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vor “cheele muasm yummu-dul
mentay leche por Varlas somanasen presencla de hidréxide .
71 deide léctieco, va eom un rrodiucto de fermentacia fue bien

Ticaflo por Plendesn (1,2). Pasteur en el aflo 1857 le inva#tig;rtilb
une de sus rrimevos nroblemas mlcrebi@légicos 57 vresenta un estudlo a
la ssciednd clentifies de Lillic. Mas adelante on afio 1357 (2) indlea
aue 1l fermentaclédn de 1ls leche es cousada cr un femmente 6rg&nizadne
Scpultze en el eafic 1862 demostro la presercia de &cido léctlce en cul=
tivos de levadurss. Pero recien en ol afio 18987 el Ur, Lister alelc ol
reptococus lictls, hasts cse entonces ndse nabfan aislade bactérlas
productoras de Acido lictico en cultlvos purso. Ln la misma fpoca Del-
!

bruackii se ocupe de determinar la temrerabturs Optima para le obtensién

dcléc léetice, In el afic 1381 Avery de Littleton ( Massachusstts)

S
»

produic fcido lictico en eacala Industrial con ol objsto de sussiphir
los tartmatos empleados en los »dlvos de »arosterfa por el lesctato de
eslcle vero este rnofuve bien 8xito, lLelzcheman en 1388 produje un ecule
tive pure de wunmicvoopsmsmo =1 cual 1lama bacilo Jellrueckdi. Luegzo 1lr
produecifn de fc’do lactico mor fermenta:ibén ha 1legado a hacer una
poderosa industrla, hctnalmente se le vroduce a partir de azficar, glueeo=-
sa suerc de lechis, y.lde otros hidrates .de ecarbono ete,

El 8cido 182tico oo~ hldroXipropionlco se sncusntra en la naturaleza en
muchas sustanéias fermentadasy en 8l tejldo muscular y es uno de los
principsles Acldos orgdnicos gue 89 sncusntra en los mdos,

Bl dcldo lietico (1) se presenta come un liguide siruposo a veces e n

un color amarilio @laro con Demo especifico 1,294 s 25°C, os wlisalble
eon el agua, alcohol ester moro es Imsoluble en cdoroformo. |
QS —— |



hldratos.de

da per d euarpo M. Bl luh levégire
tiens tambiln punvo de fusifin de 58,0 C. Late nc es
:
ouerre humsne y os ani srorvetede como tel en grendes Oullhqﬂ
aon destrorotaterlas .
Caleatondo vigcrosmwute “aw Torwos vt ilcewente acilveas del fcide liotles
eoe convierten em ia ferms fmsetiva, Ul dolds 182tice gue s2 gbtleme por
fermentpcidn penerulommte ss lusetive. "otersen (4,5) v Tatum (68) v gele=
boradores denwewliveren e 1 Clesiridlun ccetobutylioum, ers ceuss de¢ que
1as becteria. lietl cuu ¢ yetuolan (GLldo sctive eriginesen o1 fmnetivw.

And Tueren fluwimente Metagirl 7 ltahore [7:7) guiencs demestraron que

— —— . - i —— B el moaelltk & 4 = R = S P e . . = pr—
11 gy Lﬂﬂ FLOI. &8¢ o8 14_1 CUue UnUYVLIONFTY® 108 LCclidos lSCticon asty VR ¢l
b 8 - B . e . TIPSR — - S et R » i - - e = e
ineotivon: Cuande se celients una soluwiln de fclde liotice PDUAT'G CONCene

trarla, foraa ol amhidrido CH5~CHOU-CQ OO/C'HO-HC-CH,S ¢ un 1lfquido siru=

r T ™ il - 0. . B Vi 9 E T F ? s B — . —
p‘cﬁﬁ. ;{’.G,j 13.15-3‘ ,!-:-l‘.} '~, "?’“n 2 Z ai AL“,A ¢ or e Ca- N WY FE R, < R {vin s @0 EN _i'"'-:.u‘:!' : Ctldiel o

¢lfn con moluciones #13ufdas de Bcléce v flcelise 81 se trate de o

trar efn més lasSesmeraburs fe 19=120°, rosulta le obtencifn de fcide

1fotil-16etice al cusl a2 le aslgna ls sigul uie estrusturs
CHy_CH[oH)-Co0.0. CH ’CHs) CooH

#1 cusl =& presentsz ceme Ma Mosa puy visgosa v wmrla, canl semmletomants

imseluble sm agus, seluble sn aleohol am slechel v ster,

For srolomsndo salentom’ eante de foldo lletive se obtlens « 1408, ¥ 10 m

\

de presifin, 1s lacilds eervespondionlasc{il]
CHsy .C H. OH HooC CHz .CH —O—CoO

- ' O _C u.CH
e davtida o8 suavemente hidrolisada a fcie 1llctiee vew tnunhm

oen ag & v ripldamente por edbulllcidm cen flecalis )




“t-ﬁ os un 1fmuldo wuy M o
on “ agaa v or powmante himosoloice,

Legtete go cplcle, 88ldo Tlaneo arlalalida oon ! molloules @8 aguae
‘ee obtieme en 1o fewsentnol8n 1foBla: Hor asiirallseelfin con sevbenato

ée calole o ée loclods de crl, g disuelve lomt-mente en sgua fris ¥y
wripddavente en ree oY’ o,

Lagtate &0 Visvute, me nreveuts copo um W@lve bl Moo voce soluble en

aguss 8 obilone portlr del gabalirute de bLlssuto tratéindole een :|
o 1lfctice, Tlene onlicuciln 1olaale

Lagisto da gstrouclo, omistulicza coa uae wolfcule do agune Folve blanceo

§o ebtlono del corbomate do ectro.acl. foide licctlove Tlene aplicagfon

nmedicin.l,

Lagtate do hlermg (Sorxooe), oris allizu com tives umolloulas de aguss S0

presenta en {orza de agujus de color verdo cluvo o coatrus erlstalinas
blanocoverdocase J@ obilono trutando uma soluciln councentrads do lactato

de calelio com lo centlded ccleuleds de aleruro ferroso, Tiene uplicmciow

nes wediclnules,

Legtate de nepuosle, erietelisn com uno wolboulo de sgua, Se sresente

on forisa de epuius prismitices. o obtiocue itretunde el 8eido léutice

con una suspansiba de cartonete de o, 108loe 4lene awlleecicnos woadie

clmmlco.

Jgetato de 1itlo, ve ua polve Llanco. Je@ ObStono trutande deide 1fotlea .
con carbonute de 1livio, 8Tz s:l Bo ve Ligroscdpiocue .
Leotate de mareurlo, polvo Llunco 20lulle Ol ueuse 96 obileus o pertisp

Bcido Yotdco y BxiMo do morourio ¥o 0.
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) eHs.Co.coon Kz cws.cyow-cook

2) CH3 .CH.ce.Cook _»4{;0 CH3. CH. O —Ccol/ » HCE

_ PH i
3) CHa -C‘{oH .’i.c;,” CHs —C —CHN _i’;O CAB .__/c..cg,,mlz

y . s
_H2O Y3 _CH.OH_ coOl + N Ce
Hce
o

4/) Cé/z:::c,l/--cfoy —ég CH3 —CH .04 —Ccook/

5) CHs.CH.oH .Chrok =8 Caly .CH.OH ~Co0H #4420
Los métodos oue se utilizan en 1la industrla para la obtendién de fcide
14ctico son por fermentacién, LaS mater’as primasusadas son harlna
ds ®m tatas, slntdon de natatos, ma'z, melazas, glucoss, suero de leche
gque contiene alrededor de 4° de lactosa., La harina de ma{. o de patatas
puede ser hidrolizada por énzimss o por Acidos (acldo dulffirico). Los
almidones tambidn son sometidos a tratamlentos do hidrdlis?s, para su
transformacifn a maltosa y glucosea,

Siempre se elige el hidrato de carbono teniendo enicuenta su disponi-
bilidad, su aplicecién a la fermentacidn, ya sea con p sin tratamienfle
previo. Asf en los Bstados Unldos se emplean glucosa, melaza Y U €I'Oe
Alemania utllliza en gran escala 21m1adn de pabatas. En la Hepfiblica
Apgentine se usa suero de leche, glucose, Reclentemente se ha heche

un estudie de la utilizacién de las melazas argentinas ampleando lacte-
bacilos, (13)




Pumiiila X Leotobecillecece
™ribu 11 Tectobecllleoee

Sénero 1 ILectohacillus
Las esvecies partenexleates o saia gfnere son 1lhs mfls lasortantes
desde el muite de viata, para 1la abtsnaiSa ds fcldo 1fctlee por
ferwentaciba,
La clave de clasificaclién ds las ss)eclea del génere lactobacillus
segun el citado lMamual, es la sigulentss
1. Hemofermentativase Froducen fundanemtalnento fcldo 1&stlco 7 trazas
de otros preductos, a partir de zlucosae
Sub=género lactobacillus beljerincic,
A, Termernturn 8ptima entre 37 y 60°C, & mfs
1. Prodneen fcido 1£2t1lce a partiyr ds lactosa
a, Tanmaratiora &mtima entre 57 v 45°C,
b, Producen £cide leve-rotatorie
1. lectebecillus cancaxicun
2 lictoimiolllus Inctins

bb, Preducon fcido 6ptisamente inantive o Acide doxtrolfotice

¢, Micivaororilicos
Je¢ Lactobaclliius helwvetioun
1, Lacthacillus -midouhilas




2, Vo producen feldo a partir de iaclosa R
ﬂ Femperature &ptime ountre 23 ¥y 5:7C,
1. Produeen épticm-anve activo
8¢ Produece 8c'de deriro-cocatorie, o menudo .,.,gfim
n sacercsa 7 neltose
9, ilactobaclilne cecscl
pa, Produce f£21ds lave-retatcrio
172, Lactebacilins lofeclmsrmili
2, Produce 8cide 8pticamente anstive
11, Laetebaciilus plrntamm

deop Jde otros
Producen corcliderghles contiée

produchtos adeniis dc fieldo 1fct.co o portir fde {:1'*"“*‘&'«a { ehlovade
carbdnico, aleohol, fcido acdtlce; manlicl & ped™ ¢ 40 ENES
Sub-gfnere ‘Yeckkarchecillue vanlaer
As ?-e?xe-ratura éptima entre 2C vy 529, Usualmente f"ﬂ”nﬁm’ B
le Fermenter rcfimr_x&., sneRPosa v lachosn
| 12, lactsbscillus oastorianis
. 12, Laetevsecillus buchneri
2+, No farmenta rafinosa v vora ver sacarca y laﬁws‘

14, lactebacillus bhrevis

_ 1 arabinose
B, Temperatura Sptluan ewtwe 35 3y 40%, 0’mis w0 P |




k*mnuﬂ-h“'

formentacién 1Mctlca sow iiuales o los de la formentacién el
M dnlonmhw:m&wﬂ“h“

reverzidbles, 5o lallca ia .aleeldn de cada produsto intormediario

o finel cen s prodocsaay Luanllaboe

Mucosa { Ductosss ¢0Ce )

v +H»0P0u
Glucosa=G=8clde fesidrico I = fructnaa-Gefcide fosflrico
¥+ 4H3 Poy

Frucioza 3,1-:6) fcide fosférice

foefoto de a‘i'.ln i4roxiacetona Belonfoto=2= ;',1 lezraldehlde
—Ho bt V+0
Bcido oL glicereclosflrice fclic-Z=lesfoglicdrice
J i1
licerina + {3P0u £cido-2-fost8glicérice
{ W
Lo ldo fosivpizlvico
£ 3
feido pirfiviec + Hxf0y
¢
acobgldehide +CO,
v

alcorol etllice
El Lectobacillus delbrueckli convierte ol hetesadifeslato, en metll
glioxzal y 8 sste @ltiwo cuantitativemente en fcide lfetiece racémice

CHl 3
C& ulLO(o = 2 é,_..o + uz. 0
/
<4
nneti? %ﬁo:@?’




Mosumlendo tenemos

G205 = CH/3. CH.OH. COOH
glucoss — Leido léetico

Uelson ¥ Verlman ( 9,10 ) sugleren el sigulente esquemd, parn o1 catabo=

liswe de 1a glucosa, para las hacterias lletorcfoerncnbativas.

glucosa

fosfeto do hwxosa

“%u E CHzor
o +2 H ey A4l ot
6‘-’10# 3,&42.014

glisaralddhido gllcerina
C3z He O3
comueste de hinotdtlco de tres &tomos de earbono
CHy.c=oy CH3.CH.0H.C
Acetaldshido +%+ 2H fe 1&%'7501;:!00. =2
Y2 H
CHa .CH= ol
‘ ,.CO. COOHN +2Z
Lleohicl efflice - é%‘qéo plrivies #

CH3 COOH +2H+CO,

feldo acltlice




00 -CZ2 o -G - COH — eH3- CO
&-M "z 506 “edo

s -0 g ,ﬁ?a 1fctieo

ialde rerivtco

ns wmolécule de folde vipfvico a0 hidrata saru dup une €0 fcido meltico

oo mlentras jue OUFR B 1lonla se roduce & beldo

¥y une de anhigyido elrbor

1801100
255 oPoduetoras do

*
s cope® de las bacterias foldo 1fctico puodon SOF Ian-

tentdae (26) en un wodlo de agar-glucoga © &1
Log opganlsneos tienen lergo vida ¢.ando

scosaspeptons econtenlendo

a exces® de carbomato de calcloe.

sen colocados on un Mmedlo eptopll ouo comticne U7 de glucese y vl GNCHss

de carbonzte de calclo, bha o oata~ condiclonoa los cultivos se consorvan

en porfooto cstado en N0 noladerne

a wedie reemendndo nor Tomohord {49} neyn ~ontener baeteries lécticas
so spepars sel: 50 g, do gentono trifirado 80 hacen herviy con un lltro

4o agua ¥ 10 g de caybonato de calele vpdo. 21 eual anteriermonte hw

sido srevicrente omteprllizado, 51 medio cos 0l curbonate de calecle se

ostorilises tree veces wedia hora cuda vezm, o0 C Prionte de vz or cu intere

valos de 24 hae
Cavanteristisar del Tactoboelllos delirooeidl

¥ en cofenac sartas, ne wlvilos ¥ om posifitwno, Mroiom fsido lfotlec

@ partir ds madtosa, sacoresn, “iucosa, frustess, palactose y doxteinge




tomporaturs "0 e verva a emploars 1 8o uss 61 &-.ailililllll'
raturs 8ptlmn ootz entre 40=N0°C, | ota temmeraturs ‘tan olevada
foarnentocifn hoes posible su realiznolén sin esterilizeeién prowiae
72 L. Come! 0 o1 “trect, lactis son incubados alrededor de 30°C,

F1 L. bulgarteus miodo ser ineubedo de 45°-50°C,
Le terwarviura &ntima dabe doerrlunarse exverinentalmente vare esda tipe
@e formentacliba,

Fara fermontar loche o suero pusden amplourse L. bulgarlcus, e Cendd
Pap: fermentar f8cula hi rolizadas, hidratos de earbono, glucoss y
welasras se emnlea frecuentemonio ol L. delbrueckilie

la coneentracifn Je aglesr de 1os mustos variu de &=20F . Upa elevads
eoncentraclén oroduce nmodlos miy viscosos 7 perjudied el efecto salimo
de alta eoncentracidn de lacteto de calelos

Las bacteris emloedas an 1o oroduccldn 3o Beido lfictlco, sugen ser

de natuaralezs mleroasrof{iles o ennerobla, ! 1 Strept. lactis so conside=
ra como aerobdio facultat Vo,

En lz ferzentacién 1l%ctlea ol ple ?2¢ mantiene nlreodedor ds &,0 aste 0
logra sdiciomendo earbonyt- de calelc an concontraclones de & ,1 10"
Se produce lestato de salelo lo cue implde ;7 e s¢ desarrolle uma gramn
ecldes continuando la mareha de la formontaclén naamaulmanto,

Alganos investigadores (1) acn ¢jan vl uso Intermitmmte de carbongto
* de euleio, pars que la reacclifn &cldc uu algunos Instentes realice

une purificaci8n del modlo do cultivo.




nieotfnice y vitaminas By y muches otros (12,13,15,16,17,18); Es !
entonces que dlchas sustanelas deben ser incornoradas, a los medlos de
cultives utilizado= en las fermentacliones, Asi se ha utilizado con ex
te= resultados, leos bw*.es de malta como fuente nutritiva fundamental en la
fermentacién 1fctica de glucosa y otros hidratos de ecrrbone ineluyen=

do melazas (19,20,21,22),

Tamb1én se han ensayado: corn steep (23), extracto de levaduras, mice= .
110 de penlicillium(13).

2l rendimiento y el tliampo de fermentacién, dependen de la clase, cantie-
dad vy comblnacién do sustanclas nutritlvas.

Las fermentaciones suclen comdletsrse en el esvacio de 24 ha, a 7 dias
deponde esto de la concentracién de azfcar y sustanelas nutritivas
agregedas, As{ se han obtenldoe rendlmientos de mis de 90F en fclde

14ctico (13).

Los brotes de la cebada germinada contlene un factor de crecimiente termo-
14bil1 gue se destruye por caléntamiento durante 10 minutos a 6§°C, (41).
I'ste sustancla es recemendada para ¢l lactobacllo dolbr'u.echii. El requerl-
miente preciso varia para cada microorganismo, pero la mayor parte, inecluye
las vitaminas y sustanclas ya mencionadas. e han reallzado fermentaciones
fndustriales con &xito usando brotes de malta en mezclas con sales

amonigecales (35).

Comm otoops TWamlde do mesarvallo dul uls




h“ynmlmmmmqmn“danw

asocisde acelera lo fersontacl®ne Jo agltc ol wedlo ya inoculedo mantow

nion€o la tomperetura ¢ 45%, duraite todu lu formentacilue

Cusndo ¢l pl dol wodlo douclonde o §,0, Juc ocurre gonurulment: losples

ado !B lise 60 n@de cal pare llevar ol pile ontro 5,0 ¥ 6,8 e es zona

favorelte para lma bucterlas 1l8ctlcra, poro Inhititeria pers ol desarrolle

é® los orgsnimos perjuilofdles, { Intorveleos repulares e 1Ths, o0 |

determine. o1 contenido del suero on loctioag cuasndc la centided de esta

o8 wonor del 17 se ds por texminad: s fernontselfn, Se hierve el suere

faraentado vors mpodir ol dossrrollo do bootorle - eo gular las protofinass

Laego se f1ltrec v »or enfrianionto sc soparn lacteteo de ezxlelos “uandeo

g0 suicro obtenor B01do ifetieco, =20 atede ficido sulfftrleo para preciP Zar

el celelie y liberar ¢l Lcldc,

Existe un procesc cowerclal ouo s Basu on lus Investlgeciones de Hogars

y sus colebopadores del Durceu of . nlaal Indusiry portenccliente, al

depertevento do Agyilculticra ¢o los .aludos -nldos de licpte Amlrica,

hebfendo contgiluide a ou industelailsaclén Chapell y celaboredoress

Hite precodlifento ha sido doocripto por ol Jr. Le Ve Durton ( 28).

Al puero previemente pastourizado se lnoeculs son ke Bulgaricus, dursnte

le ferwentocifn so neutrnllza dntomaltentonante con cal ol foldo lfictice ' B

Al Binel de lp formontacifn -o cnllonta nava coeguler protofnss se

I*il'w- doeolera con o0arbon notivado, He obtiome asl lactate

e se puede purificsr por cklstallzaclfm o transformar en
por tratumiento cor Scldo sulfdrice,




de 30 a 37°C, A las 24 ha, se aflade 1n exceso do Mh-ﬂ‘
Durante los dfas que dura la foramentacién se agitan frecuentemente leos
matraces con ¢l fin de faeillitor la neoutrallzaclifén dol ficido 1léctlco.

La formentaci8n: 4e completn desde 6 a 10 dfas. La tabls sigulente contieme

detos de varias fermentociones reallzedas por Tatum y Petersone

organlamo temoratura del Glucese convertids en
modio de cultlveo fc1do léctice
Strept, laectls, R, 30°0 ., 914
Strept. laetis, R, 30°C . o
Le Cosel, 30°C., 93%.
L. delbrucekil, S. 37°C . 96
Le delbrucckil, 3. 37°C. 96
Le dolbrueckii, 3. S7°C o 92

En el afio 1940, Pan, reterson y Jolnson (¥1) realizan un trebajo en ol
eual para acelerar la fermentacidn lloctica de melazas y glucosg, usan
ceomo sustancla auiritiva, para ol lacteobacile delbrueckii, brotes de
cebade gorminada, E1 incremento de¢ la velocldazd de fermentacibn leo
ocasliona sogfin los putores, un factor de crecimiento termolébil contenido

Bstos auteres han reoelizado formentaclones con distintes microorgunismos,

‘en modios que contlonen eantidades de glucosa que van del & al 10%,




SEREIE 5 Prtrome + Saminm et
ﬁ-ﬂ-“ obtenides de les distintos ensayos
formado las sigulentes tablas.

TABLA N°1

Efecto de la temperatura y concentracldn de glucosa sobre lg velocldad

de fermentacidn (a)

Glucosa Fermentacidn Tlempo para
Organlsmo Temp o CONCile en 48 lis El 954 de Fers
°C. % % Hy. ”
L. Belbrueckii A 37 10 18,5 260
Le Relveticus 37 10 40,0 : 165
L. Qelbrueekit B 37 10 33,5 200
L, Delbrueekii A 45 10 33,0 200
Le helveticus 45 10 39,5 250
L. Oelbrueckili B 45 10 61,4 95
L, Delbrueckii A 45=-52(b) 10 45,0 300
L. Kelveticus 45«52 10 31,0 300
Le Delbrueckii B  45esp 10 | 59,2 300
Le Oclbrueckii A 45 5 35,8 (<) 90
Les helveticus 45 5 45,4 (e) 50
L, Belbruecckii B 45 5 63,5 (e) 38

(a) brotes de cebada germinade 3¢; medio esterilizado

(b) & horas e 45°C., 12 horas a 48°C., el reste a 50=52°C,

(e¢) Fermentacién en 24 horas

El microerganismo, L. lielvelcus fermenta tan rivide 2 45°Ce Gomo a
37°, Para ol L. Belbrueckii (A) y el L. Oelbrucekii (B) la mejor temperatura




nutritiva
o

L. Oelbruecckis A 1,5 MeSe 2%,0 cose
Te Helveticus 1,5 nes. - -
L. Belbrueckii © 1,5 Mm.S. 35,3
L. Delbrueekit A 3,0 MeSe 30,0 200
L. Helvetiens 3,8 MeS. 29,5 250 |
I.. Delbrueecki: ® 3,0 m.s., 61,4 04
L. Delbrueckil A 6,0 MeSe 53,5 150
L. Helveticus 6,0 MeSe 64,4 76
L. Delbrueckii B 6,0 m.8. 05,4 48
L. OJelbrueckii & 50,2 110
3,9 mes. nds
L. Helveticus 0,5  de pepjona 60,5 120
L. Delbrueckii 8 76,1 75
Le Delbrueckiti A& 3,0 mesSe= 0,5 gere 47,0 125
L. Helveticus 550 MeSe= 0,5 gor 56,0 108
L. Delbrueckil P 3,0 m,se= 0,5 gar. 87,0 50
L, Delbrueckil £ 3,0 m,o.- 2,0 g.r. 54,5 08
L. Helvetigus 3,0 me2.= 1,0 g.r. 75,0 72
L, Jelbrueckil B 3,0 mos.= 1,0 g.r. 98,2 : 37

a) medio esterilizado, ghueosa 10, 45°C,
MeSs brotes de cebada zermimndda; g.r. residuos de granos ( cereales)
obtenidos de A. F. Lenglylkke de !liram Wallter, Ince.

n Le tabla anterior mestras que el aumentco de brotes de cebada germinada
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80 Teuliza om tinques 48 weore Inoxldable oiulssdes con -lﬁl‘-l-

vartiezlea, ' ate wedlo coitlene 1l de glucosa, 0,378 de brotes de-

malta , 0,28 do foafato dlamdn’on como gustenclas mutpitivas y 10
@6 sarbonate de calcio pur. wentenor ol ple ealpe 5,0 o 4, despuls de
24 Dorss a 43°C, se noculen los TeruontudePes que Lan sido cerguados
con el mlamo wedles Cada tnguo 46 mwdio do cultlive, sirve Duku
Inocular 25,01 1itros o loa neuelies formontadores sem 1lanaecs com
un volfmen 4o 17.47° 1itros -+ los fowmmentadores grades Gle0 litpose
La tamgerabnm de Forsentaclifn se manitlone vegulada qutomStlcoments g
40°% wor wefle do savpontines ¢on olmoulucién de ngua erliecnbe,
Doavuda de eodn ewerzclifinm los t2 703 sou levedoa cen apus cullente
luago llenedes COR amus ¥ chlentados o obullielén anten do 26y usedo,
La fermeniascifn me ronliza COBIFOlundo ewda 24 hs, la concentracidn
de glucosg vy 01 Bls O conglcora complets lo formentaviém cuando lg
eoncentracibfn 8 Slucosa 6F LONOP del 0,017 . L1 nicrcerganizmo s
tnsotivads cor calentan.ent® & U2%Ce ¢l tlsme do fommontasibn vufla
&0 4 a © &dlgse L failde 18cti00 produclide reaceiona con ol oardongto
de calcig, fommanco 1aetato 40 calelo, I grigiee Li%2 sucstru ol aewente
de lu oantidad do lactalo do calaleo ¥ la Glgulyucidy do la concentracida
do gluonsa, drrembo la Pormontaclin, & medids quo tyanscurre ol tiewpes

Dol fermontadors #1 1fculde o3 boaheedo 4 um taqie do sedlmonteciém
mmwmnb“ﬂm“ 1legar al veles do ple 10,8, -
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y luego se dejr doccntar de 2 o G horss, L1 1fquido claro es de
¥ por arriba os bLoambeado 21 primer ta que de blenguoeo, El residuo por
el fondo es trangforido a wwe tenquo dende se trata con mlmm

que provicre de la transformacisn del lacteto de calclo en fcido lictice
por ggregado de fcldo sulfrico, caba susnensifn es £itrada., 21 Yiquido
se mande al tanque dende se reallzn el primer hlanqueo, Jwmbto ®n

el 1fquido gque proviene del tanger decantadnr, M1 reslduo torta es
suspendido con ague en un tanque y bombeado a otrs;'de 1a plante

para 1le recuveraclbdn de sub-rodictos

Le solucién de lactate de calelo ee tratada con ear‘be;x activedo en'a
proporelfn ‘e 1,4 Kg. de eorbdn a 152 litros de una solueiédn de lecta-
te de caldlo al 14¢, La suspcnaifn es filltrada v el 1faido se mende

a un evaporador, elc.rbon es rosorvadldo para ser usado en el segundo
blanquec. La solucién de lactuto de calclo blauquéada, c¢s coneentrada
en un evaporador simple aefecto a une concentraclén de 32%€. 1.1 evapo=
rador trabaja a una presifn de 425ma de mercurio a la temperature

de 71°C, estas condliciones de operscidn son sufitentes pars cbtener

una buena erlstalizaclbn, Il nromedlo do la evaporacibn es de 181 I'iles
agua por horsz , Del evavorador ol 1fLquido eos howbeado a un tanque de
madera para su conversibn en fcldo 1ictico, vor el agregado de £cldo
sulffrico 50°B&, Bl agregado de 8cido lictico es contemlado para cue la

reaocibn con ol laectato de ealcio sea completa, E1 sulfato de ealeio ppde
*1 t'noue de conversién os Tiltfado. 51 fcido lletico se trate con

r
earbon activado para blanquearlo, 1 rod duo es susrendido con agua ¥
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1ita la posterier Filtracién. |

E1 fcido 1ctlco ya Tlltrado del carbon astivado se manda a um °

de maders que actfia como depdsito de un evaporador, para llovar
.

a la concentracibdn desoada.

E] lactasitc de caleio es tarblen un producto finel y es usado como tale

Para su obtenciln la American laoize (24) anlica el sigulente procedimd

El 1anido qua nrovienc del fermaent ador €¢ tratado con cal para llevar

el pile a 10,0 esta oparacidi se realiza en un decantador, el 1fquldo

se pasa por un fllbroprensa y luego y geun tanque de madera donde

sc adicions carbén activado y sulfito Ce soldio vara pptar metales

pesados, Bl pl, egajustado a G,2 por allicldn de &cldo ldctico al 0%,

Bl Yeouldo tratedo es fillirado v sc nmande a un tanque, que esumlnistra

el lfquido a un eve orcdor, de aqul sale la concentracibédn de la solucibn

( az? 307 ¥y wa diredtamente & un secacor tipe spray, que al final

del rroceso cstd ¢ necta’e con dos clcleunes, gue ccimimnican con un

elasificador,

En el eflo 194C Leonard, Peterson y Johnson (31) han estudiado un médodo

de obtencidn de fcildo lctico a pariir de lejfas sulffticas resifluales.

Bl 1fquido a fermentar se trat: con una corrlente de vanor para eliminar

el anhigrido sulfurceo, durante este tratarlento el pH., se reduce a ceres

de 4, a contimaacion los 1fquldos se tratan con leehads 4e cal a 35°C,

de esta mevera se llevs el pil. a 3,5 7 a3 se mantlene Murante aproximada=

mente 256 minutoa,asi se pnta todo el £ ulfito vy dsspués se filtra. |

S1 es necesarleo se emplea anhidrido 2arbdnico wara redair ol pil, a7.

Se encontré que 21 la-tohacilo Pentesus es suverior a otiras bacterias

para la producelbdn de dcldo 1l4ctico en coste modlo, Se prewmra pars la
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no sc pueden csterilizar en presencia de loa mm-ﬁ-
duales, por que algunos produetos derlvados de la lignina potan oon
clertos m-m matritivoa es8to trae cono consecuoncia mae dlamimclén
en ol rendimiento Je 8cldo lfctlcc. 21 1fquédo ya proparado se inoculs
con 109 en volumon de modio 1noewlo , U1 pil, que inielalmonte es do

0,8 deaclionde o las 2p0 hs, hasto 5,7 se mantlene n este wvalor por
adici8n de waa susvensién de ecal o de eorbonato de eclelo. La

ineubaeldn se mentiene duranto 40 g 43 horag a 30°C,

£l 2cido lBetico se obtlene asi: la malta resiffual so elimima por temie
gpdo. Bl llauldo me concentra hast. una concentraclién en sflldo del 40F
el pll del eccncontrade se reduse a 2 or adlelén de deido sulfirico y ol
ppdo de sulfato de ealecio se scpara por filtraclén o cefityifugaciéa, Kl
residuo concontrado se oxtrae con alcohwl anfllco a 90° e Laste extracto
se lava con agua para severer los &cldos (1lfctlco y acbtlico)., la solus
¢18n acuose de los feldos se condentra 7 ol 8cldo acltlico se elimina por
destilac!fn, U1 producto finel tlone aproximadanente la siguiente compo=
ahelbn, 207 do 2cido lﬁeti.c;a, ¢ do limurezas ¥y 4° de aguae.

Bn cuanto 2 los materisles con que se construyen los aparatos usadosg en
1a industria de ottencién de fcldo or formon aclédn, lecltham (33)

aconse ja ceero inoxidable »exr: los serpentines de transferencia decalor,
El fermentador se haoe generslmonte de madora. !0 09 roocomendable el uso
del ® bre y sus scleacliones, por 7ue son de muy poca vida ¢ Lntroducen
considerable enitldad def‘ntal en los 1fquidos ferseutados. L1 motal melel




pueden ser algodon o nylon. Las vflwules son recubiertas con ¥idrios.

En gengril -1 mancjo del &cido 1léetlco y was materfas primes presentan

serios problemas de corrogidn, los cuales todavia no han esido resueltos

satisfactoriamente (3%). Loes naterliules mfis resistentes e la corrosibn

gon el tentalio v la plata pero no se puede usar por su gran predio.
cidn

El fcido 1l8ctico obtenldo por fermeutacién ticne con €1 impurezas como

ser: gzlucosa, sulfato c¢dlelco y otras sales, “mith L. Te y Claborn H, V,

(32) hen desarroliado sels mOtodos parc resolver su sevaracifn.

Uno de ello= eonsiste en tratamlento del lacta*o de eanlelo econ ficldo

sulfGrico »ara 18berar &cide léctico (23).

El lactato de ea’elo ez pndo y sus cristales se lavan con agua, el sgua

de lavado se evapora hasta 13,05 B8 y se cristaliza nuevamente lactato

de ealeclo, ¢l agua de lavedo s¢ somete al mlsme tratamiento. S5e obtiene

as{ tres clases do cristales qie sc mezelan y dlsuelve)en paqueiia cantldad

de sgua e la temp®ratura de 65°C. en un depdslto osmaltado. Luego se

agrega esrb&h deeolorants y un coadjyigante de la filtracibn, el liquido

que sobre-nada s¢ lleva medlanto waa bouba a un £11tro prensae. 51 . 1{quis

do se concentra a 11,5° B8 y se lleva a cubas de eristalizacibn,

La eristelizaclén se ofectua lentamente para obtener cristales muy

puros, 'l agua de lavado se we el 1llcor crudo. 108 cristales se dese=

can en un desecador a *unel y constituve la ecal 1dad mfs pura de lactas

to de ealelo, Los eristeles asf lavados pueden ser empleados en la
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£oldo sulfhl@ice, o1 lecteto do olne ppta sulfure do
Selde 1f%ctlc0. ' n'ipde o ooatinusclln carbln setivado paran decolovsr

&

m L
r |

y s filtra, U1 £litrede se coneentra ol vaofe,
Un tercer mitodo se Smdarenta on l: formacifn de Seteres que se purils
fioar v se hidroellzan Aoz uda pare lhborur Belde 18et lco pure.

%e agrogs 2lechol met{llcc al lactueto em la provorelfn de Y0 a 20 moles '
de motemél para un mol de laectote. Todon lem »ndes no “81lubles se seda-= .'
ran por filtrscilla y #0 sfade fclde sulffirico con des fimalidades,

1tberar fcide lfstice y c¢-tallzar la rescclén de esterifieasec ifn, ‘ora
esterificer se callenta la ezcls a rofluje 68 huran, se sovara Por
f1itrecifn 18 sustancilas popdna 7 por desbilacida ¢1 excecse do metunols

1 agun v el lectae de motilo so destllun en vacio u beja temperuturie
bessubs de diluir el deatllod por 2 o 3 partes de agus destilada,se
fraccifna loutaments en la columme 3 La presifin utmosféricus

Degpubs do "Bdrollizay el luctuto de otileo se rocurera el ulchhol

motflilce v ne dentila &l veolo ol dcldo, onste mwetode purece ser el

ni: efSouz v ecenbilco, mm.!la prevaracifu do fet?0 1fctico quimi-

cemonte e, |

Tagh* susde mriflgarze oxidande ligeramente el 1l'eor ermudo vue

contisne lo® lacteton @ folde léotive. “aw oxldinte se usa hipoclerie

to de on'0io 0 d0 sodlo, perwmung .aalo de poSaslie, cromnte de neotasio

Sci8o nltrice yas gua exigenada, !'1 fcido Mletice se extrue do Sus
solucionos ccuiesas por medle . varlos dlsolveales, wio do los cunies *

gnéwmgmw-&whummamm&owwhuh
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rmetilo se condenaan. ¥l condenasdo.: se redestila para reeuperar el
lactato de metilo,

CGglldades eomereinles Ael 2140 1lfetice,

teldo léctice comerelal: se puede preporar a partir del liccr crude

de lactato de ealclo ,este tlene una densidad de 15,5 Bé, sc¢ decolora

eon cerbdn activado y se trata acdemfs con agentes guimicos, para pptar
ivpuresas v meteles pesados, 1lu mezcla se adlicions de Acldo sulffirico

y se flltra al vacio, el filtrado conslltuye unacoluclién de 22¢ de
concentrecidn que se dl mecena en depf3ito de madersn, Lste &cldo se
concentre a (50 - 607) el fcldo concentr-éc sc decoclora y ol 1fquido
f1ltrado se lleva a defbstBors esnaltedes donde se ajusta la concemtracd én
del f#cido al valor deseado 44 a 0¥, La distribuacibdn se hace en barriles
de maders.

Acido l8ctice pare uso comestlble sc ohbdiene a m rtir del lactato de
calcio de primera eristalizacidn, 51 lactato de caleclo se disuelve en
pequefia cantidad de a2gua daliente, en un tanque de madera y a continuaciébn
se adictona de fcido sulffrico on cantidad para que todo el calclo pase

a sulfato de calclo, Luego se trata con curbdn activado y se aglta blen
ls mezcla, so separan los ppdos por [filtracidn a vaclo, E1 &cido léctice
resultante de 2G°Ré se dilyye a concentracidn de 50 e 4<% almacenfindoles
en barriles de hadera, Le calided de fcildo llctico transparente es de gran

pureze y es empleada en la industria qufmica., Para su {sbricacifn se
emplea lactuto de caleclo. El procedimlento es amflogo el cmpleado para B
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reaccione:: eon o) calelo, -ue sogursmente ha de teomer ol agua de u-
eibén, despuds del ngregedo de hidréxido de bario se filltra y se aflade

agua hesta la concentracién deseada.




Ol L1
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en muchns elroes de ol lmentes ¥ Metldus. Las proplsdedes
partisulomante aplloatle, parc 3u use ou los prelaphes &
samt 1) tlcne mm cueve guoto fclde. 2) 1 feldo 1hotlco no enmuselra @
suprine otpan mstos, 7! 7 algumos alinentos cotfe como preservative,
4) Pr 1 formm 1faride simpliflecas muchoe problexss de eplicacilne

£ emmleads rars ativtar o) ple on la producclén de cervezn, gelatlans

_l-‘

mece ¥ otras alimentos, 'm ¢ frbricaclén de cerveze os usado nara
ajuster el »il. del sgum Qura ¥ Pa¥s 87itar el desarrolle de bacterias
produotoras des felde butirico, durante la forwontacilu. =1 Scildo Tactlee
se forme ne wselmanto en 61 nosto Jdo lu cervess, por lo tanto os prefe=
sible su use o otros fo0ldoss 1l plle d8 la gelatinma dede ajustarse alrow
deder de 3,1 a 3,4 porn oblenar ¢l vadureclaloate aproplado, ellc ce
consimie con elagregedo "o fcide 1Rctico, LI use de fcléc lfctico oll=- i
wvine 1o necesldad de dle@lver pparte ol fcilde, come lo yogquicron ol

cftericn o tartr‘.!ce. “a ls olaboraclén de quescs o} »il es ajustado de

4,9 ¢ B,1 con Seldc 1%2t100 g ectla o) nlamo tleupo como proservetlves
Pomiefige cantidades 277 usatus on la mantoce sin calay por la misma m-ﬁn/
ol £e%d0 1Rctice 2o encuonira naturalmente on la leehe agriada y oy

1o tente su egremsde, 10 ca conslderado wan sustancia oxtrafie, Teublén

es unsado mare ecldular lo- —iskles, 'n gonorsl se anllos a todos aquellos
alinoutos, a los cusles he- quo darles un gusto Scldo. |
Algunas industriae usen ol folde téemioce, otras lu oulldad cowerclals

- Asf so ues en la curtlesbro, ox la Industria textil, eu el teildo de
olertos tipes do lamas ote,




do gren anlleacifén on 1o Industria textll.
£l laetate do ealelo so usn on la forvmileotn de polvos de
agonte Mamoct-nte se usa on ‘a Infustria dol tabaco, “usndo es mry
PUG 50 preMaran con 01 inryoctahleosn,
Fisher y Fllanchlone (36) han 1ndlcado con algfn detalle, ol wilor del
®eido 1Betlco »ars su apllescisn en diversas industrias. X
Los e’tma Yy oatoros dol feldo l8etlco ticnen alte poder disolvento. Late
se debe a la presencla dc dos o tres de los dlgulentes grupos, alwho/--
1100, oster y oter.

Los n’s Lrmertantes comerciasliaente #on los lactatos do metilo, wtilo

¥y n= butilo,

Istores dol 8cldo 1l8ctlce eonslderando su poder solvente

Later panto de oebullicilén ® lubilidad en agua
a 760 umn do lge°C Se/ 100 ml,
Tetil laetato 144,83 niscible
Et1l lactato 154,8 nls- ible
p=proril lactato 171,7 miseible
n=butil lactato 185,0 4,56
liot1l lactato asetato 171,65 8,12
Et1l lactato acetato 177,0 (a) 3,37
n=propil lactato acet to 195=C (b) 0,99
n=but1ll lactato aatato 293+4 (o) 0,32

(o) & 733 mae

(b) a 766 mae

(e) a 707 vm. .
El lactote de butile os un- do los u’s Duportantes por su gran poder




por Filashione ¥ Costelle (34).




el8n por dar altos resultados.
n““mayuﬂmmﬁuﬂmudh_
¥ @poccer (40), Estos autores oncuentran que la oxldacifn del feido

8 acotafichldo pnreec shpenaer 1a footores tnles como, concentraclé del

agente oxidante agregado, anoddez do la soluclén, conmcentrecifn do la
solueifn de sulfato de manganoso ¥y »robdblomente de la cantldad de’ac’do '
18ctico ox'dado, LO2 mojores valorea fueron obtonldos con soluclionos

mry diluldes de agontos oxldantes y uma alta concentracién de sulfato

de mengnaneso,

iparoto uacdo |
Un balfn Kjeldahl - ‘e 300 coe de ca scldad que poseec en la parte superior

un tapsn de goma por el rue pasa una ampolla de deemntacién y una trampa
pars gases que se condcta com un © ndongadoy cuyo tubo e¢s de estailo. 51
extreno Aol condenasdor nesca en w1 baleon de 150 ml,

Z1 celentamiento se realliza e¢~n un ~igro nechero.
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sulfato de¢ mamganeso son dlguelios en 500 ml. do agua
que se mammﬂ.m”mb&thMI
v so vormleta el volmamen de 1 1litro on un mabtraz aforados
Taleo do gran> mr £ino.

Soluciln de big:1fito de godlos m dos litros de agie son disueltos
28 gromos do bigulfato do 80dio nuro, Lo solucifin debe ser gunrd.da en

wn frasec enlor ecarsmelo con bane caomortldda, .
Selueién a2lealine pora 1fbor:r &1 bigmifito combigndo.

a) selueién =aturada de hilearbonn@o de sodie

) soluelbn al 107 de carbonnto de aodio.

Engzudo de slmlidon.b gramos de a/midon son suspendidos en 10 a 20

cce de agua fria y vortidos en HOU) ml de spua caliente se mantlene

en ebulllcién 15 minutose L& soluclfn sobrenadante se deeanta.
Selucién de iodo concentradae 40 gPmoe de lcde y 75 gramos de foduro
de potaelo son dlsueltos on a DPegwila centidad de asgua ¥y luego

ase llove la solucifn o wvolwaocn de dos 1it:one Latu sclueidn @g usada
pare oxidayr ol exceso ds bisalflito,

Solucifn welorads do 12do. “e Prepars uma solucisn 0,01 n 0,002 T,
por #11lucién do ma soluciln valorada de 1ode 0,1 N, © a partir de una
sclueién 0,1 § de 1odat~ do potaslo, l'sta Altima se rrefilerc o 1a

primers, Lo solucién 0,7 W de lodato de po anio contlene 3,587 gramos !
Selueify de tiosulfato to sodlo
Solucibn 0,1 I de tlosulfatc do sodio,




wum-m«am“n ados pa
una solucién con titulo exacto de &eiflo lictico. Ls p:
sal de 1litlo, debido a que esta no es higrosecéovlca.
El lactato de 1itio se preparn asl: el &cido lhctico al 85% es

con igual volumen de aguaj se le agrega gotas de indlcador de rojo

de metilo v entonces se ndiciona moluclén saturada de hbdroxido de 1i=-
tio al 204 en ligero exceso, hasta virsjye del indiecador., La solucién

es c¢nlentada a ebulllcadn v sl es necesario, se agregs hidréxido de
litle nuevamente hasta débill alcalinidad, Se enfria v se adicionan

4 voléﬁenes de aleohol de 95°, S, filtran, =e recristaliza en agua

vy seea a 100°,

9,6 gramos de lact-to de litlo son transferidos, a un matraz aforado

se agrega scido Iulfirico y cowpleta a volumen de un litro. La solud én
debe tener un titulo 0,1 1,

Solucibdn de sulfato de cobre

200 gremos desBulfeto de cobre que cristaliza con 5 moléculas de agua
de cristslizecién son disueltos en agua destilada y se completa el
volumen a 1 litro.

Lechada de cal

1l kilogramo de csl fresca es apageda con ague 7 luego se lleva ¢l volu=
men a 5 litros, Antees de ser usade se aglta, se¢ dejsa decantar y se
pipetea la cantidad ~ue se~ nscesaria,

Prepearscién de la muestrs nara elagnalisis

2% ml, del medio de cultivo son ni-eteados en un matraz aforado de . '
y se com a wlumen b o O‘N‘M
250 1l, conteniendo 28 ml., deé 4cidao suliurico hr La muestrs acidiflcada

se puede gmerdeP por mucho tiem 0 en unu heludera. De esta selucibdn

se toman 25 ml, de colocen en un matraz aforado de 250 ml., luego




1a determinacidén.

Se c3ocan en el balon 10 ml de la sclucidn fci o fosfébrico- sulfato

de wanganesc, une: miligremcs de telco y la soluciébn a ser anallzada.

11 volumen se lleve a 100 ml v ¢l halgn se conecta al a»rarato. 1l0ml

de solucidn de bisulfite de sodle son cclocados en el bslon dr extracﬂ$‘
de 150 ml de capacidad. El mlicromechero es ajustado de maners @al

que la soluciln entre on ebulliicldn a los 3 minutose. wa adiciédn de

agente oxldante se ahce cuando los »rimerog vapores pasan al condensador,
La forma de agregado se hace de manera de tener desde el comienzo de

la operacibn hasta el final un exceso de agerde oxldante, csto queda indi-
cado nor ur color marrén o marron rojkzo. S¢ recomienda agreger agente
oxidente en forma continua durante la cxidacién. 25 a 40 ml son general-
mente necesarios, Se recomionda el rerfodeo de oxidecién de 1% minutos.,

E1 haléh-de extraccibn es retirado de? snarato 7 enfriade con agua y hielo,
Esta precaucibn es necesaria solmmente cuando la temperatura del ambiente
es superior a los 25°C, L1 ezxeceso do biloulfito no cembinado se elinina,
adlcionando 1 ml de solucidn de almidoh vy luego solueldbdn ® ncentrada de
iodo en ligero excesc, luego se llcva a incoloro con el agregado de solu-
cibn diluida de tiosuifato de¢ gédio .

Se laven las paredes del reciniente con agua destilud: v se lleve 1la
solueibn a color azul Adéhil coun solucléan de icodo muy dilufda.

L1 frasco es &énfriado v ¢l bilsulfito conl'inedo con el acetaldehideo ces ,

ahora tituledo., Se adicionan 15 m)l de solucibdn saturadaa de bicarbonato




*ngpmwn w-inlhu\-_
welente o O, 4% mllligrewos de f%felde lfctico.




todo” los onmuyos WMe oePa

0 ; |

Se utillss en
sERVED

“'.-C‘ 0l H°123 lactebaclle delbwuecili,

a) glucosa 5
b) Pals do malte 3

@) ocarbonuto de calclo Ui
4) apa destilada Cy2. pare 100 nle
Sateo medio ae »rapnra agfese dlsuelvon am un poco de agun destlilade
1es & gromod de gluccen purfalma lusgo 26 agregs el eavbonato de canlole
se complatn » volumen de 100 ml ¥ "o adicons la rafs do malise
Le susvonsiédn ae aglts - =0 veparto ou tuhon de onsavos, iLstos se ostew
P{11zau en sutoeclve - m & atsdaforn de vresiin Guwrente 50 MLMILOs.
Se dejam omfrilsr lostubes y so Poplcu von amsa de platine, o inculom
0 45° duranite 24 horus v so guwrdsn on la holudorae &1 lastobesllo
ae pesled cuda nes.
Para tavculoer ol lectobuolle o loe wedlos de sulilive ne prepard un
medic quo contlone 1a nmlgea couposlcllm gue 6l wodleo e mantenimlento
éo lo copeg & o osterilize uma howru & 0Use doja euiriar y so ccleca
on 1o estufs a lo Sewperature de 47°C, durante 4 hores., Uon este ge
tnocul8 em todos 108 cnsuvos Yeallzados en la proporeldm del W ecom
respecto sl ywodlo a formenture
Se trebald en todos los cosos 00N | rlommeyoro de 507 ml, son N
volimen de 200 ml de medlie a ferwntule

los Erlemseverz se ag'taron cod:s Boi horcse Los modlos de ouliives .
ut1lizodos fueron los sl ulenies. |




GQ CeBe Dura 300 e
Bete se pruwurl aal: uu un poco dv agm dostilade se dlmuelve la gl
La glucoss vs purfoloa a/ildma, L2059 90 agrogs ol carbonato 88 oul
pure extrs livieno, a0 ®oplota 4 100 ml y finalmente se agregs la
rafz de mlta, e acs us aeninia%mj}a sor la f£Ebrica de sorvesa de
Fersedes “cia ds Rascaos Alraa.
ledio T® 2
zluossa 11,2¢
carbons o do eelcio O |
rafz dc mlta eg |
agae dectllada ceBe pPara 100 ml,
En este modlc ge he dileminufde la cantldad de rafz de mal ta usancose
le migma cantldad de eorboneto de eédelo que en ol medle I1°1
Hedlo W° 3

frusose 11,2¢
caybonute de calelo 107
»fs So ralda I
aguoe Goestlladn c.2. P a 10Om1.,
En este wedlo ge ha aumentndo la contidad de ecearhonito de crlelo de

6 & 107,

ledio U° 4 |
earbonato do ecalclo 10
rafz de malta 27 | -




Hedio T'° &

carbomate Go calolo 107
refs de nalta €
fa Soncentracifs dsl cardommte do calefo do 205 es 1o qUe B0 weR
todos los modlos que sigaon

glueoen 13
earbhoncte do omlcio 107
raiz o ml tn ¥4 !

BguUR CGet, MAF: 107 ml,

s0 ongseya aqul mayor cencontruciin &g rafs Go mslte &

Medio 1I°® 7

glucosa 13
eardonato G8 caloclo 109
rafz d2 malie S

azaa dastllade Gefle Nara 100 ml,

on sote wedlo s auwalta con rospecto gl antorior la cencentraciln de
refs o mel%n a1 &

ledlo 1° &




rals ds walta

arve destilnds 0.8, pora 100 ml
‘h*“?.ﬂheidﬂ:ﬁh'm&u
malta a 4 v 57 respectivamente,

liedlie W°10
glucesa 13%
carbenate de calelo 10%
Gern steep C, 5%
agua destilada Ce3e¢ para 100 ml.

El corn stecp corresponde a umn producte eriginal de la compafiia

Argentins Reflneria de mfiz y tiene um valer de extracte sece de

58,85 .

Medio N°11
glucese 139
earbenate de ealecie 107
corn steep 1<
agua destilada e.s., para 100 ml. -

En el ﬁedio N°11l se ha eumentado la centidad de corm steep en 0, 5%

Medio #°12 | N

£lucosa

!

earbonate de calecle 10%
2%

corn steewn

, agua destllada ces. para 100 wl,




agua destilada e.s. Pars 100 ml,
En les des medins anterleres se ha elvado 1a
steep a 2 ¥ 3% respectivamente.

ol T Ll

Medlo N°14
glucosa 13%
earbenatec de ealele 109
cebada germinada sdm tester 0,375 .
fesfate diaménlce 0,25%
En este medio se ensaya la combinacidm de sustanclas nutritivas )

con sales ameaiscalesa,

#edie H°15
gluess- 13
carhonate de calele 10
rafz do malta 0,375%
fosfato dtaménice 0,25%
agua destldade e.s. para 100 ml,

Aqul se ha reemplazade las cebada gorulneds slin testar per rafz de

melta.

Medie N°16
glucosa | 13%

earbenate de ealerio 107

bagazo des malta 3%
agua destilada e.3, pEra 100‘ ml,




ecarbonace de calole 10k

bageze do malta A7 .

agua destllada ¢.8. pare 100 ml.




mw:—- c-amﬂm_ﬂ '
pag. N34 en 1o proporetén del £ econ respecto ul medie
Cada 24 horas se realizaron determinaclones de azficares
y 81 final do cada fermantacidn se nracbicd la deterainacién de 2cido
18etico, empleendo 21 método de I'rledeman y Graesser (40),

Resultados oebtenldos.

Los roshltaéos ebtenidos se condignan en las siguientes tablas de
valores. Se representa gréflcawente la variasciém de la concentraciém
de glucosa y del poreentaje de fermentaci’n ( nor ciente de gluceosa ‘
transformado cen respecto a lo concetraciédn inicial )en funcién del .
tiemreo’

Les resultades expresados de acide lfctico cerresronden al promed’o

er cada cese de tedas las fermentaciones reallzadas,




.lﬂiﬂlliiiqbticg-Vmeﬁitu.
46 LUlGBesvevese 4 0veve 430200000 "QM 4422
T WPuligevesnes Bplituase I300esse 25000 000843

9€ hOrefeeseeses 2p200vse 2337esse 2,200 0aee 1,88
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Je 2¢7de 1%at1cn con vnanesto a agficares tetales
22¢ veler prowedie |
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Inlefolesenesolly?® cosnelly? suesell,® soeeell,2
24 horatesees TsMssves 73%6enns 7306eves 7330
48 MOraBoecse 4,400 500e 455245 sas 4375sunss 4558
P2 DOreBicees 25Buises 350600 cus S31l0sscen By00
06 horesSseses 253lsccee 29430 sses 2;5000000 2,56

120, horaS.sess 25020000e 25060cees 2;064000e 2,11

144 hores.c.ce 1,22 000¢ 1,750cess 137Beosss 1,06 1,79 _Tﬂ

168 “r"..... 1.66’.... 1'63.0500 1.65.0000 1‘6? 1.65 w

€ de 4cide lictico con resvecto g aglcares totales
749
9 de fefdo lfctlice con respecte a fzucares fermentedos
8675
Velucicad ae Termentacidn
24 HOraBecencsscnsasssossvssilyS0F
48 WOPUB supvesassssssscrsss O9519%
T2 NOPEBsw s aweas cosnassnneallyb7h
06 WOPES eevsessnsssnsnsescs 705120
120 ROPAS e sesscess-snnoassesdl, 0
144 hOPaSsecs.coscossnsnaasssd, 017

168 h‘raa.................o.."&",b};‘.

La fermentacién ee m poeo lenta ya que se eosipleta &a mds de 160

horas,
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u ms.'._._' ‘,‘310-0-- 4,4?0000 4975-h0-0. 4’& 4,“
1'.' h@?‘.“.l-.c. 2.-9'6.-.-.. 3.@1.000 2’96..0. 3'02 3’“8
244 horaBe.cs 2521u.ce 2,23000e Spllenece 8427 2§20 7,008
168 horesSeces 1'.930 eve 1;,‘.93. eae L390ss0e 1,97 1.93

7 de &cido léctlco con respeeto & azlcarcs totales 709

71

“ de fcfdo lictico con resvegto s azficares fermentados

as%

Velociderd de fermentacién

84 ROPBSsevs-sssassesesesessslBPSld
48 BOPOScecsnsssssscsvcanssesdDy SO
T2 BOrBS.ceccecssscssscsseessdb,88%

96 hom&,-..-.-................59,735:

120 h-”“i-‘oo00oao.c9.0-0-000-00073.-21‘;
’-“ mnﬁﬁiroooonolg-o.oc.oooiaogw
l“ mﬂf:.‘-i PP O O Oe Be 9 0-0-33'.77%
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8 BOPas.coess TpECucsess Bell3ciives 2yiTecsnas 99580 -
48 BOPEC..oces TsTlosesos Tof%cassns TpfRaseses 7,52
T2 MOPEBeccss a8 vseses IR0 Liae 61000000 6,33

90 heingesnees 5,@'7..0..-0 49376 sevws 4,70 ccavee w
120 POraBessces SgTheveves Ip000cases J9iTsscsse Sptl
144 OPESceesce Dpilerssae 29iCacenes 25400ceves 2501
108 BoOPaBecesss 25llescses 2p00sssans 2507c0esns EJLL 2,00 .
¢ @e Solde lictico con ruspecsto o azloures reducteres tetal
30%
" do Seido 1&ctico con mespecio a arGceres formen' ados

™ Ey
L # &Y,

Velee?dnd de ferrentactén

TR T R ——————— - Sy

48 BOTEBsocecsssecssoossssssssnsseidyll

T2 BOPEDcctcssacsessssssoneescasssdd,

D6 BOPBBsscsnessccnsssssssecessseilyDl

120 hmr--o--wo'o-oocoooooo-oo...a..oooo'l’ogoel-
I 14‘& DOPRB. -sadiscssvcnsessssvssses® -077,5'_55.- ‘
- 4

H 138 mp R R R T EE N E I I I I I 935, :‘Jlﬁ ||

la La fermenteciénm os mis lenta que eu el medle unterior deblide & ue ||

~ ®e ha diswmlmuléo om 1) la sustencla Butritive rafz de multas H

E  En el nedie we osterilizado es mayor lu veloc!dud de formentaciém |
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$in esterilizer. Tomperatura de la
© de azficares reductores

Inlefnl eetel15? eeeelly? eeaally2 eeeell,?2

24 horstiees 0580sese 655lecss G8Cense 6505

4B horesS.cse 3501ccce 3952c0ee B35Meess S544

72 Borafccee Cs%Cvaee 1,180000 1,800000 1,12

“ de Aeldo ldetico con respecto s azficnres totales

227

% de felde ldetice con rrapecho a asficeres fermentados

995

Veloeecldsd de fermentadiédn
24 mma.‘....'.....'.‘....-....40,65
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Come me puede aprecler vor locs valores expresados el rendimiento
en fcido 1éctico es un poco méds bajo en el medlo esterllizado.

La velocidad de fermentacién es mayor en el medlo sin esterilizar,
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Esterilizando 1 hora a 70°C, Temperatura de

% de azlicares reducteres
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96 hﬂr28000-02‘63c-.; 2.64.... 2'6Soloo 2'67 2?6‘

12. hOTnSo.o. 2’57.000 2’54'..- 8’320000 2’58 2’35

144 h('.‘raS..o. 2,@”‘1.... 2‘1@9.... 2’130000 2‘1@ 2’08

168 heras.....1,55.... 1,585,000 1,54,4.. 1,58 1,55
of

/- de Acido léctice con vesvecto a azflicares totales 10,7
3¢
% de &cido léctlco con resvecte a aslecares fermentados
03K
Velocidad de fermentacidn
24 hOoraScisesecccvcscenscsscesedV 4l
48 NOYEBescecssccasncosceoesedDy38
T2 BOPaBssssssavsvseseesssecenDy2d
96 MOPRBsosesvscocccocccasana?Dy,59
IBO BePaB.ciiocovsesranessesse8S46
146 MOPBEsacsccccsnvnssonceosssB4,00
168 hOPraS..cceccccccoccccocoeea3B,07
192 ROraScecccscccecscoccs.eee9l,00
Se ebserva aqu! que la fermsntaciédn se rcallea en los 2 medios
pPracticamente a lamlisma velocldad. En cuanto a rendimiente en fcide

léctice, los resultados sun secme jantes,
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. de azlicares reducidos

MLBJL blf-&b-M\ilwiboolSoo66'°a:15vb--¢tqom13
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a anzicaron totales

a azfcures feraentades

tostor en mezela con sales amonlalales, La fermontaciones se reasli-an ’

en una semsna 00N gYtos weniimtontod de folde LSctlsa
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¥ de azficares rcductores
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% de écide lfictice on respecte n azfcares totales
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% de ficide lfictico ton res-ecto a azficares fermentadés
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Velecidad de fermentaciédn
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squi se roemplasd la cetadn germinadu por rals do multa, pero la
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100 hor-feeee 030 000e BT 00eee S lence
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€ deo 8cilde 1fctleo con reanscto

s

4 de &eide 1lfetleo con respecto
o097
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a azfienres toteles

o azflcares feroontados
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© Esterilizande 1 hora  70°C, Towperaturs de la

“ de azfiicares reductores

LT TS P £ PPN & JRRRRPR, | Mpapeap—. 13

24 horas....11,60,..,11,90,..,11,70....,11,65 11,68
48 horas.... 9,50.cc0 9,6lcece 95724000 9,71 9,63
72 horefeeces 9,0Ccece 0,2 953leces 9,30 9,20
06 horefeees 7,5Cuses 7sZLloeee 7p30esee 7531 7,35
120 horadsces 7,0000e0 6591eces 7520c0ces 6,39 7,00
144 hOreSecece 6,80000e 6,7200se 6,9000ss 6,65 6476
168 horagssss 65000000 5,9500es 6,30000. 6,00 6,06
192 horas.eece 5,50.cc. 5,50ecee 6,500,000 5,71 5,68

5208

9 de Aclde lictice con resnecto a azficares totales

“ de 8cildo léctico con resrecto a azilicares fermentados

867

Veloclded de fermentacién
24 horaSessccescsccsscnsccsnese20,15
43 NOraBscescessccccsocsnceeneebH,92
72 NOrBSsssec-coccsccossnceceselD,23
96 hOr8BececscsescssccscasscessdB,46
120 horas..seevcscsccsssssssses 46,15
144 horaBesecssssccsceccsceceessdf,38
168 hOPraSccccroccssccscscsssscnseesD3,38
192 MOPAB.cccovsssssicscosesssss 56,07
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r. Temperatubs de la
% de azficares reductores
m wmﬂ&.ee.n.l:’n TR 015-_ evsoe pn

H m._u'.jb.ll‘—Q -6'.-6-'&11.,.2 (N o-@llya Q-iigll.jﬁ

48 NOraS.eesl19,00000410,10000010,5 400410,7
72 hems*. e w 6-9.'5@‘. E I 9», 61. ® e e 3,‘71. e e e 9,”_72

96 hﬂras...--s,ﬁl.m.. 8’821‘... ‘(;,9‘\)...0 &3’550 8".78

12€ horas.cee 7;3eces 7331lecee 730000ee 7,31 7,35
144 horasecee §,0000¢.18,% 0000 5,92,.0. 6,01 5,06
168 horas.... 5,01.... 4,90.400s 4,°2,,... 4,83 4,99 L9l

Ge708

¢ de feide 1fctleo eom res eeto o spzficeres totsles

52%

% de ®cido 1fctico con respecto a azlcares fermentados

84y

Velocidad de fermentaciédn
24 horaS.cccsescescsecocnnecesesld,70
48 hOTfBescosvccveocscsnacees.28,70
T2 WORBB e o vvon  svsnvcodnrannells, 02
PEROPEBisssvesscsscsscranesecnsD35,23
120 MOPAS, cuvsssssssocesessesssdd, 46
144 horaSeccecsccscessacssanses54,15
168 MOPESue-sssaasscsscssvsanseBS, 30
El bagazo de malta en ® nevntrecidn 4 tam ién prodice fermentaeclones
nuy lentas con bajod rendinieintee de 4cide lictice.
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Se realisaron 4 fereent rlonea, para lo M.“
usgnie batats »racedente de 12 Pefr do Suntlago del Estero,
¥1 alwiden de 1o botats, debe trpaneferwerse en Enltesa (43) por
hf!h amiloza, “ara ell” se usn cebeda germindda, 51 medle a m
se preparu arl: se ecortan on trozgg: pacuefios 100 grawes de batate
con ca’:teara previamente laveda 7 se colocan en un vese de ppde com
200 nl, de sgua destilade, =e culiente a cbullicidn uvixinedamente

2 horas (ecoccibn eomnlnta) en eatus cowlicidnes la batate se desmenuza
total_mente. “e obtleno as? uan susvensl’n que se deja enfriar a la
temperature do B5%, fn estas condiciones se le adiciona 10 grames de - @ '¢
cebada germinada ( el 107 ) y se coloca e la estufa a la tempeoratums

de 58°C, e rroduce lo sacarificacilm corpleta on el tiewpo de 6 a 7
horas, le que se cowpruelc efectuerndo reaceidn c'n iodo,

Terminzds le secarificac’®n se determ!nd le concentrucién en aelieares
reducterez, 5e encontré ~me 100 gramos de batata contienen 15,5 gramos

de sriicores redactores, £l volumen de 1o suspenslén fué necesario lle-
varle e 200 ml, debldo a su gren viscosldud,

Uns ver enfriado se le udiciond 1 de 6'03‘03 y 5% de inocvlo: de 24

norae ae laectobacilo delbruockii. Los vrlemseyers se colocaremn en

estuf & la tewmperatura ae £7°C, L1 il de la suspemsién fud de 5,06,

Cada 24 horas se h.o:bcrminé la concentreeldn de azficares reducteres

y al final de todas laa formront-clancs :reallzudas coe en ensayos
enterioras, se valoré 1! fcide 18ctlco producido por ol metodo de
Friedemaa y Graeser,

En estas emsayos oon hldyelizados de batnta, nose cgregan sustenslas ;.
nutritivas, porae las mismes estan contenidad en le cgbnda germinada,




€ &o anfieoros POQUOtoves
Infelal ceeeS 2,000ty Bunecs ipt e seaatsld
26 horan.. 0Ty CesesnZyiecsnelollinsunalyll
48 DOMNBs e v el Mo nonsipNaseselsVuneneaisgd?
T2 BOPRs.csed (0sesssly i onsseslBonsnsdpld

¢ g8 felco lfetiaw cem recrocto a asficnrcs totales
‘ﬂ'-_*’.

7 do deido 1lctlido som rcopoete s arfeceres fermentados
51
Velocidnd de ferme tac’in

:_'3‘ m"'émnoocotQQOOCOOQQOO-OOOOOOM.W
«'3 'harm...............,..........74.—305?

W ma,iwt-oq;ooouo&.- vveseere 009-5-.9&.

Ia fermaontanidn 30 rvallza oon gran veloeid.d, obtenicndose altes
rendimlicnci® en GclGo 10cticos (1 xlio ¢ ntione sustancies mtgitivas
PAPE QUo g7 lestolacllo se Ceuiduulie rinldouentos
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IaAlven an noee volmmen de m'mi

in MeoRR U, WMo — .
i i ﬂ‘!mm_t- T 20 ° vars ol esrbongte &6 m u—
1tvianp, =20 o¥inlat,

4 Volumen - Ee}&eioxmm le ralz de mnlia, Lo cantided

@o modlo wsnda faf ag oy Vit

agua e}entilmlmm.ma 100

Q234 eorrlonse, luege eon agw: destileda y
SQvemlento ae

vapor ) a wﬂ‘ll'-"'ldﬁ, 30

se 1o agresn 81 Mmesyly - 3 24 hovas on la proporclénm ds £, ©e pone
Choo p.pm )

en waralgs 61 2gltador 3 V14vy 1a Semepatura o 47°C, e=ts se nantiens
dur ute todn 1q"f-¢m‘1&aci"m. “a concentpacidn del * de corborate de

Je leva el S0 de con

v te 7
se collembe { el cal “ellze ror medio de serventines con

deseirgn y ge ndlelone el modlo a fermentar,

eslcio, o8 miflclanca
o8 tenlendo en ciens;

are maataer pl pil, on los valeres Sptimes ,

e 12 aglgagifn o8 constante.

Se reclimarom 3 Lemmdabaolonc: aa cCudlclones similaress

cede 24 1BOTGS 80 Conirall 1o Sxreniracidén de slucosa, pov “
do safioaros NAWLLORIEL AL 1nal e Ly femsutaeibn se prostisd la

3 Mni:‘F!'.'Jﬁ




m .i“.ﬂtﬁatt 'mo > HH.AS
24 wﬂs#ﬂ!&nomao - g"”‘tteiwﬁ!«!
45 horeteccne TeCeessre T e ves ",",'1

TS BOPiSeossne Q.If.‘gii! ‘&o?lccri 4.'7‘":‘

- - o W ] LY of
0C BOraPiceen e T ssve Ot €esns 0..--.,

¢ @0 &créo 1letlce con Trospeetn s aszfoures totales

7 Q2 fofo 1% tite 3cia zec oSty & azfecres fearsentodos
el

Velecidud do “ormentoci8n
24 h-O!’BSg.oo-0...0000-..-0;0.0?503‘3'«
40 !-'lome.ooooocooooc;oooo00000-5:".50':‘

7° !‘BB......‘....Q.oooo'ovttt"?sO';:s

96 bbﬂ‘:t......-..u.....u..,,!}"j,lfi

Ceme 00 Aad® s0mmIbay Ty ooy e - lusPeallizadas 9n el fermentador
Go zcorc laawidalle, slwwyy nora colroborur lu oficlencla do la

Pofz do Mmalta 82 nongentiagifn dul 3 » G0 10 indicun los resuStados
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mocerecifn dol mofz 6,5 a I ¥y oobada a—mw*w -
fonfato dlmvicoe :
Tos resultodon obmr 1ds mmmw,mmmmm-uﬁ
de malte en coneentracifn 38l =7, as ohaarva 1a mayor weloeldad do
formentncifa, el 90T en o3 2n 98 haran, son gran roxdiniento de '
fcido 18t ica 927 een ~:ourtsh o azfianrds farmantadoss

Los medios ~ua sontlenen Mmilde da macaracifn de malz dam resultados

satisfeotorice on 1la concoutracifs del 27, asunque alge inferier cem
a los medleo=z com rafz do "alda a2l 3%,

Lees stszyos roelisados con medlos satritives wae oconblone cobada
gerainada y foaflete dinpdnicc en i cenceatracidn indleeda dan buenos
resulsades, ( @fs del 90 oL wenos de 1 horat pemo slemmeae inferior
a a8 valorss de welcoldu’ do Jommednelfn que co oLuorvan on 108 (us
posoer rafz de 1malts Tle

2¢ Tan furmentesiones i¢ 30 reallizewon com meilos =in esterilizar
on todos loe onaayes, $5 °UTUIVI awer yelosided de fermentacilime

3¢ Ims empocienming 21728785 on povor ancnly [ fermontader de acere
tndxidable) utilizendo 770 custamnin swairtiivae =2l de molta en
eensentraci8n al 37, o™ CNOPA loa muauineles obtouldes ea ol
laborato—lo,

& £1 hldrollizado de Yal ata conh s Wy un buaom aedle, pera realizay
fermentacicmws rduldase. SVtenlerissy (1u50 volores do velostdad de
“4 901 on m=enes de T2 hipas) y altos remdlutentos de
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