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Investigacion de esporas butiricas y bacterias hetero fermentativas
presentes en la leche y con impacto directo en la tecnologia

quesera
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Descripcion:

Este proyecto tiene como objetivo analizar en profundidad la calidad
microbiolégica de la leche de vaca en Euskadi y el origen de los defectos mas
frecuentes que aparecen en los quesos —hinchazén, grietas, ojos irregulares,
olores agrios o sabores picantes—, caracterizando la presencia y el
comportamiento de las esporas butiricas y de las bacterias hetero fermentativas,
como Leuconostoc y Lactobacillus parabuchneri. Para ello se combinan técnicas
de microbiologia tradicional, cuantificacién especifica mediante PCR y qPCR, y
herramientas avanzadas como la metagendmica 16S, con el fin de conocer la
composiciéon completa de la microbiologia de la leche y su evolucion.
Paralelamente, se desarrollan pruebas piloto con quesos de vaca para evaluar el
impacto que los microorganismos de origen tienen en la coagulacién, maduracion
y estabilidad del queso, asi como para identificar la relacion entre los defectos
fisico-quimicos y la acumulacion de aminas biégenas (histamina, tiramina...). Toda
la informacidén obtenida permite definir modelos predictivos de riesgo y estrategias
practicas de prevencion que ayuden al sector a elaborar quesos mas seguros, de
mayor calidad y con una mayor regularidad tecnoldgica.

Participantes:

e Leartiker S.Coop

Acciones realizadas

1. Analisis de la microbiologia de la leche mediante métodos tradicionales y
estandarizados (enterobacterias, coliformes, esporas butiricas,
Leuconostoc, levaduras y patégenos principales).
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Desarrollo de analisis moleculares mediante PCR, gPCR y metagendmica
16S para identificar con precisién la presencia y dinamica de
microorganismos clave.

Elaboracién de quesos piloto de vaca para estudiar la evolucion de la
maduracién y la aparicién de defectos en relacidon con la microbiologia
inicial.

Cuantificacion de aminas bidégenas (histamina, tiramina, etc.) para
determinar el origen de riesgos de seguridad y defectos organolépticos.

Interpretacion integrada de datos metagenémicos, microbiolégicos y
fisico-quimicos para proponer modelos de riesgo, puntos criticos de control
y guias de mejora para el sector.




