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RESUMEN

Los probidticos son microorganismos vivos pertenecientes al grupo de bacterias acido lacticas que al ser
ingeridos en cantidades adecuadas son capaces de alterar la microbiota del hospedero y producir efectos
benéficos para salud del consumidor, por ende se evalu6 la viabilidad de la cepa probiotica Lactobacillus
Casei en queso campesino light, donde se incorpor6 0,14 gramos de cepa probiotica para 10 litros de
leche, teniendo como resultado un queso apetecible por su textura, color, olor y sabor. La evaluacion
sensorial indica que la adicion de la cepa probiotica no altero las propiedades organolépticas del
alimento por lo que se considera que es un vehiculo adecuado para la administracioén de
microorganismos probiodticos, permitiendo la sobrevivencia de estos en la cantidad necesaria para
producir efectos benéficos para la salud del consumidor.
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