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El papel de la fermentacion & microorganismos



El fermento =
STAHA NG B

* FERMENTO : un microorganismo vivo !
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¢ PARA QUE SIRVE EL FERMENTO?

':> ¢ Cuales son los beneficios ?
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Evolucion de |la microbiologia alimentaria [

Del empirismo a
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Micrococcus

El fermento, no un freno a la diversidad, un medio de dominio




- El queso : un reactor quimico

wadicacion IMMMagUracion
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Concepto
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en un
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bioquimico

-+ agua
-T°Ct alta
-Oxigenacion *
importante
-duracion * largo
-mineralizacion
alta

Sucesiones de microorganismos durante el
proceso de elaboracion del queso

Lactosa
—
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Microorganismos en
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Lactato
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sisrawh. Acidificacion ¢ POrauien

— Las bacterias capaces de acidificarse

* Lactococcus ==== ¢ Llactato

e [cvar diacetylactis =—==) o | |actato + diacetil

« Streptococcus =) ¢ | Lactato + Galactosa libre
* Lactobacillus * lactato

* Homofermentatives === ¢ |[actato + acetato + CO,

* Heterofermentatives )
* D Lactato+ acetato + etanol +CO, * diacetil

e L->D Lactato

* [euconostoc m—)
e Pediococcus e—)
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- Las bacterias del acido propionico
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— La BIO-DIVERSIDAD
i de nuestras cepas PAL PROPIONIBACTERIA .

Coleccion PAL = mas de 80 cepas comerciales seleccionadas para

Queso tipo suizo

Resistencia a altas temperaturas
(coccion)

Resistencia a la sal

Tipo Maasdam
gueso

Capacidad para crecer a bajas temperaturas.

Tipo de queso de
pasta blanda

Capacidad para crecer a pH bajo (pH 5)
con altas concentraciones de sal
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La formacion de ojos es un fendmeno multifactorial:

Sobresaturacion de CO2 en el queso debido a la alta produccion de CO2 y la reduccion de la
solubilidad del CO2 que se produce con el aumento de temperatura del queso en una habitacion
calida.

ENTRENAMIENTO DE OJOS EN EL QUESO

- la presencia de sitios de nucleacion de apertura
- reologia de la cuajada, ligada a |la protedlisis.

75kg F BBl Fermentacion de citrato por LAB
.‘,“ \C \ Fermentacion homolactica y degradacion de urea por St th
] | . RS
o owd 40%  Descarboxilacidon de aminoacidos by LAB y NSLAB
y .’. Y.y o
1 ' \ g o yrn ) >
rves RS 0 Fermentacion de acido propionico por PAB
120 | de CO, a0% Prop P

producido
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STANG R Ejemplos de metabolismo del aspartato
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Gran diversidad de CO2 liberado dentro de II

la coleccion de propionibacterias
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swue =2 Diversidad en la actividad lipolitica.

- Diversidad e

Quantité d'iC5 en pg/g
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n el metabolism

acido oraso libre rancio, jabonoso, sabor
a cabra
I —
. Sabores
By esterification Sfrutados

del sabor. : AA(Leu, lleu, Val) catabolismo

Afilado, pies

miC5:0 Sabor a queso
viejo
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= Diversidad de
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rancio, azul, sudor, pie 1000 ;ig
picante 200 7,20
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agh PROPIONIBACTERIUM PAL

SIA NG P

Inoculacion del bazo :
100 g PROPIONIBACTERIUM

suficiente para fraguado directo de 5.000 a 100.000 | de leche segunel tratamiento,
tecnologia y calibre del queso

Como inocular:
- Directamente en tanque de pre-maduracion o en cuba antes de cuajar,

- Después de la dilucion del cultivo liofilizado en agua fisiologica estéril
(100g en 500 ml)
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PAB — LAB
O
PAB — NSLAB
O

PAB — LAB — NSLAB

Combinaciones a elegir segun la
tecnologia y los objetivos a alcanzar

~—

Cuéntanos sus metas / objetivos,
Te ofrecemos los fermentos mas adecuados




o PROPIONIBACTERIUM vy Lactobacillus

Une referencia : Una referencia :

e Propionibacterium * Propionibacterium

freudenreichii freudenreichii
Lactobacillus Lactobacillus
fermentum helveticus

-

v e Aberturas e Aberturas pro}piénicas
, propionicas aromas AES [PlrfgielnEer
’; 1 ; frutas / propidnicos una textura mas

aporta abiertas mas flexible

Importantes
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