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RESUMEN 

Se evaluaron las actividades enzimáticas de cultivos 
comerciales mixtos y puros, los cuales se clasificaron como 
mesófilos y termófilos de acuerdo al tipo de cepa presente en 
el mismo. Las actividades fueron medidas como actividad 
acidificante expresada en "D, actividad proteolítica sobre la 
Caseína Hammersten y la actividad aminopeptidásica con la 
Leu-p-Nitroanilida como sustrato. Los resultados señalan que 
los cultivos mesófilos mixtos presentan actividad proteolítica de 
acuerdo a la característica del mismo, es decir que para un 
cultivo de velocidad de fermentación rápida se observan 
valores altos. Los cultivos mesófilos mixtos y puros utilizados 
para la producción de aroma dan valores altos de actividad 
aminopeptidásica. En relación a los cultivos termófilos la 
interacción entre las cepas del yogurt es más compleja y va a 
depender del tipo de cepa usada en cada tipo de mezcla. En el 
presente trabajo se detectaron valores más altos de actividad 
proteolítica y aminopeptidásica para los cultivos referidos con 
un alto poder acidificante comparado con el moderado. 
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ABSTRACT 

Enzymatic activities of single and mixed commercial starters 
classified as mesophilic or thermophilic according to the 
included strains were evaluated. Diiferent activities were 
measured such as acidifying activity expresed as "D, 
proteolytic activity on Hammersten casein and 
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aminopeptidase activity using Leu-p-Nitoaniiide as substrate. 
The results showed that mesophilic mixed culture starters 
presented proteolityc activity according to their characteristics, 
wich mean that high values were reponed for those cultures 
with high fermentation speed. High vaiues of aminopeptidase 
activity were found for single and mixed starters used for aroma 
production. With respect to the thermophiiic starters, the 
interaction among yogurt strains is complex and depend on the 
individual strains contained in the mixture. In the present work 
the higher values of proteolytic and aminopeptidase activities 
corresponded to those cultures with high aciditying power when 
compared with moderated acidifiying power cultures. 
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Los cultivos Iácticos o Bacterias Ácido Lácticas (BAL) 
usadas en productos lácteos han sido definidos por la Federa- 
ción Láctea Internacional como "Lactic Acid Starter". 

Cuando se elige un cultivo láctico óptimo para la elabora- 
ción de un producto lácteo especifico, se deben tomar en cuen- 
ta ciertas características que son importantes. Podemos men- 
cionar algunas de ellas: 

. La habilidad para formar ácido Iáctico 

- La propiedad de filante 

- La propiedad texturizante 

- La producción de compuestos aromáticos y saboi 

El último aspecto puede ser dividido en: una directa pro- 
ducción de sabores a partir del metabolismo de la lactosa, ci- 
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