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La presente investigacion tuvo como objetivo prolongar la vida Gtil del queso fresco mediante la accién
microbiana en la cual se emplearon dosis de 1.35, 2.35 y 3.35 g de microorganismos probiéticos (Lactobacillus
acidophilus) y mezclas de ingredientes prebiéticos (harina de maiz + inulina) en nivelesde 7.14 g (59 + 2.14
0), 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, mas uno sin aplicacion de probidtico ni prebidtico (testigo); distribuidos bajo un
disefio experimental completamente a 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 ato nivel (11.14 g) de
prebidtico (harina de maiz, 7.8 g e inulina, 3.34 g) logré conservar por 30 dias, las caracteristicas
microbiol égicas, bromatol 6gicas y organolépticas éptimas y aceptables del queso fresco
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