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INTRODUCCION 

Uno de los casos más comunes de alteración de alimentos en nues-

tro medio es la destrucción del queso por desarrollo de Aspergillus 

ruger. 

En trabajos : anteriores se había determinado que dicho hongo produ 

ce una violenta lipólisis que prácticamente reducía a cero el conteni

do de grasa de algunos alimentos en períodos de tiempo no superiores a 

cuarenta dÍas. 

El presente trabajo tiene por objeto determinar esta acción tipo

lÍtica del hongo sobre un sustrato de queso prensado. 
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MATERIALES Y METODOS 

1.- OBTENCION DEL INOCULO 

El Departamento de Biología de la Universidad de Monterrey me pro 

porcionó la cepa de Aspergillus nlger. 

Para la obtención del inóculo, se utilizó como medio de cultivo . -

Agar de Saboreaud Dextrosa; se emplearon diez tubos de ensayo de 18 x 

150 con este medio, para obtener así un medio de cultivo inclinado sa

tisfactorio. En dichos tubos se inoculó por estrías, con un asa de Pla 

tino, Aspergillus niger. Se dejaron incubar a temperatura ambiente por 

veinte y siete dÍas, tiempo en el cual hubo suficiente producción de -

esporas. Posteriormente se agre~Ó a cada tubo de ensayo la cantidad ne 

cesaría de agua para cubrir el medio de cultivo, se rasPó: ·suavemente -

con un asa Bacteriológica la superficie del medio, obteniendo así la -

suspensión de esporas , es decir el inóculo. 

2.- ESTERILIZACION DEL MATERIAL 

Los tubos de ensayo con el medio de cultivo utilizado para la ob

tención del inóculo, así como el agua para la suspensión de esporas se 
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esterilización en autoclave a 121 °C y 1á libras de presión por 15 IDlnu 

tos. 

El material de vidrio que se empleó en este trabajo se esterilizó 

en el horno a 170°C durante una hora. 

3.- ORGANIZACION DEL TRABAJO 

En una serle de once matraces Erlenmeyer de 125 rnl. estériles, --

se colocaron asépticamente 15 gramos de muestra en c/u, inoculando po~ 

teriormente cada matraz con la suspensión de esporas de Aspergillus -

niger, obtenida según la técnica uno. Se dejaron incubar diez dÍas a -

temperatura ambiente. 

. 
Se tomó como muestra queso prensado:.tipo :chihuahua para el pres~ 

te estudio. 

Inicialmente se realizó un análisis de humedad y grasa del produ~ 

to sin inocular. Pasados los diez días se inició el muestreo, utiliz~ 

do para cada toma un matraz con un interválo de tres dÍas entre una y 

otra toma. 

Se repitió el procedimiento por segunda vez y finalmente todos ~-
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los resultados se redujeron a muestra seca. 

Para la determinación de hliDledad se tomaron muestras de 1 gramo 

secándose en la estufa por dos horas a 110°C. 

Para la determinación de grasa total se empleó el aparato de -

Gold-Fish, de lab-Con-Co., usando éter e.tilico _anbÍdrido como solven 

te, tornándose muestras de 2 gramos. 
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HUMEDAD: 

PROMEDIO 

GRASA: 

PROMEDIO 

1.- 39.53% 

2.- 40.27% 

3.- 39.80% 

39.86% 

1.- 49.60% 

2.- 52.31% 

3.- 51.82% 

4.- 50.49% 

5.- 51.25% 

51.09% 

RESULTADOS 
Serie No. 1 

1.- ANALJSIS INICIAL DEL SUSTRATO 
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2 . ~ DATOS 

MATRAZ TIEMPO DE PORCENTAJE DE GRASA PORCENTAJE PORCENTAJE 
INCUBACI ON (REFERIDO A MUESTRA PROMEDI O PROMEDIO 
(EN DIAS ) SECA) DE GRASA DE HUMEDAD 

1 7 1. - 21.33 65 . 52 

2.- 21 . 69 

3.- 25 . 22 21 . 88 

4.- 21 . 15 

5.- 19 . 99 

2 9 1. - 20. 10 6€) .70 

2. - 26 . 91 
/ . ~ -- ... . . ~ 

3.- 31. 53 27. 84 

4.- 29 .74 

5.- 30. 90 

3 11 1.- 27. 69 68 . 34 

2.- _26 . 08 

3.- 31. 96 31.79 

4.- 39 .15 

5.- 34.08 

4 14 1.- 45.03 68 . 83 

2 . - 47. 63 

3. - 37 .60 43. 19 

4.- 48.62 

5.- 37.08 

5 16 1.....: 31. 08 67.01 

2.- 27. 96 

3.- 30 . 63 31. 34 

4.- 34 .60 

5. - 32 . 43 
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:t1l\TRAZ TIEMPO DE PORCENTAJE DE GRASA PORCENTAJE PORCENTAJE 
INCUPA.CION (REFERIDO A MUESTRA PROMEDIO PROt1EDIO 
(EN DIAS) SECA ) DE GRASA DE HUMEDAD 

6 18 1.- 36 . 20 70.47 

2. - 42.50 

3.- 45.31 41.46 

4.- 40.53 

5.- 42.78 

7 20 1.- 36 . 24 70.44 

2.- 28 .75 

3.- 25 . 66 31 . 16 

4.- 35 . 91 

5.- 29 . 26 

8 22 1.- 40.19 68.96 

2.- 34.01 

3.- 34 .72 36 . 14 

4.- 37. 28 

5.- 34 . 52 

9 24 1.- 39.69 71.73 

2.- 41.27 

3.- 40.88 39 . 22 

4.- 36 .11 

5.- 38.56 

10 26 1.- 38.50 69.48 

2 . - 43.99 

3.- 31.84 39.33 

4.- 37.00 

5.- 45.31 
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MATRAZ TIEMPO DE PORCENTAJE DE GRASA PORCENTAJE PORCENTAJE 
INCUBE\CION (REFERIDO A MUESTRA PROMEDIO PROMEDIO 
(EN DIAS ) SECA) DE GRASA DE HUMEDAD 

11 28 1.- 35.27 67 . 66 

2.- 43.65 

3. - 42.15 38 . 36 

4.- 32 . 38 

5. - . 38. 36 
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HUMEDAD: 

1.- 44.57% 

2.- 42.33% 

3.- 44.52% 

PROMEDIO 43.81% 

GRASA: 

1.- 56.44% 

2.- 57.37% 

3.- 58.60% 

4.- 54.27% 

5.- 58.59% 

PROMEDIO 57.05% 

RESULTADOS 
Serie No. 2 

1.- ANALISIS· INICIAL DEL SUSTRATO 

9 



2. - DATOS 

MATRAZ TIEMPO .DE PORCENTAJE DE GAASA PORCENTAJE PORCENTAJE 
INCUBACION (REFERIDO A MUESTRA PROMEDIO PROMEDIO 
(EN DIAS) SECA) DE GAASA DE HUMEDAD 

1 6 1.- 26 .78 55.12 

2.- 26.18 

3. - 23.84 22 . 13 

4.- 16.46 

5.- 17. 39 

2 8 1.- 29 . 23 52 .48 

2.- 36 .49 

3.- 31 .18 31.77 

4.- 27.10 

5. - 34. 88 

3 10 1.- 24 . 89 54.94 

2.- 19.47 

3.- 24.78 23 . 22 

4.- 24.36 

5.- 22 . 58 

12 1.- 46.86 57.66 

2. - 49.66 

3.- 50 .52 47.97 

4.- 44.28 

5.- 48.53 

5 14 1.- 38.31 53 . 22 

2.- 46.34 

3. - 31 . 65 37.4 3 

4.- 36 . 37 

5.- 34 . 50 
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MATRAZ TIEMPO DE PORCENTAJE DE GRASA PORCENTAJE PORCENTAJE 
INCUBACION (REFERIDO A MUESTRA PROMEDIO PROMEDIO 
(EN DIAS ) SECA) DE GRASA DE HUMEDAD 

6 16 1.- 31 . 79 56.14 

2 . - 30 . 28 

3. - 35.29 33.73 

4 . - 39 . 20 

5. - 32.08 

7 18 1.- 25 . 51 54.81 

2 . - 25.74 

3.- 21 . 37 24 . 43 

4 .. - 24 .31 

5. - 25.22 · 

8 20 1.- 40.46 55 . 60 

2. - 49.31 

3. - 31.63 39 . 83 

4.- 35 . 78 

5. - 41.96 
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DISCUSION 

1.- El contenido de grasa sufre una violenta disminución al iniciarse 

el crecimiento del hongo, . sin embargo después permanece más o menos --

constante. 

2. ~ El crecimiento es sumamente irregular y reducido. La esporulación 

es tardÍa, poca e irregular~ 

. 
3. - Los resultados logrados difieren notablemente de los obtenidos --

tabajando sobre sustratos vegetales . 
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CONCLUSIONES 

Aparentemente los lÍpidos del queso no son atacados por el Aspe~ 

gillus niger en la proporción que l os son los lÍpidos vegetales . 

En realidad el crecimiento sobre el queso fue imperfecto, produ-

ciéndose únicamente ataques esporádicos y muy superficial es . 
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RESUMEN 

Se realizó illl estudio de la posibl e lipólisis provocada por el 

crecimiento de Aspergill us niger sobre queso~ 
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