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RESUMEN 

La contaminación microbiana generada durante la fase de recolección y transporte de 

leche cruda, es la principal causa de deterioro de su calidad. Por esta razón, Organismos 

Internacionales, como la FAO (Food and Agrlculture Administration) han promovido 

investigaciones sobre el uso del sistema lactoperoxidasa (SLP) como alternativa de 

solución. El SLP actúa mediante la activación de la enzima lactoperoxidasa por la adición 

y reacción de una fuente externa de tiocianato y peróxido. La reacción tiene como 

consecuencia el bloqueo del metabolismo bacteriano; su eficiencia está determinada por 

la temperatura de almacenamiento de la leche durante su transporte. El objetivo de este 

trabajo de Investigación fue evaluar el efecto de la activación del SLP en leche cruda 

sobre la calidad del queso Fresco elaborado a partir de ésta. La fase Inicial del estudio 

comprendió la evaluación de la activación del SLP sobre la calidad microbiológica y 

composición de la leche cruda y vida de anaquel de la leche pasteurizada. Se evaluaron 

dos tratamientos (Leche cruda + SLP) almacenados a 4 °C y 35 ºC y se compararon con 

sus dos respectivos testigos (Leche cruda sin activación del SLP). Los análisis 

microbiológicos mostraron diferencias significativas (P < 0.05) entre ambos, tratamiento y 

testigo, La composición química de la leche tratada con el SLP, la cual no presentó 

diferencia significativa (P ≥ 0.05) con respecto al testigo. La segunda fase del estudio, 

comprendió la evaluación de la vida de anaquel de leche pasteurizada tratada con SLP y 

leche testigo. La vida de anaquel de la leche pasteurizada tratada con SLP fue 

incrementada en un 20%, ya que el período fue extendido de 15 a 18 días mientras que la 

del testigo fue de 15 días. La fase final del estudio, comprendió la evaluación del efecto del 

SLP sobre cepas de Lactococcus lactis spp.lactis (C1 y C2), la evaluación microbiológlca 

de queso Fresco además de su composición, rendimiento y vida de anaquel.
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efecto del SLP sobre dos cultivos Iniciadores (cepas de Laalococcus /aclis 
spp./act/s, C1 y C ). y se demostró el SI.P no Inhibe su crecimiento (UFC/mL), 

ni la producción de ácido láctico (P :c: 0.05). Igualmente, se determinó la 

actividad proteolltica de los mismos cultivos a las O, 6, 12, 24 y 48 h. En el 
ensayo se demostró que la cepa C2 es más proteolltica y acldlficante que la 

cepa C1 (P < 0.05). Se realizaron monltoreos microbiológicos (cuenta total de 
mesófilos aerobios, coliformes totales, hongos y levaduras) y análisis de 
composición (pH, grasa, humedad, protelna y sólidos totales) durante los O, 
2, 5, 10, 12 y 15 dlas a seis diferentes tratamientos de queso Fresco. En los 

parámetros microbiológicos evaluados existió diferencia significativa (P < 

0.05) entre los tratamientos. Sin embargo, los parámetros de composición, 

humedad, proteína y sólidos totales, no fueron afectados por el SLP (P   
0.05). Los quesos elaborados con leche pasteurizada tratada con SLP 
presentaron mayor rendimiento (5%). El análisis sensorial, determinó que los 
quesos de mayor aceptación fueron las elaborados can leche tratada con 
SLP y más la adición del cultiva láctico C1, La vida de anaquel para ambas 
quesos fue Incrementada en un 46%. Los resultadas de la investigación 
mostraron que la conservación de leche cruda con la activación del SLP, 
permitió mejorar la calidad microbiológica tanta en leche como en queso 
Fresco. sin afectar su composición qulmlca, rendimiento y calidad sensorial; 
además, de extender su vida de anaquel. 
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