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CAPITULO PRIMERO
’ ' \ / rACIDO LACTICO GENERALIDADES

 HEl ácido láctico <X» hidroxl ' . io (CH*-C^—CHx ) fue descubierto
nomJ t

por Scheele quien lo aíslo y lo identifico en el año 1790 dejando fer­

mentar leche por varias semanas en presencia de hidróxido do calcio,

E1 acido láctico, ya como un producto de fermentación fue bien identi- 

ficado por Blondeau (1,2). Pasteur en el año 1857 le investigo como 

uno de sus primeros problemas microbiologicos y presenta un estudio a 

la sociedad científica de Lillio. Mas adelante en año 1867 (2) indica 

que la fermentación de la leche es causada por un fermento organizado. 

Schultze en el año 1868 demostró la presencía de acido láctico en cul- 

tivos de levaduras. Pero recién en el año 1887 el Dr. Lister aisló el

Streptococus láctis, hasta, ese entonces no/se habían aislado bacterias 

productoras de ácido láctico en cultivos purso. En la misms época Del- 

brueckii se ocupa de determinar la temperatura óptima para la obtención 

de ácido láctico, En el año 1881 Avery de Littleton ( Massachusetts) 

produjo ácido láctico en escala industrial con el objeto de sustituir 

los tartratos empleados en los polvos de repostería por el lactato de 

calcio pero este no/tuvo buen éxito. Leícheman en 1886 produjo un cul- produje

tivo puro de un microorganismo a1 cual llama bacilo delbrueckii. Luego la 

producción de acido láctico por fermentación ha llegado a hacer una 

poderosa industria. Actualmente se le produce a partir de azúcar, gluco- 

sa suero de leche, y de otros hldratos.de carbono etc.El ácido láctico 

o(r.  hidroxipropionico se encuentra en la naturaleza en

muchas sustancias fermentadas, en el tejido muscular y es uno de los 

principales ácidos orgánicos quo se encuentra en los suelos. 

El ácido láctico (11) se presenta como un liquido siruposo a voces con 

un color amarillo claro con peso especifico 1,294 a 25ºC• es mismible 

con el agua, alcohol ester pero es insoluble en cloroformo.

hldratos.de


El fie ido Xfietioe contiene un corbono asiníStrloo y oxlate on tros Tornes (2) 

Asido Ifict’oo dextrS/ _r o cido s ▲’ColXctloo nodemasaento dosigmido T -',^) 

cuando en ^nro t ene «unto do Tusion do 3 ,0nC. opta foiw es notuboliza- 

de por oj. cuorno Tnaosuo» El fie ido levógiro propiamMi&o designado ocaso 

tiene t&r lln mato do fusión de 38,3 C» Lote na es i mb tuBo tizado or ol 

cuerpo tasw y os asi MSWtato aero tu 1 e® cnxta santidades, m saleo 

son a-ror,

Cslent- í o vigor'salante 1st* Totajos oc>tlci’'ente activas del Soldo lfiotico 

se convierten en 1«¿ form inactiva# El fioldo lfiot*3S que se obtiene ?or 

x'eneent íción genera leñaste es iw • i y sola»

berado^s* de^ostio-roi* •?<-* oí Clestrldivu acotobutylleuB, <nu causa de o 
1 "V - — » ■ - * ■ - . <», „ 0 , ' * * Jft■ *-- * - "» > , «±uj píj1 tx£ .i ist tu ’i tí vuuuc.l i & -j u .‘. 'j .-VO 'i i<.. .i ex n c lvoe

- si 1” • •-j2.,'C o í* * %jj \^4**> t «. *j • ■ téi¿IrS L’Ltt la¿»* ■ *7, J Cv-’ 03 araron uo

1 *. onrracc^u-as.j oo la q lo couvlcpto loo fioldos 1¿cücoü activos en
• ’ a z» *- •• -r* <* fSi .. jj t •» < . . .. ..••) «• C- t * * > j - •*» * ♦ •

... C v íl. w v* 1S a o ^Xl¿X L’a.-C-! i. O O s»'. «¿ x1*♦ 1 tí ía X¿.4.Xí ’.. v >C j.. 1XC~ Ü-C/ víC — ' «¿>-i» w Jaj — Lt *> • O

CWj-CMOM-CO OC.M0.HCCH3

flclliieuto tr< isfomsb? < er *e do ?.*ctlcc oí calentar le ito i ebulli­

ción con -°>ol“'cionoc dll^ldrc do fic'dof filc<l.'Se 3i se ti- ta eo c ice*i 

trar aún n£s lajteoneratura de ir •■•"'■ °r;# -

Ifict11—1 *ot .c© ni c*ia.l 3c le af’^.gTui 1c. Pinui. nto eetT^’otvrr

CH5_CMÍOH)-CO. o. CH/CW3J-C00W
el C‘i*^? j tj presenta cc^’c uw> nuy ví^cc^a y arouTa. c»i!b? cov,^le’'.< Fíente

insoluble en agüe» ¡soluble en aleo ■o*’ en alodial y eter«

or pro low do client-"’ e »to de finido láctico so obtiene a l/fr°Ce v 10 usa 

de prosifin9 lu l^ctida oerrosuondicnte•(11)
C^3.C//.0/V HOOC CHz .C/J — O-CO

¿OOH f noku.cu3 ca-0-c.n.en3

Le lectidc es euaveoonto lildrolizaoa a ucivo lfictxcu ¿gí' ti utarilcAito

CO¿i ti/".. C V I*C. »Idli-íUOxltO P»JU^wUoLP3*0^* CzOil «>ixCvi4. —‘5



iSi't'cot (3)

U Ct i? to <¿2, note alo» os un líquido vlnoono < 10 30 conoco con el nonbre 

owere lol de ncrl-nrllc-r-rint., so una cot» eueed&ueo de la clirc. a.. •

b or‘ Stellas' lc, ca no»'mat e hlgrooeS leo ,y a alucie- 0.1 aleoticl*

ÁiJg&SS A? n.c»djo« o t :<n l?'-«v’.,to nuy viscoso, -o er otcllza, os oolublo 

on rlco’icl, arme y or a -’«ran! o b.t('ro«o6a!oo.

¿fP-kiSP J?S. £L¿£j?.» *^'l<3o Manco a Iciallaa con ! poIíScvIib <-e ai.ua. 

ee ©1-t’ene ea la *’ei«9enteei6s Vetla • >0^ no-i'e,?.ll.i.»lfin con a rhosiat» 

de calcic 9 de lee -od« de ©ol, «© dJevelvo 1c tt mot© on -me fría y 

yfin’d. —ente ?«■» c-s’wo.

' e tIstt;to, ee >ye ente nono >iu olvo bl roo ueec ecluMe «1 

ogua< o ebi-1 >tw r if >tlr tel te tstoi o trrtS ola ccn

Salte lSctiea» Tím* teMtealAa «teiaXtel*

•‘ e o/vlouc w c. rbouato to octix^iaXa ¿Ictico* i€h*© t ). ic * n

oodlaixul*

o ¿i Xi¿2££8l CCSXX229.)* c*’3 alisa con tres nolSauluS co ugva • io 

^íofto.ita «lí br:a do agajaa de color wrte clara o outrus or-stolin e 

bloncov rdosore --e obtlono tratando uau ueluclfln concentrad'- ce Zacuto 

<’e r«lcio eon la santidad caleulode <?© alor-.rpc ferroso, 'llene aolictici-*- 

nes K jicr.n- les©

l££L_¿£ ¿SL^U222£LJ?.» crí*t©llsn coa una uolloila de ugua. Se ©poeenta 

on foraa te e^cu^a ^rlw^tlcaa© be oblicua tratando ol Soldo iSotlco

con xxj ous xinalftn de carbonato <0 ■■ - Ik..............s' •.; ■'

cln let©

oh un polvo blanco© ->o obtiouo tin tante Soldo ./etico

con o. b.® o litio, at..- -i L no ta .,,^000' ;ic ,

kc ¿e _r ■ polvo blanco aolul lo en <-< ~a>. ú© cL ,1oíj t

te Sc*do IJRctlco 7 de raoroin^io rojo*

ai.ua


síntesis (12) aplicando lo»El Soleto láctico puedo ser obtenido por 

método» dé obtención de ácidos alcoho^és, ’<>-•' ejemplo»

CU¿. C.O.COOH —í2- e.^3 .C/ÍM-COO#

2.) C¿3 .C//-Ce. Cootí ^3? tf-Otí-COóA' fHCC

CÜ¿~C — CK Q^^-CO.W/Z
A H

^í° C//3 - c/j. CO OH + MAto ce

¿ce,
2) cH^cy-c^ -^2 afe-cu.M-coo#

sj Mh.ctl.ou .Cfko/j 2^ Q^.e-H.cw-coo# -ffy'zo

Los métodos oue se utilizan en la industria nara la obtendión ce ácido 

láctico son ñor fermentación. La» materia» nrira'-ar rl s son hrln: 

de r tatas, almidón de natat^s, maíz, melazas, glucosa, suero o lee o 

qa contieno alrededor de 4‘ d.e lactosa. tn liar na do ma(~ o de atatas 

ruede ser hidrolizada ñor énzinas o por ácidos (adío dulfárTco). x)3 

almidones también son sometidos a tratamientos do hldrolls 3, >ar¿ su 

transformación a maltosa y glucosa.

Siempre 30 elige el hidrato de carbono teniendo en cuenta si dis >oni- 

billdad, su aplicación a la fermentación, ya sea con p sin tratan!endo 

previo. Así en los Estados Unidos se erro le an glucosa, melaza y uero» 

Alemania utiliza en rran escala almidón de patatas, n ln Hendblica 

Argentina 3e usa cuero de leche, glucosa. Recientemente se ha hecho 

un estudio de la utilización de las melazas argentinas azuleando lacto­

badlos. (13)



C API'T’TJ GO S.-'GUTiDO

¿ÍICl.PORGA .ióLKm Ü3AD0S £21 LA FUUL£¡TAC JOB LACTICA

Las bacterias lácticas de acuerdo al Fergoys Honual of Dotmi- 

native Bacteriology ( sóntLsia edición* afio 1957) están incluidas en la

División I rrotophyta

Clase II ^cnlzcEycetea

Orden fl 1 ubactartalea

Funllla X Lcotcbcc lllt.ccre

Tribu 11 L&otobec11lepe

Gánero I L&c tonne * ?.li w

Las especies pertenecientes o s^> $&&&* non 

desee el punto de vista, caro la n~>tsnol<$/i da 

ferusnt ación*

La clave ce clasificación áe ln aspeo loa ¿ol 

lía mis Laportante '

le líe Lee per

gallero 1 lo tobcic 111 us

sogun ol citado Manual, es la siguiente:

Ie Producen fundaiMntulneiito toldo lfi 7 trasaa 

de otros productos, a partir do glucosa*

Cub-r<nero Laotobaeillus beije iré'•

• Temperatura 6ptlm entre 37 y 60r . *

le * * o a port*i c 1 etMB

a, ‘ ‘rrr>erRtw*R Anttwa entro 37 v r eC*

be Producen áclco leve-retatorLo

le j£.ctrb tIVxub ca icas tow

2e L.cto‘vVj llus ?j r i •

• rxeduoan Ao’<’o ónt Lamente inactivo o Acide <ext reí Ac tice

c< HicroaoroílI leos

3* Luctoba _(ji

• -lúa oldop:

oce Anaerobios aislados rj

5e Lactobacillus biftiuii 



Tempere tura ¿rttlma entre 45 y 62 *C* no forman ácido 

a partir <*e Faltosa

% Lactobacillus bulgaricuss

?• uíctobac lllus trivio pililos

oe No producen ácido a partir de lac tosa

8* xjctobaoillu© dullji-uooKi i

B# Temperatura óptiw entro 23 y

1* roáiMMKn Óptica” vi-/i

3£rG

a* ‘rochare *c do dez’Gro-./oc-ab< \o, ¿i •i.j.aigü pT®f-Gj‘G lactosa

a ^acerosa y meltosr.

9* / j«c tobac ¿Huí ce c c i

r a * Produee áe1 o lo \rO-TT> tato PÍO

ln. Lacbobee illuc le

2* Produce ácido óptica lente ací:.*/c

11, luotobac LxlV: pl
— _ de o**ros

II• Hetorof erarntativa s ?b?oducen considerable
* > -ocosa ( anhídrido

producto© abenas de ácido 1-ct.co a partir de £1 '

carbónico, alcohol, ácido aoót.tco; ncnitcl a pad
e fructosa*

• V'

Süb-gáner© t- aceitar oLec i 1 lúe v< i o.?

At Te? ipcrr- trirs
rentan arrbinosa

rafl/xma, ^carosa v lactosa«r
12* Lácteo cillus naetoivl&nns

1'5* í^etccac tilos nuchneri
2* No fermenta refinosa y rara ve?: sacarosa y lnC*cB

14* 24)oio*’!.cillus \-.e<v‘.3

í * Temperatura óptima entre P 9 *?'* M
arabinoaa

15* Lec tobaeillus foruonti



Se interprete nue la acción <i« la» bacterias lácticas heawfernenta

tivas, sobre los hidraten de carbono, en la fermentación ocurre de 

la siguiente manera: se ha sugerido que loa pasos iniciales de la 

fomentación láctica son letales a loa de la fomentación alcoMlica(14)

reversible*:, S3 Jtiilaa 16

o final con 3U

Mucosa ( ÍVuotoaa, ccc*)
4 4 PO/4

Glucosa--fie Ido fosfórico fr» M3 tor’ a- 6—ác ido for fó r ico
4 + í-j43 Voy.

j'Y’UCÍ.O ’AÍ J-ó) íc.’vG fOffírlCG

4r
foeffete de dlhidrcxiacetona 

-tL t MH;.
‘ '■ oC 1 tMQMtfMdSftHM

J

■ + ^3 f®*-

3- fo •* fe to* 3- Alie : ?n 1< lehido
4+0

leí a~3-rcsfc£llc5rico
It

ácido-2* fo s tógl 1c ír 1 o© 
I t*

i O j.üu fo □ fopii 'UVÍC o

I -i
óeic.o pirfivico + b!>,ró^

i
c o + C0¿

i
alcohol etílico

LI Lactobacillus delbrueckii convierte ol iG.wsud if o > futo, en netil

glioxal y a crte último cuantitativamente en 5cico láctico racé-tico

Cq> [Í+Og -V [¡2- 0



T 0 «un t endo tonono3

Có /r/2 0$
glucona

2 C/Z?. CooH
Soldo láctico

•Ison y er’tn-in ( 0,10 ) supieron ol sigulerita esjuaita» ,iii> 1 cafca 

llano ce la glucosa, p r las bacterias lietorofenaontativas»

rluoos/i,

fosfata 4o hoaoMa 
ir

4- 2. |4

Él l Car aldehido

c 3 ^6 0& 
ca 'no to ele hipotético do 

CHd.C^H+czh -tzH-r’-ox'fr
4*2 H

c4¿> .C4|z qi4
Alcorcí etílico

C {4 2.01+

-----r ¿4. ffH
¿4x014

gl te cr ina

tres fitonos de o -rbono

C4d.CJAcW.CWZ/
ácido láctico

+
e^d .co. cwz/ Z-2-Z/

ácido plrávico«

CM? .eoort-/- z#+
acít.co



!U
x>rr

n©18»n y ’’«’«M* (10) 1Vin *B3Oate®do ,]UO •*
el T , l ^aipiwloi pora *** cantidad*8 * 

aeitloo, «el*» lfotioo y onhl ’vb’.x

C4/¿JZC Wi -<r - coo“
- o ’rft- ’. r <W

.C£>.eW7/ +
rldo ^r^wiSoo

C&W-
cl(>,O Hcti«®

n * B, „ RO hidrata■ Liol'-cule <jc nciGO ►»«** «
¿tor una do «cido acético

tins anddrtdo c«vhoydco rilontrua ao
otra u l«oule se mm ice c fcldo

bftS CC’-^^ eo 103 b CtOTlOÜ ?Ti>dUCt*OX*úíJ ClO

tc’.iidi.B (26) on un
<3o caldo* 

con colocados on un taodio ostoril 

c rtoenr^o de 0*1010» l>e5o ontn

un exceso de

de

on

84

M*» de agor-glueoea « U***888 ««rtenUndo
oa w»*tl«0O8 tloixm larga vi a c .ando

'W o conti«®» Ü rfo glucosa y «« o:'Cf 3

perfecto ojtta ’o on win 'iol’-doix:»
Wdio roeemndedo r>«- I e»»bo»g (42) ner -entencr Motor-ae Ifict’ea. 

oronaro nuf: 80 ?• do centono trltanwto so hacen Mrvlr oon un litro 

agua y 10 g de ca^wto de calcio pdo. cl <MM1 anterior x>nto Mde
•Ido orcvl \ onto G^tcFillzadOe ¿ul oedlo cou ol oirboxxito do culolo no

n

cstavlUcci tros voceo í cdlo íiofq Cada vo2f <»n corriente do v© or cu Idíot»

Tzicto’C'.w-.lllu» elbruoeiü 
i nor ” o srfLowjcti "o « ' T<r.ik« o t \‘la^oe

- -. ■ r ’ -or •*■• “v . .TO *?Ido láctico

¿ j j ¿hxtrina*



ca?ikw * c ;

1 ti o de ofrg&nlano a ©aloco iosvr jara una f ementa o ÍÓn ¿©pendo <m 

ni'toor lu(; r del hidrato do o rbosio rio lia do oor íom ntudo y do la 

tarporatxim mo se vaya a emisor# 1 ge ueo el * delbrueekii lo teme* 

!'□ turn 6’'tin i cot eitro 4l*fOnC* - ta tír norut c? i tan elevada déla

• ..y o, ,-v.n ■ - ■ . • ■> '•’ ' ■> " * | ;-, v> ’ C'5 ' rx»V" •

1 L* C ’ ’ • lactis son incubados alrededor de 30°C.

di L« b ligar-^U ’ wi® ?wr incubado de 45°-50e •

La 1 e? nemtura 6 «tlm debe detonnarse ex m'inontalnen- o oa 'n cuela ti o 

de fementas ión •

ar fermentar loche o .maro puedan un >1 áureo L# bul jarleus, L* £&sdi

'dT' fey contar fácula hi rolla* hidrato© do carbono» ¿Attosa y

cL<a$ nc -r ' . f... > aaáa <•• . ■ < J oakl.l*

Le cozwentruc lón 'o asdear do las ©,SuOs varia de L—f » • bjju elevad, 

concentración nroduce nodl 3 iar viscosos y >erjudlcá el afecte salino 

de alta concentración de lactato do calcio#

La© bacteria croloadas en lo prorbucc lóx> d .■ ácido láctico» sujLon sor

do neturalesa cmaerorfllca o anaerobia* 1 treat* Loot's so con» do* 

ra cono aerobio f cult tTbo»

n 1^ fomentación láctica el wntiene ilre&ador a 1,3 es e ©o

logr- d ’ cloneuvlo carbo¿jto do calcio cu oncea itmc lona? o l 13

le produce lactate <ie calcio lo quo Impide Q o o desur. olio una ¿pran 

acides continuando la naroha de la ¿omonteción utasjalriuuto* 

¿líT’inos investí madero® (1) asan ajan el uso Intern^ test o do carbonato

* do ealc ’ o» ur i a o la i*oucelón deb!^ ul&un uwti.nto» i* allo< 

una purificación del nodlo do cultivo#



P«rn lograr f ornen tac iones rápidas, cuando so utilizan lactobacilos, 

es necesaria la presencia do ciertas sustancias que actúan cono factores 

de croc inion to de dichos microorganismos. Ha quedado dlflnitlvanonto 

demostrado, la importancia de la riboflavina, ácido pantotánico, ácido 

nicotinico y vitaminas Fg y muchos otros (12,15,15,16,17,18)4 Es íbgico 

entonces que dichas sustancias deben ser incorporadas, a los medios de 

cultivos utilizado* eu las fermentaciones. Asi se ha utilizad© con excelen­

tes resultados, los bre e* de malta co o fuente nutritiva fundamental en la 

fermentación láctica de glucosa y otros hidrato de c rbono incluyen­

do riel zas (19,20,21,22) •

También se han ensayado: corn stoop (23), oxtructo de levaduras, i ico- 

lio ce poniclllivm (13) •

El rendimiento y el tiempo de fermentación, dependen do la claso, canti­

dad y combinación do sustancias nutritivas.

Las fermentaciones suelen conuletarso en el espacio de ”4 ha, a 7 días 

depende esto do la concentración de azúcar y sustancias nutritivas 

agregadas. Asi se han obtenido rendimientos do n*s de 90 en ácido 

láctico (13).

Los brotes de la cebada germinada contiene un factor de crecimiento termo- 

lábil q e se destruye ñor calentamiento durante 10 minutos a 65°C. (41).

sta sustancia es recomendada para el lactobacllo Qolbrueekli. El requeri­

miento preciso verla para c ida microorganismo, poro la mayor parte, incluye 

lus vitaminas y susta/iclas ya mencionadas. Ce han realizar o foraontaciones 

Industríalos con éxito usando brotes do malta en mezclas con salos 

amoniacales (35)•



•BbMssMM** &■«•**•» «NMMflMRMML *MxMI

Poger 7 rtiltti*»r (27) estudiaron un proeooo do fer mutación continua 

nax' le rreducción do Acido láctico usando cono medio do cultivo suero

de loelir.

Le t too dol for* sentador «e inocula con un cult ivo tic pul,. rlaus o

Le cu.’-ci, y a vecen oon une lev i fq q o u causa do r*u cvoclnlonto

asocíate Melare la feraratac ol i jodio ya inoculado

niouCo lt <■ •. .. '’ , .x - lu fottxmtücS&j»

Cuando el p dol : - dio «loca leude a £,©* «juc ocurre ijonarulncnt anp-Jca

do 12 us no ;■ <; to c 1 - llov tr ol p . ontro Lt0 y t,8 pe es r.onu

•»©»4 las ’antorías Ifictlcon, >oro IrCiititoria -mu» ol «looarvolle

M loe orgenáeraos p<

fevow Ite

cate r? iiur ol co’ito-ddo del mon) on l&ctoouj owndc la oontldad do o te

o© iicnor tel 1

formontate vara

!?■- ib, '.or t»r4ni<l.í la fornontaclón. © hiervo ol s are

hasedtr ol doeerrr do bacterias y eoagtv7

Luogo se flltr:

so OUÍ01X)

y pap cnft’t'Honto ©• MgNMMl 1actato d« calcio. -tímido 

obtener field© lóatlco, se n o de ácido sulíúrico para Pracipior

el célelo

¿relate un

¡r 'ib res* ©1 fieice.

px-ocouG cotseroial q-jo so basu en las investigo© lonon do r-og: rs

y sue cclsfeMMMteve* éel Bureau oí Anlaal Industry porteoocicntc, al 

cíe 'iax’t ‘2.K ,tc do ¿ylcultui'u. ció los justados «iilílou do üort© Atafiriou» 

butiondo contri: ;ldo a su induotrlallBeoióa Uta., mil y ooluborudcroa.

uto procedí: ¡lento te nido deacFlpto ot el .v. ■» • .ux'toej ( 20;.

1 suero piYivl M:i >n-:.e puotourlscido inocula .*.c i bul, pix* .ct*.sg c ni -e 

la fur-vntoalfi-| ato neut.’^liM iut «M iltontownte MU enl,ol ácido láctico 

íl final de lo ■j-’xnt iclftn o calienta >ara ooagulur proteínas so 

filtre y luego f»e doeolem con oortxm activado, o obtiene asi 1-ictato 

de cálete to m vede ywiftoar cor ’tistetlzucl'n o transform»* on 

ácido láctico pox* t *utiFliento con ácido gulffix*!. o.



Tstum y ^eterson (19) lian dcscrinto un nStoclo nsm obtonor Soldo d-láctico 

en no me-n escalo trabajando oon nnroxliiadQ’ionte 20 Its* de medio^ que 

contione 3' de cerelose y 3' do brotes do nnlta* rTsan cono fementodores 

matraces Pyrox de 20 litros de capacidad. sto ncdio nrevianente esterill­

ando, se inocula oon un cultivo uro do rgsnisrios productores de Soldo 

d-láctico» La terroerstura mns fevoralbe nnr • ol organismo ornnloado filo 

de 30 a 37°C* A las 24 bs, se añade n excoso do carbonato do calcio. 

Durante los días que dura la fernontaolón se agitan frecuontcncnte los 

matraces con ol fin de fnoilitar la neutralización dol ácido láctico.

La fermentación do completa desdo G a 10 días* La tabla siguiente contiene 

datos de v rían forientaciones rocliaadas por Satura y Potcrson.

organismo temperatura dol Glucose convertida on
sodio do cultivo ácldO láctico

' trout* 1 act is, H. 30°. . 91f

trept. laet ^a, . so^c. 97?'

L* easel* ' 30°C. 93?S

L* delbruockil, 3* 37®C. 9?rX

ü. del uueckii, 3. 37°C . 9Gf

L* delbrucckii, 3. 37®C . 92“,

Ln el año 1940, Pan, racoraou y Jólxison (-Ü) realizan un trabajo on el

cual para acolorar la fermentación láctica do melazas y glucosa, usan 

como sustancia nutritiva, para ol lactobacilo <k)lbraockii, broces do 

ceb da geminada* ni Inero mnto do la velocidad do fermentación lo 

oc siona según los autores, un factor do oreoimlonto temolábll contenido 

on el germen de la ceb da.
Betos autores han realizado fomentaciones con distintos Edcroox-ganis os, 

on laedios que contienen eantl udos de glucosa que van del 5 al 30£» 



cari onato ó© calcio 6$ y brotes de cebada germinada 3$* Cada 24 hs, se 

hicieron análisis de glucosa por ol método de Stiles Peterson y Fred 

(29) • Al fin de cada fermentación valoraban ol ácido láctico producido 

por ol método de Fried ornan y Graeser (40) •

Con los valores obtenidos do los distintos ensayos realizados, se han 

formado las siguientes tablas.

TABLA N°1

Efecto de la temperatura y concentración de glucosa sobre la velocidad

de fermentación (a)

Organi sino Tei ip e
Glucosa 
concn.

Fomentación 
on 40 lis

Tiempo para
El 95j¡ de 1er

°C. % % Hr.
L> belbrueckii A 37 10 18,5 250
L. Kelveticus 37 10 40,0 165
L. delbrueckii 0 37 10 33,5 200
L. Bclhrueckii A 45 10 38,0 200
L. Velvetleus 45 10 39,5 250
L. delbruockii B 45 10 61,4 95

L. dclbrueckii A 45-52(b) 10 45,0 300

L. íjclveticus 45*52 10 31,0 300
L • Be Ibruc c Iri i B 45*52 10 . 59,2 300
L. Bolbruockil A 45 5 35,8 (c.) 90

L, fielvoticus 45 5 45,4 (c) 50

L. ¿elbrucckii 6 45 5 63,3 (c) 38

(a) brotes de <cobuda germinada 3ÍJ raedio esterilizado

(b) 6 horas a 45®C.» 12 horas a 48°C., el resto a 50*52

(c) Fermentación en 24 horas

El microorf rnisno, L* fjelveicus fermenta tan r finid© a 45°c• Cono a
• ra el L» ¿elbrueckil (A) y < 1 Bal i (B) la mejor temperatura 



fué de 45eC* Le velocidad de fermentación para concentraciones de 

glucosa dol 5^, es menor de la mitad, que r*arn el 10%.

obtenidos de a. 1. Lbu<_,lykkc de Iran talker, Inc.

La siguiente tabla muestra el efecto do dlstir^tas sustancias nutritivas

sobre la velocidad de fer ¡ontación

TABLA N°2
Sustancia Fermentación Tiempo para 95%

Organlene nutrttiva
7?

OH 48 Hre de fomentación

L. cbelbrueckii A 1,5 m.s. 23,0 e e e e

i• Helveticus 1,5 rus. e • • • • « e e

L. Üelbrueckit B 1,5 HeSe 33,3 • • e e

L. lUlbrueekil A 3,0 Hes. 38,0 200

I. Helveticus 3,0 TReS. 39,5 250

I. Óelbrueckil 3,0 m.Se 61,4 94

L. belbrueckii A 6,6 rus. 53, 5 150

Le Helveticus 6,0 me Se 64,4 75

L» ¿elbrueckii 0 6,0 m.s. 95,4 48

L. tfelbrueckii A
3,0 He Se 1:1¿S

50,2 110

L< Helveticus 0,5/ de pep>ona 60,5 120

L» delbrueckii B 76,1 75

L> Üelbrueckii A 3,0 IHeSe- 0,5 gel1. 47,0 125

Le Helveticus 3,6 Til e S • - ,5 g e X* e 56,0 108

L. delbrueokil B 3,0 m.Se- 0,5 pur. 87,0 59

L. Delbrueckil 4 3, - m • r . *• 1,0 , ’. r »■ 54,5 98

Le Helveticrus 3,0 rus.- lto g.ru 75,0 72

L, iJelbrueckl J B 3,0 n. s. — , 3 • r. 98,2 37

a) : edio c tor? 15zndo, glucosa 1 , 45°C •

m.Se brotes do cebada jriindda; g.r. re siduos de granos ( cereales)

La tabla anterior miestras que el lumento de bro os do cebada geminada

g.ru
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orn 1 ¿i© lictcito te calcio o te Sotelo l*etl<M> la Amrlnan

*• Wlfc OOIM ^OOOOOgcnlcW L. cUneuookii sociwictoete xn*

do AfgHeolttxra de lee Ártetes Un* tea te Korte AHh’-oa.
1 \mri/Io • ee gate te t.:lyo | {?o o ' ie v ftadtate ?

• MB ?»os de o litres conteniente 3 litros de ateto, temsteo te

24 h», o«te f^g úsate ^ete tgaoeular 1425 litres te wMlo,erta onomeiAi" 

ee raw 1 lea en tanqvoa 4a acere Inoxidable o ulw’o« con a&itteoree

v r Galea* «te ótele oceticnoriO; te , ; <* brote» de

malta , te ÍVafdto dlon&i -co oo ¿o aast ^clua nutrít.Ivas y 10

de caxt^ni.to do calcio íx<r.i mxxt&aox* ol txx* cutre L, 5 a * , dea >uus d

24 horss a 43%* se Inoculan loo l'ílTUontudo» J3 q ¡o Imn sido CUX* Udoa

C J e? 'VK> ’oí?1o< -.1 tn ■ lo HÓ 211O-J1U to OGlólVO, ii. 70 -nr-

^og'v* p : . 13í ' \ .g-al-■ ■ > .:•• j ; 41 ■ eon

n volate i te 17.4 ' litro» z los forno »t ; e»8 r *tee ii/!’ 11 tr s. 

lo. toreo s tura do fomentación no nonti one rotúlate auton5ticano«rto q 

4GOí. ev rte&o 4c s^rwitina» con circulación do rj oa cnLLrni .

los :áa te esón owerroión lo^ t^n cries &<m levado» con caliente

v.iu. o llénate* a^ i-• o Ivnt-id '» a obulllolte ante ’ de «ex- usado. 

L f©ríien'ac'ón se mVxa cancro inicie e -du 24 m. la cauca iWi>c' 5j> 

do ^Igco? y ol P-A* 0 co..íSÍc’oí’?: co,. ,-lotu Xa femoutauíó® ° inte la 

coneenti - ite de glucosa wuor del 0,oi; . 1 wleroorgaulsao oa

imotívate ger celeste . el te copio 4o fomsoteclte vujfta

. > * 9 -J i4* ? -?1 - b n mo Imoi m i ,J- ;tete

de calcio, fo;VsaBdo loOtate te calato. £1 grSCloo euoetrí ol au »<mto 

de la oí- tl kid do 1 jctato te oa alo y xa dlauluuclóu do la «* ncentvaolte 

te gteooM tetetee le teteteteelfc^ ti jm tetetetete ©i ttatee

Del foméntetele cl lfquite e» ■ ^t’euúo tt im ta<F-e te eedirent -c 6n 

tente eo agrog» lechóte te hota Hogar al volar te oH. 10,0, ' .





Y la torcer stum ©mantenida * Le elevada temersture y ©1

p¡H, lnicnde favorece la coagulación de nro ©inns, rroduclendoeo 

una decantación coi; leta, favoreciendo la ulterior filtración»

De puós de ajustar el pE, la suspensión os agitada ¿birnnto 30 niñatos, 

y juego se deja doc nitor de 2 a 6 horas, El líquido cloro es decantado 

y per arriba os Lascado al primer ta que de blanqueo» El residuo per 

el fondo es transferido a una tenqao donde so trata con si Ifato deheleio 

que proviene d© la transformación dol lacteto de calcio en Soldo láctico 

ñor agregado de Soldo sulfúrico, esta suspensión os filtrada. El fiquido 

se manda al tanque donde se realiza el priner blanqueo, Junto ®n 

el liquido a o proviene dol doca tador. 1 residuo torta es

suspendido con agua en un tanque y bombeado a otrav de la nlantr

$ara la reo meración do subproductos
z

La solución do Inct itn de calcio ee tratada con C'-rbon activado on'a 

pro porción e 1,4 Eg. de Barbón a 152 litros do una solución de Ircta- 

to de c lüio al 14 ♦ La sus, en-i*a os filtrada y el llorido se xtnnda 

a un evaporados?, ele rbon es recorvado para sor usado en el segundo 

bl nquoo. La sol telón de lactato do calcio blanqueada, es concentrada 

e un ©va >orador simio afecto a una concentración do 3.1 • 1 evoo-

rador trabaja a una presión do 42£mn de mercurio a la temperatura 

do 71 °C. estas condiciones do operación son suffcúntes paro b on r 

una buena cristalización. 1 1 ■'rouoViio do la evaporación os do 181 líos 

a^ua por boro 9 b©l ovanorador ol líquido os bordeado a un tanque de 

Bñdeya p rn su conversión en ácido láctico, por el agregado de ácido 

sulfúrico rO°BÓ. SI ngr^gado de ác’do láctico es controlado para < uo la 

reacción con ol lactato de calcio aen completa. J1 sulfato de calcio pudo 

eix 1 t ne d© conversión os filtrado» El ácido láctico so trata con
f

carbon activado pora blanquearlo. 11 rod. duo os suspendido con ajua y
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lech&da de cal para llevar el pH. a 10,0. Kgta suspensión os bombeada 

al tanque que contiene el sludge del fcrmentador de esta forma se fací* 

lita la posterior filtración.

L'l ácido láctico ya filtrado del carbon activado se manda a un tanque 

do '.ladera que actúa co o depósito de < n evaporador, para llevar el ácido 

a la concentración deseada.

L1 li ctato de calcio es también un producto final y os usado como tal*

Para su obtención la American luisa (24) a )lica el siguiente procedimiento.

il líquido que nrovleae del ferment; ador tratado con cal para llevar 

el p'l. a 10,0 esta operación so realiza en un decantador, ol líquido 

se pasa por un filtroprensa y luego y ¿aun tanque de madera donde 

se adiciona carbon activado y sulfito de sodio para pp^ar metales

p -a" ' 1 ,’ust¿-do 0,2 por adición de ácido láctico al cü; ¿

II lí nido tratado e' filtrado y se mande a un t-nque, que ©suministra 

el líquido a un evi or dor, de aquí sale la concentración de la solución

30 y Va diredtaraente a un secador tipo spray, que al final

del proceso está c ncctado con dos ciclones, que comunican con un 

el si^icador.

Ln el alo 1940 Leonard, Peterson y Johnson (31) han estudiado un rió todo 

de obtención de ácido láctico a partir de lejías sulfiticas residuales. 

El líquido a fermentar se trat con una consiento de vapor para eliminar 

el anhídrido sulfuroro, durante este tratamiento el pH. so redice a cerca 

de 4, a continuación los 11q 1 los so tratan con loc'iad de cal a 35°C.

de esta manera se llev el 41. a 3,5 y asi so mantiene ¿turante aproximada­

mente 25 minutos, así so anta todo el e ulfito y lesnuós se filtra.

Si es necesario so emplea anhídrido carbólico p?ra redutr ol pH. a7. 

be encontró que el lactobacilo Dentoau» os superior a otras bacterias 

para la producción de 'ci to láctico en esto medio, Se precara paru la 



ineotilaolftn, or reolquea rostidos a interval ?b do 0 horns on un raedlo 

que contieno 3 do brote* do tisltn y S< de glucose. El nedlo lnoct/10 • 

sc nrenara haciente crecer L. pent onus durante 8 hor s a 30**C. on un 

caldo que contiene de cebada goriinada y £ de nelazas.

Leonard y sue colaboradores encuontran q o Ian nctaneiae nutritivas 

no sc pueden cate Hiser on presencia do loa líquidos sulfúricos real* 

duales, por qie nl¿ra os productos derivados do la lignina pton con 

ciertas sustancias mtritiv a coto true cono consecuencia um distiinuclón 

en el rendí’’lento de ácido láctico. wl líquido ya pro >ara lo fh Inocula 

con 10 on voluicn de lodio 1 kmmZLo ♦ "1 plle quo intelalnentr os do 

r,f desciende a las 2y” hs. hast 5,' as nantlem n eate valor nor 

adIcite de tsmi susnensiin do cal o do carbonato de e lelo* La

incubación r atiene ter nte 40 a 43 h ros a 30€ •

■ 1 fc*do láctico so obtiene arts la mita residual se olinina o tami­

zado. bl 11 'ido re concentra husrtp una concentración oil sólido del 4"i 

cl pb dol coneo trade so reduce a 2 or adición d> ácido sulfúrico y ol 

nodo te sulfato te calcio so sopare por filtración o cenuifugaci&u -1 

residuo concentrado so extrae con alcohol milico u 90M • • etc extracto 

se lava con agua oara separar los fie idos (láctico y acít co) * la solu» 

ción acuosa de los ácidos se contentra y ol ácido acético ae elimina ]xxr 

destilación. 11 producto final tiene auraxÍLiadaxHito la siguiente conpo- 

alción, 90 do ácido láctico, C do Inrnire.r s y 4 de agua#

Ln cur ato a loa nato lelos con so co atruyon loa aparatos usados on 

le Industria te obtención te Soldo or ferien solón, ocltexn (33) 

aconseja acero inoxidable vera los serpentines te transferencia dcoalor.

1 fernent idor se hnco general: lonte te matera, o e*i resononteble ol uso 

del © bre y sus sleaoionos, por que son da riuy poca vida o introducen
i

considerable cantidad tetnotal on loa lí luidos fcr onta loa. L1 lakl nolol



no es aplicable» La» bombas de circulación se hocen do acero inoxidable# 

Los evapora doro» de lactato do calcio son ©quinado» con tubos do cpbre» 

El Soldo tulfftrice es guardado on tanques rocubiorto» do nlotso y mandado 

a travo» de tubos de plomo.

Tos filtros rronsa son co struído» de madera, la tela nara loa filtro» 

pueden ser algodón o nylon. Las válvulas son recubiertas con fidrios. 

Ln 1 manojo del ácido láctico y aas materias primas presentan

serios problemas de corrosión, los cuales todavía no lian sido resueltos 

satisfactoria icnte (3 )• os riateiLlos ifis resistentes a la corrosión 

son el tantalio y la plata pero no so puede usa:? por su gran pre (fio» 

urificación

El ácido láctico obtenido por fermentación tione con 81 impurezas cono 

ser: glucosa, sulfato cálcioo y otras sales, ¿ilth L. • y ( lobo: n II» V. 

(32) han desarrollado sois nótodos partí resolver su separación.

Uno de ello" consiste en tratamiento del lactato do calcio con ácido 

sulffirico ñera 4 erar Acido láctico (23)•

El lactato de e-felo es pndo y sus cristales se lavan con agua, el agua 

de lavado se evanora hasta 13,3° BÓ y so cristaliza nuev -ente lactito 

de calcio, el agua do lavado so conato al ulano tratamiento» o obtiene 

así tres clases do cristales qto so uozclaa y disuelvo: en pqqueíía cantidad 

de c¿ua a 1 temperatura do C °C» en un do óslto osm lt¿ do. lego se 

agrega carbón decolorante y un coadyuvante de la filtración, el liquido 

q e so ira-nada so lleva mediante una bu iba a un filtro >rensa. El liqui­

do se concentra a 11,5V 6 y so lleva a cubas co cristalización.

La cristalización se efectúa lontamonto para obtener cris ules muy 

nuro». 1 agua de lavado so une el licor erado» Los cristales se dese­

can en un de^ec^dor a túnel y constituye la calidad más pura do lacta* 

to de calcio. Los cristales asi lavados pueden sor empleados en la



rabrioncidn de 1 b «•J*r** oalldadea do Soldo láotioe.

Otro nátcdo co.islote •» ««‘Vertir «1 loetute de o ¡.lo lo on laotate de 

ül ¡o que criüt 11 :1 nás rfcidutionte que otros lsotut o (3E). ul botuto' 

de cinc so mrtfioa po** rostidas ovistallaaclonoa. lor oflroendo do 

Soldo b ilfTiidflco, el laet to de ol io pptu sulfuro de elno y so libero 

fel'o l'cttoo. e «fiado a oantlnuaoldu oai<:-5u rctlvai'o :mra deoolorr 

y se filtro. I1 filtrad© se conc-ntra al vacío.

5n terser »¿todo se fi»da®«»ta on la fornadfa do ¿oteros m>e ge ourl- 

fe>F y se UldroUran dar uda ir liborr-r ¿cid© lfiot ’oo «re.

'o alec’'Ol wetllloa »1 laotate stt la pronoroi*» de 1 a‘~?0 «oles

do Jt ©1 maro m nel *• laetnto. od -p lo < r^rtos no frdltíblos se >e a- 

ran per flltmclfe y h» alado Soldo o xlfít too oon dos fímlid ¡dei, 

liberar íol<3e l'ctlco y oitolloor la re aceito de esterillo.->e íto. ‘rru 

esterif leer so c .loaba la uossola a reflujo 0 lwros» se eou.ru k r 

flltr elóa lno sustancias -xl a y er dostiluelfin el o- e so do : »(. uol.

■1 agua y el lactate de notí o eo desvllun en vacío a laja tv oerut tru. 

■esputo do diluir c'l destila ó por 2 o 3 partes do uguti deatiludr ,ce

:T aetdiü «itfc <onts en la ev> l-xoia 3 ' ■ r.uoifi-i t. i. rostirle .

IMs iuSe do ’’i-1ro 11 zar ol laotate do uetilo 30 rocuuera el letfiol

c" . " , ’ ■

nís efftoaz y ooend ioe, pernio nx^oparaclín do 'of ’o l'ct'co culi"-
i

MMste f*ur >.

Tapfcti» mmde wrlf'Ietyse oarldaiido llgewmeate ©1 1 oor crudo ue

cor-4 1 lo- lrctit m e 'c'.1© l&otlce» üaao ©xiduat* se usa htpocler * 

to de ci cío o de eoJ’o» í?oruang .ñuto de potasio, croar to de otas lo 

fie ’4o níti’lco y & (^aa o 1 leí o luctlco m e^tr .e do S u$

a o luciónos co 03 ae por iiedlo varice dlao Ivon ^oa» wao de los cuales 

es 1 éter ’ >u’ro;?í :lctu j o lít.w.o ol q • tu.ca de luflsinakFi^i

eou.ru


del Éter y la posibilidad de formación de peróxido explosivos#

L»n el ario 1943 Filanchionos y Fisher (3G) han descripto un método para 

purificar y preparar lactato de metilo directamente a as rtir de la 

solución acuosa de ácido impuro# Los vapores de alcohol metílico se 

pasan a través de la solución acuosa de ácido que se quiere purificar. 

Los vapores afluentes cue son una mezcla lo metaftol, agua y lactato de 

metilo se condensan. v 1 condensador se redestlla nars recuperar el 

lactato de metilo.

cód1 Id-*'5''*', C'V- /’?1 <c'"o láctico,

/cidc láctico comercial: se puede preparar a partir del licor crudo 

de lactato de calcio este tiene una densidad de 13,5 BÓ, se decolora 

con carbón activado y se trata además con agentes quí licuó, >ara potar 

irpureaas y metales pesados, la mezcla se adiciona de ác: Jo sulfúrico 

y so filtre al vacio, ol filtrado constituye una¿elución da 22$ de 

concentración que so dL macona en depósito do mador; • ste ácido se 

concentre a (50 - 60$) ol ácido c acenti- do se decolora y el líquido 

filtrado se lleva a depósídos esmaltados donde so ajusta la concentración 

del ácido al valor deseado 4* a 50f • La dis tribune ión se hace en barriles 

de madera.

Acido láctico rara uso comestible no obtiene a nprtir dol lactato de 

calcio de primera cristalización. 1 lactato de cacto se disuelve en 

pequeña cantidad de agua dállente, on un tanque do madera y a continuación 

se adiciona de ácido sulfúrico on cantidad para que todo el calcio pase 

a sulfato de- calcio. Luego se trata con carbón activado y se ag’.ta bien 

le mezcla, so poparan I03 pudo 3 por filtración a vacío. L1 ácido láctico 

resultante de 28°Fó se dilpye a concentración de 50 a 4-1$ alnacei ándolo: 

en barriles de taadera# La calidad de ácido láctico transparente es de gran 

pureza y os empleada en la industria quí.iica. i ara su fabricación se 

•mplea lactato de calcio. El jrocediiniento es ; liólo/ o al empleado para la



colidod anterior* Una vez neutralizado el calcio con el &c±do sulfúrico 

se añude carbón activado se filtra al vacio* ¡'juego so evapore hasta t 

18*r¿* Este *cldo ha do estar enteramente desprovisto de calcio y así 

so en loa Soldo sulfúrico para potar las ultimas trazas do esta sustan­

cia» 11 ácido no dobo dar ningún nodo con oxalato do ononio* El oxcoso 

do ácido sulfúrico puedo eliminarse ñor edición de hi’róxido do bario, 

pero eeconvenlente que haya un ligero excoso de ácido Sulfúrico auo 

reaccione: con el calcio, cue seguramente ha de tenor el agua do dilu­

ción, desnude del sgregsdo de hidróxido de bario se filtr y so añade 

apir hasta la concentración desea la»



Ufe* nnlicoclAn ’nnort .ntc dol Scide láctico es on la Industria de la 

elJnetttaelfn (35)* '1 *cidc coKsoattbl© es wata cono -.aa acidulante 

en natías eVs» n d.e t.l b-cutos J ’'CibbiS. La» propiedad»- que lo br.con 

n-rt’riln-monto mi leal le, p-..rc ®> «»o «1 loa nreduotoa allxm lelos 

stat 1) tiene m -xwve gusto finido. 2) 1.1 fioita lfictloo no cunaseira ni 

r ;■—« M-> , ■' <1 :b : )£ alln«srtta actúf> ce« preservativo.

• s , or, afnstar el p . ®n la jnro Moción de córvese, ¿©latines

mwne v clfw'nto?’» n la f«’-rioación ríe corveta en usado uara

sjxnter el nH. del agua dure y evitar el desarrollo -o bacterias

productor»!» d® *cld© butírico, duran;;-» la foment ciíu* -1 Scldo Xaotloo 

ta foam neturetatato en «1 otate de la «attaaa, por lo tanta es tata 

rlblo exi itao a ©tros * >•- 1

dador de 5,1 n 3,4 pe» *• tatas» el jodua?oc Inlotto «proaludo, elle aa 

«©■tata* ®ta •BpPtB*1®0 *••••> líctloo* 1 «ta de MMB láctico ol - 

«t— la neoesld '' do »*© lo va «nt atan <

el trie» o tártrico* » V elaboración do quesea oli!«s ajustado de 

<, ' c 6,1 con le?’o lácteo o ce la al nía io tl.-ro coso ero servo tivo* 

*e ni <•??««! c r'tldrvk's b-p» tMadt s on la nsntooe sin calar ñor la wiaua rosón, 

el finida lóctleo •»/r m »'-'ra netuwiltante oa la loehe agriada y por 

lo t «te mi egr©*”'do* no es oonaldortao ana sustancia extra a. Taublón 

os used© non- ecldul/tP lo’ -le'Ccs» n ge.loral ec s lica a t-idoa a>•wolloe

□liaoBtos, a |M «taita ha «W darlos un gusto «tatas

Iguana industrias use» el *ct<’o tículoo, otros la atildad cmardal.

• Asf se uee en la evsrtltabre» eu la Industria testil# en el tacita ta



El lactato do a’ionlo os usado oatio un catalizador on la aplicación 

de varios ti v>s to roslnaa pera ol acabado <lo fibras de rnyofi y algodón 

i 1 Soldo láctico os usado tarfhión en la uroiluccifin de acontes ’raaectonte*) 

do gran aplicación en 11 industria textil.

1 lactato calcio so usa en la formulación do polvos do homorr. Como 

agente tamet nte se usa en 'a Industria dol tabaco, unido es muy
...  f

nuro se •wawn con el ínvoctn’-'lcs.

J isher y Filanoh'ono (3d) ?vtn indicado con algta detallo, ol vi or del 

*oldo lío ico vr su ST’lietolfln en diversas industrias.

Jos eteros y esteres dol toldo lóctlco tienen alto poder disolvente, tie te
/ 

so deba a la presencia do dos o tres do loo dlguicntos ¿ru os, alcohó­

lico, ester y otar.

os b'o importantes ccMiercialJontc Son los laotatos de sietllo, etilo 

y n» butilo.

El lactato do butilo os u¡r do los u'a importantes por bu gr-m nodor

I itcíTOíi do? acido láctico oonsidoraafo su xxler solvente

Ester punto «te ebullición 
a ia do ng**C

© lubilidud en a, ua
3./ 100 ?1.

ctll lactato 144,3 nice iblo

l’til lactato 154,5 nisriblo
n- iro H 1 ctato 171,7 miscible

n-betll 1?ct sto 135,0 4,36

I ctil lactato acot ito 171,5 8,12

Etil lactato acetato 17,’,0 (a) 3,37

n»iropil lactato acot-to 19 b—u (b) 0,99

n-butil lactato aertuto 2&H (c) 0,32

(a) a ’7SC i...

(b) a 7GG uu.

(c) a 7- 7 rsi.



I 

disolvente dot oltroonlnlosa» acetato butiro to do oolulooa» otil celulosa

y ciertos nollraoros vín-llroa 7 otro reata®» y co^or^nto®.

Vnrioa derivado© del Soldo Ificttoo tienen uso c>x> olaat trie ante •

El field© lCotlco "viole sor usado en la wepa* cldn de der'vadea

del Soldo Ror^ltcoe

te T*re»smef ^n de a nsrt’r del lio tato do rusento e* deferí >ta

’ior F1lMfef«oe y C© tollo (34) •



Se ensayó un nótodo de valoración ot loando sol cían titulada do cnrbo- 

nato de sodio usando az^Jl do tíriol cono indicador. pero no tuco aplica­

ción oor dar altos resultadoa.

1 ndtodo qw» so allied por-i valorar 8c’do láctico fnó ol do Frlodonan 

y prfvrer (40). Estos autores encuentran que la oxidación del 8cIdo láctico 

a acetaBohido yareeo depender do f otores talos core. ooosentracidi dol 

árente oxidante agregado. acido?. de "a solución, co icontroción do 1 

solución do sulfato do mBgsnsso y prsfedbleraonte do la cantidad do'ac'.do 

láctico oxidado. Los raoJoros valores fueron obtenidos con reluciónos 

rroy diluidas de agentes oxidantes y una alta concentración de sulfato

de oangn.noso.

Aoyy .'.-o us .. o

' Kieldahl ‘ o - arte d - ‘.o:TV J c
un tanón de gorta por ol c iO pasa una a? relia de dooantacita y una tranpa 

pare gases one se co octa con un c ndensador cure tubo os de ertaílo. 11 

«xtrc’O del condona Inr nosca en un balen do 150 

I I celentmiento se realiza ore un Mero nochero.



one t Ivo

/rente oxidante» Para la oxidación ao ruodon usar >©nganganato de

pota lo o bioiiido do mnanoao coloidal on solución C,02 H a O,pi barrial» 

: oluc 1/n de Soldo fosfórico y sulX to do nemunofr^lOO gr nos do 

sulfato do nanganeso son dlsueltoe an 500 zil» de agua cullonte, a la 

quo se ©die! non 25 ni» do solución de Saldo fosfórico (Bi/)» Le enfría 

y so sonríete ol voluien do 1 llt:?o on un intr z aforado»

Talco do gran > raay fl'io»

•Polución de bisulfito sodio» loa litros de ag a son disaeltM

• r ms bisulfato ro socio nuro» V solución debe ser guard-da en

un frasco c lor ©aramio con ta >n ofrerllAda»

falcalina r CP bisulfito emb lando»

a solución «aturada de vicrrbonnBo de sodio

b) solución al 10r do c f omto de ^odlo»
•t

. XjrJ. .._ A /.£...- »- ■• r ■• c en-íldor» MI 19 a 90

cc» de agua fría y vertidos en 5 0 al de auua caliento so Tatloio

en ebullición 10 nlmtoe» solución sobrenadante se decunta»

olució > do jodo ooneoutrnda* 40 grwioa de lodo y 75 granos do lo uro

de potado son ¿isueltos en una :e’la cantidad de a na y luo^'o

se llev la solución a volví x>n de .loo lltron» stu a lució;i os usada

aore. oxidar ol exceso de bisulfito»

"oluc i yrlcrv da do fpdo» o proper uno solución /'I r 0,00? •

ñor dilución de wu solución valorada de iodo 0,1 » o a nartir de una

solución 0»l H <5© iodate do potasio» sta dltlua so refiero q la 

criner » Le «©lució» O,1 de lodatc do po asió oontione 3t5 7 groEK/S 

wr litro»

Solución de tlogulf;it Jo g..?ííl2.

olucióa 0,1 L de tios Ifjto do eolio»



Solución de Soldo láctico valorada

una solución con titulo exacto de ácido láctico, ts preferible usar la 

sal de litio, debido a que esta no es higroscópica#

El lactato de litio se preparn así: el ácido láctico al 85/o es diluido

con igual volumen de

de metilo y entonces

agua se le agrega gotas do indicador de rojo
’ f

se adiciona solución saturada de hAdroxido de li­

tio al 2<y en ligero exceso, hasta viraje del indicador. La solución 

es orientada a ebullición y si es necesario, se agrega hidróxido de 

litio nuevamente hasta dóbil alcalinidad. Se enfría se ad‘.clonan
r

4 volúmenes de alcohol de 95o# filtran, e recrlstaliza en a rúa 

y seca a 100°.

9,6 gramos de lactato de litio son transforidos, a un matraz aforado 

se agrega ácido iulfúrico y completa a volumen de un litro. La solud ón 

debe tener un título 0,1 M.

Solución de sulfato de cobre

200 granos desulfato de cobre quo cristaliza con 5 $olócula3 de agua 

de cristalización son disueltos en agua destila a y se completa el 

volumen a 1 litro.

Lechada de cal 

1 kilogramo de cal fresca es anagada con agua y luego se lleva el volu­

men a 5 litros. Antes de ser usada se agita, se deja decantar y se 

pipetes la cantidad cue ser necesaria.

1reparación de la muéstra yira el a nalisis

25 mi.

250 mi.

del medio de cultivo son nineteados en un matraz aforado de j.
pfse d MO^umen W desM<"d

conteniendo 25 mi. de ácido sulfúrico 1¡C La nuestvs acidixicnda

se puede guardar por mucho ticri o en una heladera# De esta solución 
se toman 25 mi. de colocan en un matraz aforado de 250 mi. luego 



se alicionan 150 ml de agua, 10 ml de solución de sulfato de cobre, 

y 10 ml de suspensión de lechada de cal, so agita y omnlota a wolumen 

con agua destilada» La solución se filtra y en ut)> porción alícuota 

que representa no m*s de 0,5 ml del medio do cultivo, se realiza 

la determinación.

¡ rocedimiento

fe ctSocan en el balón 10 m3. de la solución óci o fosfórico- sulfato 

de manganeso, uno? miligramos de talco y la solución a ser analizada»

1 volumen se llevp a 100 mi y el balón se conecta al anarato» lOnl 

de solución de bisulfito de sodio son colocados en el balón d» extrae u/7 

de 110 §il de capacidad» El micromechero es ajustado de manor tal 

que la solución entre en ebullición a los o minutos» ua adición de 

agente oxidante se alice cua ido los -rimeros vapores ñas m t condensador» 

La forma de agregado se hace de manera de tener desde el comienzo de 

la operación liasta el final un exceso de agente oxidante, esto queda idi- 

ca< o ^or un color mar- on o marren rojizo» So recomienda agregar agente 

oxidante en forma continua durante la oxidación» 25 a 40 rl son general­

mente necesarios» Se recomienda el período de oxidación de 15 minutos» 

El balón de extracción es retirado del aparato y enfriado con agua y hielo. 

Esta precaución es necesaria solamente cuando la temueratura del ambiente 

es superior a los **C» 1 oleoso do ML ulfito no cov1 inado se eli ina,
/

adicionando 1 mi de solución de almidón y luego solución concentrada de 

iodo en ligero exceso, luego se lleva a incoloro con el agregado de solu­

ción diluida de tlosulfato de sodio •

Se lav n las paredes del recipiente con agua destilada y se lleve la 

solución a color azul dé il con solución de iodo muy diluida»

El fraso es infriado v ol bisulfito combinado con el acetaldehido<es 

ahora titulado. Se adicionan 15 mi de solución saturadas de bicarbonato



de ©odio y luego so ,41o lona la aolueldn de lodo

vnluy - - nta ,'41-Vl » □1<>v u-u* ’ füu.*e ueoaiarlo ai lo an n; K»siel&B

•ourn dno >aclo &áa&£& leí ' toartrimato se atlolcne 1 ul de solución 4e

MX*cnato de sodio#

Pam h cor ol cllmilo se tiene on cuenta <r*>e oda ni de la solución

OtCl B de lodo tw*da en 1® titulación del b’Culfte oceftrheUbk en o ;d~

v lente e Cf 41 wlll&r nos le *cllo lÓetlco#



CMTWfí Vil

•X23. X «®£1LíL. SMlXyo u****»®*—

' e utP.lrfi en todo* les «mayo* mi’ oopa irovonieiv;® del laboratorio 
C0ftC££Vc>Pd

<e <XJET 'con el lootebeolio dolbxnxookii> irovo dlouto de la />• .^Ü*3

4 /> ‘ •: ' ' ;C : o ..VXx ■-

a) glucosa b

b) >üÍ2 do mita 3;
X

o) oaxtamato do oxido 0}

Bote wffto m prepara mí* m diw®lw en un pooo do ogaa destilada

so oowlote a toIumb ' do 10® nft y

Le ewnraonlta bo a<lte y <0 reporto o© tetes do eniw» Bateo 00 o ata 

j*511»au en nutocelm n un a atnfiefora do ? oal^n íLa* nw Eilnuws®

e cejan enfriar loe tubos y so repita 00:1 sixs^ do pl o incuban

• 4Se tenante 24 teres y so «antee» en la teibdente MI loetetesrtlo

re c- Ir 5 c ’ o •
Pmm eurrlrr ®1 la®teba®ll® • 1»® «edio® d® «ulfclw *» pp®»ar5 m 

a»eio qu® omití na® la iil—n o®Mp®aloióai po ®1 n®di® d® ■■irtMfMlMt® 

4® la 0®yi; JVÍliaa UB® >>••* • TOO»® ••i® ^£vú» y •• oolocf

.. -i

1WCU16 ®n todo® loa onouTOa roul sud m en la iwj>o»cí&>j < t«l l o «

•er 'orto 1 md.to a :• :e it : •

fi® trebejé en V-áe® los ®n®o® <*»» rlernoyn*® do 800 tol» 1 Oil lux 

wlUMon de 20n ni de wed!o a fox*sentare 

tea Erlemmor* »• altaron oada lio- as.

\lí 111 ¿aclc<i : ¡e'- a Go - ...a o •

jhi Hodíoa de odd vos



«©dio ir» i

x*ais úc omita 3.

u x» c.3. >ui*n '00 ni.

Sata so -3i-v,bui*6 aaí: uu un poco do ajn le Miada so «ünuelv© la gIucoso.

extra listono, ©o o-wlota a 100 ni y finalnent© se agrego la 

mis fle mito, ie aoe <-.;5 rratnisti’ali »? la ffhrloe de serrrizfl de

eroodee cía óe "ticnor- irca*

'odio r*» g

glucosa 11,2

cmt^oíw' o -le calcio

raía do mita 4»/»

agua dactilada CoSe para loo ni.

ua esto nodic CC ILU C.lf ilXXTúO la <lo 1*^f.7 <ic Tltl ta ubgik^oco

la r_13 'o e tldad «lo c-rboiusto de célelo qu® un ol ’.sodio 1<°1
e 

sodio 3

glucosa !!»«?’

caxt,*/.sato de calcio 10

k.Íí. c& culta 3'

tec.r fcsílla" c.c. pa a lOOnl.

En ertc podte sr h» aprontado la e nttdad do carbo/ijto do calcio de

6 e 10 .

Hedió W* 4

glucosa 11»?

corbona o do calcio 1?.

raí^ de culta 2,

opua destilada c.a, para loo al.



nadie tí* s

/cal so ha olev'do lo eeoeentredín do

glucosa

carbonato ¿to calcio

r-rft -’o oalt*

agua '-H- Liad? <*«3« para

3;

10,

13JÍ

100 r.'l«

calcic Go 10 os la one ac usa on

toOo-j Ion Todtoa quo alijaos

■’odio ** C. ♦

fluo-onc 13'

car’'C'’-to fo calcio 10 

mis d© n.< tr- . .%

agua e.s, -’Opg 10" :l

sc an.-a; g-.si ■ r ecnocir.rac'*n ¿to jL de wit C' >

T odit) i. ° 7

glucose 13

GrjrfK»:-»" o de calcio lo'

miz 3e 4*sltn 3

agua ¿toeaijada c.n. sox»i IO rsl

ci y

aateríor laes a'vfOiiva c -a r , u> c ,o ul

IWlo D* 8



Medie N*9

glücose» 13%

carbonato do calcio 10% 

raíz de waita 5%

prut destllnde o«s« Pora 100 ni

En lo?* Medies N°R y 9 se ha elevado la concentración de la raíz de 

>»alta a 4 ▼ respectivamente.

Medie Ü°10

glucosa 13%

carbenate de calcio 10%

Cora stcoy 0, 5%

¿^;u^ destila a c.s. pcx\.. 100 . fl.

El corn steep corresponde a mi producto original do la compaília

Ai entina Refinería de Jiáiz y tiene un valor de extracto seco de 

58,85%.

Medio N°ll

rlucose 13%

ccrbenfito de cálele 1O"

corn steep 1%

a(?ua destilada c.s. para 100 : »1.

En el medio N°ll se lia aumentado la cantidad do com steen en 0,5%

Jodio x.°12

glucosa

curbanato de calcio 10%

corn steey 2%

agua destilada c.s. para 1Q0 wl«

co-n eteop* líquido <:« «tol mi&s



Medio N°13

En les medies snterieres so ha elvade la concentración de eorn 

steep r 2 y 3f respectivamente.

' edic ¡i* 14

glucosa 13%

carbonate de calcio 10%

cebada geminada s&n tostar 0,375; 

fosfato diabólico 0,25;

este medio se ensaya la combinación de sustancias nutritivas

co n arles a teniacal e s •

Medie N°15

glue es? 13r

earben^te de calcio iq

ral» de mita 0,375;

fesfato diamónico 0,25f

agua ¿estilada c.s. para 100

Aquí se lia reemplazado la cebada germinada sin tostar por raíz de

malta.

Medie N°16

glucosa 13%

carbonate de calcio 10 

bagazo de malta 3;



En el red le N°16 se usa onwo oust ancla nutritiva el bagaaa ®a *a^ a 

que es un resKue de la Ind latría cervecera» El baga»® to mita Ufa to 

proviene de la Fábrica de cervexs de Mercedes Pela de Buenos Aires»

Medio N°17

glucosa

carbonato de calcio

bagase de nalta

agua destilada © • s» pare. ICO ni»

13,.-

10, í

•i



CAPITULO VIII

EPg/yOF UF SUSTANCIAS HTjTRITIVAS

Les ensayes re res?izaren en Erlenweyers c©n 200 mi. de Medio do cul 

tivo, en tedes les eneryes se inocula cen el Mealo descript© en la 

par. h:<y¿en la proporción del F/z con respecto ul jiedio de cultivo. 

Cada 24 horas se realizaron dct< rmlnaclones de azúcares reductores 

y al final do cada fe mentación se practicó 1a. tetar*iinaclón de ícid 

láctico, empleando el método do Fríeteman y Graesser (40).

Resultados obtenidos.
%

Los resultados obtenidos se consignan en las siguientes tablas de 

valeres. representa gráfi©amonte la variación do la ooneentrac 

de glucosa y del porcentaje de fermentación ( ñor ciento de glucosa 

transformad© con resnecto a 1? co* icetrac lón inicial en función del 

tiempo ,

Los resultados expresados do ác do láctico corresponden al promedie 

en caca cas© ó© todas las fermentaciones realizadas.



24 Loras♦•*••*.*

48 Lgi

¿J i.>.;,.\. Í.. e ♦........................

9C “ n ’-r •«•«••«» 

120 hor s••«••••* 

144 ñoras.

1 '■ ’‘Or S*...*•••

G, -..........G,X.

*. , 1 * • • • • 4.,

7,0 «5 ... • 7, >G....

z T 'A A f’P-■ , * * ♦ • - • • • .

; » ♦ » » • 'J • • • •

> , .7 * ♦ * • 2,37....

1 , . . • » .¡. f ’ ¡2 • • 4 •

1, '.....

i > r> «»•• ....

.1,2..........i,

1,12..........1,1

1,0:

i,r ..... _

6,94 láctico
4,17

Í ,39

o no

1,34

1,49

1,1? 9,18%

r< Co 'cldc 15nt*cr con roMPfoto a asác ros totales

rp<- vpIgp yrasiodlo

jj <o £A¿c Int’ec oon raspecto a azúcenos fer-»cntcdos

91,. 3' valor nrcsaedl©

Velocidad do iynnm;nd6n

. > •»•»•»•♦♦.••••••« »





e de *ctd© láctico con res" octo a adúcares totales

74$

9 de Acido láctico con respecto a Azucares fermente dos

86%

Velocidad ue fomentación

24 huras

<8 hoiias

72 lloras

o2 9 50/

59,19%

72,67;

96 lloras• •.................................. . . • 78,12f
/

120 horas ............... ••••••»•••••• 81, >9y

144 horas 

168 her* s

8 4,01

<ó, 44

La fermentación es un poco lenca ya que se completa en ¿ais de 16 i

horas•

i





Sin esterilizar. Temperatura 47°G. nil* 5,5

de azúcares reductores

Inic5r'l * .• • 1 -^2 • « • . 1 ,2 • ••• i ,2 . « • « 11,2
Ido tico

24 h-'y-’S.... 9,FC.... 2 , F ■ .... 9 , 3.... 9,4

48 r~s. ... 7,30,.,, 7,30.... , «... 7,42

72 h^r 5 y 52 • • • • *,75...• 5,19••« • 5,49

93 ' «r s.... 4,31.... 4,47.... 4,75.... 4,52

120 hor 8.... 2,93. ... 3,01.••• 2,9 .... 3,02

144 horns.... 2,21..•. 2 y23.... ■ 11...• 2,27

168 n I* r* • • . . 1fJo.... 1 , )3.... 1, 30. . . . 1,97

9, Si

7,22

5,4?

4,51

3,u8

fy¡2G

1,93
7,05

redio i;° 2

de ácido láctico con respecto a azúcar s totales 70f

7T'

de ácddo láctico con respecto a azúcar©; fer e itrdos

Velocidad ce fermentación

24 hora s •. • ........................................18, ?1

4 riera 8 • • • • •...........•••..••••• .35, f 3

72 horas.................................... •••••56,88;

90 horc3 ».••••••••••••••••...59,72

120 h s..................  ....•• #73,21,

144 loras»........................................ ..,80,53;

1C 2 horas................................. ..  .32, 77;





tte<H© i;°n

J 014 *0Tn •> r» 1 d * .0.11,2 .......... •11,? • •• ...11,2 f PClKOdiO

OA hfi’íViR r cr e#. ................ • 2,-:’♦•♦ ... 9,60 0.0^

... r’.r'\.... . 7,f-2... ... 7,60Tpr, J OI Q* ♦ *

*X> hr pc¡ *■ . A . . .C . . - . .. ... 6,33 ’>.7'2

9t) hO Tis». . • 4 • , 0 ‘ « • • // •*>
♦ • • 9' • 4 « < • . 4,79... ♦ < ♦ 4, M 4, )7

12Ü $01'8.. O.. MUot . 3,29... ... 3,41

14á i'sO'Píilk .... ¿evee. n . i A . 2,41... ... 2,61 2,48

.... 2,1:... 2,co............... . 2,..7... ... 2JH1

>

2,08

■ 'oleo llctico COlj i-vG yOCvO a azúoui'os X«ÍUCtOlO8 total 

úo ácido láctico cc_; respecto a uúocrea feruon ados

Vol oc■■<*’■. c &e f cr nt n c *

24

48

72 ...44o5r<

96 ...re,51

*120 ♦ ••70,08:

144 •••77, 5,

168 ... ¡3,21:

Le fer»aoutacl6n os más lenta que en d nadie anterior det 'do a ue 

se its dioílnuldo oa _ la a 3 tañe la nutritiva rata de salta.

fea el raedlo no osterllli xlo es nayor la veloc ! dad de í'oriaentación





Medio IJ° 3

Sin esterilizar* Toraperatura de la fomentación 47%* pH* 5,6

de azúcares reductores 1 ronedio

’* iic ip« 1 • •••■-.1,2 ••••11,2 • • • • 11,2 * * * *11,2 11,2

24 hor^s.... ~,B0*.** 6,51*... 6,£€•*•• 6,63 6,65

4 hort s«... 3, l...» 3,54».«. 3, 70«... >,44 7^42

72 h'ras.... 0,90*.** 1,15.... l,60«... 1,12 l,iq

incido
Ifictieo

1 de Acido láctico con ros ecto a azúcares totales

* de Acido líe tice con r speafro a azúcares femer todos

Velocidad de feímentadión

24 hor s...*.................................•••40,33

4 hor s.................................................... 09,46

7° horas.............................  .90, 3 •

hedió n° 3

• oliera tura de la fewer/ 5n 47°0.

do azúcares reductores

P . 5, '
’ cid©

líeticol/¿ic _lc _ • • • • i_ ,2 «... 11,2 ••••11,2 ••••11,2 11,2

24 herr s • • • ♦ 7,56.... 7,80.... 7,6 3.... 7,88 7.73

4 h< r s • • • • i,04.... 4,92 .... ,38...• 4,98 4,95

72 h' r .a s. ••. 1,9^ «... < , 01 • • • . 1, >3 • • . • 1,67 1,96

96 h r s • • • • —- • • • • ■- f 30 • • • . 0,10.... — 0,10

a; do ácido láctico con respecto

10,08

azúcares totales

af do ácido láctico con ros >ecto azúcares fomentados

90;

980



Medio N° 3 ( continuación )

Velocidad de fermentación

24 horas.................  ...31,16

48 horas......................................... ....55,80

72 horas............................ .. ..................32, 52

96 hor s.............  99,99

El aumento de <jr ncentración del carbonato de calcio de 6 a 10/> 

favorece la velocidad do fermentaicón posií 1 emente porque se neutra 

liza mejor el ácido á cedida que se forma.







TWlo tí* 4

Sin eatcrillEar» tftuwatw» <1© la

'" <to íiaflc ron
Ael«te

lifcttoo
11,2

U >■-. >

fOF! «Dt: ClAi 47,'C . pii

rodua^or©.)

Xnlo * al ««•••• 1?,2 «••.••! ,2 11,2

24 ] •••»•• * ■■•<•••• ■ > • • • • a 9 -v < , » « « , n,20 e,3T

4^ 1 T* p «««•*'• > * * ■« 4 • ' »• ’ •*<*»* t, ( 5,04
72 h •• r, i..-.». •’ 7...... 1 ° * • • <♦ * • o rv4 £ V - J 3*0G
93 lit TV "'<«**** 9 ♦«©♦*« >'•'« - a©a- ,■■ r*‘ 0,S4

t?G *eldn láctico qou ron Gato a axÚGcrcn totales

f <3© *a”n Vat leo ©on w-a acto ■> ©sftoKrca

\ylociduu as ix':;eu .,c*&

24 ho^os 0

«? '.*«•*•**« ••*••*<«*«*•*••••« vlj

79 ■'* ’1 ? CO

''' ‘ • » « j m





T-odio n* 4

• If1 h<w> q T)°cw Tm^eretuom do la fermentación 47**C

' de roductores
'«ido
IdoGlcoTnlclrl ............ T»,iJ ......11,2........... .11,2 ......11,2 11,2

24 11 *••••>« " f 60 < • *••• 9 ’/Oo «•••••n *xr9 •••••• e,ss r»,44
43 h-r- r............ "l»'“...... G31 ••*•••• ft ~9 • * • • e • 6,35 6,37
T BK” 1* **«••*• e • ’ 1 > 0 •••••• i 4,21 4,20

96 e e • • • 1<♦ e < » e o ?”> • <• * * * * * o F?*■'9 * • * * • * « 2,0:; 2, ’ 1
120 ||r •I’tlf • « a • • • 1, '•••»♦* 1,20. ..... 1,21 1,47

l<i bon s...... 9 ’ « « o v a • • 0,77 O.Z

J* <W ¿QÍt’ú 1*Cm U5U (H-C 3FvG .GCt-O 4*zrÚCC-2*e3 ‘b^t’UlecI
10,03

24

72

96

120

144

Z

: de ÍC140 11c m Log on m *Krto

94.x

VolocK-iá ¿e fowsonti >0’511

bf>x*ua

h-' 44 ,<:

76,7*

j>OX*^ «•,•••»•<■* a'-* 9

i;. 9....0»1, * .

se ja*4e obeet’vujp ooa arando ® n ol aeAie K*i3 

ct>ijccntrr clii le x**!» de mita, la for. sen tue 16a so

GO3O y.lO XMSvG lt^ül

¿nreüuco .do

T Li. f: •



»

ESTERILIZANDO

consumo de glucosa

H

VELOCIDAD DE FEQMENTACION'
y / •

T



% de azocares reductores

Medio N°5

Sin sterilizer. Tenneraturc 47°C. pH. 5,5

Promedio
Inicial 13
24 horse 9,40
48 7,14

9,7^

cid©
Ifiatlc©

hersr............... 7,^n... rf r:n 
r , v. <C

10,21 ...lO.oo...

o,pn..

• • • ••••

8,^8...

72 he’’"0*............... 3,95.. 3, ’O. . » 4,13... 4,31 4,04
96 hors » 2,71.. 2,33... 9,78. .. 2,37 2,74

120 hcfra s p 11 f -L — * • • o r.r>< ) • • • 2,0(5. .. 2,11 ,07

144 hora s 1, 53 i r 9 J ¿ t, i• • • • 1 t~r
•* ■ , V • • • 1,56 1,55

12,59

% de Scido láctico co 13 respecto a azúcares totales
81,5%

% de úcido láctico con respecto a azúcares for 'entí le s.
rotp.

Velocidad de fermentación

24 horas

43 borre

72 horas

96 horas

. ... ....................................................................................24,96%

.........................................................................................45,07%

...........................................................68,90%

...........................................................78,90%

120 horas ...........................................................34,07?

144 horas





nanio ir® c

. ........... 13 AeSHoIn’cS.nl

24 Wrt8»»..ea r <n a < 2f '4»« «««a 2,07..... 9» r , ilActioo

4 b«. n»t -. a ...... •7 c9r 9 1 • « * ♦ a • > 30••••«* , • - 7,10
7 horra»»»... "■■ > «51 «»«•*« a 6.»*«♦*♦ ¿ a 4,41 4t e -;
06 • a • e o i»7 < * O <<» f >*•••••• 2,/C 2,33

120 -ior-.B •••••» r* ""A-•9 *•«««« 2, 1.....a 9 .r; 2,23

144 ■v :3..,..» f ’ *t
*** < • o . • — a ■-•**••• 19 0 ««•«•■» 1, ti 1*80

IS bnvfltate.» 1 ■’. <*. 1 j» ' - • e « * a • • — 5> • a • • • e ♦ 1, 2 1, Ji
10,40

' de *oW rot'oo <»» we >o<Jt>o ■ nsfic p<»a túfenlos 

no??

' do Ao Mo l *<rí;’eo coi reelecto a asleax-on for «. tunos

'a e'«sfw «mf l.c ce» icen vv,:-c Mn 1 de raíz <’o Malta 'Was# ui-.

fw out e’A» ■’ ■> •/<■ ■. o»-.'Xi i^w’V ■!-vr.o :» t-foy fuvortriblee.

81 Mio U* 6 «la «etatilUi* foaaoafca ata vtpMaMBte

VelGOidud do fonaautaclSu

.......”?, 3. >■

wn T m3J^

.......... 73,23

12C H ■’■' s •••••**♦♦••••••••••♦•♦•* >4 >• • • • * > i

..........00,30

........... V,ul





Ste «Wter TlKWP&ttwa lMRlbwlAn 47*C<

15 13131315Inloftl

24 • TOX’C- P j| ♦ • • • • 2,30..., .. »,< 0,93

48 v i ■■■ ■ $ • • • • » « S* 03 • • ♦ ♦ • • 5,; 7..............t,7¿.... .. 5,32 5,44

72 BMNBííS* • ♦ ♦ * ♦ ¿ - - • ♦• • • • 2, '<>...... 2, /•,... .. 2,71 2,75

03 .•I* »«<•»« «Q ¿ ■ « « • « • * 0,M.,.. .. O,0ó flbM

íalxH)

Vhtlco

31t

"■O

£ 4b * ”o " * ;1M eaa wvpMto a mImm* fbmaMaina

v#lMf4k4 4b feraantaaifla

ü4 Hot 9 • “

48 bar '4'

72 ’ xn1 •' n,k .»•*•••»»•♦••♦• '■<

9C ¿.■u- • - <> ** ■. *



t-4

4--

£OLOCOSA 4
------------------------- -

—

\

4 -

MEDIO H* 6 .
SIN £sr£G/i/*A£



T’odio H® 6

Esterilizando 1 hora a 70 °C. Teaparatura do la fer> entablón 47®C, pH. 5,6

f* do azúcar e reductores Promedio
Arido

Ini el' ”1 •*•• .......l ...... 13 13 hético
24 3,63.... 8,05 3,21

48 3,33 6,24.... 6,55 6,35

72 3,03.... 3,15.. 3,03... . 2,99 3,06

96 horas.... -i ", r
X, «-> <-• • • • • 1,33.• 1,34.... 1,31 1,33

120 koras 1,05*••• 1,03 1,04

144 0,86.... 0,90.. 0,44

1 de Soldo láctico con rosocoto a azúcares totales

88<

f' de ácido láctico con rescectoi a azúcar's fementidos

horaa•...

hor • 3•.•.

hor^ s....

7,34.. . .

1 >,41•. •«

• •

«•

1,0 6 . . • •

• •

1, 0 5 • * • •

• • • • 1

91f

Velocidad do fermentación

24 3 21,46‘J

43 hora 3 51,15,

72 horas 76,34

96 lleras

120 horas 92,00,,

144 horas 95,OOí

,- -

Cono se puede apreciapor los valores expresados el rendimiento 

en ácido láctico es un poco más bajo en el medio esterilizado.

La velocidad de fermentación es mayor en el medio sin esterilizar.



VELOCIDAD 2)£ FEGMEHTA¿fofi/



Metilo N° 7

k in esterilizar. Temperatura de la fomentación 47°ce pH. 5.6

< de aráoaree reductores

XniciíP ••••13...............13............... 13.......13

24 hOT 9.... 0t26.... 8,2-e... 8»03.... 0,39

4C íOi* t' • • • • «,;• ,91 * » • • 3 , L»1 • » • • 4 , 13 « •. • 3,»3C

120X*ift.& • . . • L.o5««*. 1.3«- 1. oO • • • • 1 20

forjedio

A
13

8,58

3,84

1,53

retí. 
l*ctio.

; do Soldo láctico « a I? 30;.coto O SZÚC ■-•■. •_>■ tot- ’/ r;
11,33

‘ de Soldo láctico oon •¿•os:-ooto a azSc res fOi» ont dos

Velocidad de fermentación

24 "ñora s.............

43 3 tor 'f- ............„.

72 hOFn .. • . . . . . .39.00'

96 mr s................... ........................ ...ÍGG.CC

La lcí^.c.iti ciír. re produce cc;i íMyor velocidad en el ncdio anterior





LT° 7

% de azáoürea redactors ironed io

Inicial.......... 15..................13..................IB..............13 13

24 horo.1 7,91...............7,91..... t ,26 2,02 ’,01

4 ■ - r* f« •• •. 4.13..... , >1« • * • . 4, >9..... 4,13 4,19

t ' ' '..... 1, 9 .....1, . • . « . • 1,91......!,<> 1, —'9

v x-'X'Vi * s • •..« 1, F.. • •. 1, x ■•••♦. -1 ■••«.•• 1, >f • 1,05

Acido

láctico

a,66f

‘ de 'nido láctico con reaneuto a aricaron totales 

< do *eido 1'ctico e n rea exto a safio -.rea for- «entaó a

Valoeidííd de foment, elfin

_ ’'"•O

72 b. res................................... ........93,1/4=

9■ "«■ r • •» i # • • • * a • • • r«♦ ♦ * * • • • • • > ■*>

Coe 3‘ de ref« de mito e* sH'aeR feruentacIones nuy rápidas, 

fa c’-fcrri erel medio sin esterilizar cn© a law 96 horas, ya so he 

cr, ,. , :,-r ri tetri ro In gl'-ioc’o eve eoittene el raedlo.





*» m r-«
<-.»•« < > • •• * T»W 7,52 lSctlco

................... ... ' p.-^n

*5 -T "•) *> - -*
>) »-•■»* «1 • • i » ... i,no 1,’’?

' <"o íc : ■ ■ ’ ' ’Cv • ■ -i - a S3ÚOUJMJ3 iavuoatuf-,*»





iVdio lí° 8

Eatvri iBmxIo 1 horr c 7'°C. onper it ira de la f cr. lontatílín 47CC, pll, 5*6

f do e sacaren reductores

• *••• •••••• "1 •'*<••••• 1* «*«•••*! *

I rOLioúio

lí^tloe

24 borr*........... 7, r''' . . . , T’e * » 7 1• •$ • ♦ « 8,05 7,91

43 hor • • • # • S, !*£••♦ ",n... 5»‘ 3»•4 3,41 S,4I

72 ‘ • • • • • 1*75,•• 1,79... x , • • • 1,82 1,79

96 hO; 39..•* m , 0 * • • « 0,78 0,89 11,31*, . ,, a a

de *cldc Ificbicc cea res -octo u asúcarct tétalo?

87%

* '

Ofi

■ 4 hora*............  ............ ..

48 hora *..............

96 horas

■c^-aucoii felice oou uúxoc roxiálialcntos

OH A? ‘ 6.-3 l/atloo* ^tcVll-u^JL* xciuoiaió nf-b r*|>i¿V





Medio N® 9

r de a búcaros reductoreé Promedio

Inicial 1313 13 13

24

48

72

13

horns••••• 7,52.... 7,52.... 9,50.... 9»04 8,39

horn r.. . • . . .2.31.... 2,37.... 2,37.•.• 2,26 2,32

1,20h»ras •.... -,20.. • . 1,21.... . ., 70 • ♦ • . "1 OO-1. y t ikj

l£otl<x>

de Acid© lactic© con respecto azúcares totales

07
TV 15?

% de ácido láctico con 2?33pecto azúcares fomentados

a

a

95$

Velocidad de fermentación

24 horas

43 hora s 32» 15:

72 horas 90»73/



CONSUMO J)£ GLUCOSA---------------------------- ------------------

. Medio Q

■■■■

S/N ES TEZU/ZAH 
; 7°W>C.

VEíO&DAD D€ FEtnEnr

——-----------



Medio N° 9

hstorilizando 1 ¡tora a 70°C. Touporatura do fermentación 47°Ce pHe

% de azúcares Promedio

16oticoInicial ••••13...............13............... 13................13 13

24 lleras»..7,52.......... 7,91 .... 7,52.... 7,91 7,éi

48 ras»... S>] ••• 3,96• • • • 2,96..., 2,27 2,98

72
•

herrs,,,,l,^3.... ,62. • . . 1, '?•••• 1,58. 1,61

96 h< r ? s.• ..6,79..., 0,74.... 0,78.... 0,86 0,79

£ de ácido láctico con res ecto a azúcares totales

85,5;'

/ de ácido láctico con respecto a azúcares fomentados

91, 90;.

De los medios que contiene raíz de : mita, el que tiene concentración 

3‘ es el que más conveniente por que produce rendimientod altos en 

ácido láctico y os de gran velocidad de fermentación.

Velocidad do gementación

24 horas.......................... .............................49,69f?

48 hora s.......................... . ...................... ...77-07*?

72 hor s......................... . ............................. 87,61<

9C hor . ............... .............................93,922





edfo H*10

f de asteares reductores Frot tedio

xnlctul ••• *Xk5« 4 •« X'5«••«•• <X^>••••••• X«> 13

24 11OV 3 e • . 4 *? >31 4 4 4 4 7,i,.'.... 7,91.... 7,52 7,71
Ictica

43 11' 2? ■ 0 * 4 4 •
A "V

4 ‘ 4 4 4 4 • .... • , 1 4 4 4 4 6,50 6,47

72 hor S4444 4f31f > 4 4
’ ' f - 4 4.4

4lf f?3. 4 4 4 4,41 4,40

96 hor* f?..44 8,1 4444 * -) j y 4 4 4 4 0J11..4. 3,27 5.15

120 bcr< 3 4 4.4 3f . '• 4 4 4 2,71.444 , nUmo 2,79 2,71

144 b '-■> 4 4 44 0,20.... >31.444 2 >, .**■ . . « 4 2,31 2,29

1 h r a.. 1>'^'.4 4 4 1 f O' 4 . . 4
If 9 4444 1,30 1,90

192 hO™ 3.44. 1, 4 4 4 4 1 f • '0 .44. 1, , 3 .444 1,52 1,59
11,05

f de *eide 1*atIco con res -octo a asAo ren totales

35<

% de :*cldo 1'ctico eon res ecto de asteares fermentados

Veloc 1 d ad d f amontacldn

24 hr'-r se<••••••»•••••••••••♦• ••40>f9!
4 hor >3
72 bar. su..............•.......   ’5,4 f

03 hors. 4..<••*••••............ ..  7*r,

1 0 her .......... ..7 fit

144 horrS44. »••••• . ........................•••••• >3

168 hors, 3’ I

192 boras.....•.«♦.•••.•e., •c t



S/N E^TEEILIXAA. 
T9 A'^’C-

VELOCIDAD DE fe Ame rtACforj



Medio N° 10

Esterilizando 1 hora a 70°C. Temperatura de fermentación 47*C# PH# 5,6

de azúcares reductores Promedio

Inicial ••••13 33...............13................13 13
AMrle 

láctico
24 horr s • • « • >,91•••» • 9 52 • • • • * , 91••• • 7, 52 7, 71

4 horn s»»»»»G, '•••• 6 > 38 • • • • , 43 • • • • ( 9 4 Q 64

72 hora s • • • • • 4,3 ■ • • • • 4,5- • • • • A 9 52 »«• • ^9 50 4 9 4 *7

96 hrra 8. • • • 3,10»••» 3 ^ • • • • 3,28»##> 3,22 3$ 23

12 hor ; 8 • • • • 2 9 70 » • • • 2^/1 • • • • 2,66>ee> 2,71 2 , 60

1 44 ñoras .••».2,r5»».. 2,26...» ¿ , 3 3.» . . . 2,23 2,25

168 ñoras • • • • 1 f.‘3• • • • 1 • • • • 1,95.••» 1, 90 1, 02

£ de ácido láctico con respecto a azúcares totales
ruof?

f de ácido láctico con respecto a azúcares fermentados

Velocidad de fomentación

24.horas...................*•••«•«••».•.40, "9*

48 hor s.......................... ............. .».»41,23r

72 hor s..................................................65,61*

96 horas................................... ............. 75,15

120 hor s................................  79,30*

144 horas...........................................  32,69/

168 hora..................................................85,24/

192 hor a... ............... ••••••••.••«•7,31;

La fermentación se r alma en form lenta. Le. c temen tac iones sin

esterilización previa s n apenas un poco más rápidas#
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’*Kto r* n

5 tn •sterllia r. Toncaratura de la fer-*ont^cl6n 47* . i»'. 5,

' de arde^res redactores rmedl©

Inlcfcl ....13............13.......13.......13 13

4 beres.......... •»■• ..... c, . ..... C,5t.... C, J ( ,79

oorae.......... 6,27............. i,00.».. 5,27.... 5,53 6,28

72 her s...........3,01.... 3,10.... 3,11 3,C6

O’ iTcree..... 0,03.......... 2,57 .... 2,79.... 2,30 2,73

1 «........... ■’,31.......... r 2,4 s.... 2,30 2,31

K-' horn"..... ',00........ 2,05.... 2,15.... 2,02 2,00

1 " -* s...........1,53.............1,53,... 1,0.... 1, -0 1,5’

1 er ..........1,12............. 1,20.... 1,21.... 1,13 1,17

e *o1dc liot’eo con respecto a asneares tot loa

<3e aeldo láctico con res peto a ezic ro 1 fer.ient dos

93

3eidc

1ÜC tio®

11,12$

Velocidad do fcnxsnt jcióia

24 hor ................ ...47.77

4-r.iorns ............59.30*

72 hO3* See..a. •••..«........................ .70.4GÍ

92 hor* .......................... 79,<to

120 bar 9.......... .. ........... .

14 hor *>®e. • • <............04,15

16° hoyo8». .................0 ,01

192 bOF'iOee.eee. . . • ............... .....90,0'>





Medio N° 11

Esterilizando 1 hora a 70°C. Temperatura de la fermentación 47°CepH. 5

% de azúcares reductores Promedio

Inicial •••• 13.••... lo •13.••••..13 13 Acido

24 hor * s • • •. 7,91... 7,84... . 7,91.... 7,84 7,87 lácstloo

48 hor? s • • • • 5,27... 5,00... • 5,27...» 5,58 5,28

72 horr s • • • • 3,16.•. 3,11.•• . 3,04.... 3,17 3,12

96 horn8 • • • • .2.63... $>64- O 64

120 horns.... 2,37... 2,34.•.

• *> , <7 • • • . , f

. 2,32.... 2,38

Cj j

2,35

144 hr ras.... 2 , ' ... 2y09... • 2 , . ♦ • ♦ 2 ,10 2, 8

168 horas.... .1,55... 1,5F . • • • 1,54•»•• 1,53 1,55

f de ácido láctico con respecto a azúcares totales

8B%

% de ácido láctico con respecto a azúcares fermentados

93'

Velocidad de fermentación

24 horas................. ...................... 39, 4C

48 horas................................................59,38

72 horas................................................75,23

96 horas.......................................... ..79,69

120 horas............................ ................. 83,46

144 horas........................................... ..84,00

168 horas................................................38,07

192 horas....................................... 91,00

Se observa aquí que la fermentación se realiza en los 2 medios 

practical ¿ente a lamisua velocidad, ha cuanto a rendimiento en acido 

láctico, los resultados son senojuntes.





Medio N° 12

Sin esterilizar, Temperatura de la fermentación 47°G

% de azúcares reducidos Pronedio

In ic ial • • • • 1. '•••••«•13«••••• w13•••••••13 13

24 horas.... 6,38.... 7,29.... 6,80.... 7,40 7,11

48 horas.... 4,75.... 4,99.....5,00...♦ 5,00 4,93

72 horas.... 2,50.... 2,15.... 2,31.... 2,26 2,30

96 hor s •... 1, . • • • 1,7 .... jl,8o.... 1, 75 1,81

120 horas.... 1,21.... 1,12.... 1,14.... 1,10 1,1¿

elde 
láctico

f de ácido láctico con respecto a azúcares totales

39f

% de ácido 1?*etico con respecto a azúcares f orientados

velocidad de fermentación

24 horas.••••••••<»••••••••.43,30

48 horas.... ............... ...................... 62,07

72 horra............     ,..................... 82.305

96 horas................... . ......................86.07

12© hora . ..................... .......................91,23!





' azúo a*e» reductores iro» wlio
Inicial ••••!©». , n,

•••!'•»»••••i •••••••Xv

24 boros • . . .
? • ¿i • • • o 7,00.... 7,03 7,09

48 Imr: S • • o « r» 4,0 .... 4,00.... 4,7b 4,90
72 horas©••»,• » .... . .... f’,30.... 2,31 2,33

2,19
96 ros.,.. 2-3 :9 © « o o 2 , 3( ¿« • 9 o • a • • y

12© boros»... ’ • • * • *1 9' ^9999 1, ’-I.... 1, V. 1,14
W •KT* So.»# 1-• • o • • I , ’ • • • • 1,1?... 1,1? 1.1^

*cbn VeVeo con rcsnsoto a gbóc roa totrleo

oo

U,44:

143ÍUO

áe ácido l'ctlco son rsa octo • azúc res fertientados

Volocld .d do for «litación

24 ñoras... ......45,4 :
4 J horca.............................. .-'1, id

72 y>r >s.................  'b’,C z
9” hor a........................................,...03,13

120 ’.ira.......................................'5,

144 horas................................... ..^1,15

Les foment ie 1 énea enter’iraa i’resent an h'ion ron dlwi,nío on ácido 

láotloo.





11,4-7

de azúcares reductores Pronodio

Inicial • • * • 13••••••*13.•••••*13.*••••.13.• 13

24 horas.••• 7,91.... 7,61.... 7,52.... 7,62 7,66 IFatlOO

43 h^r^s..•• 5,nn..«* 5,10.... 5,00.... 5,00 5,07

72 horas•••• 3,3 , - 2 • • • • •>, 4 / • • . • 3, o3 3,30

96 horns..•• 2,71.... 2,75.... 2,79.... 2,77 2,75

120 horas.••• 2 , • 51 • • • • 2 ,23 • • • • 2 , 31 • • • • 2,3,/; 2,30

14' horas• • • • 2,02.... 2,00.... 1,99..,. 2,02 2,12

169 horr' s • • • • 1,53.... 1,51..•• 1,52,... 1,55 1,54

192 her-■■ s •. •• 1J14.•*• 1,15.... 1,23.••• 1,13 1,17

< de ácido láctico con respecto a aztácares totales

88$ 

* de ácido láctico od n respecto a azúcares fomentados 

978

Velocidad de fementaclón

24 lloras • ....................... .41.07»

48 hora s. ... .. .. ............. .

72 horas•••••••••••<ieaaa............ .74.61*5

96 horas ,•••••••••.«.........................  72.n4r'

120 horas...........  <.......................... 82.3C1

14^ he r a s •....................... . ........................ 83.69c/

168 horas........................ ..........................88,12$

192 hora s............ .. .......... .......................... 91,00“





Ite^la fJ° IS

fomentación 47°C. >¡U 6*6latortll sardo 1 ham a 7T>*C. Tow erasure da In

f de azúcares reductores roried io

13

7*68

Acido 
lintic

XI ilC t .1 a * * * It ) *««•••• 1* • a •* * a "L «t ’ a • a a a • • 13

7,9024 horas»... 7 * 91 • • • • 7* 46. • • • • 7* 51. • • •

40 lX>r 3aaaa 5*27.... 5* Si •••• 5*68.••• 5,93 5*59

72 Ii r s • • • • 3*39.... 3*27..«. 3*3>..«. 3,51 3,36

96 bar a.... • ?* 79 •*•• 2*37.... 2 * >7• • • • 2*9C 2*87

120 horra.••• 2*60 2,46

144 liorna, a.. ' * C • • a a 2* • • • • '■-*•>'''•••• 2* 48 s,ro

168 horas...» I. *• a a a a 1. p F'0‘ . . « . *4 a a a • 1*53 1,55

192 hOF ^ . . . . 1 * .♦••*]* r 3 • • • • a 1> 1 • a • • 1,93 1, 1

10*90f
< de Í elite líetlce con rea ecto a asúc roa

n<*5£

% do Soldo láctico con raspeóte a azúcares foment ados

93

Velocidad do feraeataejUS i

4 I iorrs.•••••••••••••••••••••.40*91

4 Herrs»....................................... ...57*00

7' ’ horns. •74*15

9 6 hors 3 •••••»•• a •••••••.••.••• 77 * 9‘;

120 hOFiS.t...........••...••••••••.•• 1* 7

144 hems.••••••....••••♦.•.••♦♦08*36

169 hor s.......................  «. r *07

192 her s.a..aa«a a••••••••«.a•<.90*90

Ln los wdlos ue contienen coro atoen* la concentración del 2> os la

quo produce fomentaciones n£s r' idU:s c.u altos mnd halantes.





ItodV- 14

£ do azúe iros «ductor s Pr©-s« dio
V

Xniclcl ....l• *•••• .13* •♦•••• 13..««••• 13 lo

24 boms.... 7,91.... Vf » • » • ' f Ole• • • 7,91 7,00 ¿¿cuíco

48 boms.... V p • • » • L' > <X - » • • • 4,62 4,31

72 ’»r s.... 0 9 •) ' « o • • sane C f >»>% » « » 2,71 2, /7

•6 hor. 3 • • . • í? 9 011 • « • e 1. f :0 • ♦ ♦ • ■ 1,03 1,91

120 hor s.... !,&%•»» 1>37<»»» 1,38 1,41

144 >?: 3.... If1 a • * • lfOr »• • • 1> ♦ 1,04 1,06

168 hor s.... Cf 05»• • • • o o » ♦ 0,94»»»» 0,95 0,71

r do fistdo láctico OOÜ T’mxMJto n -s'lewi totales

cif

' de 'oído Vetico o©n si>ucto a cafe ros for ©nt dos

OGT

Velocidad do fon optación

24 liorc s 39,23

48 h rus 63, X

72 hor a ?□, 76

96 lloros 83,30

120 hora 8 0,15

144 horca 91,04

16H 04,53

Ene te

tost? r

bares

nedle se usa eeme sustancia nutritiva cebada germinada

en Mezcla con sales anou • tidales» La fenion tac Iones se reali~un

en unu se ’ na o najtoH «nll-ilontorf d» loldo l'otlco.

f





Esterilizado 1 hora a 70°C* Teianeratura da la fermentación 47°C. pH« 5,6

íí de azúcares reductores Promedio

13

cléo

láctica
Inicial

24 horas.• • • 7,91.... 7,65.... 7,91.... 7J91 7,84

48 horas.... 5,27,... , «>3 . . . a álTt, / . . • . 4,31 4,30

72 horas.... 2,87.... 2,71.... p 71, ' X ... * 2,63 2,73

96 r s • • • • 1,97.... 1,83.••• 1,8. . . . . 1,90 1,93

120 horas.... 1,50.... 1,4 .... 1, 4< > • • • • 1,46 1,48

144 horas.••• 1,11.... 1,02.•.• 1, C) o • • • • 1,02 1,04

% de ácido láctico con respecto a azúcares totales

85f

% de ácido láctico bou ros jecto a azúcares fermentados

Velocidad de fermentación

24 i ras.................. ..,........................ 39tG9%

48 horas «••.••••••,..................... .60,00^

72 horas....................................79,00^

96 hora s. ...........................SFhlñ^

120 hora s..... .... .......... .  . ...88,6‘><

144 her as................... ........................ 92,00í-





Ifldle IIo 15

sin ontoari? isnr* Tosperutura do la femontacida 47*

' de azocaron j?<xhjctaroa Pronedle
¿Oído
l&tloe1313

24 tor S....11, r<....11,to....11, o....ll,ro 11, GO

4© tores.,.. 0 . «0*0 *' f X v • S •
* w »

9,70.... 9,70 9,63

77 0^ ® M • 9,31.... 9J79 9,19

oc tor's.. .. 7 0 « • • 4 ,!^' * *• * • • • 7,02,... 7,10 7,05

122 h r ”'.... , '............. ' 0, 7

144 Tiot**' s . . . , C 0 «4*4 O •' «# * *10 >0X 6,10

168 1>XO 1 .... ■4- ¡¡, 9> • * ® f « * ■-» ♦ 8,96

192 torr*.... 4gP0«<«*» 4^4X«*4»» * & < I’ U * < M ' » T-0 4,<?C

Soldo ifiotloo c n toa; ootó a azúcares■ de totales

49f-

Soldo lSctlco eon ref ecto a atA.'i- isesj fei" :on udoa

7Gf>
\elo< idad de fersent'j lfiu

4 her ......

72 toras......................29,23

96 h r*1.»......................4,5,46

120 tor s.............. ..............45,50

144 toaras........................................ .46,33

16© toros..................... ...47,36

193 toros......................................SC,3t>

Zqu£ ae reeraplaat la cebada ^onilnada >or rale do w Ita, poxo lu 

f oruoixtaflSu no tuvo fcdlto.





fin e taríUmu*. Tw«r-itnrci <'© fanwnt'ioifln 47°'’

' ,->c ;.Af- - - ■ .

13Inielrl 13 13 13 13

ttoMo U* 10

11,5?hor * ' . . • .1 f £*• •• .17 ,00. . . . t.1, li.* . •.11,G5

43 0 y • • * • 0,7’.... r 0,50 9>€5

72 hOTi B... . <? y • • • • > •' • » 0 « » 0,01 9,04

96 I'op, r«• • • 7j|ÍK • » • ® > , < ♦ • • 7,00 7,37

120 hortir.... 0,00,... ,^,7'1 « ® < 6,90 C,92

14: boras*.»•<»•* $ r « -> « 4 • f Z 3$ 0 • # w

10 I - X* r/ ♦ rt. y t n> <a 5,04

192 1'2OT*TS f • • a » C j a « a <? r ‘f$ c a • « £tae 5,r2

f <?e 4cid© 1'ct'eo con w^nectB a ardenrcs totales

< <1® iclda 1'ct’co con sorpocto

39<

Velocld d do fer’®ntae-'<5a

24 boras. -1

4 . boras...................... »2-'»

72 horas.• 40

98 her 3.......................4",

12 ’res.......................4 ',76

144 boras........................... .. .4 , 4

168 hor a.......... .....................................34,36

1'. 2 hor.a... ..................... .. ............. •

a esfioa;«es f arntnttn doo





Medio N° 16

] sterlliznndo 1 hora a 70°C. Tostara tura de la fermentación 47°C.pH. 5,6

% de azúcares reductores Promedio ¿Wtd»
Inicial ....13 13 13............... 13 13

24 horas....11,60....11,90....11,70....11,65 11,63

43 horas.... 9,50.... 9,61.... 9,72.... 9,71 9,63

72 hor.s.... 9,00.... 0,21.... 9,31.... 9,30 9,20

96 horas.... 7,50.... 7,31.... 7,30.... 7,31 7,35

120 horas.... 7,00.... 6,91.... 7,20.... 6,39 7,00

144 horas.... 6,30.... 6,72.... 6,90.... 6,65 6,76

163 horas.... 6,00.... 5,95.... 6,30.... 6,00 6,06

192 horas.... 5,50.... 5,51.... 6,90.... 5,71 5,£,^

f de ácido láctico con respecto a azúcares totales

de Scido láctico con respecto a azúcares fermentados

Velocidad d.e fermentación

24 horas.................................................... 20,15

43 horas.................................................... 25,92

72 horas.................................................... 29,23

96 horas.........................  ...43,46

120 horas.................................................... 46,15

144 horas.................................................... 46,33

168 horas.................................................... 53,38

192 horas.................................................... 56,07





Medie N° 17

Sin esteri izar. Temperatura de la fermentactín 47°C. pll. 5t6

£ de azúcares reductores Promedio

13Imci al ••••13.... •••13..•••«•13.•••••«13

24 horas....11,4 • ...11,2 . . •. 1L , 3 •...11,5 11,63
j/ct ' re

48 horas.... 10, 0• •..10,10....10,d ....10,7 10,30

72 horas.....9,50 . ... 9,61.... 3,71.... 9,72 9,73

96 horas...........8,81. ... ^,82.».. 8,90.... 8,59 8,78
120 'oras.... 7,SO. ... 7,31.... ',30.... 7931 7,35

144 horas.... 6,-0. ...16,91.... 5,c ‘' •.•. : ~ ' 1 6,96
168 horas.... 5,'l. ... 4,90.... 4, Vi.... 4,S3 4,90

% uc ac it¿o x etico coil i*es c^eto p ezúcpre* tot* les

52%

% de suido láctico con respecto a azúc res Tere litados

Velocidad de fer estación

24 horas................................ •....10,70

48 horas........................................... 20,70

72 horra.........................................  ...25,92

96hnras...........................  33,23

120 horas..............................................».43,46

144 horas............................................*.»54,15

163 horas..................................................62,3c

El bagazo de tialta en <d i icent ración 4% tar.i tén produce fermentaciones 

nuy lentas con bajod rendluientee de ácido láctico.





rrrjrynr rwr rrj itpio rs TTr^PLT2^‘ "X> il rj

Se reallrnr^^ 4 ffcrrwit^tonen, ~>arr. la obtención de icido lietice 

v$$n 0 bnt^ts erooedwte de ip ^cfr co Santiago del «tero»
/

>1 «1 ldon la betat*, deb© tr^rfer’erse an itrltesa (43) por medio 
deka a»ll aMe er-* elle »e u» e&oie gersdLwtda* SI ®e4ie a fe retentar 

so trepara aet: »e eortm on tros$$' pequeños 100 granes de batata

con careara previamente invada, 7 go colocan on un vaso de ppdo con 

200 nl. de ii£ua de st 11-ide, se c tlentu a ebullición uncinadamente 

2 horas (cocción eonnlota) en c t* a c -ciónos la batata se desmenuza 

total jniontc* e obtiene as* uni risuouc l*n que se deja enfriar a la

temperatura rs 55 °C* n ectnt coudlciauos so le cd dona 1C granos <le
cebada gorrinada ( ol 10r ) y so coloca en la estufa a la torrperatuna

de 55°C* e -rodaeo la saer e® el t i armo de 6 a 7

horca, lo que se co’^rueV; ofocti ando reacción c n ioao*

Termfns de Ir s»c orificación se dotexr *nó la corcontrición en azúcares 

reductores* ’e encentré me 100 granos de batata con- ienen 15,5 gnuaon 

de »>r*iC‘"rer ¿’eductores* El volwiea de la sus wnsióa fuó necesario lie-

o a SOC ni» vlebide a groa viscosidad*

uw vez enfriado se le adicioné 10 <2e ¿ú^Cc? y 57 ce inoculo i de 24

horas ce lactcbuciio ckibrueckii Los ^rleameyers se celo carón en

es tul' a la temperatura clc i » 1 de la suspensión fuó de 5,c*

Cada 24 horas se &e:ber.-aino la concentrueiéa de adúcares reductores 

y al final de todas las fencntnolaoaa realizadas co o en ensayos 

anterioras, se valoré al Acido láctico producido ñor ol método de 

FriedeitaA y Graeser*

En est^e ensayos c u htdrolizncos de batata, nose agregan sustancias 

nutritivas, peroue wlsiaas están en teñid-é en la cobrda germinada*



¿ííjtoIIsq^o de bototo

Vorratona <o .Venwrtuclfln 47%e n .

exwree* «<% p una mención c tlone 3t2E£

6o nnúe ’X*nt; x^óuotow* TO3» dio Acide

Inrci¿:l • f‘V w ♦» f'tS 3,25 if C t CO
24 b' X¿*í ■ K» • • ♦ ♦ \ w • .* • a » - •• 0 át • • • • • ó • 1F>^ 4 Mr « « </« »'./ 3,30

40 :'.. 1 * ♦ • ♦e \ML . e, ♦« .1,9 ¿,12

70 X 4 • • t. j • « • a • »/ 9 ’.J • »•••' , 1 • * * « • U , 2v 0,50 ▼>67%

SelZo lf.at.5co ?on rec, x,-« u a&fc v'cs tot:.los

<8e Salde líe tico 3¿ui 7«ec>ccto b ei^cri'os fermentados

Veloeldnd de fermentaos5n 

24 •

4 hor-s. aa><e................ 74f.30’

72 ................... o.*93r2$

■jl fcx* C'.t^olóa so ^wall2& con cmx velocidad, obten!endone altos 

ron^hri ;.or^ eii Soldo IfictZev» < Z ikvlZo c i it lune austuncius nu ,Altivas 

parí..- - o e?. leetoboclXo bu Ccu iv»i,o x\* 1¿_. onto.



velocidad

Haans__



Sieode ©1 noM° « '
la raíz de «alta» wv> de los nojoros

¿ rsndtalsato de Soldo lita t leo

"? io us6 > ronce rtr* c*ón en

m * r*i n * - de 60 litaos do c<nreidad

a.i «wMm 3 ,i - „

c gr*9 ta-ilor1'’ «*n ,4._

MiMtrafte «B *MV» »—n t<1

El leedlo se seft
1 , wv "*m rMtn *»1®« * agua destilada

’nna, M mOgfe . afWW* •«*—»*> «• oal«1* «tra
, «. . ' <i¡ 1c r- *g £• »:- it- ;.n er.nttdc¿

"'vilo u? :< i rus ¿a '*.■•./
™ XItl’O3

¿o

Ce

sc

*x* •» w

•' <n —
• ■••* v <•

•* f K

estilada y

****•> 4r M ♦ e O
as’

iQVa ol V d'V-> o<in «?»«»**■.
ente» luego orn o£;i 

ct líente ( cúlc nt
Be z%iliea por mdie de serpentines oes

.' /, ■• ’-’ i - Ct; .- . . . / «,
B3O up i y 3C ’clona el riedfo a fomentar» 

se lo agre1' ©1 1 04 _ Bí» . rr- __fí * * ;n La proporción e C , c one
en attM»a el affttadnr Si. ioy ij<7a ia tamevatura a 4-7®C
du”'“»te toda l'ifer wnfertAi <« r. _‘ 1 ■ • '' er ■'■ ?ni nación “el y de c ^’bor-ato de
c-, lo Le, ea rafiataate

o-tn so mantiene

ei*'í nen&ahyyp el en ?,os valores óptlno? »
tea endo m ejoafta rae i» - • - . .. .

.>o renllseBos 3 ^eserafcaelenea aa eondloleiM similares*

®B^e 24 h- ras se nntrald 1í¿ ¿eeeonfcreí le gViooenj por velerasiím 

do uSÓOoTeS XMdUC 5X >ae 1 final co lu f eni itaC-fia SO nTüOtXCÓ la 

date** 'Inc ’ * • ' - ' ■' > " * • ten
método de Friedemnn y Graeser



Resultados ót - * ‘¿>3

la outer!lliar,

I-rcnadlo

x i l5 *? I ’ll — » ’ * * > > <o 4 #1*
ACidO

líotico
24 y.*i■ 'r<o o• o'♦•♦♦**** y »*♦ * > 4 ■> f «*-L 9,C7

4S 7“> « »r *^<*k12 ♦ ♦ * * * t *444 i< y - *■ •« ?,G1
TO trrris 4,10

UG 0/?r c,í y

iíx X\1 + • v • •

• K* * * W < > >

4 , ln ♦ • • • >?!••<<

'- >??»«<» 0t’? * * * < •

A 'V^

11,TO<
*c’¿0 libóle© con ,J?< fí Hgác’iroB totaloe

fxy"

c‘ ¿? » 5c leo iSetlsc oc- xc-aeclo
yrf

Velocidad <3o **ey ©nt c’ík*

24 h^rna

40 ’¡orsie 33,GG^

72 tu rus C5,'45
OG b r ,e 90,1'3

Ccsxc o© pued© co u» *uy -sluaraallaodao on el fe&aoufcador

de .covc sV.v/i p :?i o© tcLm-’ux* It oxlclunda Ce la

r< ts do uelta en oor ennV.-aclón áLú 3 • oomo lo indican loo rowittados 

obtenidoo on al labóratele,.







CAPITULO XI

COSCIJOSXCgg__

!• reclinaron um «orle de fermntcc tonos utilizando ceno oodio 

b&sioo: cluoeea V> > eartom to de ocíelo IQ , con cl agendo de loa

Mar^-rtm mrtMBlM mtrittsmi I’ata Ao Malta la 8f > ifqpSAo Aa

MaoeraoiAn del «1» O>5 a 3< y onbacla f*>rn nada 0^78» nfla 0a2K> do 

fbnfato dlícsfitóao*

Loo resulto ’w rttee tvítean r?M -tj los mdioa t» contienen rAa 

de mita on oeneentrml^n .'"al 3f, se observa la rxrror velocidad do 

fomcntacl5a> el $□!> ea rxms do 06 harr,nt san rmn rendimiento de 

^ci'o 1* so a asñamvf’- •ors»

Los wHor ua contienan UmiVo da ‘^eermiAi de nafa dan resoltados 

satiaftiotorios en la ■nti*co*dn -el f t aun jo algo i:d>t*iar c<m 

a Iog ' Ice con r.:*r de -‘inlta al 3 »

..jos em^yoa realiza-los con nodlos autritíooo qob caucione cobada 

caminada y ios£at& di «¿finteo en la oa .xcíU-aeifin inc caca f n b:.w>os 

resultados* ( «tita Aal > c «O mmsoo Ao SAO tarafO pero sleerpre late lar 

a los oa lores do voloclca' do íarr^itmUAt ao observen en los -<uo

posean raía úc mlt& -í •

en todera lev cWtTjnSf : ***"' -v V'locl^d de f£rmc!rtaclAru

3e Las «root ' ancla# t^V. if c; • ,v s?2/¿"o:? •:• el. '* -’.v .’odor de acero 

inoxidable) utilizando o^tjq ^V'tary-ln nv : Lt!w reí' de ralta en 

coneemtrac Tfin al !T% eo v^v>ra los ^v^iUtdoj obtenidos un al 

labors to *lo*

mdio, Mtra roallaar

fermntaclfiftM^ rápida* £bb Ule : 333 yi..-au d; val^atdu-J de 

fcx’aaeatacidú ( 90¡ ufl ccxm; j do 7 h:^üi) y altos rendimientos do

(Soldo lAotlco < &6.Í con lov^eto j iZvC ¿catador)e

7



Ttf T rWt * V T A4¿. 5/ 4.' *■

1)

2)

3)

4)

5)

G)

▼)
elwr

0)

1J

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

13)

20)

i’ld

22)

23)

Teooon S.C. y n,w c,% «esAtota^ mdtwmal 416-195»

Ctetoreoffar antf Met M***- "**■•*■««» ’• **
■Jllvin r, M. Tn4. IT E4. Tmo IV w. 1°»

-r,AP‘inn # \ Jnnv "tnl, ’W • &**’♦ VL1-I02?

1937

Saflaw C, . '"“
.. .. ... yrW * ■!-<»->. *~9 *** -1032

TWtlglrl He y Kitahflt* Ke Ble®B®® JWTe 81#
O* -QV •• ’ -9 0 : U o -; •>- ■ ■■

;lca . • 7 '■-ox'iav'ja
■. — ju • • y -<K’S3?32n

. • , ™ -an an ufeiee 2’7tW42ol, ; : v.n • • i ■ itw F> •¿rftcwo «0
- o *1.'***10 ^7 O v\ < Ve - , X-

„ . «4-i4ro anm’srftt-tvo do 1»» firaventeclOB. . •

do utatoa de Itejloo / -o lOf-9.
1Set! oa ut I' tssando

: v‘?C

al octavo Con
193A

■ ' ”;.0, »'-ars®-a

141,963
*r orJavtii C» » J?o0#

9 13'“<>'■< - • 193-1053

y JtVO-k. ‘^nt •

, 1? • N '

I". . . ' ■ '

.. • ♦

. ••
.

1936

Boot. ov. 2/n ~ 5 .

Dav»» 7.9. *"»♦ Dairy. « 1 ♦ -'-’6 ’ 103C

KatafM 71111©» y-»?t Aypl. :i<WO <lol.

1939

1956

Tact» . :

oaea •



IM)

25)

26)

27)

28)

29)

30)

31)

32)

S3)

34)

35)

36/

37)

33)

39)

40)

41)

42)

43)

Cordon C. Sn-keop G. Taylor y Bretzke. o.C, Ind, J ng. Chen.

44,1975 - 1052

Peckham C, T. Chew. • ng. Itewa 22,446 - 1044

Peterson W.K. Fact. Pev. 9,45 -1945

liíttler R.G. y Forer R.A. Ind. Chew. 23,732 -1931

urton Food Industries 9,371 - 1937

Stiles ’.. . Peterson • • • •,ur. i^act. - 1982

Mero io.i Í , . Gotonlo F. y Shaffer >?. ♦ Jour Biol. Chea.

73, 335-358 - 1927

eonc.r ,:i. ’eterson ’.II. Y Johnson !UJ. Ind. Lag, Chen.

4©,57 - 1948

Smith L.T. y Clabom . • . . hom, 17, 64.1 - 

zndersen .6. y Oroavee J. 3, Ind. ring. Che--, 34,1522-104?
• • • • •

Pilanchlone 1. ,7-, y Costello ’ ,*T, Ind, £ng, Che®!, 44,2139*1944* * *
ord on C, In'keeo Ind, Jng, Che», 44,1957 - 195‘?• > ♦

? tinner-'on© ,1, y F’sher 0, Ind, ng, Chen, 38,92F- 194C

' hast w,C, Behherg C,J, y Smith L,T, Inc, hng, hem.

36,1032 - 1944

<h.hc.?g 0, l, Jixson S,B> Y Fisher v,U> Jour . n, Jhen., ^oc.

67,208 - 1945

. .ohberg G,. , Ind, ^nc, chm , 44,2195 - 1952 

■ cíe unan T y Graosor J. '.¡our. Biol ohn.

Pan S,C, Potorson • H, y Jo'ui3on T In< •♦
Jorgensen ; • 1 leroorganf sms erd Fermentation 

100, 91- 1933

n? . ClK,r>. 3?,709-1940

( Charles Griffin

and company limited) Sixth ' dition nog, "90
• ♦ •

Ilaehm II, r lo^ufmisa de las foment 19f? 552,
^'4/ ■ ■ yyr- h.- “ r" yyy ".o\: > - -><;■ • .

■'t> r

I


