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ESTUDIO DE ALGUNAS FLORAS MICROBIANAS DEL QUESO DE LA SERENA
(STUDY OF THI MICROBIAL FLORA OF SERENA CHFESE)
por

P. MARTINEZ MANSO v J. FERNANDEZ- SALGUERO*

Introduccion.

EI queso de la Serena se elabora artesanalmente a partir de la leche integra de
oveja, sin pasterizar y sin adicion de cultivos. Aunque su produccion tiene escasa in-
fluencia sobre el mercado nacional, tanto por su volumen de produccion como por
su caracter estacional, tiene, sin embargo, un gran interés local, dada su destacada
significacion en la economia ganadera de dicha region y por ser un producto muy
apreciado por sus elevadas cualidades organolépticas.

Sobre esta variedad de queso se ha estudiado, en trabajos previos, la compo-
sicion quimica (Marsilla, 1978), los principales componentes nitrogenados (Fernan-
dez-Salguero, ez al, 1978) y la hidrolisis enzimdtica de las caseinas (Marcos ef al,
1978). En un intento de aportar mayor informacion técnica y teniendo en cuenta
la importancia que tiene el conocimiento microbioldgico de un queso para la puesta
a punto de una adecuada tecnologia de fabricacion, se ha abordado, en el pzesen’ic
trabajo el estudio de su flora microbiana.

Matrerial.

Como material experimental se utilizé un lote heterogéneo de 11 quesos en
estado de consumo, de unos dos meses de maduracion, adquiridos en la zona del
Valle de la Serena (provincia de Badajoz) a otros tantos productos diferentes.

Preparacion de las mutestras.

La obtencion de las muestras se realizd en condiciones asépticas de acuerdo
con la norma 34 105 hl de la UNE. Para ello se utilizd un sacabocados y se intro-
dujo horizontalmente en la pared vertical del queso descortezado, a igual distancia
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entre las dos superificies planas, hasta el centro del queso. A partir de 25 g de mues-
tra obtenida en estas condiciones, y previa homogeneizacién con 225 ml de solu-
cién Ringer (1/4) en un Sorvall Omni-Mixer, se hicieron las correspondientes dilu-
ciones decimales hasta 10- .

Andlisis microbiologicos.

Los recuentos se realizaron segin el método de homogeneizacion en placas
sembrando 1 ml de la dilucién decimal apropiada (por duplicado) en los medios de
cultivos siguientes:

Para el recuento de bacterias viables totales se utilizd el medio S. M. A.
(A.P.H. A. 1967) y se incubd a 25° C durante 3 dfas.

En el recuento de estreptococos ldcticos se utiliz6 agar nutritivo adicionado de
05 p. 1000 de acetato de talio (Hirsch er al, 1952) y las placas se incubaron a 30°C
durante 3 dias.

Los lactobacilos se determinaron sobre agar Rogosa (Rogosa et al. 1951) e
incubando a 30° C durante 5 dias.

En la determinacion de micrococos y estafilococos se utilizd el medio agar-
manitol-sal (Chapman, 1945). Las placas se incubaron a 37°C durante 36 horas.

Fl recuento de levaduras y mohos se realizd sobre agar-patata-glucosa
(A.P.H. A, 1967) tras incubacion de las placas a 25°C durante 5 dias).

Para la determinacion dé organismos coliformes se utilizd agar-desoxicolato-
lactosa (A. P. H. A, 1967) tras incubacion de las placas a 25° C durante 5 dias.

Para la determinacién de organismos coliformes se utilizoé agar-desoxicolato-
lactosa (A.P. H. A., 1967). Las placas se incubaron a 37 ° C no mds de 24 horas.

Resuliados y discusion.

En el cuadro 1seindican los resultados del analisis microbiologico de los siguien-
tes grupos de microorganismos: gérmenes viables totales, estreptococos licticos,
lactobacilos, micrococos y estafilococos, levaduras y mohos y bacterias coliformes.

La microflora total de las muestras de quesos estudiados representan un nime-
roentre 10y 10 gérmenes por gramo; cifras comparablesa las del queso tipo man-
chego, elaborado a partir de leche de oveja sin pasterizar, con mds de tres meses de

maduracion (Mart inez Manso, 1978).

Los estreptococos lacticos constituyen el principal grupo de microorganismos
de las muestras analizadas, con un niumero aproximado de 10 gérmenes por gramo
de queso. Los lactobacilos, con recuentos muy proximos a los de los estreptococos,
son junto con estos ltimos la flora predominante del queso de la Serena. Estos
datos concuerdan con los encontrados por otros autores en variedades similares de

queso.
N R
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La composicion en materias nitrogenadas de un queso maduro es consecuencia
de la actividad, en el curso de la fabricacion y de Ta maduracion, de los agentes res-
ponsables de la degradacion de las protefnas, es decir, de las enzimas naturales de la
leche, del cuajo y de los microorganismos que pueblan la pasta. En lo relativo al
posible papel de los microorganismos se ha observado (Lenoir, 1963) que los quesos
cuya maduracion es, sobre todo, obra de las bacterias lacticas contienen poco nitré-
geno amoniacal y relativamente mucho nitrégeno aminico. La elevada relacién N
aminico/amoniacal encontrada en el queso de la Sercna {Fernandez-Salguero et
al,, (1978), muy proxima a 3.0, permite deducir, a partir de los datos analiticos obte-
nidos en el estudio de las fracciones nitrogenadas, que la maduracién de esta varie-
dad de quesos es fundamentalmente obra de 1as bacterias ldcticas.

El recuento de micrococos y estafilococos con cifras del orden de 10% gérmenes
por gramo son superiores a las encontradas por Nifiez y Martinez-Moreno (1976)
y Martinez Manso (1978) en quesos manchegos elaborados con leche de oveja sin
pasterizar y similares a las encontradas por Ducastelle y Lenoir (1965) en el queso
Saint-Paulin. Sin embargo Mabbitt (1961) sefiala que To habitual para este grupo de
microorganismos, es el de un notable incremento de su tasa durante los dos prime-
ros dfas de maduracién hasta cifras del orden de 107-10® gérmenes por gramo y
un progresivo descenso a lo largo de la maduracion. Este Gitimo hecho ha sido igual-
mente sefialado por Robertson y Perry (1961) y Ordéfcz y Burgos (1977).

Los recuentos de levaduras y mohos son muy variables entre las diferentes
muestras analizadas. Las cifras obtenidas, son sin embargo, semejantes a las sefala-
das por otros autores en quesos madurados por bacterias.

Finalmente los organismos coliformes ofrecen también alta variabilidad entre
muestras, siendo los recuentos, a excepcion de la muestra B, superiores a 102 géi-
menes por gramo. Dado que los coliformes constituyen un indice de la calidad hi-
giénica y sanitaria del queso, el recuento del 107 gérmenes por gramo encontrado en
la muestra de queso A indica una deficiente calidad higiénica del producto.,

Resumen.

Se ha estudiado la flora microbiana de un lote de 11 quesos de Ia Serena ma-
duros, elaborados con leche de oveja sin pasterizar v sin adicion de cultivos. [ gru-
po de microorganismos analizados incluye gérmenes totales, estreptococos lacticos
lactobacilos, micrococos y estafilococos. levaduras y mohos y bacterias coliformes.

Los estreptococos ldcticos, junto con los lactobacilos, constituyen el grupo de
microorganismos predominantes en esta variedad de queso.

Summary.
The microbial flora has been studied on eleven ripened cheese type “Serena®

(Spain) made with raw ewe milk. The microbial group analysed included: total via-
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ble counts, lactic streptococci, lactobacilli, micrococci and staphylococci yeast
and moulds, and coliform organism,

Lactic streptococci and lactobacilli appear as the predominant microbial group
in that type of cheese. :
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