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Introduccion. Las bacterias empleadas en los cultivos
iniciadores de las leches fermentadas son principalmente
bacterias &cido l4cticas siendo las mas comunes para la
elaboracion de yogurt Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricusy Streptococcus thermophilus (1), actualmente a
estas fermentaci ones se afiaden microorgani smos probi6ticos
tales como Lactobacillus acidophilusy Bifidobacterium sp.a
quienes se les atribuyen propiedades benéficas para la salud
humana. En este estudio se pretende caracterizar un cultivo
comercial que contiene las cuatro bacterias ya mencionadas,
haciendo especial énfasis en la viabilidad de los
microorganismos  probidticos L. acidophilus vy
Bifidobacterium sp.

Metodologia Se seleccionaron los medios diferenciaes para
cuantificar cada microorganismo. Los medios probados
fueron MRS agar (Oxoid), MRS Lactobacilli (Difco), MRS
agar+NNL(2), medio Columbia (3), vy Bdlinker. Se
prepararon diversas diluciones del cultivo mixto y se
plaquearon en los medios incubandose en anaerobiosis para
el crecimiento de Bifidobacterium sp. y L.acidophilus. En
aerobiosis para €l crecimiento de L. delbrueckii ssp.
bulgaricusy S. thermophilus. Todos |os medios se incubaron
a 37 °C. Laidentificacién de los microorganismos se llevo a
cabo por la morfologia de la colonia, microscopicamente y
por la prueba de APl 50. Una vez identificados los
microorganismos se procedié a purificar las cepas y
conservarlas en leche a 10% con glicerol 20%. Para la
fermentacion del cultivo mixto se inocularon 0.15
Unidades/L en una base |actea preparada a 8 %, se adapto
media hora y se fermentd en cultivo estético a 43 °C. La
fermentacion dura aproximadamente 6 horas, y € muestreo
se realizé cada hora hasta llegar a una acidez de 60 °Dornic.
Asi mismo se determiné el pH, y se cuantificé la cantidad de
proteinay azlicares por espectroscopia de infrarrojo (Milko-
Scan 130, Fossomatic). .

Resultados y discusion. Medios Diferenciales- En la tabla
1 se muestran los resultados obtenidos en cuanto a la
propiedad de diferenciar o seleccionar a cada cepa, con los
medios de cultivo utilizados.

Tabla 1. Diferenciacion y selectividad de los medios probados.

Bellinker/ 24 h S. Thermophilus No
Aerobiosis L. acidophilus

L bulgaricus
Columbia/ 48 h No Bididobacterium
Anaerobiosis
MRY 24 h L.bulgaricus No
Aerobiosis L. acidophilus
MRS L actobacilli/ 48 h L. acidophilus No
Anaerobiosis Bifidobacterium
MRS agar+NNL/ 48 h L. acidophilus No
Anaerobiosis Bifidobacterium

Medio/condicion | Tiempo de Diferencial Selectivo
Incubacion

Fermentacion.- En la fermentacion del cultivo mixto se pudo
observar que S. thermophilus es & microorganismo
predominante a lo largo de la misma Por otro lado, se
realiz6 una fermentacién utilizando Unicamente la cepa de
Bifidobacterium que se aislé del cultivo mixto, comprobando
su baja actividad fermentativa. Cuando €l pH es menor de 6
se inicia una fase de crecimiento significativo de los
microorgani smos.

Conclusiones

L. acidophilus que es microaerofilico crece tanto en
aerobiosis como en anaerobiosis, pero su crecimiento éptimo
y colonias diferenciales se presentan en anaerobiosis. Se
piensa disminuir € pH del medio MRS para hacerlo més
selectivo y asi poder diferenciar mejor entre L. bulgaricusy
L. acidophilus Se realizarén fermentaciones individuales de
cada microorganismo probiético para observar su capacidad
fermentativa y de esta manera proponer indculos que
permitan una rdpida fermentacion y mantenimiento de su
viabilidad.
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