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RESUMEN:

La presente investigacion se desarrolld6 con el objetivo de evaluar el grado de
acidificacién producido por microorganismos (Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
bulgaricus) en la produccion de queso doble crema madurado a partir de leche de bufala
a diferentes grados de acidez. La acidificacion de la leche de bufala se llevo a cabo
mediante la utilizacion de cultivos mixtos, llevando esta leche a cuatro niveles de acidez
diferentes que fueron noventa, noventa y cinco, cien y ciento diez grados Thorner, para
cada uno de estos niveles se realizaron replicas. Una vez obtenidos los niveles de
acidez deseados se procede a la estandarizacién de la mezcla de leche acidificada, con
leche fresca hasta 45 ° Th. esto se realiza con cada uno de los niveles de acidez
establecidos, los calculos para las cantidades de la leche se obtuvieron mediante el
cuadrado de Pearson; una vez estandarizada la mezcla se procede a realizar cada una
de las etapas del queso doble crema madurado.
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