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RESUMEN 

 

Las bacterias bulgaricus (Lactobacillus delbrueckii bulgaricus) son 

microorganismos importantes utilizados en la producción de productos lácteos 

fermentados, como el yogurt, queso y otros, estas bacterias contribuyen a la 

fermentación láctica que transforman la leche en productos lácteos con variedades 

características organolépticas y nutricionales. Estas bacterias son conocidas por su 

capacidad para metabolizar la lactosa y producir ácido láctico, lo que acidifica el 

medio y proporciona un ambiente adverso para el crecimiento de bacterias no 

deseadas. Además de su función fermentativa estas bacterias también aportan 

características sensoriales distintas al producto final, incluyendo sabor y textura. 

Tiene múltiples beneficios para la salud, al momento de ser consumidas uno de 

ellos es la mejora a la salud gastrointestinal y refuerza el sistema inmunológico, al 

ser consumidas nos proporciona beneficios como la estimulación del sistema 

inmunológico y ayuda a frenar el crecimiento de los microorganismos patógenos es 

decir el helicobacter. Estas bacterias se clasifican por diferentes tipos, normalmente 

se encuentran en el tacto gastrointestinal, tales como la boca, vagina y piel, estas 

bacterias lactobacillus bulgaricus son consideradas como bacterias importantes ya 

que ayudan a mantener el cuerpo equilibrado y así da muchos beneficios a la salud 

del consumidor.  Además, esta bacteria se la utiliza en la producción de los 

productos lácteos debido a sus capacidades de fermentación en el producto ya que 

son utilizadas en el sector agroindustrial con el fin de elaborar productos tales como 

el yogurt, queso, manteca y otros. En la actualidad, diferentes empresas 

reconocidas en el Ecuador ya exportan estos productos con el fin de dar un 

producto de calidad al consumidor. 

 

Palabras claves: Microorganismos, bacterias, gastrointestinales, fermentación  
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SUMARY 

 

Lactobacillus bulgaricus bacteria (Lactobacillus delbrueckii bulgaricus) are 

important microorganisms used in the production of fermented dairy products, such 

as yogurt, cheese, and others. These bacteria contribute to lactic fermentation that 

transform milk into dairy products with different organoleptic and nutritional 

characteristics. These bacteria are known for their ability to metabolize lactose and 

produce lactic acid, which acidifies the medium and provides an adverse 

environment for the growth of unwanted bacteria. In addition to their fermentative 

function, these bacteria also provide different sensory characteristics to the final 

product, including flavor and texture. It has multiple health benefits, when consumed 

one of them is the improvement of gastrointestinal health and strengthens the 

immune system. When consumed it provides us with benefits such as stimulating 

the immune system and helps stop the growth of pathogenic microorganisms, that 

is, helicobacter. These bacteria are classified by different types, normally found in 

the gastrointestinal tract, such as the mouth, vagina and skin, these lactobacillus 

bulgaricus bacteria are considered important bacteria since they help keep the body 

balanced and thus give many health benefits, of the consumer. In addition, this 

bacterium is used in the production of dairy products due to its fermentation 

capabilities in the product since they are used in the agroindustrial sector to produce 

products such as yogurt, cheese, butter, and others. Currently, different recognized 

companies in Ecuador already export these products to provide a quality product to 

the consumer. 

 

Keywords: Microorganisms, bacteria, gastrointestinal, fermentation. 
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1. CONTEXTUALIZACIÓN 

1.1 INTRODUCCIÓN 

 

Las bacterias Lactobacillus (delbrueckii bulgaricus) (Ramirez, 2019) son un 

grupo importante en la producción de yogurt y queso, debido a sus propiedades 

ácido lácticas y probióticas. Las bacterias ácido lácticas, incluida Lactobacillus 

bulgaricus, se complementan con las bacterias presentes en nuestra flora intestinal 

y contribuyen al buen funcionamiento del aparato digestivo. Además, estas 

bacterias se emplean como cultivos probióticos para beneficiar la salud. (Arely 

Borja., 2019). 

 

Beneficios: Esta bacteria considerada un probiótico que potencialmente 

proporciona beneficios para la salud, como una mejor salud intestinal y una mejor 

función inmune, ayuda a mejorar la capacidad de digerir la leche y sus productos 

mediante la producción de la enzima lactasa, que puede ser beneficiosa para 

personas con intolerancia a la lactosa.(J.A. Ruiz Rivera, 2019) 

 

Esta bacteria contribuye al sabor, la textura y el valor nutricional únicos de 

los productos lácteos fermentados como el yogurt y queso, convirtiéndolos en una 

fuente de proteínas, calcio y otros nutrientes esenciales de alta calidad. (J. 

Vázquez-Martínez, 2020). Mediante esta investigación, se trata de identificar que 

los yogures tradicionales conteniendo exclusivamente cultivos de Bulgaricus 

ejercen efectos benéficos para la salud. 

 

1.2  Planteamiento del problema 

 

Es necesario realizar una investigación más detallada para identificar las 

posibles problemáticas específicas en la implementación de bacterias Lactobacillus 

bulgaricus en los productos lácteos en las empresas del Ecuador. 

 

Estas bacterias Lactobacillus Bulgaricus, son una bacteria clave en la 

producción de productos lácteos ya que influye significativamente en su sabor, 

desempeñando así un papel crucial en las fermentaciones de los alimentos, 

provocando cambios de sabor característicos en productos como el yogurt y ciertos 
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quesos. Como bacteria homofermentativa del ácido láctico, produce principalmente 

ácido láctico, lo que contribuye al sabor picante de los productos lácteos. 

 

Además, se considera un probiótico que ofrece posibles beneficios para la 

salud y contribuye al sabor único de los productos lácteos fermentados.  

 

Por tanto, la presencia de L. Bulgaricus es esencial para el desarrollo del 

sabor y la textura distintivos de estos productos lácteos. Con esta investigación se 

pretende identificar los problemas específicos en la implementación de esta 

bacteria (delbrueckii bulgaricus) en los productos lácteos. 

 

1.3 Justificación  

 

Las bacterias ácido lácticas, como Lactobacillus Delbrueckii Bulgaricus, se 

utilizan en la producción de productos lácteos fermentados, como yogurt, queso, 

manteca y crema de leche. Estos productos son benéficos para la salud y se 

encuentran en gran demanda en el mercado internacional debido a la creciente 

preocupación por la salud.(Alessio Soggiu, 2020). 

 

No obstante, la presencia de bacterias probióticas con capacidad de 

sobrevivir la digestión gastrointestinal y llegar viables al intestino asegura o 

aumenta la intensidad de muchos otros efectos benéficos que tienen que ver con 

la integridad y viabilidad de células microbianas capaces de interactuar con las 

células inmunes asociadas al intestino.(Chemistr, 2021). 

 

El yogurt es reconocido como un alimento con numerosos efectos benéficos 

hacia la salud, principalmente a nivel de la salud intestinal. Los microorganismos 

utilizados para la producción de yogurt, S. Thermophilus y L. Delbrueckii subsp. 

Bulgaricus, no son de origen intestinal y por lo tanto difícilmente sobreviven las 

condiciones extremas encontradas durante el tránsito gastrointestinal. (San Martín 

García, 2020). 

Las principales industrias en Ecuador que utilizan Lactobacillus bulgaricus 

son las procesadoras de lácteos, especialmente en la producción de yogurt y otros 

productos lácteos fermentados. (Pablo Centeno, 2019). 
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Por ello se justifica que la mayoría de estas industrias se encuentran 

ubicadas en la Sierra, con el 73% de la producción nacional. Estas bacterias son 

esenciales para la producción de yogur, ya que contribuyen a la producción de 

ácido láctico, inhiben el crecimiento de microorganismos indeseables, reducen los 

riesgos higiénicos y participan en la coagulación de la leche. (Vera, 2021). 

 

Para concluir, estos probióticos Lactobacillus bulgaricus ya son utilizados y 

desempeñan un papel importante en la industria de alimentos en Ecuador, 

mejorando así la calidad y seguridad de los productos lácteos fermentados, como 

el yogurt, y ofreciendo muchos beneficios para la salud. (Alejandra Villamil, 2020). 

 

1.4 Objetivo de estudio 

 

1.4.1 Objetivo General 

 

• Determinar la importancia de las bacterias lactobacillus 

bulgaricus sobre las características organolépticas y los beneficios 

nutricionales en queso y yogurt. 

 

1.4.2 Objetivo Especifico 

• Detallar las cepas específicas de Lactobacillus bulgaricus que 

se utilizan en la producción de productos lácteos fermentados. 

• Distinguir los beneficios nutricionales aportados por 

Lactobacillus bulgaricus en la elaboración de productos lácteos fermentados. 

 
1.5 línea de investigación 

 

Dominio: Universidad Técnica De Babahoyo  

 

Facultad: Ciencias Agropecuarias. 

 

Línea: Desarrollo Agropecuario, Agroindustrial, Sostenible y sustentable. 

Biotecnología vegetal y animal. 
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Carrera: Agroindustria.  

 

Sublínea: Técnicas Biotecnológicas.  

 

La presente investigación se conecta con la sublínea de las técnicas 

Biotecnológicas, ya que por medio de estas bacterias Lactobacillus 

Delbrueckii Bulgaricus se busca mejorar las características nutricionales y 

organolépticas del queso y yogurt. 
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2. DESARROLLO 

2.1 Marco conceptual 

2.1.1 Origen de la bacteria lactobacillus bulgaricus  

 

El lactobacillus bulgaricus es fundamental en la producción de productos 

lácteos durante siglos. Sus orígenes se remontan a la región de Cáucaso donde se 

descubrió inicialmente el proceso de fermentación del yogurt y otras variedades de 

productos lácteos. Desde entonces esta bacteria ha sido estudiada y utilizada en 

las industrias alimentarias debido a sus impresionantes beneficios y contribuciones 

en los procesos de fermentación láctica. (Jurado, 2021). Tal como observamos en 

la ilustración 1. 

 

Las bacterias se clasificas por diferentes tipos, estas normalmente se 

encuentran en diferentes partes del tacto gastrointestinal, tales como: boca, vagina 

y piel. Son consideradas como bacterias que ayudan a mantener el cuerpo 

equilibrado y ayuda a dar beneficios a la salud.(Contreras Terán Alejandra Marysol, 

2023). 

 

Estas bacterias fueron descubiertas por el químico Frances Louis Pasteur a 

mediados del siglo XlX quien investigo y demostró que estas bacterias eran 

responsable de la fermentación del ácido láctico, este proceso se utiliza para la 

producción de productos lácteos tales como el queso y yogurt. A partir de este 

descubrimiento existe una gran variedad de productos fermentados siendo los más 

populares en todo el mundo.(Javier Toscano, 2019). 

 

Los lactobacillus bulgaricus es una bacteria del ácido láctico que se 

encuentra en productos lácteos. Este nombre sugiere un origen búlgaro, pero no 

fue originaria en Bulgaria, si no que se descubrió y se asocia con el yogurt búlgaro 

tradicional, esta bacteria se encuentra vinculada al descubrimiento del yogurt y la 

práctica de las fermentaciones lácticas.(Chen, 2020). 

 

Se encuentra dentro de la familia Lactobacillaceae perteneciente al orden 

Lactobacillales, es clasificado en la clase Bacilli, que por su puesto forma parte del 

Reino Bacteria. Este género posee numerosos miembros para metabolizar la 
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lactosa y otros azucares, muchos de estos son utilizados en la elaboración de 

productos lácteos como yogures, quesos y otros derivados lácteos.(Rosa, 2021). 

 

2.1.2 Taxonomía y morfología  

 

Pertenece a la familia lactobacillaceae y genero lactobacillus, cuentan con 

una carga grampositiva que normalmente es utilizada en la producción de 

productos lácteos, su morfología es en forma de bastón y no es móvil. Lo que 

significa que retiene el color violeta del cristal. en la tinción de Gram, indicativo de 

la pared celular compuesta principalmente por peptidoglicano. Esta bacteria es un 

anaerobio facultativo, lo que significa que puede crecer tanto en presencia como en 

ausencia de oxígeno.(PoonamJaiswal, 2021). 

 

Clase: Bacteria 

Orden: Lactobacillales 

Genero: Lactobacillus 

Especie L. delbrueckii 

 

La organización de los sistemas orgánicos de las bacterias lactobacillus 

bulgaricus, se ve transformada por cadenas o agrupaciones en formas de 

filamentos, colonias o gránulos microscopios durante el proceso fermentativo de los 

lácteos, esta forma de organización influye en la estabilidad y la vida útil de los 

productos lácteos ya que permiten retener la humedad, controlar la actividad 

microbiana y protege contra la contaminación. (Richard Nyanzi, 2021). 

 

2.1.3 Condiciones de crecimiento de la bacteria lactobacillus bulgaricus 

 

Estas bacterias requieren de condiciones específicas de crecimiento para 

mejorar sus funciones metabólicas de una excelente manera, prefieren un ambiente 

ligeramente acido con un pH óptimo de 4.0 y 6.5 y una temperatura de entre 37 y 

42 °C esto va a variar de cada especie. Es fundamental ya que necesita de un 

medio de crecimiento complejo que contenga aminoácidos, vitaminas y minerales. 
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Esta bacteria se categoriza como homofermentativa ya que produce ácido láctico, 

es capaz de hidrolizar la proteína de la leche, la caseína y producir 

exopolisacaridos.(Karim Naghmouchi, 2019) 

 

Además, estas bacterias exigen la presencia de nutrientes para su 

crecimiento, esto influye diferentes fuentes tales como carbono, nitrógeno, 

vitaminas y minerales ya que son importantes para la síntesis de las 

proteínas.(Dalia G. Kamel, 2021) 

 

2.1.4 Uso de las bacterias en diferentes productos lácteos 

 

La bacteria lactobacillus bulgaricus es utilizada en la producción de los 

diferentes productos lácteos debido a sus múltiples capacidades de fermentación. 

Estas bacterias generalmente se emplean para desarrollar los diferentes productos 

lácteos: queso, yogurt y otros. Estos productos son fermentados tradicionalmente 

mediante un cultivo iniciador simbiótico de Lactobacillus delbrieckii bulgaricus 

ejerciendo así una acción beneficiosa al producto.(Ulises González-de la Cruz, 

2021). 

 

El cultivo de lactobacillus bulgaricus puede obtenerse a partir de comerciales 

o de cultivos previamente utilizados, se puede mantener liquido o en polvo ya que 

proporciona los nutrientes necesarios para el crecimiento bacteriano.(Hoxha, 2023) 

 

Para poder realizar los diferentes procesos es necesario contar con los 

materiales tales como, equipos de fermentación, tanques de fermentación, 

fermentadores, incubadora, termómetros y dispositivos para controlar el pH, 

además es importante contar con los ingredientes de calidad como la leche fresca 

y los cultivos iniciadores de lactobacillus bulgaricus para así poder tener un proceso 

de fermentación exitoso y así mantener los productos lácteos de calidad.(Yantyati 

Widyastuti, 2021) 

 

2.1.5 Microorganismo probióticos en el proceso de queso y yogurt 
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En la actualidad algunos probióticos son utilizados ampliamente como 

alimentos funcionales, se recomiendan para el mantenimiento del equilibrio de la 

microflora gastrointestinal y el tratamiento de trastornos gastrointestinales.(Dimitra 

Dimitrellou, 2019). 

 

Los probióticos normalmente son microrganismos vivos que deben ser 

administradas en cantidades oportunas ya que dan muchos beneficios para la salud 

del huésped. Mediante investigaciones se ha demostrado que estos probióticos 

mejoran los síntomas de diversas enfermedades gastrointestinales.(Emily KY Lam, 

2019). Ver en Ilustración 3. 

 

En la industria de productos lácteos, existen diferentes tipos de probióticos 

siendo utilizados para conferir propiedades saludables y ayudar a mejorar la calidad 

de los diversos productos, entre los probióticos más utilizados se encuentran varias 

cepas de lactobacillus y Bifidobacterium, estas han sido ampliamente estudiadas 

por sus beneficios a la salud gastrointestinal.(S. Lebeer, 2021). 

 

Estas cepas probióticas se añaden a los productos lácteos durante el 

proceso de fermentación, donde se multiplican y permiten tener una duración de su 

vida útil en el producto final.(Abedin, 2023). 

 

2.1.6 Efectos benéficos para la salud del ser humano 

 

Al consumir estos probióticos proporcionan muchos beneficios a la salud 

tales como la estimulación del sistema inmunitario, ayuda a refrenar el crecimiento 

de microrganismos patógenos es decir la Helicobacter pylori bacteria asociada al 

cáncer de estómago.(Coelho, 2022). 

Estos probióticos ayudan a previenen el cáncer de colon ya que producen 

metabolitos, como las vitaminas de complejo b, folato y riboflavina también permite 

obtener compuestos bioactivos. Estos beneficios han sido demostrados por 

estudios clínicos y permiten determinar seguridad al consumir estos productos con 

probióticos.(Montece, 2022). 
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2.1.6.1 Influencia de la bacteria lactobacillus bulgaricus en la barrera intestinal 

del ser humano 

 

Esta barrera se encuentra diseñada por el epitelio intestinal, su microbiota y 

una capa de moco, donde generalmente se desarrolla la función del sistema 

inmunitario intestinal.  El epitelio del intestino delgado es un capade composición y 

estructura celular, se forma por los enterocitos que son responsables en la 

absorción de nutrientes y el agua. (Carmen Rojas Mogollón, 2021). 

 

El microbiota de la barrera intestinal es una asociación de microrganismos, 

está formada por hongos y bacterias que cumplen una función importante en el 

tracto gastrointestinal ya que permite regular la perístasis, metabolismo y la función 

de barrera.(Rodarte Acosta, 2021). 

 

La mucosa del intestino delgado se divide en fragmentos, contiene glicocálix 

y las mucinas que se asocian generalmente a la membrana, estas se encuentran 

en la capa de moco externa.(Gutiérrez, 2022). 

 

2.1.7 Cepas que son utilizadas en la producción de alimentos fermentados: 

 

2.1.7.1 Lactobacillus acidophilus 

 

Generalmente esta bacteria se encuentra de manera natural en el tracto 

gastrointestinal humano y en el tracto reproductivo femenino. Se descubrió por 

primera vez en la leche fermentada y actualmente es uno de los microrganismos 

más conocidos, esta bacteria está relacionada como un probiótico ya que 

proporciona beneficios a la salud del consumidor.(Gustavo Mendez, 

2021).Observar en la ilustración 4. 

Esta bacteria se asocia con diversos beneficios, se demostró que ayuda a 

equilibrar el microbiota intestinal, reduciendo el riesgo de trastornos gastrointestinal 

como la diarrea, estreñimiento y la enfermedad inflamatoria intestinal. Mediante el 

proceso de fermentación permite que los productos lácteos cuenten con un sabor 

y textura excelente para así tener un producto de calidad.(José María Remes-

Troche, 2020). 
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2.1.7.2 Lactobacillus casei 

 

Mediante estudios se demostró que esta bacteria tiene muchos beneficios 

uno de ellos es que permite fortalecer el sistema inmunológico y reduce la 

inflamación en el tracto gastrointestinal, lo que es beneficioso para las personas 

que padecen de enfermedades inflamatorias intestinales.(Claudio de Simone, 

2021). 

 

Son usados en la industria alimentaria en productos como el yogurt, kéfir y 

algunos quesos, además se encuentran en varios suplementos que se diseñaron 

para ayudar a diseñar, restaurar y mantener el equilibrio de la flora 

intestinal.(Yepez, 2024). Ver en ilustración 5. 

 

2.1.7.3 Lactobacillus plantarum 

 

Por lo regular esta bacteria se encuentra en diversos entornos tales como 

plantas, vegetales, productos fermentados y en el tracto gastrointestinal de los 

animales y seres humanos. Se destaca como una de las cepas bacterianas lácticas 

más prevalentes y adaptables, su evolución se vincula a la fermentación natural de 

alimentos y vegetales.(Lin, 2020). 

 

2.1.7.4 Lactobacillus rhamnosus 

 

Esta bacteria esta existente de forma natural en el sistema digestivo humano, 

se puede encontrar en el suelo, plantas y diversos alimentos fermentados. Se 

emplean para favorecer y conservar la armonía del microbiota intestinal, son muy 

importantes ya que dan muchos beneficios para la salud. (Chiang, 2021). 

Mediante investigaciones se revelo que esta bacteria ayuda a aliviar los 

síntomas del síndrome del intestino irritable, la enfermedad inflamatoria intestinal y 

las infecciones del tracto urinario. En la industria alimentaria es utilizada como una 

bacteria fermentativa para ayudar a preservar los alimentos mejorando así el sabor 

y textura y aumentar su valor nutricional.(Stivala, 2021). 
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2.1.7.5 Lactobacillus fermentum 

 

Esta bacteria se encuentra en diversos entornos, tales como productos 

lácteos fermentados, vegetales, suelo y tracto gastrointestinal de humanos y 

animales. Normalmente es utilizada en la fermentación de alimentos y se ha 

demostrado tener efectos beneficiosos. Es utilizada en la industria alimentaria para 

la fermentación de productos lácteos y no lácteos, como el yogurt, queso, el chucrut 

y los encurtidos. (Mann, 2021). 

 

2.1.7.6 Lactobacillus reuteri 

 

Son bacterias que se hallan naturalmente en el digestivo de humanos y 

animales, así como en la leche materna y ciertos productos lácteos fermentados, 

esta bacteria cuenta con muchos beneficios para la salud humana y animal. 

 

Especialmente es usada en las industrias alimentarias para la producción de 

productos lácteos fermentados, como el yogurt, quesos y diferentes suplementos 

probióticos. También se utiliza en la producción de alimentos para animales para 

mejorar la salud digestiva y el rendimiento.(Braz. J., 2021). 

 

2.1.7.7 Lactobacillus helveticus 

 

Así mismo como la anterior bacteria, esta se encuentra presente en el tracto 

gastrointestinal de humanos y animales, su origen está relacionado con la 

fermentación láctica de la leche, su potencial probiótico ayuda a mejorar la salud 

digestiva y reducir el estrés y ansiedad.(Gorka Santamarina-García, 2022).  

Esta bacteria se encuentra asociada con la mejora de la salud digestiva y la 

función inmunológica, ayuda a disminuir el colesterol en la sangre y la presión 

arterial lo que contribuye a la salud cardiovascular.(Romero-Mota, 2023). 

En la industria alimentaria, esta bacteria es utilizada como un fermentador 

de productos lácteos como el queso, yogurt y la leche fermentada ayudando al 

proceso de fermentación ya que permite descomponer las proteínas y los azucares 

lácteos.(Mascarenhas, 2023). 
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2.1.7.8 Lactobacillus salivarius 

 

Esta bacteria ofrece beneficios para la salud bucal y gastrointestinal, según 

diversos estudios también tiene beneficios terapéuticos, es una cepa bacteriana 

probiótica desempeña un papel importante en el equilibrio microbiano en el cuerpo 

dando así lugar a muchos beneficios para la salud. Es utilizada en varias 

aplicaciones, se ha estudiado su potencial rendimiento para promover la 

salud.(Rodríguez, 2020). 

 

2.1.7.9 Lactobacillus bulgaricus (delbrueckii subsp bulgaricus) 

 

Esta bacteria se dio a conocer por primera vez en Bulgaria, donde se 

empezaron a utilizar para la elaboración de diferentes productos lácteos como el 

yogurt y el queso aportando así un sabor distinto al producto. (Cesar Mendoza, 

2022). 

 

Su nombre común con el que se conoce a estas colonias de las bacterias 

lactobacillus bulgaricus, las cuales son conglomerados de bacterias lácticas y 

levaduras están normalmente embebidas en una matriz de polisacáridos, su 

tamaño varía entre los 5mm y 2,5 mm, su consistencia es elástica y color blanco 

amarillento.(Cevallos, 2022). Ver en ilustración 6. 

 

Habitualmente esta bacteria se encuentra en productos lácteos fermentados, 

una de las funciones principales que tiene es que ayuda a fermentar la lactosa 

convirtiéndola así en ácido láctico, lo que nos lleva a acidificar y coagular la leche 

en la elaboración de los productos lácteos mejorando su valor nutricional y 

favoreciendo el crecimiento de bacterias beneficiosas para la salud intestinal del 

consumidor.(Soares, 2023). 

 

 

Normalmente esta bacteria es utilizada en el yogur, queso, mantequilla y 

otros productos lácteos ya que permiten convertir a lactosa en ácido láctico 

ayudando a espesar y acidificar el yogurt a medida que se produce.(Coutinho, 

2021). 
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Al implementar esta bacteria en los productos lácteos, se debe mezclar en 

pequeñas cantidades para que así se multipliquen y produzcan ácido láctico. 

Además, estas bacterias han estado en constate investigación por sus múltiples 

beneficios en la salud, constan con propiedades antinflamatorias y antioxidante 

ayudando así a proteger el cuerpo y mejorar la función del sistema 

inmunológico.(Dan, 2023) 

 

2.1.8 Características generales y taxonómicas. 

 

Estas bacterias son cepas específicas de bacterias lácticas, ya que 

pertenecen al género Lactobacillus, su aspecto es de forma de varillas lo que 

significa que tiene una forma alargada y cilíndrica. Son anaeróbicas facultativas, 

esto significa que pueden crecer en presencia y en ausencia de oxígeno, ayudando 

en la fermentación de los azucares presentes en la leche y otros productos ya 

fermentados.(Méndez, 2020). 

 

2.1.9 Aplicaciones en la industria alimentaria. 

 

Estas bacterias son conocidas por sus múltiples beneficios y por su papel 

importante en la fermentación de productos lácteos, consta con una amplia gama 

de aplicaciones en la industria alimentaria. Son fundamentales en la producción de 

yogures, kéfir, quesos y otros productos lácteos ya existentes. (Marin, 2022). 

 

A lo largo del proceso de fermentación láctica, estas bacterias permiten 

mejorar la digestibilidad y aumentar el valor nutricional que son beneficiosas para 

la salud gastrointestinal. La adaptabilidad de estas bacterias permite que puedan 

utilizarse para diferente proceso tanto lácteos como no lácteos, como chucrut, 

encurtidos y algunos productos cárnicos. (Maite Gagneten, 2022). 

 

2.1.10 Importancia en la industria láctea  

 

La importancia de adicionar las bacterias lactobacillus bulgaricus en la 

fermentación de los productos lácteos es de suma relevancia, debido a sus 
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beneficios que aportan calidad, textura, sabor y sobre todo la seguridad 

microbiológica ya que es importante para contar con un producto de 

calidad.(Castillo, 2020). 

 

La función de esta bacteria es descomponer la lactosa presente en la leche, 

es crucial para la coagulación de la proteína láctea y la formación de su consistencia 

gelatinosa característica del yogurt y algunos quesos además estas bacterias 

contribuyen a la conservación del producto.(Jervis, 2023). 

 

2.1.11 Implementación de las bacterias en productos lácteos del Ecuador. 

 

Al implementar estas bacterias en los diferentes productos lácteos es 

importante realizar una investigación sobre la bacteria que se va a utilizar y su 

compatibilidad con los productos lácteos tradicionales existentes en el Ecuador. Es 

importante realizar un análisis para poder tener un poco más de conocimiento sobre 

sus propiedades, requerimiento del cultivo, efectos sobre la textura y el 

sabor.(Landi, 2021). 

 

2.1.11.1 Utilización de las bacterias lactobacillus en la elaboración del yogurt 

 

Al adicionar las cepas bulgaricus, permite que el Yogurt tenga una variedad 

de beneficios para la salud humana. Estas bacterias cuentan con propiedades 

probióticas, gracias a esta cepa de bacterias saludables, ayudan a contribuir y 

equilibrar la flora intestinal, reducir la inflamación y mejorar la función digestiva. El 

consumo de Yogurt adicionada estas bacterias lácticas han demostrado ser útil e 

importantes en el refuerzo del sistema inmunológico, nos ayuda a proteger el 

cuerpo contra patógenos y previene enfermedades infecciosas.(Steve Flint, 2020). 

 

 

Este yogurt con bacterias lácticas es rico en proteínas y calcio, cuenta con 

nutrientes claves que contribuyen a la salud ósea y previenen de muchas 

enfermedades osteoarticulares. Mediante el consumo de este yogurt las personas 

que tienen hipertensión pueden obtener múltiples beneficios, ya que algunas cepas 
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sueles ser probióticas y ayudan a reducir la presión arterial.(Bankole, 2023). Ver 

ilustración 7. 

 

Estas bacterias son muy utilizadas en la fabricación de Yogurt y diferentes 

productos lácteos fermentados en diferentes partes del mundo incluyendo Ecuador. 

En el mercado ecuatoriano, diferentes marcas tales como Danone, Yoplait, Alpina, 

Toni y Yogurisimo preparan yogurt con esta cepa bacteriana.(Daniel, 2022). 

 

En la actualidad se recomienda que las personas consuman estos yogures 

ya que cuentan con muchos beneficios, durante muchas investigaciones han 

demostrados que su consumo aporta beneficios para la salud, incluyendo una mejor 

digestión, refuerzo del sistema inmunológico y una mayor absorción de los 

nutrientes existentes en él.  Además, estos productos tienen un bajo contenido de 

grasa y azúcar, siendo una excelente opción para aquellas personas que buscan 

un estilo de vida saludable.(Abdi-Moghadam, 2023). 

 

2.1.11.2 Utilización de las bacterias lactobacillus en la elaboración del Queso  

 

El lactobacillus bulgaricus es fundamental en la producción de ciertos 

quesos, donde su presencia y actividad son claves importantes para el desarrollo 

de las características distintivas de estos productos lácteos. Durante los procesos 

de producción, esta bacteria fermenta la lactosa presente en la leche, convirtiéndola 

en ácido láctico, lo que contribuye a la acidificación del medio ya a la coagulación 

de la caseína.(Santamarina-García, 2020). 

 

Estas bacterias tienen múltiples beneficios similares al yogurt, gracias a su 

contenido de probióticos y nutrientes esenciales. Los quesos con bacterias lácticas 

tienen propiedades probióticas gracias a las cepas de bacterias lácticas, ayudan a 

contribuir y equilibrar la flora intestinal.(Mendoza, 2019). Ver ilustración 8.  

 

Las bacterias existentes en el queso son una fuente de calcio, proteínas y 

nutrientes calves que contribuyen a la salud ósea y muscular del consumidor, 

cuenta con vitaminas B y minerales esenciales como el fosforo. 

 



16 

 

Según diversas investigaciones se encontró que las bacterias lácticas 

reducen el riego de enfermedades crónicas, como la osteoporosis, la diabetes tipo 

2 y las enfermedades cardiovasculares.(Zurita, 2021). Ver ilustración 9. 

El consumo regular de queso con bacterias lácticas permite mejorar la 

absorción de nutrientes esenciales en el cuerpo, como el hierro y el calcio. Estas 

cepas que se encuentran en el queso nos dan efectos positivos en la digestión y en 

el sistema inmunológico.(Ruiz, 2022). 

 

En el Ecuador existen diferentes variedades de queso, estos se elaboran con 

la cepa lactobacillus bulgaricus que es utilizada junto a otras cepas bacterianas 

para la producción de queso fermentado, Las diferentes industrias productoras de 

quesos son el feta y mozzarella, en el cual se agrega Lactobacillus bulgaricus 

permitiendo la fermentación durante un periodo de tiempo que ayudara a darle un 

sabor característico y textura al queso.(Natalia Agudelo Londoño, 2021). 

 

No solo ayuda en el desarrollo de su sabor y textura, sino que también 

contribuye a mejorar la digestión y absorción de nutrientes, consta con muchos 

beneficios para la salud que aporta en el caso del yogurt.(Centeno, 2022). 

 

En la región interandina o sierra del Ecuador, producen varios tipos de queso 

adicionando esta cepa bacteriana lactobacillus bulgaricus, actualmente el queso es 

uno de los más populares por sus diferentes tipos tales como frescos y blandos 

estos tienen su origen en la cultura local, por ejemplo, cuajada y el queso de hebra 

fresco. Estos quesos son elaborados con la leche de vaca y a menudo son 

combinadas con otras cepas bacterianas para su elaboración.(Medina, 2020). 

 

2.1.11.3 Utilización de las bacterias lactobacillus en la elaboración del Kefir  

 

Esta bebida fermentada contiene una gran variedad de bacterias probióticas, 

incluyendo las bacterias lactobacillus bulgaricus. Se descubrió hace siglos por los 

pastores de la región del Cáucaso, descubrieron que al transportar la leche en 

bolsas de cuero se mezclaban con las levaduras y bacterias presentes en el 

ambiente lo que conlleva a la transformación de este producto lácteo con múltiples 

beneficios.(Zeynep B. Guzel-Seydim, 2021). 
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En la industria alimentaria esta bebida tiene una gran popularidad por ser 

saludable y refrescante, además el kéfir se ha convertido en una opción para los 

consumidores que se preocupan por su salud.(Azizi, 2022). 

 

2.1.11.4 Utilización de las bacterias lactobacillus en la elaboración del 

encurtido 

 

Los encurtidos son fermentados con las bacterias lactobacillus bulgaricus ya 

que permiten mejorar el sabor, textura y la calidad sensorial. La fermentación con 

esta bacteria ayuda a dar sabores ácidos para así contribuir a la formación de 

aromas característicos de forma natural. Contienen bacterias beneficiosas que 

ayudan a mejorar la salud digestiva, estos productos pueden considerarse 

alimentos probióticos ya que integran microorganismos vivos que son beneficiosos 

para la salud del consumidor.(Navas Molina, 2024). 

 

2.1.12 Elaboración de productos lácteos con la utilización de las bacterias 

lactobacillus bulgaricus  

 

La producción de esta bacteria lactobacillus bulgaricus se lleva a cabo en 

laboratorios especializados en la producción de cepas bacterianas, por lo que 

empresas de yogurt no suelen producir esta cepa en sí. El costo de producción del 

yogurt y otros productos lácteos que requieren de esta bacteria no es relevante en 

la producción.(Noboa, 2021). 

El costo es muy importante en la producción de estos productos, las 

empresas que producen yogurt son las encargadas de buscar proveedores 

externos. Los costos varían dependiendo del proveedor, pero están relacionadas 

principalmente por la cantidad de cultivo que vayan a usar.(Rodríguez Cedeño, 

2020). 

Al adquirir esta cepa bacteriana, se debe considerar otros gastos, tales como 

insumos ya que son necesarios para la elaboración del producto, es necesario 

considerar otros gastos, mano de obra, gastos de distribución y costos de marketing 

entre otros.(Bárbara Calderón-Yépez, 2022) 
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2.1.13 Beneficios con el uso de las bacterias lactobacillus bulgaricus del 

queso y yogurt 

 

Las bacterias lactobacillus bulgaricus son consideradas como una bacteria 

probiótica llena de muchos beneficios para la salud, se encuentra en los productos 

lácteos fermentados como el yogurt, queso y otros, su inclusión en los alimentos no 

solo mejora su calidad y sabor, si no que aporta beneficios para las funciones 

digestivas, absorbiendo nutrientes y fortaleciendo el sistema inmunológico de los 

consumidores.(J.M. Rodr´ıguez-Bernal, 2021) 

 

En el Ecuador las industrias lácteas han adoptado esta cepa en sus diversos 

productos, para ayudar a reducir riesgo de enfermedades gastrointestinales y 

mejorar la nutrición de la población del país. Como resultado, estas bacterias 

probióticas han tenido una gran demanda en el mercado ecuatoriano.(VAP, 2023). 

 

2.1.14 Condiciones ambientales  

2.1.14.1 Región Litoral o Costa 

 

Las condiciones de esta región son adecuadas para la producción y el uso 

de estas bacterias ya que el clima es variado y depende mucho de la latitud y su 

ubicación geográfica. Estas zonas son las más comunes para la producción de 

estos productos lácteos.(Rico Meléndez, 2023). 

 

2.1.14.2 Región Interandina o Sierra  

 

Esta región es una de las zonas con una altitud elevada, que va desde los 

2000 a los 4000 metros sobre el nivel del mar. El clima de esta región es 

relativamente frio, con temperaturas que oscilan entre los 5°C y los 22°C lo que 

significa que es apto para la producción de yogurt y queso. Para la elaboración de 

estos productos lácteos será necesario que la temperatura este en el rango de 30-

45°C por lo que en esta región es más fácil mantener la temperatura adecuada 

debido a su clima fresco.(Romero-Mota, 2023). 
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2.1.14.3 Región Amazonia u Oriente del Ecuador  

 

En la región amazónica u Oriente del Ecuador, las condiciones ambientales 

son diferentes a las de otras regiones como Costa y la región Interandina, lo que 

implica que el uso de esta bacteria no sea tan común en la producción de yogurt y 

queso.(Mejia, 2022). 

 

Esto se debe a las condiciones tales como la humedad y las temperaturas 

cálidas, dando como resultado que no son adecuadas para el cultivo de esta 

bacteria.(Rodarte Acosta, 2021). 

 

2.1.14.4 Condiciones y métodos para la conservación de las bacterias 

lactobacillus bulgaricus en los procesos de queso y yogurt 

Para mantener esta bacteria es recomendable seguir instrucciones que van 

a asegurar el crecimiento y supervivencia de aquella cepa a utilizar, una de las 

condiciones es la temperatura, esta debe estar entre los 2°C y 10 °C para asegurar 

su viabilidad. Es importante que esta bacteria se encuentre en un lugar fresco para 

así evitar su crecimiento excesivo o su muerte prematura.(Noruega, 2022). 

 

Para mantener esta bacteria en condiciones adecuadas se necesitan medios 

de cultivos especializados que ayuden a promover todos los nutrientes necesarios 

para su crecimiento. Es necesario que esta bacteria cuente con las condiciones de 

pH para su crecimiento, generalmente debe estar entre 4 y 5.(Eri Yamamoto, 2021). 

 

2.1.15 Producción y conservación: 

 

2.1.15.1 Control de fermentación  

 

En la producción de estos productos lácteos fermentados, como el yogurt, 

queso y otros, es fundamental controlar los distintos procesos de fermentación para 

así asegurar la calidad del producto final. Esto implica las condiciones óptimas de 

temperatura, pH y tiempo de fermentación ya que ayudaran a tener un producto 

con muchos beneficios para la salud del consumidor.(Mena, 2019). 
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2.1.15.2 Viabilidad y estabilidad 

 

Es importante mantener la viabilidad y estabilidad durante el 

almacenamiento y la distribución de productos lácteos fermentados. Esta bacteria 

puede ser sensible con las condiciones adversas es decir con los cambios de 

temperatura, exposición al oxígeno y la presencia de compuestos antimicrobianos. 

Por ende, es recomendable tener un conocimiento acerca de sus condiciones para 

así proteger la viabilidad de esta bacteria.(Carlos Castañeda Guillot, 2019). 

 

2.1.15.3 Conservación a largo plazo 

 

Para conservar esta bacteria a un largo plazo se requiere de diferentes 

métodos de conservación adecuados, como la liofilización (secado por 

congelación), la crio preservación (almacenamiento por temperaturas muy bajas) o 

la utilización de medio de cultivos para así mantener la viabilidad de la bacteria 

durante periodos prolongados.(Gabriel Vinderola, 2020). 

 

2.1.15.4 Funciones biológicas y benéficos para la salud  

 

Las bacterias Lactobacillus bulgaricus cuentan con una variedad de 

funciones biológicas y benéficas para la salud humana, estas incluyen funciones 

probióticas que ayudan a mejorar la salud intestinal y el equilibrio del microbiota 

que son aquellas bacterias que están localizadas en la piel, aparato digestivo y el 

aparato genital, reduciendo la presencia de las bacterias dañinas y así mejorando 

la absorción de nutrientes y la digestión de carbohidratos.(Lopez, 2020). 

 

Estas también ayudan a reforzar todo el sistema inmunológico para así 

prevenir enfermedades infecciosas y crónicas. Además, ayudan a aumentar la 

absorción de calcio y producción de nutriente esenciales como vitaminas B12, K2, 

ácido fólico y riboflavina, son esenciales para el metabolismo energético, la salud 

del sistema nervioso y la formación de glóbulos rojos.(Itzel G. Ángeles, 2020). 
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Además, el lactobacillus bulgaricus puede mejorar la tolerancia a la lactosa 

en personas con intolerancia a la lactosa, ya que produce la enzima lactasa, 

descomponiendo así la lactosa en componentes más fáciles de digerir. Esto nos 

ayuda a que las personas con este problema disfruten de productos lácteos sin 

experimentar molestias digestivas.(Perez, 2023). 

 

2.2 Marco metodológico 

 

Para poder recolectar el contenido de la información en este caso de estudio 

será necesario utilizar distintas fuentes tales como páginas web, artículos 

científicos, libros, revistas y otras fuentes que puedan ayudarnos a esclarecer 

ciertas dudas sobre este tema, ya que ayudará a indagar un poco más la 

investigación, obtener conocimiento para así fortalecer a las personas que estén 

interesadas en este tema. Este caso de estudio tiene la finalidad de conocer la 

importancia de las bacterias lactobacillus bulgaricus en los productos lácteos como 

una mejora para la salud y para las industrias lácteas en el Ecuador. 

 

En la elaboración de este documento se recopilo información actualizada de 

diferentes portales web, tales como revistas o libros que aporten información acerca 

de esta investigación, mediante estos portales se puede obtener una información 

relevante y clara sobre las bacterias lactobacillus bulgaricus y su importancia sobre 

los productos lácteos aportando así beneficios organolépticos y nutricionales a la 

salud del consumidor. 

 

2.3 Resultados 

 

2.3.1 Utilización de las bacterias lactobacillus bulgaricus en el proceso de la 

elaboración de queso. 

 

✓ Mediante la implementación de las bacterias lactobacillus en la producción 

de queso se demostró que juega un papel muy importante en la calidad y las 

características sensoriales. Además, producen compuestos volátiles y 

permiten tener beneficios probióticos para la salud intestinal del consumidor. 
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✓ Estas bacterias son responsables de la acidificación y del sabor de muchos 

tipos de quesos, durante la fermentación de produce el ácido láctico y otros 

compuestos que ayudan al perfil sensorial del queso. La presencia de otras 

bacterias puede afectar la calidad del producto final. 

 

2.3.2 Utilización de las bacterias lactobacillus bulgaricus en el proceso de 

elaboración en el yogurt. 

 

✓ La contribución de las bacterias lactobacillus bulgaricus es significativa a la 

calidad y propiedades nutricionales, al adicionar las cepas de este tipo de 

bacterias, pueden influir diversos aspectos en el yogurt, tales como textura, 

sabor, aroma y su contenido nutricional permitiendo así obtener muchos 

beneficios al momento de consumirlos. 

 

✓ En base al estudio realizado en este trabajo podemos decir que las bacterias 

lactobacillus bulgaricus son importantes en la fermentación de la lactosa 

presente en la leche, ya que ayuda a acidificar y a coagular las proteínas 

dándole así textura al yogurt, es considerado un probiótico benéfico para la 

salud. Se requieren de una temperatura óptima para su crecimiento y 

actividad metabólica, su temperatura debe ser controlada durante varios 

procesos de fermentación del yogurt. 

 

2.4 Discusión de resultados 

 

Según (Lara Villoslada, 2021) comento que la presencia de Lactobacillus 

Bulgaricus es esencial en la fermentación de los productos lácteos para así poder 

obtener un producto de calidad, tiene la capacidad de descomponer la lactosa en 

el ácido láctico, dando lugar a que esto tenga múltiples beneficios para la salud 

tales como se detalla a continuación: 

 

Estas bacterias son esenciales en la producción de productos lácteos, 

ampliamente utilizadas en la industria alimentaria, debido a su capacidad para 

fermentar y dar nutrientes esenciales tales como calcio, complejo B, colágeno, 
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proteínas, fosforo, zinc, vitamina A, B12, estos son nutrientes esenciales para la 

salud ósea.  

 

De acuerdo con  (Valle, 2022) los productos lácteos tales como el yogurt y 

queso, son fuentes naturales de probióticos que ayudan a mejorar la salud 

digestiva, fortalecen el sistema inmunológico y proporciona otros beneficios para la 

salud, son indispensables para mejorar la calidad nutricional y estilo de vida del ser 

humano, permite la absorción de los nutrientes y nos ayuda a evitar riesgo de 

enfermedades como la intolerancia a la lactosa.  

 

Finalmente, (Quishpe Loor, 2020) destaca que esta bacteria lactobacillus 

bulgaricus aumenta la biodisponibilidad de ciertos nutrientes presentes en los 

productos lácteos, como el calcio y otras vitaminas del complejo B. Esto significa 

que el cuerpo puede absorber y utilizar estos nutrientes de manera efectiva, 

mejorando así la calidad nutricional del producto. 
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3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

3.1 Conclusión 

 

Al concluir este trabajo de investigación, se pudo conocer que las bacterias 

lactobacillus bulgaricus es importante en la producción de productos lácteos tales 

como: el queso y yogurt ofrecen muchos beneficios significativos. Contribuyen la 

fermentación láctica que no solo mejora el sabor y textura del producto final, sino 

que también ayuda aumentar su valor nutricional y aportar vitaminas y enzimas 

beneficiosas para la salud digestiva de la persona que lo consuma. 

 

Además, estas bacterias han demostrados contar con propiedades 

probióticas, lo que ayuda a contribuir a la salud intestinal y fortalece el sistema 

inmunológico. El uso de esta bacteria lactobacillus bulgaricus en la elaboración de 

queso no es tan común como en el yogurt, pero a veces se utiliza en la fabricación 

de quesos frescos y blandos, estos contribuyen a la fermentación y ayuda a 

desarrollar su sabor obteniendo así un queso y yogurt de óptima calidad. 

 

Esta bacteria es ampliamente utilizada en la fermentación del yogurt ya que 

convierte la lactosa en ácido láctico y le da un sabor característico generando 

compuestos aromáticos y contribuyendo al perfil sensorial del producto. Al consumir 

estos productos con las bacterias lactibacillus bulgaricus confiere beneficios para 

la salud intestinal del ser humano. Estas bacterias pueden ayudar a mejorar la 

digestión, fortalecer el sistema inmunológico y reducir el riesgo de trastornos 

intestinales como la diarrea, el estreñimiento y mejorando la flora intestinal para las 

personas y de esa manera elevando su sistema inmune. 
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3.2.  Recomendaciones 

 

Es recomendable que las bacterias lactobacillus bulgaricus se adicionen en 

la producción de productos lácteos tales como: el queso y yogurt ya que ofrecen 

muchos beneficios significativos y contribuyen a la fermentación láctica que no solo 

mejora el sabor y textura del producto final, sino que también ayuda aumentar su 

valor nutricional y aportar vitaminas y enzimas beneficiosas para la salud digestiva 

de las personas que degusten de estos productos. 

 

Es importante que durante el tiempo de fermentación la temperatura se 

mantenga constante entre 42 y 45 °C que es la temperatura óptima para el 

desarrollo de los microorganismos, y necesaria para lograr un producto de buen 

sabor y textura en el menor tiempo. 

 

Dado que estas bacterias han demostrado contar con propiedades 

probióticas, lo que ayuda a contribuir a la salud intestinal y fortalece el sistema 

inmunológico. El uso de esta bacteria lactobacillus bulgaricus en la elaboración de 

queso se utiliza en la fabricación de quesos frescos y blandos, lo que se recomienda 

que estos productos contribuyen a la fermentación y ayuda a desarrollar su sabor. 

 

Se recomienda utilizar la bacteria lactobacillus bulgaricus en cada 

elaboración de productos del queso y yogurt debido que esto es ampliamente 

utilizado en la fermentación en estos lácteos, convirtiendo así la lactosa en ácido 

láctico y brindando un sabor característico, generando compuestos aromáticos y 

contribuyendo al perfil sensorial del producto lácteo elaborado. Al consumir queso 

y yogurt en la cual se ha utilizado las bacterias lactibacillus bulgaricus brindan 

beneficios para la salud intestinal del ser humano.  
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4.2. ANEXOS 
 

Ilustración 1: Uso de la bacteria lactobacillus bulgaricus para la fermentación de productos lácteos. 

 

Ilustración 2: Beneficios de las bacterias lactobacillus bulgaricus a la salud gastrointestinal. 

 

Ilustración 3: Cultivos lácticos, que aportan múltiples beneficios a salud del consumidor. 

 

 

 

 

 



36 

 

ilustración 4: Cepas que son utilizadas en la producción de alimentos fermentados. 

 

 

 

Ilustración 5: Bacterias lactobacillus 

 

 

 

 Ilustración 6: Lactobacillus Bulgaricus  
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Ilustración 7: Uso de probióticos en el yogurt 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 8: Bacteria lactobacillus bulgaricus en el queso 

 

 

Ilustración 9: Bacterias Bal en la producción del queso 

 


