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RESUMEN

En este estudio se analizan las curvas de crecimiento y produccion de acido de Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus durante el proceso de elaboracién de yogurt, usando in6cu-
los de 10° bacterias/ml de cultivos tipo y mezcla de cultivos comercial en leche descremada con-
teniendo un 12% de solidos; asimismo, se estudia el comportamiento de estas bacterias en dos
medios de cultivo: Agar Lee (Lee Vedamuth, Washam y Reinbold, 1974) y Agar HYA (Porubcan y
Sellars, 1973), incubados a 37° C en atmoésfera parcial de CO,.
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ABSTRACT

In this study growth curves and acid production of Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus
thermophilus during yoghurt elaboration are analized, utilizing 10° bacterias/ml of type culture and
a mixture of commercial cultures in skim milk with 12% solids is reported. The behaviour of these
bacteria in two culture medium: Lee Agar (Lee, Vedamuth, Washam and Reinbold, 1974) and HYA
Agar (Porubcan and Sellars, 1973) in incubated a 37° C in a partial CO, atmosphere is also presented.
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INTRODUCCION

El grupo de las bacterias acido-lacticas es uno de
los mas importantes en la industria alimentaria de-
bido principalmente a la gran produccién de acido
lactico y al descenso del pH, estableciendo las ca-
racteristicas fisicoquimicas favorables a las transfor-
maciones en la industria lactea; con ello la fermen-
- facion aromatizante que permite la obtencién del
- producto acido, tal es el caso del yogurt que es una
~ leche acidofila elaborada a nivel industrial con le-
- che descremada enriquecida con extracto seco por
 la adicion de leche en polvo en una concentracién
de 2-3%, la cual es inoculada con los cultivos ini-
iadores en proporcion 1:1 de Lactobacillus bul-
- garicus y Streptococcus thermophilus. Ambos son

termofilicos, crecen a 42°-45° C, tienen complejos
requerimientos nutricionales que comprenden vita-
minas como acido pantoténico, rivoflavina y biotina,
concentraciones de calcio, (Ramasamy et al., 1982)
azucares como sacarosa, lactosa, galactosa, (Porub-
can y Sellars, 1973), esto da indicio de las dificul-
tades existentes para su aislamiento; en los estudios
recientes a los cultivos del yogurt, se han reportado
diversos medios de cultivo, uno de ellos es el Agar
Lee descrito por Lee y colaboradores, 1974, para la
enumeracion de estos microorganismos, este medio
contiene sucrosa que la mayor parte de Lactobacillus
bulgaricus no fermentan y Streptococcus thermophi-
lus si, lactosa que ambas especies utilizan. Otro me-
dio es el Agar HYA, descrito por Porubcan y Sellars
en 1973, que contiene una mezcla de azlcares: lac-



