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RESUMEN 

El queso crema es un queso de textura suave, no maduro de coloración blanca y en ocasiones 

amarillo, sin corteza, obtenido a partir de la leche. Es imprescindible la aplicación de procesos 

térmicos para la estandarización de la leche, ya que se ha comprobado en estudios 

experimentales que los quesos que no pasan por este proceso térmico no son inocuos y son 

denominados perjudiciales, debido a la carga microbiana patógena que en ella se encuentran 

pudiendo retardar la acción probiótica. Las bacterias ácido lácticas (BAL) en su mayoría son 

bacterias con propiedades probióticas que proporcionan efectos beneficiosos a la salud del 

consumidor, ya que intervienen en el tratamiento de trastornos intestinales, previenen la adhesión 

de bacterias patógenas en el tracto intestinal y proporcionan las características organolépticas, 

nutricionales y de conservación al alimento gracias a la producción de metabolitos. El objetivo 

de este trabajo de carácter bibliográfico es conocer el proceso de obtención de queso crema 

inoculado con bacterias acido lácticas probióticas que proporcionen una mejora en las 

características organolépticas, nutricionales y funcionales al producto final, aplicando cepas de 

lactobacillus caseí y Leuconostoc lactis para el incremento de estas características.   

 

Palabras claves: queso crema, probióticos, metabolitos, bacterias ácido lácticas.  
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ABSTRACT 

Cream cheese is a soft-textured, immature cheese with a white and sometimes yellow color 

without rind, obtained from milk. The milk pasteurization process is essential, since it has been 

proven in experimental studies that cheeses that do not go through this thermal process are not 

safe and are called harmful, due to the pathogenic microbial load found in it, which can delay the 

probiotic action. Lactic acid bacteria (LAB) are mostly bacteria with probiotic properties that 

provide beneficial effects to the health of the consumer, since they intervene in the treatment of 

intestinal disorders, prevent the adhesion of pathogenic bacteria in the intestinal tract and provide 

the organoleptic characteristics, nutritional and food preservation thanks to the production of 

metabolites. This review focuses on studying the lactic acid bacteria implemented in the process 

of obtaining cream cheese that provide an improvement in the organoleptic, nutritional and 

functional characteristics of the final product, applying strains of lactobacillus case and 

Leuconostoc lactis to increase these characteristics. 

 

Keywords: cream cheese, probiotics, metabolites, lactic acid bacteria. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Desde tiempos inmemoriales ha predominado el uso de los microorganismos atribuyéndoles 

propiedades que benefician a la salud, pero fue el científico ruso-ucraniano Elie Metchnikoff 

(1845-1916), quien descubrió el uso clínico de los probióticos y las cualidades beneficiosas, al 

observar cómo las bacterias ácido lácticas en especial lactobacillus convertían la lactosa en ácido 

láctico siendo esta sustancia la que destruye a las bacterias patógenas intestinales  (María Tereza 

et al., 2015). 

Por otro lado, hoy en día el consumidor ya no busca alimentos que solo se caractericen por 

sus propiedades nutricionales sino también que proporcionen beneficio para la salud, en la 

prevención y tratamiento de enfermedades crónicas no transmitibles. Siguiendo esta tendencia se 

dirigen al consumo de alimentos funcionales en específico de alimentos probióticos, que ejercen 

beneficios fisiológicos y reducen el riesgo de sufrir una enfermedad (Gabriela et al., 2007; 

Wendling & Weschenfelder, 2013).  

Se obtienen diversos productos fermentados derivados de la leche, entre ellos está el queso 

crema que se elabora con la inoculación de cultivos iniciadores que son los responsables de las 

propiedades funcionales, nutricional y organolépticas, además son los encargados de proteger al 

producto del deterioro ocasionado por otros microorganismos ya que estas bacterias acido 

lácticas desplazan a las bacterias patógenas (Carolina & Jorge, 2016; Guel García et al., 2018).  

En la presente investigación de carácter bibliográfico se ha recopilado información de 

diferentes autores acerca de temas de interés poco tratados como son los probióticos y las 

bacterias acido lácticas (BAL), a su vez se presenta una revisión de los cultivos probióticos 

usado en la industria alimentaria y de microorganismos propuestos usados a nivel de laboratorio 

http://www.elprobiotico.com/etiqueta/probioticos


8 
 

comprobando mediante esta revisión la viabilidad de dichos microorganismo propuesto en la 

elaboración de queso crema para la mejora de las características organolépticas, nutricionales y 

funcionales. 
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OBJETIVOS 

OBJETIVOS GENERAL  

Describir el proceso de elaboración para queso crema, inoculado con (Leuconostoc lactis y 

Lactobacillus casei) para mejorar sus propiedades nutricionales y funcionales, mediante 

investigación bibliográfica basada en evidencia científica. 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Elaborar un diagrama del proceso de elaboración del queso crema, describiendo 

técnicamente todas sus etapas. 

• Detallar las características funcionales que hacen que una bacteria ácido láctica se 

considere probiótico, mediante revisión de evidencia científica.  

• Caracterizar el efecto de los probióticos de la cepa Leuconostoc lactis y Lactobacillus 

casei mediante revisión de evidencia científica. 
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2. DESARROLLO 

2.1. Leche  

2.1.1. Definición 

Con base en la (NTE INEN 9, 2012) concreta a la leche como  “Producto de la secreción 

mamaria normal de animales bovinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o más ordeños 

diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningún tipo de adición o extracción, 

destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo”. 

Del mismo modo señala que se conoce como leche cruda a la, “leche que no ha sido 

sometida a ningún tipo de calentamiento, es decir su temperatura no ha superado la de la leche 

inmediatamente después de ser extraída de la ubre (no más de 40°C)” (NTE INEN 9, 2012). 

2.1.2. Valor nutricional  

La leche es uno de los alimentos más importantes dentro de la dieta equilibrada, su 

consumo se debe al aporte de macro y micronutrientes. La proteína de valor biológico es el 

macronutriente esencial, encontrándose como disgregación coloidal la caseína (80%) dispersa en 

sinnúmeros de fragmentos denominadas micelas de caseína (αs1, αs2, β y k), seguidas de las 

proteínas séricas (α-lactoalbúmina y β-lactoglobulina). Como emulsión se encuentra la grasa, 

encontrada en forma de triglicéridos y secretada en forma de gotas o glóbulos, envueltos por una 

membrana de lípidos y proteínas polares, denominada membrana de “glóbulos de grasa”. Por 

otra parte se compone de micronutrientes como minerales (calcio, magnesio, fósforo, potasio, 

zinc y selenio), vitaminas (A-D) y (B2, B5 y B12) (Gil & Ortega, 2019; Lucey et al., 2017; 

Marangoni et al., 2019). 
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La diferenciación de la composición química de la leche (tabla 1) se debe a factores como 

raza, especie, edad, tiempo de ordeño, condiciones de ordeño, condiciones higiénicas, el medio 

donde se desarrollan, la alimentación y el manejo del animal.  

Tabla 1 Composición nutricional  

 

Composición Valor aproximado % 

Agua  87 

Grasa 3 – 4 

Proteína 3,5 

Lactosa 5 

Minerales  1,2 

FUENTE: Marangoni et al. (2019) 

 

2.1.3. Requisitos  

“Para que la leche sea considerada apta para el consumo humano debe cumplir” con una 

serie de requisitos organolépticos, físicos, químicos y microbiológicos (Ver tabla 2,3 y 4). 

Tabla 2 Requisitos Organolépticos 

 

Requisitos organolépticos Características 

Color  Blanco o ligeramente amarillento 

Olor Olor lácteo característico 

Aspecto Libres materias extrañas 

FUENTE: (NTE INEN 9, 2012) 
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En la tabla 3 podemos observar lo requisitos fisicoquímicos, descritos en la NTE INEN 09:2012, 

Estos parámetros deben ser cumplidos para considerar que la leche es de calidad. 

 

FUENTE: (NTE INEN 9, 2012) 

Del mismo modo a continuación se especifican los requisitos microbiológicos en cuanto a 

microorganismos aeróbico mesófilos y recuento de células somáticas (tabla 4). 

 

Requisitos Límite máximo Método de ensayo 

Recuento de microorganismos 

aeróbicos mesófilos REP, UFC/cm3 1,5 x 106 NTE INEN 1529:-5 

Recuento de células somáticas/cm3 7,0 x 105 AOAC – 978.26 

FUENTE: (NTE INEN 9: 2012) 

 

 

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. MÉTODO DE ENSAYO 

Densidad relativa: 

A 15 °C 

A 20 °C 

- 

 

1,029 

1,028 

 

1,033 

1,032 

NTE INEN 11 

Materia grasa 
% (fracción 

de masa)4 
3,0 - NTE INEN 12 

Acidez titulables como ácido láctico 
% (fracción 

de masa) 
0,13 0,17 NTE INEN 13 

Sólidos totales  
% (fracción 

de masa) 
11,2 - NTE INEN 14 

Sólidos no grasos 
% (fracción 

de masa) 
8,2 - - 

Cenizas 
% (fracción 

de masa) 
0,65 - NTE INEN 14 

Proteína  
% (fracción 

de masa) 
2,9 - NTE INEN 16 

Tabla 3 Requisitos fisicoquímicos de la leche cruda 

Tabla 4 Requisitos microbiológicos 
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2.2.Queso  

Con base en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1528:2012: 

Se entiende por queso al producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no 

madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporción entre las proteínas de 

suero y la caseína no sea superior a la de la leche, obtenido mediante: 

Coagulación total o parcial de la proteína de la leche o sus derivados, por acción del 

cuajo u otros coagulantes idóneos, y por escurrimiento parcial del suero, respetando el 

principio de que la fabricación del queso deriva en una concentración de proteína 

láctea (en mayor proporción caseína), el contenido de proteína del queso deberá ser 

alto. 

Técnicas de elaboración que soportan la coagulación de la proteína de la leche y/o de 

productos obtenidos de la leche que dan un producto final que posee las mismas 

características físicas, químicas y organolépticas similares a lo mencionado en el 

párrafo anterior.  (NTE INEN 1528, 2012, pp 1-5). 
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2.2.1. Tipos de queso  

 

    Fuente: (NTE INEN 1528, 2012)  

 

2.2.2. Clasificación   

La (NTE INEN 1528, 2012) afirma que según su composición y características físicas  se 

clasifican en:  

 

Tipos de Queso

Queso madurado
Queso madurado 

por mohos 
Queso no 
madurado

Queso Fresco, Condimentado, Cottage, Cottage Crema, 
Quark, Ricotta, Crema, De Capas, Duro, mozarella, 

Criollo, Requesón, Descremado, Cuartirolo, Queso De 
Hoja, Manaba, Amasado Lojano, Carchense y Andino  

Fresco 

Figura  1 Tipos de queso 

Se clasifican

Humedad

Duro Semiduro Semiblando Blando

Contenido de grasa

Rico en 
grasa

Entero 
o graso

Semidescremado Descremado 
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2.3.Queso crema  

2.3.1. Concepto 

“El queso crema es un queso blando, untable, no maduro y sin corteza, que presenta una 

coloración que va de blanco a amarillo claro. De textura suave o levemente escamoso sin 

agüeros, que se puede untar y mezclar con facilidad”  (CODEX ALIMENTARIUS 283, 1978; 

NTE INEN 2827-11, 2013) 

2.3.2. Materias Primas e ingredientes  

Tabla 5 Materias primas e ingredientes 

Materias primas 

 

Para la obtención del queso crema se utiliza como 

materia prima leche que haya cumplido con todos los 

requisitos mencionados en el epígrafe 2.1.3.   

 

Derivados lácteos  

Ingredientes 

-Cultivos iniciadores de bacteria acido lácticas o 

bacterias productoras de sabor y cultivos de otros 

microorganismos inocuos; 

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas idóneas; 

- Cloruro de sodio y cloruro de potasio como 

sucedáneo de la sal; 

Agua potable; 

-Coadyuvantes de elaboración inocuos idóneos; -

Gelatina y almidones: Estas sustancias se pueden 

utilizar con la misma función que los estabilizadores. 

-Vinagre 

 

FUENTE: (NTE INEN 2827-11, 2013) 

2.3.3. Composición química  

Los porcentajes de composición química en queso crema se observan a continuación 

(tabla 6), donde se observan los diferentes valores reportado por distintos autores, respecto al 

contenido de proteína se puede observar que el valor más alto se evidencia en lo descrito por 

(Cobo-Monterroza et al., 2019), los valores bajos se pueden deber al proceso de pasteurización 

ya que se ha evidenciado que si se aplican temperaturas mayores a 60 °C promueven la 
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desnaturalización de la proteína, de acuerdo con lo descrito por (Romero-Castillo et al., 2009) en 

su investigación donde evaluaron los efectos de la pasteurización de la leche. 

Tabla 6 Composición química 

Composición (%) Autor  (%) Autor (%) Autor  % Autor 

Fibra  1,01 

(Parra et 

al., 

2012) 

- 

(Romero-

Castillo 

et al., 

2009) 

- 

(Cobo-

Monterroza 

et al., 

2019) 

- 

(Morales-

Nolasco 

et al., 

2019) 

Humedad  54,87 56,22 51,32 53,23 

Proteína  26,88 33,81 21,26 19,23 

Cenizas  1,29 4,96 3,02 8,53 

Grasa  11,65 20,82 25,74 15,76 

Carbohidratos  4,29 - - - 

Calorías  229,53 - - - 

 

2.3.4. Composición según la legislación  

Componente de la 

leche 

Contenido mínimo 

(m/m) 

Contenido máximo 

(m/m) 
Nivel de referencia 

Grasa láctea en el 

extracto seco: 
25 % No restringido 60-70 % 

Humedad del 

producto desgrasado: 
67 % - No especificado 

Extracto seco: 22 % 

Restringido por la 

humedad del 

producto 

desgrasado (HPD) 

No especificado 

FUENTE: (NTE INEN 2827-11, 2013) 
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2.3.5. Proceso tecnológico obtención de queso crema 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Envases de 

polipropileno (PP) de 

250 g color blanco    

Acidez: 0,13% – 0,17% 

Densidad 20°C: 1,028 g/cm3 – 1,033 g/cm3 

MG.: 3%   NTE INEN 09: 2012 

38°C    

Liras     

Lienzo  

24 horas     

7 a 10 horas  

(Lactobacillus casei y 

Leuconostoc lactis)2% 

Acidez de 0,7- 0,8 

Suero lácteo, recogido para la 

utilización en otros procesos 

tecnológicos 

Adición de NaCl al 

2%    

Refrigeración 4°C    

15s a 83°C 

43°C 

Cultivo iniciador 

(Lactococcus lactis) 2% 

43 °C 

20min a 38°C   

0.25ml cuajo líquido 

(renina) por cada 

litro de leche    

40 min.    

ESTANDARIZACIÓN 

PASTEURIZADO 

ENFRIADO 

INOCULADO 

REPOSO 

COAGULADO 

SUSPENSIÓN Y 

DESUERADO 

CORTADO 

REPOSO 

BATIDO 

FERMENTACIÓN 

LECHE 

ENVASADO 

ALMACENADO 

38°C    

37 °C 

Acidez: 0,13% – 0,18% 

Densidad 20°C: 1,028 g/cm3 – 1,032 g/cm3 

MG.: 3%     NTE INEN 10: 2012
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2.3.5.1.  Información operativa.  

Se recepta la leche, esta debe proveerse de un lugar seguro que garantice la inocuidad, se la 

recibe a temperatura entre 4 a 10° C. Inmediatamente se realizan los análisis de calidad los más 

requeridos son densidad, acidez y materia grasa, entre otros. Se somete a la leche a proceso 

térmico (pasteurización 83 °C por 15 s) con el fin de la destrucción de microorganismos 

patógenos sin alterar sensiblemente las características organolépticas y nutricionales de la leche 

(NTE INEN 10-5, 2012), se realiza este proceso antes de la inoculación ya que si se lo realiza 

después podría destruir a las bacterias probióticas.  Bajamos la temperatura mediante un enfriado 

alcanzando los 43 °C, temperatura adecuada para el desarrollo del cultivo iniciador (Lactococcus 

lactis), se deja reposar durante 40 min, este tiempo ayudara a la incubación del cultivo iniciador 

hasta alcanzar un pH de 4,7 aproximadamente, posterior a esto y cuidado rigurosamente la 

temperatura (43 hasta 38 °C), se procede a adicionar el cuajo liquido 0.25 ml de cuajo por cada 

litro de leche y se agita constantemente, dejando reposar por 20 min. Después del tiempo de 

reposo se procede a cortar la cuajada con liras para que se desprenda el suero y se deja en 

suspensión en un lienzo para el desuerado durante 24 horas. El proceso de fermentación se lo 

realiza a 37 °C y se adiciona el cultivo probiótico (Lactobacillus casei y Leuconostoc lactis), 

comprobando que el pH se mantenga en 4,7 o una acidez 0,60 a 0,70 ácido láctico. Ya para 

finalizar se somete a un batido donde también se adicionará el NaCl al 2%. Finalmente se envasa 

en envases de polipropileno (PP) de 250 g en color blanco, y se almacena a temperaturas de 

refrigeración 4°C aproximadamente.  
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2.4.Probióticos  

A nivel general la flora o microbiota intestinal se adquiere después del nacimiento (al 

momento de nacer el tracto intestinal es estéril) y se va introduciendo en el recién nacido 

mediante la leche materna y durante el crecimiento (Zamudio-Vázquez et al., 2017), sin 

embargo, debido a factores como la edad, antibióticos, tipo de alimentación, entre otros, la 

microbiota intestinal puede ser alterada y es aquí donde aparecen los alimentos probióticos 

(Guarner et al., 2017; Olveira & González-Molero, 2016). 

Se denomina probióticos a aquellos microorganismos vivos que adquiridos en cuantías 

correctas beneficial a la salud del consumidor, estos forman parte de la composición del alimento 

mejorando el equilibrio de la microbiota intestinal (Gambaro et al., 2020; Hill et al., 2014).  

Las bacterias más utilizadas como probióticos son las baterías de los géneros Lactobacillus y 

Bifidobacteria (Guarner et al., 2017). Las bacterias viven habitualmente en el intestino de los 

seres humanos, así como en el de otros seres vivos, existen aproximadamente 400 especies de 

bacterias, pero la mayor parte se sitúan en el colon. En el estómago habitan 103 UFC por ml de 

jugo gástrico, y va en aumento hasta llegar al colon con concentraciones finales de 

aproximadamente 1012 b/g, siendo este valor mayor a la cantidad de células humanas producidas 

(Rautava et al., 2012).  

El uso de probióticos puede prevenir o usarse en el tratamiento de un sinnúmero de 

enfermedades, particularmente en trastornos gastrointestinales, como la diarrea, enfermedades 

inflamatorias intestinales, hepatopatías, tanto en adultos como en niños (Valdovinos et al., 2016). 
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En el artículo científico con tema Probióticos: generalidades se define “al microbiota intestinal 

como el ecosistema de microorganismos vivos que residen en el tubo digestivo del 

huésped”(Rondón et al., 2015) 

Cuadro 1 Principales probióticos usados en terapéutica humana 

 

 

 

 

 

 

 

 

FUENTE:(Olveira & González-Molero, 2016)  
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2.4.1. Características funcionales de los probióticos 

 

Según lo reportado por (Gonzalez & Gonzalez, 2006; Rondón et al., 2015) indica que para 

que un microorganismo se considera probiótico debe cumplir con los siguientes aspectos:   

Estabilidad durante el transcurso en el estómago. la mayoría de los microorganismos no 

resisten al pH del estómago ya que es bajo alrededor de 1,5 (Dunne et al., 2001) y al tiempo que 

transcurre para que el alimento entre y salga del estómago es de 90min (Berrada et al., 1991). 

  Resistencia a las sales biliares.  Otro de los impedimentos para la sobrevivencia de las 

bacterias acido lácticas son las sales biliares, este es un obstáculo que sobrepasan las bacterias 

probióticas. Se ha comprobado en estudios que la hidrolisis de las sales biliares dan lugar a la 

formación de sales dañinas que presuntamente pueden ser causantes del cáncer de color, (De 

Boever et al., 2000) en su investigación afirma que aplicando 7,5±0,5 Log 10 UFC de 

Lactobacillus renteri/ml podría favorecer a la precipitación de las sales biliares, haciendo que las 

sales dañinas sean menos disponibles. 

Capacidad de adherirse al tracto intestinal. Solo las cepas que puedan adherirse a las 

células epiteliales del intestino podrán lograr una colonización favorable y beneficiar al huésped 

con las propiedades funcionales que brindan los probióticos, así mismo es más importante  la 

adhesión a la mucosa ya que si esto no sucede la bacteria seria diluida después de una comida o 

bebida (Zoetendal et al., 2002). 

Viabilidad durante el procesado. Deben ser bacterias que además de soportar los 

aspectos anteriores deben ser duraderos dentro del organismo, esto se evidencio en algunas 

investigaciones mencionando a(Vázquez López et al., 2019), (Obando et al., 2010) y (Llerena et 

al., 2017) donde evaluaron la viabilidad de Lactobacillus paracasei mediante la resistencia a la 
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acidez (pH 2 y 3) y tolerancia a bilis de buey, donde el recuento de bacterias probióticas fue 

superior a 108 UFC/mL, 

Actividad antagonista contra patógenos las bacterias probióticas ataca a las bacterias 

patógenas desplazándolas del tracto intestinal e impidiendo que se adhieran, tal es el caso que 

presento en su investigación (Karimi et al., 2018) donde demostraron un alto efecto 

antimicrobiano de las bacterias probióticas frente a las cepas patógenas de Escherichia 

coli . “Indicó un papel positivo y beneficioso de los probióticos en la salud humana y la 

prevención de enfermedades”. 

2.4.2. Beneficios de los probióticos  

• Refuerzan el sistema inmunitario. Cada cepa sirve para una patología distinta. 

• Desplazan a los microorganismos nocivos para la salud y evitan su proliferación. 

• Ayudan a la digestión. 

• Colaboran en la formación de nutrientes esenciales como las vitaminas, los enzimas y 

ácidos grasos. 

• Estimulan la formación de ácido láctico disminuyendo el pH del tubo digestivo. 

• Favorecen la absorción del calcio, hierro y magnesio. 

• Reducen la diarrea por antibióticos, que alteran el equilibrio de la flora intestinal, la cual 

es restaurada gracias a estos microorganismos. 

• Aminoran la diarrea del viajero, provocada por comer alimentos contaminados. 

• Permite reducir la dermatitis atópica en lactantes alérgicos. 
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2.4.3. Bacterias ácido lácticas y su clasificación 

2.4.3.1.Definición  

 

La bacterias acido lácticas, conocidas por sus siglas (BAL), son bacteria Gran positiva, 

no forma esporas, es anaeróbica o aeróbica facultativa, son de un grosor de 0,5-0,8 µm, producen 

ácido láctico como el principales resultado de la fermentación de los carbohidratos (Azucares) y 

son conocidas como bacterias GRAS(Generally Regarded as Safe, Generalmente Reconocido 

como seguro) (Cobo-Monterroza et al., 2019). 

Están presentes en la alimentación del hombre desde muchísimos años atrás, 

específicamente en derivados lácteos fermentados, las BAL se encuentras en alimentos como el 

yogurt, queso frescos o maduros, algunos productos cárnicos fermentados y vegetales 

fermentados, preservando sus propiedades organolépticas y nutricionales (Parra Huertas, 2010). 

Los factores que pueden evitar el completo desarrollo de las BAL son la temperatura y los 

nutrientes esenciales. La temperatura debe ser óptima para el buen desarrollo y esta temperatura 

dependerá del microorganismo, que en su mayoría son mesófilos, y por lo general va de un rango 

de 5 a 45°C, siendo 38 a 43° la temperatura óptima de desarrollo. En cuanto a nutrientes requiere 

vitaminas (Complejo B) y aminoácidos (Chila Choque et al., 2014) .  

El uso de las BAL es extenso en el área de alimentos procesados, por su capacidad de 

conferir a los alimentos características organolépticas como: textura, color, sabor, debido a la 

producción de cantidades diminutas de sustancias químicas (acetaldehído y diacetilo),  confieren 

también propiedades terapéuticas y mayor valor nutricional (Parra Huertas, 2010).  

 Heredia-Castro et al. (2017) afirma que las BAL poseen la capacidad de conservar los 

alimentos esto se da por la presencia de metabolitos, entre los más importante se encuentran las 
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bacteriocinas, que son cadenas cortas de aminoácidos de origen ribosomal, con actividad 

antimicrobiana producida por diferentes BAL.  

 Estas constituyen al grupo de microorganismos empleados como cultivos probióticos 

esto se debe a su participación en producción de ácido láctico y la obtención de  cuajada, la 

inhibición y la interrupción del crecimiento y desarrollo de patógenos y proporciona aroma, 

textura, sabor  al producto (Cobo-Monterroza et al., 2019).  

Se ha reportado que la aplicación de cultivos probióticos aislados de la elaboración de 

productos artesanales lácteos (cepas nativas), dan mejores resultados en cuanto a las 

características organolépticas, nutricionales y funcionales (Alegría et al., 2016). Debido a esto se 

diferencian las cepas nativas de las comerciales por su mayor efecto, proporcionando una mejor 

calidad.  

Es por ello que estos resultados pueden ser una guía para la obtención de quesos de 

cualquier tipo aplicando previamente el proceso de pasteurización, ya que en mucho de los casos 

este proceso no se lo realiza y constituye un peligro a la salud del consumidor por la carga 

microbiana que se encuentra (E. coli y salmonella) (Guzman-Hernandez et al., 2016; Olveira & 

González-Molero, 2016). 

2.4.3.2.Clasificación  

  

Dentro de las BAL se encuentran alrededor de 20 géneros, y se clasifican: 

Según la fermentación de la lactosa 

Homo-fermentativas: tiene como resultado solo ácido láctico, utilizando la ruta de 

Embden-Meyerthoff-Parnas, producen 100% de ácido láctico.  
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Hetero-fermentativas: producen el 50% de ácido láctico, fermenta 1 mol de glucosa para 

obtener 1 mol de ácido láctico, este grupo contienen la enzima fosfatasa sin embargo carecen de 

aldosa y hexosa por ende se dirigen por la ruta de las hexosas.  

Según la temperatura.  

Tabla 7 Mesófilas 

T° óptima de incubación 20-37°C 

Volumen de cultivo liquido 1-2% 

Tiempo de incubación 18-20 horas 

Acidez final 0.8% ácido láctico 

Lactococcus lactis subs lactis, Lactococcus lactis subs cremoris, 

Lactococcus lactis, Leuconostoc mesenteroides Subs cremoris  

         FUENTE: (S. Blanco et al., 2006) 

 

 

Tabla 8 Termófilos 

 

 

FUENTE: (S. Blanco et al., 2006) 

Temperatura optima de incubación 38-45°C 

Volumen de cultivo liquido  2-3% 

Tiempo de incubación  2-4 horas 

Acidez final  0,9 ácido láctico 

Lactobacillos lactis, Lactobacillus casei, Lactobacillus helveticus, 

Lactobacillus plantarum, Streptococcus salivatius subsp thermophilus 
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2.4.3.3. Metabolitos  

Las bacterias acido lácticas producen un sinnúmero de metabolitos estos se encuentran 

reportados en la investigación de  (Parra Huertas, 2010) 

• Producción de ácido propiónico. 

• Fermentación de ácido cítrico 

• Ácido láctico 

•  Sustancias antimicrobianas: diacetilo, reuterina  

• Peróxido de hidrogeno 

• Bacteriocinas: pediocina, nisina  

• Exopolisacaridos  

Clasificacion de 
las BAL 

Según la 
Fermentación 
de la lactosa 

Homofermentativas

Lactococcus,Pediococ
cus, Enterococcu y 

Streptococcus.

Heterofermentativa

Enterococcus, 
Streptococcus, 
Leuconostoc, 
Pediococcus

Lactococcus, 
Lactobacillos,.

Segun la 
temperatura

Mesofilos Termofilos

Ilustración 1 Según la Fermentación de la lactosa y la temperatura  
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2.4.4. Cultivos probióticos usados en derivados lácteos  

Algunos cultivos lácteos se encuentran de manera comercial Lactobacillus acidophillus 

NCFM (Rhone-Poulecnc), Lactobacillus reuteri 106, Bifidobacteria longum bb536, lactobacillus 

plantarum 299, Lactobacillus casei YIT9081 y Lactobacillus john-sonniLJ-1 (Nestlé Suiza), 

entre otros. A continuación, en el siguiente cuadro se presentan los cultivos probióticos más 

usado en la obtención de derivados lácteos. 

Tabla 9 Características de los cultivos lácteos más usados 

Cultivo lácteo Características  Desventajas 

Lactobacillos plantarum 

Homofermentativa, muy 

flexibles y posee amplias 

aplicaciones 
 

Es posible que viva en el 

sistema gastrointestinal. 

Alto consumo de manganeso   

Bifidobacterias 

Producen compuestos 

antimicrobianos, mejoran el 

sistema inmune. 

Indujo la pérdida e material 

genético característico, que 

tenía que ver con la 

adaptación al medio 

intestinal (Vinderola, 2014) 

Sterptococcus 

Thermophillus  

Producen compuestos 

antimicrobianos 

Las cepas comerciales son 

más débiles a pH bajos. 

Actividad proteolítica muy 

pobre en leche (P. Blanco, 

2015). 

Lactobacillus GG 
Producen compuestos 

antimicrobianos 

No posee la facilidad de 

colonizar el microbiota 

humano (Vinderola, 2014) 

2.4.5. Cultivos probióticos propuestos para la elaboración de queso crema   

Se ha evidenciado que, mediante la Técnica de Espectrometría de Movilidad Iónica, 

caracterizaron la actividad de 4 cepas diferentes de BAL asociadas en la elaboración quesos: 

Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei subsp. paracasei, Lactococcus lactis subsp. lactis y 
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Lactococcus lactis cremoris, comprobando que son estas las que confieren el aroma y sabor 

característico a los lácteos, a más de eso posee actividad probiótica (Gallegos et al., 2017).  

 

2.4.5.1.Cultivo iniciador.  

Como cultivo iniciador se aplicó la bacteria ácido láctica lactococcus lactis cre moris. 

Por su capacidad de potenciar el aroma en los productos lácteos, ya que actúa directamente sobre 

la caseína y sobre la lactosa, produciendo diversas sustancias volátiles responsables del aroma 

característico y por ende de la calidad.  

A más de usarse en la elaboración de queso y demás derivados lácteos, también se usa en 

la elaboración de otros productos como encurtidos, productos por fermentación alcohólica, 

algunos tipos de pan, y otros alimentos obtenidos a partir de la fermentación con adición de 

microorganismos. 

2.4.5.2.Lactobacillus casei. – 

El lactobacillus casei se considera uno de los probióticos más usados, ya que son 

microorganismos directamente asociados al ser humano, su crecimiento se da a temperaturas de 

10 a 40 °C. Los lactobacillus son una de las bacterias acido lácticas más eficaces por sus 

características probióticas y el equilibrio que proporciona a todo el ecosistema del microbiota 

intestinal, previene enfermedades intestinales, regula el sistema inmune y proporciona una recia 

acción antidiarreica, efectos positivos para prevenir el cáncer de vejiga. Se evidencia que L. casei 

es una de las bacterias que produce  metabolitos como las bacteriocinas productoras de 

sustancias antimicrobianas importante inhibidora de bacterias patógenas (Helicobacter pylori y 

otros patógenos que causan diarrea, E. coli, Shigella dysenteriae, Salmonella enteriditis) (Avonts 

et al., 2004). Por otro lado, en el área de la industria de alimentos L. casei tiene aplicaciones 
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como probióticos, como cultivo iniciador ácido-productor para fermentaciones de leche y 

especialmente como cultivos para la intensificación y aceleración de desarrollo de sabores en 

ciertas variedades de quesos (Velasquez-tellez et al., 2015). 

2.4.5.3.Leuconostoc lactis. - 

Perteneciente a la familia Leuconostocaceae. Bacteria Gram-positiva, se presenta en 

cadenas, son de forma elipsoide a esférica, a menudo elongadas, morfológicamente muy 

semejante a los Lactobacillus y Streptococcus. Son anaerobias facultativas, catalasa negativa, no 

proteolítico. A continuación, se enlistan algunas características que posee esta cepa (tabla 10).  

Tabla 10 Características 

Temperatura optima  20 a 38ºC 

Nutrientes  Aminoácidos  

Tiempo de desarrollo Después de 3 a 5 días  

Apariencia  Lisas, color blanco a grisáceo 

Diámetro ˂ 1mm 

Ventajas Mas tolerantes a medio ácidos que los 

lactobacillus. 

Fuente: (Ludwing et al., 2007) 

Algunas especies de Leuconostoc son empleadas como iniciadores en mantequilla, crema 

de queso, leche cortada y producción de kefir (Ludwing et al., 2007). Fenotípicamente, 

Leuconostoc, Lactobacillus y Pediococcus comparten muchas características y a menudo son 

aislados del mismo hábitat. Filogenéticamente la rama de Leuconostoc está próxima a la de 

Lactobacillus (Ludwing et al., 2007). 
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2.5. Viabilidad de las bacterias propuestas, basada en evidencia científica 

 

Cuadro 2 Viabilidad de las bacterias propuestas, basada en evidencia científica. 

 

 Lactobacillus casei Leuconostoc lactis 

Tolerancia al acido 

pH 2,5 durante 4 horas (Gutiérrez 

et al., 2007) 

 

Se reportan pH de hasta 1,2 

(Dunne et al., 2001) 

pH 1,5 bacterias vivas era de 

0,43X106 UFC/ml (Zhang et al., 

2013) 

 

Tiempo de vida 

Paso de  

Dia 0: 1,0x1012 UFC/ml a Dia 15: 

11,0x108 UFC/ml 

 

Su tiempo de viabilidad fue de 15 

días 10,1x107 UFC/ml 

Viabilidad celular 10 7 UFC/g 106 UFC/g 

Actividad 

antagonista contra 

patógeno  

E. coli O157, salmonella. 

Inhibición más eficaz 

hacia E. coli O157, B. subtilis, S. 

typhimurium, p.vulgaris, 

V. parahaemolyticus, V. 

alginolyticus, V. harveyi y 

Shigella, baja inhibición hacia S. 

aureus 

Estrés tecnológico 
Almacenamiento a 32±1 °C con 

pH de 3,4 durante 16 días  

Se evaluó la capacidad de exponerse 

altas temperaturas de algunas 

especies de Leuconostoc, siendo la 

L. lactis la cepa más resistente  

(Cicotello, 2016). 
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   FUENTE: (Gutiérrez et al., 2007) 

 

 

 

 

3. Conclusión 

 

La leche utilizada en el proceso tecnológico debe pasar antes por un proceso térmico para 

eliminar microorganismos patógenos e inactivar enzimas, se han estipulado temperaturas de 

80 °C, 15s, dejando el camino libre para el inoculo a añadir al proceso. 

Los microorganismos probióticos que se añaden a los productos lácteos como al queso crema 

son tales bacterias que logren llegar vivas al tracto intestinal impartiendo su actividad 

funcional, deben ser lo suficientemente resistentes al ácido del estómago como a las sales 

biliares. Los efectos beneficiosos de los alimentos funcionales están relacionados con el 

microorganismo consumido y la interacción de este con el huésped.  

Gráfica  1 Viabilidad de Lactobacillus casei en queso crema y suero esterilizado 
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Mediante la revisión bibliográfica se pudo establecer que los cultivos probióticos propuestos 

(Lactobacillus casei y Leuconostoc lactis), necesitan de ciertos parámetros como 

temperaturas optimas que oscilan entre 37 – 43 °C, acidez que oscila entre 0,70 a 0,80 % 

ácido láctico y además ser añadidas en cantidades correctas 2 – 4%, para beneficiar al 

huésped. Se evidencio que el consumo de productos que contengan bacterias ácido lácticas 

probióticas mejoran la calidad de vida del consumidor. 

4. Recomendaciones 

En investigaciones futuras sobre el tema se sugiere:  

• Experimentar la interacción de las bacterias (Lactobacillus casei y Leuconostoc lactis) en 

queso crema y comprobar su efecto funcional en las personas.  

• Evaluar la viabilidad de las bacterias antes mencionadas en queso crema y realizar un 

estudio de estabilidad para conocer el tiempo de vida útil para este tipo de productos. 

• Realizar estudios donde se agreguen otro tipo de probióticos para conocer los efectos 

beneficiosos que estos podrían conferir al ser humano. 
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