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RESUMEN 

Se presentan los resuiiados preliminares sobre un esquema de 
caracterización enzimática de cepas puras y comerciaies, 
basadas en reiación a su carácter Prt+ y Prt-, su actividad 
acidificante, proteolítica y aminopeptidásica. Se estudiaron 5 
cepas puras de distinta procedencia y 3 cuitivos mixtos 
comerciaies. Los medios de diferenciación fueron: ieche y 
medio sólido selectivo: mientras que la producción de cbiulas 
se realizó en leche bufferizada. Una vez recuperadas y 
concentradas, las células, se estudiaron sus actividades. Los 
resuiiados mostraron diferencias de actividad proteolítica y 
aminopeptidásica entre la variante Prt- y Pri+. Estas 
diierencias pudieran ser la base para la selección de cepas 
deseables para el desarrollo del sabor, textura y calidad 
sensorial de los quesos. En el caso de las cepas mixtas 
comerciales no se encontró mucha variación en reiación a su 
actividad proteolftica, aminopeptidásica y acidificante. Las 
o b ~ e ~ a c i o n e ~  realizadas sugieren que la proporción entre 
cepas rápidas y lentas en un cultivo mkto debe ser apropiada 
para que las cepas rápidas suministren los aminoácidos 
esenciales para el crecimiento de las lentas. 

Palabras daves: Fermentos, enzimas, ieche, maduración, 
aueso. 

ABSTRACT 

This paper shows the preiiminaty resuits about a model of 
enzvmatic characterization for Dure and commercial daiw 
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starter based on their Prt- and Ptt+ character. proteolytic and 
aminopeptidase activities. FNe different pure strains and three 
mked commercial cuitures were studied. Milk and selective 
solid media were used as diíferentiation media; whiie cell 
productbn was done in buffefued milk. Once recovered and 
concentrated, their activities were studied. The results show 
diíferences on proteolytic and aminopeptidase activ'ties 
between the Prt- and Prt+ variants. These differences found 
among the parameters may contribute to developing cheese 
flavor, texture and sensoty quaiity of the cheeses. The 
commercial mixed strains did not show variatmn on that 
proteolytic, aminopeptidase and acidificant activities. The 
resuits suggest that the rate between the fasters and slowers 
strains in a mked culture shouid be the appropriate one such 
so that the fasters strains can supply the essential aminoacids 
for the growth of the slowers strains. 
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El papel de las enzimas proteolíticas de las bacterias 
ácido láctico (BAL) no finaliza con el crecimiento celular. Estas 
enzimas acompañadas de la renina, agregada como coagulan- 
te de las enzimas de la leche y de las enzimas de aquellas 
bacterias no Iácticas, continúan actuando durante la madura- 
ción de los quesos. En este período, se producen diferentes 
componentes que intewienen en el proceso, a menudo varian- 
do según el tipo de queso que se desea elaborar [15]. Thomas 
y Priichard [IS] sugieren que el papel principal de las enzimas 
de los fermentos pudiera ser la degradación lenta de la Bca- 
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