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Efecto de antibioticos y temperatura en bacterias lacticas:
implicaciones para la produccion del yogur

Resumen

La presencia de antibidticos en la leche, derivados de tratamientos veterinarios, y
bajas temperaturas pueden alterar la viabilidad de bacterias lacticas esenciales
como Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus, y
con ello, alterar la fermentacion lactica del yogur. Esta inhibicion se traduce en un
pH mas alto, un menor recuento bacteriano y la falta de la textura gelificada
caracteristica, comprometiendo asi las propiedades probiodticas del producto final.
Los resultados evidencian la importancia de controlar la calidad de la leche y de
emplear practicas responsables en el uso de antibidticos para garantizar la correcta

fermentacion y la seguridad del yogur.
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Abstract

The presence of antibiotics in milk, derived from veterinary treatments, and low
temperatures can alter the viability of essential lactic acid bacteria such as
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus thermophilus, thereby
altering the lactic fermentation of yoghurt. This inhibition results in a higher pH,
lower bacterial count and lack of the characteristic gelatinous texture, thus
compromising the probiotic properties of the final product. The results highlight the
importance of controlling milk quality and employing responsible practices in the use

of antibiotics to ensure proper fermentation and yoghurt safety.
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