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Introducción. Los Exopolisacáridos (EPS) son polímeros 
extracelulares, que presentan beneficios tecnológicos y de 
salud. La producción de exopolisacárido depende del tipo 
de cepa y de las condiciones del medio.  

El objetivo del presente trabajo de investigación consistió 
en analizar la variación en la producción de EPS de 
cultivos iniciadores de yogurt (cuatro cepas de 
Streptococcus thermophilus y tres cepas Lactobacillus 
bulgaricus).  

Metodología. La elección de las cepas fue de acuerdo a 
su producción de EPS con las pruebas de rojo rutenio y 
azul alcián. La producción de exopolisacáridos se 
cuantificó por gravimetría y el contenido de 
exopolisacáridos por el método con fenol sulfúrico. Las 
propiedades fisicoquímicas a medir fueron tensión de 
compresión, viscosidad y sinéresis inducida a las 
temperaturas de 37° C, 42° C y 45° C de las cepas por 
separado y en conjunto crecidas en leche descremada. 
 
Resultados. Se eligieron las cepas de Streptococcus 
thermophilus ATCC 19258 y de Lactobacillus bulgaricus 
ATCC 11842D-5. En leche descremada, las cepas 
produjeron 260.5 mg/100 ml de ATCC 19258 y 40.5 
mg/100 ml de ATCC 11842D-5 de polímeros 
extracelulares, con un contenido de polisacáridos de 113 
mg/100 ml de ATCC 19258 y 152 mg/100 ml de ATCC 
11842D-5. El mayor contenido de EPS se produjo en leche 
descremada con 10% de glucosa dando 551 mg/100 ml de 
ATCC 19258 mientras que con sacarosa la mayor 
producción se dio al 5% dando 262 mg/100 ml de ATCC 
19258. El yogur realizado a la temperatura de 37° C 
presento una viscosidad de 2587 cps, una tensión de 0.79 
N y 48,6% de sinéresis, y a 42° C mostro una viscosidad 
de 2320 cps, una tensión de compresión de 0,8 N y 48,6% 
de sinéresis, mientras que a 45° C mostro una viscosidad 
de 1600 cps, una tensión de 0.56 N y 60% de sinéresis. 

Conclusiones. Se puede concluir por tanto que la 
producción y contenido de exopolisacáridos dependerá de 
la fuente de carbono así como la concentración de este. Y 
las propiedades reológicas a las distintas temperaturas 
mostraron diferencias significativas a la temperatura de 
45° C siendo estas menos favorables para el yogur a 

comparación con las otras dos temperaturas las cuales no 
mostraron diferencias entre estas. 
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