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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo prolongar la vida ttil del queso fresco mediante la accién microbiana en la cual se em-
plearon dosis de 1.35, 2.35 y 3.35 g de microorganismos probidticos (Lactobacillus acidophilus) y mezclas de ingredientes prebidticos
(harina de maiz + inulina) en niveles de 7.14 g (5 g + 2.14 g), 9.1g (6.4 g + 2.7 g), 11.14 g (7.8 g+ 3.34 g). Sus combinaciones aplicadas
sobre nueve litros de leche originaron nueve tratamientos, mds uno sin aplicaciéon de probidtico ni prebidtico (testigo); distribuidos bajo
un disefio experimental completamente al azar, en arreglo factorial 3 x 3 + 1y tres réplicas. Los resultados mostraron que la mayor
dosificacion (3.35 g) de probiético combinada con el mas alto nivel (11.14 g) de prebiético (harina de maiz, 7.8 g e inulina, 3.34 g) logré
conservar por 30 dias, las caracteristicas microbioldgicas, bromatoldgicas y organolépticas dptimas y aceptables del queso fresco.
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ABSTRACT

The present study aimed to extend the freshness of a type of Ecuadorian cheese (Queso fresco) through microbial activity. Three doses of
The present study aimed to extend the freshness of a type of Ecuadorian cheese (Queso fresco) through microbial activity. Three doses of
1.35,2.35 and 3.35 g of probiotic microorganisms (Lactobacillus acidophilus) and various mixtures of prebiotic ingredients (corn flour +
inulin) were employed in levels of 7.14 g (5 g + 2.14 ), 9.1g (6.4 g + 2.7 g) and 11.14 g (7.8 g + 3.34 g). Each resulting combination was
incorporated into a liter of milk producing a total of nine treatments, plus one without application of probiotic or prebiotic (control),
distributed under a completely randomized design in factorial arrangement 3 x 3 + 1 and three replicates. The results showed that the
larger probiotic dosification (3.35 g) combined with the larger prebiotic level (11.14 g —corn flour: 7.8 g and inulin: 3.34 g) achieved the
optimum and acceptable preservation levels of the microbiological, bromatological and organoleptic properties of fresh cheese for 30
days.

Keywords: Prebiotic, Probiotic, Freshness, Microorganisms, Functional Dairy Product.

Recibido: 09 de Diciembre del 2013
Aceptado: 24 de Marzo del 2014
ESPAMCIENCIA 5(1): 39-46/2014

e



Accion simbiética del lactobacillus acidophylus - harina de maiz e inulina en vida 1itil del queso

INTRODUCCION

Se calcula que mds del 20% de los alimentos producidos
en el mundo se pierden por acciéon de microorganismos.
Sin embargo la clave para el control microbioldgico tanto
de la inocuidad como de la alteracién de los alimentos
reside en el conocimiento y en la aplicacién de los princi-
pios de la ecologia microbiana, (relacién entre los micro-
bios y su medio), dando como resultado su crecimiento,
supervivencia y muerte.

En el campo de la biotecnologia de alimentos, se estudia
una forma de regular la actividad de los microorganis-
mos contaminantes agregando, de manera controlada,
aquellos que pueden mejorar el aroma y sabor de los que-
sos (Francois et al., 2011).

Los microorganismos probidticos que se emplean en los
productos lacteos son utilizados fundamentalmente en
la elaboracion de leches fermentadas. Estos productos
se consumen normalmente en un plazo breve de tiempo
tras su produccion.

Un producto lacteo funcional alternativo, con un perio-
do de consumo potencialmente mas largo, seria el queso
probidtico. Segin Wolfgang et al. (2014) en la ultima
década se ha desarrollado gran variedad de nuevos pro-
ductos con probidticos, lo cual incluye productos lacteos
fermentados: yogurt, queso, helado.

La produccién de queso fresco es considerable en el
Ecuador debido a la alta demanda de los consumidores
y a la suficiente disponibilidad de materia prima en los
sitios ganaderos de toda la regién Costa y Sierra. A me-
dida que se ha ido incrementando dicho requerimiento,
los productores han tenido la necesidad de acrecentar su
vida util, ya que el tiempo de comercializacién es muy
corto, debido a la afectacién microbiana que ocurre po-
cos dias después de su fabricacion.

Esto ultimo influye en la salud de los consumidores, ex-
poniéndolos a riesgos de provocar enfermedades como
infecciones gastrointestinales. Los quesos son suscepti-
bles al ataque de microorganismos patégenos (Clostri-
dium, Aerobacter, Torula), una vez presentes provocan un
sabor amargo, de textura babosa, agujeros y olor desagra-
dable afectando directamente la calidad del queso fresco
(Timm, 2007).

El queso simbidtico, utilizando probiédticos (L. aci-
dophylus) como organismo benéficos vivos, una vez agre-
gados como suplementos en la dieta afectan en forma

beneficiosa al desarrollo de la flora microbiana intesti-
nal. Los probidticos son microorganismos que estimulan
las funciones protectoras del tracto digestivo, conocidos
también como bioterapéuticos, bioprotectores o biopro-
filacticos, se utilizan para prevenir las infecciones no
digerible que tiene la propiedad potencial de mejorar la
salud, debido a que favorecen el crecimiento selectivo de
bacterias intestinales.

Por lo tanto, los probidticos y prebidticos se los incluye
en el concepto de alimentos funcionales. Con este tér-
mino se designa a los alimentos que, ademas de destacar
por sus cualidades nutricionales, aportan beneficios adi-
cionales a la salud (Drakoularakou et al., 2011).

El objetivo de este estudio fue producir queso fresco
con una prolongada vida util como efecto de la accién
simbidtica del L. acidophilus y los prebidticos (harina de
maiz e inulina), determinar el efecto inhibitorio de estos
microorganismos sobre Escherichia coli, Salmonella sp y
Estafilococo sp, protegiendo al organismo de los efectos
primarios y secundarios de infecciones virales, bacteria-
nas, fangicos, aumentando la acidez por produccién de
acido lactico lo cual provoca una disminucion del pH in-
testinal creando condiciones desfavorables para el desa-
rrollo de bacterias patégenas (Theodorakopoulou et al,
2013).

MATERIALES Y METODOS

El trabajo se realizd, en los laboratorios de microbiologia,
bromatologia y talleres agroindustriales de la Escuela Su-
perior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix
Lopez ubicada en el sitio El Limén de la ciudad de Cal-
ceta, canton Bolivar provincia de Manabi.

Los factores en estudio fueron: probidticos (L. aci-
dophylus): en dosis de 1.35, 2.35 y 3.35 g; y 2) prebioti-
cos, mezcla de harina de maiz mas inulina en niveles de:
5.042.14 g (7.14 g); 6.4+2.7 g (9.1 g) y 7.8+3.34 g (11.14
g); aplicados sobre nueve litros de leche.

La combinacion de los niveles de estos dos factores mas
el control negativo (leche sin la adicion de los probidticos
ni prebidticos) dieron 10 tratamientos que se distribuye-
ron bajo un disefio experimental completamente al azar
en arreglo factorial 3x3+1, con tres repeticiones.

A los 10, 20 y 30 dias de aplicado los probidticos y pre-
bidticos se evalud el queso empleando una réplica de
cada variante, distribuida asi: sobre una muestra de 50
g se determind la presencia de microorganismos (E. coli,
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Enterobacter aerogenes, Salmonella spp., Staphylacoccus y
L. acidophylus) en unidades formadoras de colonias; en
muestra de 250 g se cuantificé bromatolégicamente los
porcentajes de grasa y humedad; y en muestras de 200
g, un panel conformado por 10 catadores no entrenados,
caracterizaron el sabor, olor, textura, color y apariencia.

En el cuadro 1 se muestra el rango m que se utilizé como
indice permisible para identificar el nivel de buena cali-
dad en el queso.

Cuadro 1. Analisis del queso fresco maduro (m) segin
método NTE INEN 1525

Logaritmo

Microrganismos
natural

=

Ln 2.3025

E. aerogenes | UFC/g x10? ¢
Ln9.21
S. aureus | UFC/g a m=10
Ln?6.9077 | 1n2.3025

Donde:

n = Numero de muestras a examinar

m= Indice méximo permisible para identificar nivel de
buena calidad

M= Indice maximo permisible para identificar nivel
aceptable de calidad

C= Ntmero de muestras permisibles con resultados en-
tremyM

RESULTADOS Y DISCUSION

a. Analisis microbioldgico

En el cuadro 2 se presentan los resultados de los anali-
sis microbioldgicos realizados a las muestras de quesos
para determinar presencia de agentes patdgenos y del
probidtico inoculado. Para el anilisis y categorizacion
estadistica de los promedios en los agentes patdgenos se
considera como deseable los valores menores y para L.
acidophylus lo contrario.

Garcia y Navarrete

Escherichia coli

El andlisis de varianza determino diferencias estadisticas
altamente significativas para los factores en estudio y la
interaccion. Al categorizar estas diferencias se encontrd
que los tratamientos A3B3 (probiéticos 3.35 g + prebioti-
cos 11.14 g) y A3B2 (probiéticos 3.35 g + prebidticos 9.14
g) obtuvieron los menores porcentajes de UFC a los 10
dias de analizado el queso, cuyos promedios fueron 11.97
y 12.34 UFC, respectivamente; sin embargo a los 20 dias
el método NTE INEN 1525 senala como indice maximo
permisible para identificar el nivel de buena calidad un
valor de Ln 1, no habiendo diferencias estadisticas en to-
das las fuentes de variacion a excepcién del testigo que
tuvo 13.62 UFC de E. coli.

La tendencia del tratamiento A3B3 a ser considerado la
mejor variante desde el punto de vista de UFC en el que-
so simbiotico, queda corroborado cuando se categorizan
por separado los niveles de las variables independientes,
ubicandose en el primer rango o categoria estadistica las
variantes con mayor cantidad de probidtico; ocurre lo
mismo en el prebidtico, y por ende la primer categoria
la obtuvo el nivel mas alto de inulina y harina de maiz
(11.14 g) con 13.19 UFC.

Consecuentemente, los resultados obtenidos se pueden
corroborar con los resultados alcanzados por Maldona-
do et al. (2012) quienes han demostrado que las bacte-
rias dcido lacticas y los probidticos, en algunos alimen-
tos provocan la inhibiciéon de microorganismos que son
potencialmente patdgenos, como algunas especies de E.
coli, Salmonellas y Staphylococcus sp.

Enterobacter aerogenes

El anilisis de varianza determin¢ diferencias estadisticas
altamente significativas para los factores en estudio y la
interaccion. Al categorizar estas diferencias se encontrd
que el tratamiento A3B3 (probidticos 3.35 g + prebidticos
11.14 g) obtuvo el menor porcentaje de UFC alos 10 dias
de analizado el queso, cuyo promedio fue 12.08 UFC; sin
embargo a los 20 se utilizé el método NTE INEN 1525
y se encontré un valor de 2x10’=Ln 5.29 no existiendo
significancia estadistica en todos los tratamientos.

A los 30 dias de analizado el queso, no hubo diferencias
estadisticas ya que se encontrd ausencia total de E. aero-
genes, pero vale mencionar que el testigo alos 20 y 30 dias
present6 14.08 y 12.36 UFC, respectivamente.
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La tendencia del tratamiento A3B3 a ser considerado la
mejor variante desde el punto de vista de UFC en el que-
so simbidtico, queda corroborado cuando se categorizan
por separado los niveles de las variables independientes,
ubicandose en el primer rango estadistico las variantes
con mayor cantidad de probidtico; ocurre lo mismo en
el prebidtico, y por ende la primer categoria la obtuvo el
nivel mas alto de inulina y harina de maiz (11.14 g) con
12.78 UFC.

Esto coincide con los estudios de Steve et al. (2013)
quienes sostienen que en la actualidad esta plenamente
confirmado que la ingestiéon de Lactobacillus, mejora la
tolerancia a la lactosa y limita las colonizaciones en el in-
testino de patdgenos del grupo coliforme, E. aerogenes, E.
coli, Salmonella, Yersinias; lo cual se puede traducir por
un menor riesgo a desarrollar diarreas.

Salmonella spp.

En la determinacion de Salmonella, los resultados fueron
negativos, al no haber crecimiento de UFC en los medios
de cultivo que determinan su presencia (caldo selenito y
SS (Shigella-Salmonella)).

Staphylococcus aeureus

El analisis de varianza determin¢ diferencias estadisticas
altamente significativas para los factores en estudio y la
interaccion. Al categorizar estas diferencias se encontrd
que el tratamiento A3B3 (probidticos 3.35 g + prebidticos
11.14 g) obtuvo el menor porcentaje de UFC a los 10 dias
de analizado el queso, cuyo promedio fue 10.75 UFC; sin
embargo a los 20 se utilizé el método NTE INEN 1525
que indica como indice maximo permisible para identi-
ficar nivel de buena calidad un valor de 1x10'=Ln 2.3025
no habiendo diferencia estadistica. A los 30 dias de ana-
lizado el queso hubo ausencia de S. aeureus en todos los
tratamientos.

La tendencia del tratamiento A3B3 a ser considerado la
mejor variante desde el punto de vista de UFC en el que-
so simbidtico, queda corroborado cuando se categorizan
por separado los niveles de las variables independientes,
ubicandose en el primer rango o categoria estadistica las
varijantes con mayor cantidad de probidticos, ocurre lo

e

mismo en los prebidticos, y por ende la primera categoria
la obtuvo el nivel més alto de inulina y harina de maiz
(11.14 g) con 11.33 UFEC.

Resultados que hacen relacion con la investigacion rea-
lizada por Mejia et al. (2007), donde se indica que utili-
zando probidticos y prebidticos como potenciales de la
actividad antimicrobiana, inhiben el crecimiento de Sta-
phylococcus aureus y otros microorganismos.

Acidophylus

El analisis estadistico determind diferencias, altamente
significativas para las variantes, incluido el control y no
significativas para los factores en particular, en los tres
tiempos de evaluacion del queso. Tukey al 5% de error
no diferenci6 los efectos de las interacciones, confirman-
dolo encontrado en el ADEVA, por lo que todas las com-
binaciones compartieron la primera categoria estadistica
con promedios que fluctian entre 22 y 27 UFC de L. aci-
dophylus; el control se ubicé en el segundo rango estadis-
tico con apenas 1 UFC de L. acidophylus.

Por lo tanto la adicion de los probidticos y prebioticos
estimuld el crecimiento del L. acidophylus, prolongando
su permanencia en el producto. Esto es similar a lo con-
firmado por Cizeikiene et al. (2013) de que los probio-
ticos y prebidticos como alimentos funcionales con base
a cultivos lacticos derivados de los Lactobacillus, tienen
un efecto probidtico estimulando la fermentacion lacti-
ca que tiene funciones nutrocéuticas, ya que producen
bacteriocinas que destruyen las bacterias patogenas, pero
que mejoran la fisiologia digestiva, estimulando selecti-
vamente el crecimiento de bacterias lacticas.

Por otro lado Zhi-Gang (2011) expresan que los probio-
ticos normalizan la micro flora intestinal, suprime sus
componentes destructivos, mejora la salud y resistencia
a enfermedades. Sus efectos combinados hacen una pro-
ductividad mas alta en los alimentos.

Es importante sefialar que cuando no se adiciond probio-
tico ni prebiético (control negativo), los valores obteni-
dos siempre fueron los mas altos en las variables micro-
bioldgicas patégenas determinadas.

Volumen 5, Niimero 1
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Cuadro 2. Valores promedios de UFC transformados a logaritmo natural, de los resultados de los analisis microbioldgicos

en el queso fresco

Resultados micro
Escherichia coli Enterobacter aerogenes Staphtlococcus aeureus Lactobacillus acidophilus
varlacnon

ausencia

b. Analisis bromatoldgico

En el cuadro 3 se presentan los resultados de los anali-
sis realizados a las muestras de quesos para determinar
variables bromatoldgicas. En la categorizacion estadistica
se considera como deseables los menores valores de las
respuestas experimentales, por tratarse de un alimento
funcional.

Humedad

En los tres tiempos de evaluacion, los factores en estudio
y las interacciones resultaron con diferencias estadisticas
altamente significativas, de acuerdo al analisis de varian-
za. A los 10 dias, Tukey al 5% de probabilidades encontré
cuatro rangos estadisticos, la primera categoria la com-
parten el tratamiento A3B3 y el control negativo con los
menores promedios de humedad de 52.37 y 52.59%, res-
pectivamente.

Mientras que la tltima categoria fue para las variantes
A3B2 y A1B2 con 56.89 y 57.51% de humedad, en su

Garcia y Navarrete

orden. La tendencia de categorizacion, en los tres pe-
riodos de evaluacidn, fue similar, hay que resaltar que el
queso pierde humedad con el tiempo, pero ademds los
probidticos y prebidticos contribuyeron para ello, como
se demuestra al categorizar los niveles de los factores en
estudio. A los 30 dias el tratamiento A1B1 (1.35g de pro-
bidtico+7.14g de prebidtico) con 47.11% de humedad;
resulté con el menor porcentaje de humedad durante el
tiempo del experimento.

Analizando por separado las variables independientes
se pudo concretar el dominio de la mayor dosificacion
de los niveles probados, donde el primer rango estadis-
tico fue para el nivel A3 (del probiédtico) a los 10, 20 y
30 dias (55.02, 50.38 y 50.39% de humedad, en su orden.
Lo mismo se reflej6 para el factor prebidtico en donde
los menores porcentajes de humedad fueron para el nivel
B3 con 54.36; 50.09% a los 10 y 20 dias de evaluacion,
respectivamente; en tanto que a los 30 dias el nivel B1 se
ubicd en el primer rango estadistico con una humedad
de 49.82%.
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Cabe recalcar que el queso, al cabo de los 30 dias, estuvo
dentro del rango establecido por las normas INEN 1529
para queso fresco comun, sin embargo se consider6 como
mejor tratamiento al de menor porcentaje de humedad,
debido a que al tener porcentajes bajos de humedad no
se tendria como resultado acumulacién de suero en los
envases, lo cual provoca la presencia de una apariencia
gomosa que en las propiedades organolépticas del queso,
tendria un aspecto desagradable.

Grasa

El andlisis de varianza determiné diferencias altamente
significativas para las interacciones en los tres tiempos
de evaluacion, al igual que en la fuente de variacién pro-
biéticos; en cambio para el factor prebidticos hubo signi-
ficacion estadistica al 1% a los 10 y 20 dias de analizado
el porcentaje de grasa del queso. Lo cual indica que los
niveles del factor probioticos incidieron en la concentra-
ci6on de grasas del queso, durante el experimento. Al ca-
tegorizar estas diferencias se encontrd que el tratamiento
A3B3 ( probidtico 3.35g + prebidtico 11.14g) ocupa el
primer rango estadistico a los 10 y 20 dias de analizado
el queso, con promedios de 18.00 y 18.33% de grasa, en
su orden. A los 30 dias la primera categoria fue para el
tratamiento A3B1 ( probiético 3.35g + prebidtico 7.14g)
que tiene un promedio de 17.66% de grasa; mientras que
la variante A3B3 incrementé ligeramente su contenido
de grasa a 19% pero comparte categoria con la variante
A3BI.

La tendencia del tratamiento A3B3 al ser considerado
la mejor variante desde el punto de vista de concentra-
cion de grasa en el queso queda corroborado cuando se
categoriza por separado, los niveles de los factores estu-
diados, ubicindose en el primer rango o categoria esta-
distica las variantes con mayor cantidad de probidticos
(3.35 g) con 20.66, 19.77 y 19.11% a los 10, 20 y 30 dias,
respectivamente. Ocurre lo mismo en el prebiético a los
10 dias de evaluacién del producto, pero a los 20 dias el
menor porcentaje de grasa y por consiguiente la primer
categoria la obtuvo el nivel mas bajo de inulina + harina
de maiz (7.14g) con el 21.11% de grasa.

Los resultados obtenidos en esta investigacion, permite
manifestar que los factores estudiados influyeron tanto
individualmente como en las interacciones entre los tra-
tamientos. Estos resultados se mantienen en el rango de
los quesos pobres en grasa como los categorizan las nor-
mas INEN 1529.

Se puede apreciar que el tratamiento con mayor dosifi-
cacion simbidtica fue el que predominé con los meno-
res porcentajes de grasa, pudiéndose considerar como
saludable a la vez. Estos resultados concuerdan con lo
expuesto por Irma (2013), que considera a los quesos
bajos en grasa como los de mejor aceptacion en los mer-
cados, atribuyéndole a la inulina su poder de sustitucion
de grasa. En la combinacion de los niveles se observo el
predominio de simbidtico asegurandole al tratamiento
de mayor dosificacion el menor porcentaje de grasa.

c. Analisis organoléptico

De acuerdo a la informacién obtenida de los catado-
res quienes valoraron con una escala de cero (0) al que
menos gusta y de diez (10) al que mds gusta en cuanto
al queso simbidtico elaborado, se encontr6 que el trata-
miento A3B3 es el que mejor sabor, color, olor, textura
y apariencia present6 entre los tratamientos en estudio,
acercandose a esta caracterizacion el A3B2; en compa-
racion al control negativo que se manifesté con un sabor
poco amargo, color poco amarillento, olor poco rancio,
textura de poco gomosa y aparicién de pocos agujeros
a los 10, 20 y 30 dias de elaborado el queso simbidtico
obteniéndose los valores mas bajos en este caso. La figura
1, contiene los diagramas organolépticos para los trata-
mientos indicados, en donde se puede apreciar las dreas
que logran cada uno de ellos.

SABOR

APARIENCIA COLOR = A3B3
=3Bl
A3B1

==TESTIGO

Figura 1. Diagrama de los resultados organolépticos

Volumen 5, Niimero 1

£ e



ESPARICIENCIA

Cuadro 3. Porcentaje de humedad y grasa del queso
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Analisis de costos

En la estimacion econdmica se considerd el tratamiento
A3B3 como el que obtuvo mayor costo de produccion
$4.17 en 500 g de queso con relacion a los otros trata-
mientos, esto se debe al incremento de los costos varia-
bles (inulina, harina de maiz y Lactobacillus) a medida
que se fue realizando la combinacion de los niveles de
los factores en estudio, como se lo puede observar en el
cuadro 4.

El costo elevado se debe a que se adquirié probiético lio-
filizado comercial, lo cual se puede producir en el labora-
torio creando cepas madres, minimizando asi los costos
de produccion.

Al tener un queso simbidtico en comparaciéon con un
queso normal pasteurizado los valores econdémicos de
produccién tiene una gran diferencia, pero también lo
es en su composicion debido a que un queso simbiético

Garcia y Navarrete

tiene mayor durabilidad en percha conservando las ca-
racteristicas organolépticas.

Cuadro 4. Estimacion de costo de producci(')n del queso

—
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CO N C LU S | O N E S Los niveles més altos de los factores estudiados influye-

ron positivamente en la humedad y grasa debido a que
sus porcentajes fueron menores a mayores concentracio-

Las concentraciones de probidticos evaluadas pueden ser nes de las variables independientes.
usadas junto con las de prebidticos como parte de una
estrategia técnica de produccion de queso. Las aplicaciones de probidticos mostraron tendencia a

mejorar las caracteristicas organolépticas del queso al

. . . g . isminuir el rrollo microbiano del mismo.
Se pudo apreciar en la variable microbiolégica la inac- disminuir el desarrollo microbiano del mismo

tivacién de microorganismos en el queso a medida que

. El queso con mayor dosificacion simbiética es el que tie-
fueron aumentando los dias en percha.

ne el mayor costo de produccion.

LITERATURA CITADA

o  Cizeikiene. D; Grazina J; Algimantas, P; Bartkiene, E. 2013. Antimicrobial activity of lactic acid bacteria against
pathogenic and spoilage microorganism isolated from food and their control in wheat bread. Food Control.
31: 539-545.

o  Francois Bourdichon, Serge Casaregola, Choreh Farrokh, Jens C. Frisvad, Monica L. Gerds, Walter P. Hammes,
James Harnett, Geert Huys, Svend Laulund, Arthur Ouwehand, Ian B. Powell, Jashbhai B. Prajapati, Yasuyuki
Seto, Eelko Ter Schure, Aart Van Boven. 2011. Food fermentations: Microorganisms with technological bene.
International Journal of Food Microbiology. 154(3):87-97 United States.

o INEN-1529. 2014. Norma General para quesos frescos no madurados. normalizacion.gob.ec. 29 de agosto de
2012. https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.1528.2012.pdf (tltimo acceso: 29 de agosto de 2014).

o Irma A, Mary Anne D, Brandon N, David B. 2013. A new method for the production of low-fat Cheddar cheese.
Elsevier B.V. 96 (8): 4870-4884.

o Maldonado, N; Silva, Clara; Otero, M; Sesma, F; Nader-Macias, M. 2012. Lactic acid bacteria isolated from
young calves — Characterization and potential as probiotics. Research in Veterinary Science. 92: 342-349.

o Mejia, J; Chacén, Z; Guerrero, B; Otoniel, J; Lopez, G. 2007. Obtencién de cepas de Lactobacillus, Caracteriza-
cién in vitro como potenciales probidticos. Revista cientifica Maracaibo Venezuela. 17(2): 67.

o  Steve. H, Dennis A. Savaiano, Karry A. Jackson, Sinead Ni Bhriain, Fabrizis L. Suarez. 2013. Chapter 40 - Nu-
trient Considerations in Lactose Intolerance. Nutrition in the Prevention and Treatment of Disease (Third
Edition). 757-772.

o Theodorakopoulou. M, Perros. E, vangelos J. Giamarellos-Bourboulis, George Dimopoulos. 2013. Controver-
sies in the management of the critically ill: the role of probiotics. International Journal of Antimicrobial Agents.
42:41-44.

o Timm, C. D, Concei¢o, R. C. S., Coelho, E J. O, Roos, T. B., Tejada, T. S., Quevedo, P. S. 2007. Avalia¢do mi-
crobioldgica de doce de leite pastoso. Revista do Instituto Adolfo Lutz, 66(3): 275-277.

«  Wolfgang Kneifel, Konrad J. Domig. 2014. Probiotic Bacteria: Detection and Estimation in Fermented and
Nonfermented Dairy Products. Encyclopedia of Food Microbiology (Second Edition). 154-157.

o  Zhi-Gang R, Hui Liu, Jian-Wen Jiang, Li Jiang, Hui Chen, Hai-Yang Xie, Lin Zhou, Shu-Sen Zheng. 2011.

Protective effect of probiotics on intestinal barrier function in malnourished rats after liver transplantation.
Hepatobiliary & Pancreatic Diseases International. 10: 489-496.

e



