r al conjunt o 
de bac ter i as a l E. ctoacae, 2 cepas de S. 6aec.~ 
val!. 6ae.calM y 2 cepas de L. c.M eL 

El obj etivo de este t r aba jo es utilizar las 
bacteri as sel eccionadas para produc i r ques o pa lmi t a 
con leche past eur izada e i nves tigar el efec to Que 
l a pasteurización y e l uso de dichas bacterias e ­
j e rcen sobre el r end imiento, porcentaj e de pro te1 ­
nas, porc.ent aj e de grasa, porcentaj e de lact osa, 
pro teól i sis y lipól i sis, i nvestigación que es 
fund mental pa ra l a obtenc ión de e s te tipo de queso 
a nivel indu s t r ial. 
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MATERIA!.!! Y METOOOI 

1. DISEIID DEL EX'ERIIIENTO 

Se diseñó un experimento en bloque compl eta­
mente aleateorizado con submuestras desiguales de 
los tratamientos que permit i ó investigar los efec ­
tos que la pasteurizacion ylo inoculacion de leche 
ej erce sobre las variables dependientes: contenido 
prote1co, ontenido graso, lactosa. proteólisis y 
lipólis is de los quesos tipo palmita e l aborados con 
dicha leche. 

Los trat8lllientos a probar en este ex p er illIen­
to quedaron conformadoa por: 

a. Tratamientos sobre la leche 

LC ~ Leche sin pasteurizar 
LC1- Leche sin pasteurizar e inoculada 
LP= Leche pasteurizada 
LPI- Leche pasteurizada e inoculada 

b. Tipos de ferment os 1acticos empleados como i ­
nóculos 

L Lactobac..i.U.u.6 6p. I + ErttVlobdctVl 6p. 

L2

1 Lacto bdc..i.U.u.6 6p . 2 + ErttVlobactVl 6p.
D 

S} s.tIte.ptococ~ 6ae.C4.U6 6p.l+EntVlobdctVl 6p. 
52 = s.tItep.:toc.oc~ 6aeca..U.6 6p. 2+ErtteJlobdc.tVl 6p. 

L¡S l ~ Laetobdc..f1la6 6p . 1 + s.t7Le.ptococ~ 6p. + 
E~tteJr.obactVl 6p . 

L1 52 lac.:tobdc.utu6 6 p. 1 + s.tI!.eptoCDC~ 61' . 2 + 
En.tvwbactVl 6p. 

L251 = Lac.tobac.i.UUA ~p . 2 + Stlr.e.ptOCOCC.UA 6p . + 
Entvw bac.tVl "p. 

L251 Lac.:tobac.i.Uu.ó 6p . 2 + s.tIte.p.tO<co<c<cUA 6p. 2 + 
ErtteJto bac.tVl 6p. 

Los tratamientos se distribuyeron en 8 sesiones 
semanales de elaboración de quesos, utilizando cada 
uno de los fermentos tal y como se ordenaron en el 
aparte (b) correspondientes a la tipificación de 
108 tratamientos, de manera que en ~a primera sema ­
na se utilizo el primer fermento (L1 ) y ssí suces i ­
vamente hast la octava semana, donde se ut ilizó el 
fermento ocho (L2 + S2)' elaborandose semanalmente 
6 queS08 a saber: 

a.- Un queso de ~eche sin pasteurizar (QLC) 
b.- Dos quesos de leche inoculada (QLCI) 
c. - Un queso de leche pasteurizada ( QLP) 
d. - Dos quesos de leche pasteurizada inoculada(QLPI) 

La fabricac i ón de los quesos tanto de l eche 
cruda como pasteurizado fue efectuada siguiendo l a 
metodologí a reportada por Cabrera y col., (198 7 ) 
los cuales después de 48 horas de incubación se pe­
saron y se les realuaron los sn61isi8 químicos 
respectivos a saber: a) Nitr6geno rotal utilizando 
el método mac ro Kjeldahl (A.O.A.C . 1980), b) Crasa 
po r el metodo de Moj onnier (Mojonnier, 1970). e ) 
lactosa por el metodo ráp i do de Teles( telea, 1976) 
utilizando en este metodo 40 gr. de queso homoge­

neizado en 60 al. de agua a 40·C tomándose una alI ­
cuota de 2 DIl. para seguir con el proe edi.iento 
descrito, d) la prote6lisis se llevó a cabo me­
diante la determinación de hidr6lisis de proteínas 
reportado por Church y col., (1983) aplicando la 
metodologia a 5 mi del homogeneizado preparado de 
igual forma que para l a determinación de lactosa. 
Finalmente la lipólisis se determinó por modifica­
ción del metodo de Kudzal-Savoie (1971), donde se 
midió el contenido de equivalentes de ácidos gra­
sos liberados por ~ acción lipolítica, donde Zgr
de queso se hOlllogeneizaron en 10ml de agua mezclán­
dol o con Etanol , hidróxido de sodio y hexano para 
los ¡cidos grasos. 

Despues de obtener l os resul tados se realiza­
ron l os análisis de varianza respectivos y l as 
medias Se cslcularon por el metodo de DONCAN. 

RESULTAOOS y DISCUSION 

l. EFECTO DE LA PASTEURIZACION E INOCULACION 

a) Efecto sobre el peso de los quesos . 

En la Tabla 1 Be observa que el peso de los 
quesos se incrementó signiIicativalllent:e (P< 0. 01) . 

Por la pasteurización de la leche el aumento 
de peso de los quesos pasteurizados se si t u6 en 
l~;36 % con respecto a los no pasteurizados, situa ­
CLan que puede ser producto de la precipiLación de 
l ss proteínas termolabiles de l a leche (loIelochouris
1977 ). ' 

TAPLA 1 

PRUEBAS DE MEDIAS 


ENTRE LOS PESOS DE LOS OUESOS POR TRATAMIENTO 


QLPI QLP QLCI QLC 

PESO QUESOS 808.06 775.45 682.04 672.98 

b) Ef ecto sobre el porcentaje de proteínas . 

En la Tabla 2 se observa que el porcentaje de 
proteínas aumenta por la acción comb i nada de la 
pasteurizacion e inoculac i ón de la l eche y por 
otra parte la elevada correlación r = 0 .94 (Tabln 
7) entre incremento en el peso de los quesos y el 
incremento del por centaj e de proteínas, indica la 
con tr i buc ión de "nuevas" proteínas por efecto de 
los tratamientos a~ incremento de peso, además l as 
proteínas aer pan agua por lo tant o se espera que 
aumentos del porcentaje de pro t eínas estén acompa­
ñados po r aumentos de humed ad, fac tores que inf l u ­
yen en el peso . 
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TMLA4TMLA% 

PRUEBA De MfDIAI'RUEBA DE MEDiAl 
ENT1IE PORCENTAJE DE LAC'TOIIAo POR TRATAMIENTO ENTRE I'OACEHTA.IE DE 'ROTEINAlI'OI'I TRATAMIENTO 

QLPI QLP QLCI QLC 
QLPI QLP QLC QLCI 

%Lactoss 6.34 5.95 5.27 4.64 
% PROTEINAS 23.96 21. 71 20.15 20. 02 

f) Efecto sobre la Extensi6n Lipolít i ca . 
c) Efecto sobre el porcentaj e de grasas. 

La prueba de medias (Tabl a 5) señala cl aramen­
Para este parámetro la var iación se sitúa te que l a acción de l a pasteur i zac ión sobre la le­

principalmente en l os quesos de leche c ruda inocu­ che que se usara para elaborar los quesos, disminu­
lada (QLCI) , los cuales muestran el mínimo promed io ye signif i cat i vamente la acci6n l ipolítica y que 
graso y los quesos de l eche pasteurizada inoculada l a sola presencia del inóculo en la leche después 
que muestra el mayor promedio (Tabla J ). Sin embar­ de pasteurizada provo~a incrementos en este paráme­
go, al probar la hipótesis Ml(QLPI, QLP) ~ M2 (QLC. tro; pOI: otra parte la extensión en la l i pó l isÍ9 
QLCI) resultó que existen diferenc ias significati ­ implica también disminución en los rendimientos lo 
vas por lo tant o ea posible señalar que los quesos que se evidencia a correlacionar peso de l os quesos 
de l eche pasteurizada contienen mayor c ont enido con lip61isis (Tabla 7). 
graso que 108 quesos de leche cruda esten ambos i ­
noculados o no. 

TABLA!!La alta correlación (Tabla 7) que se encontró 
en t re porcentaje graso y porcentaje de proteína a­
bre l a po ibilidad a la fijación de la grasa por 
parte de la f racción lipofílica de l as proteínas PRUEBA De MfDIAS 
del queso cuando precipitan por la acción térmica ENTRE LA EXTENSIOH llPOUTICA POR TRATAMIENTO 
(Creen, 1982, Bolcato, 1970) . 

QLC QLcr QLPI QLP 

TA8LA 3 	 3.29GRADO LIPOLlSrS ~3~.7~6~---,J::..:.,-,7..:4_-=3:...:.-=-6.=..8 
(Rqx10x /25gr.queso) 

PRUEBA DI: MEDIAS 


ENTRE I'OI'ICENTAJE DE GRASA POR TRATAMIENTO 
 g) Efecto sobre la extensión Proteolitica . 

Simil arment e s l os resultados del efecto de 	l a 
QLC QLP QLe rQLP1 	 l ipolisis, la acci6n proteolítica disminuye po r e ­

fecto de la pasteurización , es decir, l a mi c roflora
% GRASA 53.29 51. 79 50. 79 48 , 29 más pro teolrti~a es la inicialmente presente en la 

leche (Tabla 6). Igualmente se demues t r a al co r re­
lacionar proteínas con rendimiento : Tabla 7) que 
por muy pequeña que sea la proteól isi en l os que-

d) Efec to sobre el porcentaje de lactosa . 80S frescos (Escoda y Brac ho , 1979). esta i nfluye 
sobre el rend imiento . 

En la Tabla 4 se observ que los quesos de le­
che pasteurizada presen tan mayor contenido de lac ­
tosa que los quesos de lecbe cruda, l o que puede 
ser produc t o del arrastre Y f ij aci6n de : actosa. en TABLA B 

la cuajada, por parte de l os T s iduos ~;drofí11cOS 
de las pro t eLoas adicionales por l a aCC10n térmica 
y la formaci6n de complejos físicos ~on l as grasas 
(Li, Chan, 1982) . La estrecha correlac i ón ~ s 0 ,69 
(Tabla 7) encontrada entre l actosa y prote:~ puede 

PRUfa... DE MEDIAS 

ENTRE PROT'EOllStl POR TRATAMIENTO 

ser un aval más para fortalecer l a SUpos1c1on del 
arrastre de la~tosa por par te de l as prot eínas, lo 
que pued 8e~ir para explicar la ~~rrelaci6n (Ta ­
bla 7) que ex~Bte entre el porcentaJe de lact oss y 
r endimi ento el cua l aumenta con los incremento del 

Prote6lis is 
Abs a 340tmn 

QLC 

0.203 

QLcr 

0 .184 

QLP I 

0.113 

QLP 

0.089 
primero. 
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TABLA 7 

COEFICIENTES DE CORRELACION I r I 

l A 7. COEF IClEtm5 DE tGAAElACION Ir) 

VS 

Pt><o 

PESO , PROTElNM 

0.114 

GllASA PROTEOLl SIS 

-0.93 

lI PGLIS IS 

- O_54 

Gr ... 

Lact.os.a 

0.25 

O_76 

0 .7. 

0.69 - -

-

llpÓIIS1S 0_1105 0_81 -

Proleln. - -0.76 -

1. 	 EFECTO DE LOS FERMENTOS UTILIZADOS EN QUESOS ELAlIORADOS 
CON LECHE PAS"TEURIZADA 

Pa r a separa r el po sible efecto de la d.Heren ­
te calidad de 1 leche 
fecto de l f ermento, se 
cional (% VAR ) on los 
variabl es en t re lo s 
guien te fó rmula: 

en l os tratamientos, del e ­
calculó el porcentaje veri ­
valor es de cad~ una de l as 

PI Y lo s Ql.P med i'mte l a s i ­

QLPI - QLP) x 100% VAR QLP 

Los valores pr sentados son de promedio de du ­
pl i cado s . 

a) Efecto sobre e l peso de los quesos . 

En la Tabla 8 se detec t a que los qu esos inocu­
lados con S2 muestran la máxima gana n-la de peso, 
seguido de l os inoculado - CO n LZ5Z y S1. l os eua ­
l es no . e diferencian signifi cativnmen t nt re sí 
en 10 qu r espect a l resto de los tra t am i entos , se 
considera que no alteran e l peso, pues to que no 
varían estadís ticament e ent r si y por otra pact e 
10fi valor estan muy cercano s a l ceca. de manera 
que se puede sos t ener que l os quesos i.noculado s 
con 52. L2 S2 y Si exhiben ga n<l n -a con r spcct o a 
los no inoculados _ 

TABLA 8 

PRUEBA DE MEDIAS 

E/IITRE PORCENTAJES DE V ARIACION DE PESO POR FERMENTO 

lo 	 Di VA.IllACl(}fI 16 .'9¡ '.JO 1 ,o 2.69 2.24 - t. 6t -1 .89 
FI!JlruITO 51 L:'t 
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b) Efecto so br e porcentaj e de Proteí na s 

La prueba de med ias (Tabla ) indica que los 
quesos i noc ul ados con S l contienen el mayor porcen­
t aje y que el conjunt o de f ermen tos f ormados por 
L1 5 1 y L252 co nt i enen el menor porcentaje, destacán ­
dose que los dos últimos f erment os exh i ben varia ­
ciones n gativas. La s bacterias que consti t uyen l as 
combinaciones me nc ionadas , a saber L2 , S2, SI,cua n­
do ac t úan so l as inc remen tan e l porcentaje de pro ­
teínas eo l os quesos y mezcl ados (L2 con Sl Ó 52) 
i o cont raen . 

TABLA 8 

PRUEBA DE MEDIAS 


ENTRE PORCe/llTAJE DE VARIACION DE 


PROTEINAS POR FERMENTO 


1 DI!: VAJU.AClOI'i 28 .40 17.93 1S . 56 a . S] 9.58 1.6!t -0. 61 - 0 ,98 
tn."'mo'TO Sl Li S:!, L2 52 1..2Sj Ll L¡ "'l L2S2 

c) Efecto sobre al Porcenca i e de Grasa 

La prueba de medias (Tab l 10 ) permi tió situar 
l a variac ión, diferencia ndo var i os grupos de fer ­
ment os con dis tintas actividades en lo qu e a grasa 
s refiere. De al l í se despr ende que lo s QLPI, i no­
culados con SI y 5 2_ exhiben mayo r porc n t aj e d 
va r isción en e l coneeo 'do g raso que 10 fabr i ad os 
can 1 r e to de los i nóculos; t ambién es de adver ­
t ir que s i bien no exi s t e una clnra diferenciación 
ent r e Estreptococos y l ac tobncil s, si existen e n­
t re fermento. simples y me Zoc lados, difcr nc ias que 
son produc. t o de inter c i ones metabólicas y compe­
ti ivas. (Dr iessen , 1982, Keogh, 1978). y de la 
po sible mayor ut iliz c ion de l os lípidos como r ' ­
curso energét ico y/o sus trat o por pa r te de l a mf'Z­

la. 

TABLA 10 


PRUEBA DE MEDIAS 


~NTRE PORCENTAJE DE VARIAC10N 


DE ClRASA P08 FERMENTO 


-
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d. Efecto sobre poree taje de Lac tosa 

La pr ueba de medias (Tabla 10) permite distin­
gu i r la variación entre fermentos, result ando que 
los QLPI i noculados con lactobacil os, especialmen t e 
con L2 contienen mayor oncent ración de l actosa que 
los quesos elaborados con estreptococo . Sin embar ­
go , no exis t en diferencias significativas entre Ll 
y 52, Como tampoco exis t en ent re las mezclas y los 
fermentos simples. Los fermen t os cuyos QLP I mue ­
tran meno r contenido de l ac tosa so n LZ y SI; e bas­
tan t e pro bable que La f uerte disminución del por ­
centaje en los quesos que contienen estos fermen ­
to s , se deba a uns cen t uada conversión a acido 
l áctico , ya que por s r LlS l y Sl altamente prote ­
l ít icos y l ipolítico& no se espera una :x t nsa 
reacción o formación de ompl ejos co n las proteínas 
y/o grasas, quedando l a transformació n ácido-lácti­
ca con alta probabilidad de ser el ag nte causal de 

fuerte disminución de l actosa; se espera por lo 
l nto que el pA de e t os queso se en uent r e por 
deba j o del promedio y la acidez por encima. 

TASLA 11 

PRUEBA DE MEDIAS 

ENTRE PORCENTAJE DE VARIACIDN 

DE LACTOSA PDR FERMENTOS 

1 DI VAl.LI.ClOH ll.SS 23 .15 7.54 6 .a2 ~ . 61 1.36 -6.'3 - 11.96 

PDHElITo L~ LZS Z Ll S1 1.1$2 LISl S1 L.2S 1 

el Efe to sobre exte nsión Li política. 

En la Tabla 12 l a prueba d medias permite se­
ña l ar que los es t rep t ococos son más Lipolítico s que 
l os lae tobac ilos. principalmente S l . Igua lmente 
se des t aca que 1 fermento mixto de 51 con cu a 1­
quiera de los lacto bacilos estudiados exhi be acti ­
vidad 1i.política i nterm día. 

TABLA 12 

PRUESA DE MEDIAS 


ENTRE PORCENTAJE DE VARIACION DE LA 


EXTENSION LIPOLITICA POR FERMENTO 


% VAl.UC IO:i 32 . 3& 17 .01 16. &) 16.11 10 .JO S.lO 2.]4 -0. 62 

fUK1'.IITO S I 52 1. 211 1.19 1 1.1S2 1.1 1.1S 1.1 

f. Efecto sobre extensión Proteol ítica. 

La prueba de medias (TabLa 1 ) permite distin ­

guir al 51 como fermento maa proteolitico en con­
cordancia con Bonassi (1985 ) , quien reporta a los 
entcrococos lact i cos como más proteo l íticos en que­
so Minas; siguiendo a este fermen to se l ocaliza a 
la mezcla de L2S2 la cual muestra alta actividad 
prot eolitica. 

El resto de los f r m ntos no difieren entre aí 
y su va l ores se encuentran alrededor de cera (L152 
=0,5 5) ra~ón por lo cual se consideran muy poco 
proteoliticos, atribuible al hecho de ser quesos 
fres cos (Escoda y Bracho, 19·79); es decir, que en 
el poco t iempo de incubación (48 horas) solamente 
l os f ermentos S¡ y L2S2 desarrolls n actividad pro­
teolit i ca capaz de diferenciarLos del resto de Los 
fermentos cuando están mezclados t nto positivo (L2 
52 ) . como negativo (L1S1). 

TABLA 13 

PRUEBA DE MEDIAl 

ENTRE PORCENTAJES DE VARIACION DE LA ElCTENSlON 

PRDTEDLlTlCA POR FERMENTOS 

I D~ V....u.cI OlI 11.3 lIO.96 ".41 JI.64 O.SS "'U.15 - )2 .. 6538." 
rat«IITO SI L111 Ll'l Ll L¡ LI'l LI'1 .1 

v. CoHCLUSIOMES 

La pasteurización de la Leche increJIIe.nta el 
peso de los quesos "t ipo palmita" (16.83%), el con­
tenido proteico (13.69%). graaa (3.99%), y de lac­
tosa (17. 13%) , en comparaciDn con loa manufactura­
dos con l eche cruda . 

Las variaciones de peso en los que80~ eseSn 
correlac i onados l inealmente con las variac~oues en 
el conten ido de proteínas (r = 0.94), Y con el con~ 
tenido d lactosa Cr ~ 0 .76) Y ligeramente con el 
concenido de gr a (r = 0.20). 

Los increment:os de proteínas en los quesos 1Il.!I­

nufacturados Con 1 he pasteur i zada están correla­
cionados linealJnente can incrementos en el conte­
nido de grasa (r = 0. 74) y lactosa (r = 0.69). 

El t ipo de fermento empleado en l a manufactu­
ra de qu eso "palmita" a part i r de l eche pasteuriza­
da i nf l uye sobre la gananc ia de peso, porcentaje de 
prot eínas, porcentaje de grasa, porcentaje de l ac­
t osa, l i pól isis y proteDl i i s. 

Los quesos donde se emplean estreptococos, 
principalm nte S2, presentan mayor peso que aq ue­
llos donde se ut i lizan l actobacilos o mezclas de 
fermentos. 
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Los quesos inoculados con estreptococos, espe­
cialmente S1, poseen asayor contenido de protdnas 
que los inoculados con lactobacilos, y los quesos 
inoculados con ferlllentos simples mas que los inocu­
l ados con me~cla5. 

Cuando se usan S1 o L2 como fermentos en la 
maruúactura de queso t ipo palmta a putir de le­
che pasteurizada, l os quesos exhiben mayor conteni­
do graso. 

Los quesos inoculados con lectobacilos contie­
nen 1IIIIyor contenido de lactosa que 10B inoculados 
co n estreptococos. 

Los estTeptococos (SI y S2) son más lipoliti ­
cos que los l actobaeilos. 

La cepa de estreptococos 51 es la IÚS proteo­
lítica. 
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