Salut i Forca | Un estudio espafiol constata que las bacterias del queso de cabra artesanal podrian ser b...

2de3

Portada

Actualidad

Noticias cientificas
Entrevistas

Opinion

Videos

Archivo "Salut i Forca"
Archivo "Salut i Ciencia"
Sobre Salut i Forca

Contacto

Un estudio espanol constata que las bacterias del queso de
cabra artesanal podrian ser beneficiosas para la salud

Ayldanos a

mejorar la web de
Salut | Forga

En portada

Prevenir la diabetes es mejor...
¢Qué es la diabetes?

Un equipo del CSIC realiza...

La Fundacion Lilly convoca sus...
Menarini inicia su campafa de...
Un estudio espafiol constata que...
Los médicos se manifiestan en...
Un experto advierte del...

El Csisp coordina un ensayo...

La Federacion de Diabéticos...

300 hombres en Baleares mayores...
“Pere Riutort: Si tras las...
Facultad de Medicina: cémo,...
Prosas Lazarianas

Miratge odontoloigic

La varita magica para terminar...

La Fundacio y su apuesta por la...

Comentarios recientes

quisiera que me ampliaran que
significa la artritis reumatoidea, que
edad se da, y... (miguel)

tengo 30 afios y me practicaran la
histerectomia por laparoscopia. y
necesito mas... (sandra)

Tengo 44 afios y me realizaron una
histerectomia radical (Uteroy
ovarios) cuando... (Maritza
Rodriguez)

me llamo OSCAR vy estaria dispuesto
para acompafar a quien necesite un
poco de... (oscar ricardo
menendez...)

Hola a mi esposa le precticaron una
histerectomia, hace un mes. me
gustaria saber... (Charly)

El diagndstico de las mujeres que
sufren espondilitis anquilosante (EA)
se realiza... (Empar)

HOLA. SENORES LA VERDAD ES
QUE NO SE A QUIEN DIRIGIRME,

E.P. [ ARadir comentario

Un grupo de cientificos del departamento de (4 Enviar a un amigo

Microbiologia de la Universidad de Granada
ha constatado que la mayoria de las
bacterias del queso de cabra artesanal pertenece al grupo de
bacterias lacticas y que podrian tener importantes propiedades
tecnoldgicas y funcionales, e incluso ser beneficiosas para la
salud.
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La tesis doctoral de Antonio M. Martin Platero, dirigida por los
profesores Manuel Martinez Bueno, Mercedes Maqueda y Eva
Valdivia y publicada recientemente en ‘'Applied and
Enviromental Microbiology', 'International Journal of Food
Microbiology' y 'Analytical Biochemistry', basdé sus conclusiones en los analisis del ADN
extraido de distintas variedades de quesos de cabra artesanales.

Para efectuar esta investigacion, la primera que se realiza sobre quesos mediante la
combinacion de técnicas clasicas y moleculares, se examinaron cuatro variedades de quesos
artesanales, procedentes de la Alpujarra (Granada), Jayena (Granada) y Aracena (Huelva).

El analisis microbioldgico realizado en la Universidad de Granada reveld que estos quesos
poseen entre 107 y 109 bacterias por gramo de queso, de las que entre el 65 y el 99 por
ciento son Bacterias del Acido Lactico (BAL), una sustancia beneficiosa para la salud.

En concreto, el trabajo demuestra que las especies mas abundantes encontradas en estos
quesos artesanales pertenecen a 'Lactobacillus paracasei', 'Lb. plantarum' y 'Lactococcus
lactis'. Esta ultima se trata de una de las especies mas cominmente encontradas en el yogur.

Segun Martin Platero, estas bacterias "podrian ser especialmente beneficiosas para la salud
humana, ya que fermentan la lactosa, acidifican el PH e impiden el desarrollo de
microorganismos patogenos". Gran parte de los aislados producen, ademas, numerosos
compuestos antimicrobianos de naturaleza proteica --denominados bacteriocinas--, unas
sustancias ademas muy activas frente a diversos patdégenos y otros microorganismos
alterantes de alimentos.
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