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Resumen 

 
Los quesos artesanales tipo suizos presentan buena aceptabilidad sensorial, la cual está asociada a 

los microorganismos lácticos que los conforman. En el Perú los estudios sobre la recuperación y 

caracterización de este tipo de microbiota es casi nulo. El objetivo del estudio fue aislar, 

caracterizar e identificar molecularmente las bacterias lácticas de interés industrial provenientes 

del queso tipo suizo artesanal. Para ello se emplearon tres quesos artesanales tipo suizos obtenidos 

de la ciudad de Huaraz, región Ancash; fueron aisladas un total de 13 bacterias en medio agar 

MRS. Los aislados se codificaron arbitrariamente y se caracterizaron de manera preliminar 

mediante pruebas de catalasa y tinción Gram, para su confirmación como aislados lácticos. 

Posteriormente se caracterizaron en términos de capacidad acidificante, actividad proteolítica, 

producción de diacetilo y susceptibilidad a los antibióticos. Los resultados evidenciaron que solo 

11 aislados eran catalasa negativa y Gram positivas, además los aislados con códigos QQ3, KQ3, 

EQ1, CQ1 y TQ1 mostraron alta capacidad acidificante y proteolítica, los aislados QQ3 y TQ1 

fueron los únicos que mostraron producción de diacetilo, y en cuanto a la susceptibilidad a los 

antibióticos fue variable entre cepas. La identificación molecular mediante el secuenciamiento del 

gen ADNr 16S reveló que 07 aislados pertenecen al grupo de Lacticaseibacillus paracasei subs. 

tolerans, 03 aislados a Lentilactobacillus parabuchneri y 01 aislado a Lentilactobacillus sp. En 

conclusión, los aislados Lentilactobacillus sp. QQ3 y Lacticaseibacillus paracasei subs. tolerans 

KQ3, EQ1, CQ1 y TQ1, muestran el potencial prometedor para ser empleados en la industria 

alimentaria. 

Palabras cave: Bacterias acido lácticas, BAL, cultivos no iniciadores, resistencia a los 

antibióticos, compuestos aromáticos, proteólisis y PCR. 



 

 

Abstract 

 
Swiss-type artisanal cheeses have good sensory acceptability, which is associated with the lactic 

microorganisms that make them up. In Peru, studies on the recovery and characterization of this 

type of microbiota are almost nonexistent. The objective of the study was to isolate, characterize 

and molecularly identify lactic acid bacteria of industrial interest from artisanal Swiss type cheese. 

For this purpose, three artisanal Swiss type cheeses obtained from the city of Huaraz, Ancash 

region, were used; a total of 13 bacteria were isolated on MRS agar medium. The isolates were 

arbitrarily coded and preliminarily characterized by catalase and Gram staining tests for their 

confirmation as lactic isolates. They were then characterized in terms of acidifying ability, 

proteolytic activity, diacetyl production and antibiotic susceptibility. The results showed that only 

11 isolates were catalase negative and Gram positive, in addition, isolates with QQ3, KQ3, EQ1, 

CQ1 and TQ1 codes showed high acidifying and proteolytic capacity, isolates QQ3 and TQ1 were 

the only ones that showed diacetyl production, and antibiotic susceptibility was variable among 

strains. Molecular identification by 16S rDNA gene sequencing revealed that 07 isolates belonged 

to the Lacticaseibacillus paracasei subs. tolerans group, 03 isolates to Lentilactobacillus 

parabuchneri and 01 isolate to Lentilactobacillus sp. In conclusion, the isolates Lentilactobacillus 

sp. QQ3 and Lacticaseibacillus paracasei subs. tolerans KQ3, EQ1, CQ1 and TQ1, show 

promising potential to be employed in the food industry. 

Key words: Lactic acid bacteria, LAB, non-starter cultures, antibiotic resistance, aromatic 

compounds, proteolysis and PCR.  


