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ResumEn

Suero de Leche de Cabra (SLC), subproducto lácteo, contiene 50% en peso de los nutrientes originales de la leche de cabra (LC). En México, solamente 10% de la producción SLC se utiliza para productos de valor agregado. Por ello y al aumento en la producción de LC en Nuevo León (150.85%), es necesario contar con alternativas para su  aprovechamiento. El objetivo  fue evaluar la calidad del SLC obtenido de queserías, para desarrollar productos probióticos con Bifidobacterium bifidum y Lactobacillus acidophilus, mediante Fermentaciones Ácido Lácticas (FAL). Las cepas fueron adquiridas en ATCC, LC fue proporcionada por CAE-ITESM y SLC se obtuvo tras elaborar queso fresco. Se realizaron FAL mixtas y simples y las cinéticas de UFC, lactosa y acidez. En  FAL simples con B. bifidum, se empleó SLC y SLC con 2% de glucosa. Se demostró que SLC, contiene los nutrientes necesarios para desarrollo de ambas cepas. Se obtuvo probióticos en ambos tipos de FAL ((1x108 UFC/mL). Hubo mayor concentración de ambas bacterias, en FAL simples. Se observó mejor desarrollo de B. bifidum en SLC (mayor velocidad y menor tiempo). FAL simples en SLC con 2% de glucosa, proporcionó mayor concentración de UFC/mL. En conclusión, SLC es apto para desarrollar probióticos.
INTRODUCCIÓN

La leche de cabra es importante para la economía estatal, ya que su producción impacta el P.I.B. Por ello, es importante la creación de nuevas alternativas para el consumo de LC, sus derivados y subproductos. El común denominador para utilizar la LC, derivados y subproductos, como sustrato para elaborar productos lácteos fermentados con probióticos, es la lactosa, principal carbohidrato presente en estos alimentos. El SLC, subproducto lácteo, líquido resultante de la coagulación de la LC durante la elaboración del queso. Contiene por lo menos el 50 % en peso de los nutrimentos de la leche, no emplearlo como alimento, es un enorme desperdicio de nutrimentos; ya que esta compuesto de ≥25 % de proteínas, 8 % de grasa y 95 % de la lactosa. El SLC, es uno de los materiales más contaminantes que existen en la industria alimentaria, 1,000 litros generan cerca de 35 kg de demanda biológica de oxígeno y cerca de 68 kg de demanda química de oxígeno. Esta fuerza contaminante es equivalente a la de las aguas negras producidas en un día por 450 personas. En México alrededor del 10% de la producción de suero, es empleado para transformarlo en productos de valor agregado. Por lo que, es importante que la industria láctea, cuente con diferentes opciones para emplear el SLC como base de alimentos para consumo humano, con el fin adicional de no contaminar el medio ambiente y de recuperar, el valor monetario del mismo. El objetivo de esta investigación fue evaluar la calidad del SLC obtenido de queserías a nivel laboratorio, como sustrato potencial para el desarrollo de un probiótico con Bifidobacterium bifidum y Lactobacillus acidophilus, en una FAL con ambas bacterias como con una sola de ellas.

MATERIALES Y MÉTODOS
1. Obtención del SLC.

La LC adquirida en el Campo Agrícola Experimental del ITESM (CAE-ITESM), recibió tratamiento térmico para eliminar posibles riesgos de contaminación microbiana y posteriormente se estandarizó un proceso general de elaboración de queso fresco a nivel laboratorio, para obtener el SLC. En este paso se determinó la concentración de enzima quimosina a emplear, la temperatura de coagulación y el tiempo de coagulación del proceso de elaboración de queso fresco a nivel laboratorio. El SLC obtenido se pasteurizó antes de su empleo en las FAL a 70ºC durante 30 minutos.

2. Reactivación de cepas probióticas y preparación del inóculo de trabajo.

Las cepas probióticas empleadas en este estudio fueron adquiridas en ATCC: B. bifidum No. 11863 y L. acidophilus No. 4356. Se reactivaron ambas cepas utilizando como medio de cultivo, caldo Man Rogosa Sharpe (MRS), se incubó 37ºC±1 en anaerobiosis total. Se determinaron los parámetros cinéticos, tiempo de duplicación (td)  y velocidad específica de crecimiento (µ) de ambas cepas .Una vez que ambas bacterias probióticas obtuvieron constancia en td y µ, se elaboro el cultivo madre de cada cepa, adaptándolas a SLC y posteriormente obtener los inóculos de trabajo. 

3. FAL en SLC con B. bifidum y/o L. acidophilus.

Se llevaron a cabo FAL utilizando SLC como sustrato. Las FAL fueron designadas como: mixtas (ambas cepas) y simples (una cepa). En las FAL simples con B. bifidum, se elaboraron fermentaciones en SLC y en SLC con 2% de glucosa, para observar la influencia de este azúcar en las FAL . Las variables evaluadas en las FAL mixtas y simples fueron: el tamaño del inóculo y el tiempo de fermentación. Se determinaron las cinéticas de: consumo de sustrato, pH, producto formado y unidades formadoras de colonias por mililitro de producto de fermentación (UFC/mL), siguiendo los métodos 984.15 A.O.A.C. (1990), potenciométrico, 947.05 A.O.A.C. (1990) y NOM-092-SSA1-1994 y NOM-110-SSA1-1994 respectivamente. La fermentación se llevo a cabo en fermentadores de 500mL y en condiciones anaeróbicas estrictas.

4. Análisis Estadístico entre Tratamientos de FAL Mixtas y Simples.
Para ambas FAL mixtas y simples, se realizaron cuenta en placa de UFC. Las diferencias encontradas en las medias del conteo fueron analizadas estadísticamente mediante el programa MINITAB Release 14. Se realizaron pruebas de hipótesis entre las medias con varianzas desconocidas, mediante la prueba t de dos poblaciones. Las medias comparadas fueron:

• UFC de B. bifidum y L. acidophilus, obtenidas en FAL mixtas y simples.

• UFC de B. bifidum, obtenidas en dos tipos de FAL simples con diferente fuente de carbono

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Obtención del SLC.

El volumen promedio de SLC obtenido fue de 400mL±0.667 por litro de LC empleado. Las características del SLC obtenido, fueron: color amarillo verdoso, contenía pequeñas partículas en suspensión, olor agradable, pero carecía de olor característico a cabra. Se obtuvo un rendimiento de SLC del 50%. 

En la Tabla 1 se presentan los valores de tiempo de duplicación y velocidad de crecimientos óptimas alcanzadas para cada cepa.

Tabla 1. Parámetros cinéticos iniciales y adaptados de L. acidophilus y B. bifidum al ser activadas.
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Parámetro cinético
	L. acidophilus
	B. bifidum

	td (hrs)1 inicial
	3.28
	4.31

	td (hrs)1 adaptada
	1.95
	1.79

	( (hrs-1)1 inicial
	0.21
	0.16

	( (hrs-1)1 adaptada
	0.36
	0.39


Cultivo madre e inóculo de trabajo.

El cultivo madre de B. bifidum, contenía 8.2 x 107 UFC/mL y el de L. acidophilus, contenía 2.6 x 108 UFC /mL. Se calculó el tamaño de inoculo (%) necesario para que las fermentaciones iniciarán con una concentración de 1 x 107 UFC/mL de SLC. Los inóculos de trabajo se obtuvieron fraccionando el cultivo madre de cada bacteria probiótica en frascos estériles. 

 FAL en SLC con B. bifidum y/o L. acidophilus.

FAL Mixtas.
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Figura 1. Cinéticas de pH, Consumo de Lactosa, Formación de ácidos orgánicos (A) y de UFC (B) de B. bifidum (BB) y L. acidophilus (LAC) de FAL Mixta en SLC.

El pH inicial del SLC en la fermentación fue de 6.3(0.007. Este disminuyó hasta 4.8(0.06, después de 7.5 horas de fermentación (Figura 1-A). El pH óptimo de crecimiento para B. bifidum es de 6.6 – 7 y el de L. acidophilus es de 5.4 – 5.8. Tomando en cuenta los pH óptimos de crecimiento de ambas probióticas, la bacteria que crecería en un inicio de la fermentación sería B. bifidum y posteriormente, al acidificar el medio con los productos del metabolismo de la misma, el pH disminuiría hasta alcanzar el pH óptimo de crecimiento de L. acidophilus. La FAL inició con una concentración de Lactosa de 4.39%±0.01 y descendió a 4.19%±0.018. La concentración inicial de ácido láctico en el SLC fue 0.09%(0.008, después de 7.5 horas de fermentación se incremento a 0.24%(0.01 de ácido láctico. En la figura 1-B, se presenta la gráfica del conteo de UFC/mL en el tiempo. Al final de la FAL mixta, tras 7.5 horas, B. bifidum obtuvo la cantidad de UFC necesarias para considerar al producto como probiótico; una cantidad de 1.03x108 UFC/mL de SLC y L. acidophilus alcanzó la cantidad de bacterias necesarias para considerar al producto como probiótico a las 4 horas de fermentación, obteniendo  1x108 UFC/mL de SLC y al final de la fermentación obtuvo 6 x108 UFC/mL.
FAL Simple con B. bifidum.

Contrariamente a la FAL mixta, después de 7.5 hrs. de fermentación, se obtuvo una cantidad de 8.33 x 108 UFC/mL en la FAL tipo 1 y a las 4.5 hrs. de fermentación se tenían 3 x 108 UFC/mL, el pH en este punto de la fermentación estaba muy cerca al pH óptimo de crecimiento (6.6 – 7) para esta bacteria, fue de 6.29 y a las 4.5 hrs. fue de 6.14, también cercano al óptimo. En la FAL tipo 2 después de 7.5 hrs. se tenían 1.04 x 109 UFC/mL y a las 3hrs. se obtuvieron 1.9 x 108 UFC/mL, el pH en este punto de la fermentación estaba muy cerca al pH óptimo de crecimiento, fue de 6.21. 
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Figura 2. Cinéticas de pH (A), Consumo de Lactosa (B), Formación de ácidos orgánicos (C) y de UFC (D) de B. bifidum de FAL Simple en SLC y SLC con 2% de glucosa.

FAL Simples con L. acidophilus.
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Figura 3. Cinéticas de pH, Consumo de Lactosa, Formación de ácidos orgánicos (A) y de UFC (B) de L. acidophilus de FAL Simples en SLC.

Al inicio de la fermentación, el SLC tenía un valor de pH de 6.38(0.01. Después de 7.5 horas de fermentación se obtuvo un valor de pH de 4.1(0.018. El pH óptimo de crecimiento de L. acidophilus es de 5.4 – 5.8. Después de 3 hrs. de fermentación se alcanzaron valores de pH cercanos al óptimo de crecimiento para esta bacteria. En la figura 3-A, se muestra el gráfico de pH en el tiempo en una FAL simple en SLC con L. acidophilus. Como se observa, hay un descenso más pronunciado y rápido de pH que en el caso de B. bifidum. La cantidad de lactosa en el SLC al inicio de la fermentación fue de 4.43%(0.08, después de 7.5 horas de fermentación llegó a 4.26%(0.01. Se realizó el conteo de UFC, después de 7.5 horas de fermentación, se obtuvo una cantidad de 8.27 x 108 UFC /mL. A las 4.5 hrs. ya se tenía una concentración de 1.13 x 108 UFC /mL, en este punto el pH se encontraba en 4.9. 
CONCLUSIONES

Se demostró que el SLC, obtenido tras la elaboración de queso fresco, contiene los nutrientes necesarios para permitir el desarrollo de B. bifidum y L. acidophilus. Se obtuvieron productos probióticos, tanto en las FAL mixtas, como en las simples (una sola bacteria), ya que se demostró que ambas cepas, están en una concentración ≥1x108 UFC/mL de producto fermentado. Se obtuvo una mayor concentración de UFC/mL de ambas bacterias, en FAL simples. Se observo un mejor desarrollo de B. bifidum en SLC; ya que se desarrollo a mayor velocidad y en menor tiempo, aprovechando oportunamente el sustrato. La FAL simple con B. bifidum, en la que se utilizo SLC con 2% de glucosa, proporcionó una mayor concentración de UFC/mL de producto fermentado. Finalmente, se concluye que, el SLC puede ser considerado como un sustrato para el desarrollo de productos probióticos. 
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Hoja1

		

				Curva de calibración de Lactosa

		Lactosa (Productos Quimicos Monterrey Lote: 23-19)

				A1		A2		A1-A2 std		A2-A1 bco		DA		Calculo conc. g/L		Conc real g/L

		Bco		0.0931		0.0962				0.0031

		Control		0.1006		0.3756		0.275				0.2719		0.5132

		5 g/L		0.0963		0.1266		0.0303				0.0272		0.0513		5.1335

		10 g/L		0.0935		0.1496		0.0561				0.053		0.1000		10.0027

		20 g/L		0.0945		0.2036		0.1091				0.106		0.2001		20.0054

		30 g/L		0.1089		0.2712		0.1623				0.1592		0.3005		30.0458

		40 g/L		0.0996		0.3246		0.225				0.2219		0.4188		41.8792

		50 g/L		0.0917		0.3681		0.2764				0.2733		0.5158		51.5800

		Muestras

		Muestra 1		0.1186		0.4066		0.288				0.2849		0.5377		53.7692

		Muestra 2		0.0893		0.3698		0.2805				0.2774		0.5235		52.3537

		Muestra 3		0.098		0.371		0.273				0.2699		0.5094		50.9383

		Muestra 4		0.1025		0.3775		0.275				0.2719		0.5132		51.3157

		Muestras 181004

		Bco		0.0897		0.1024				0.0127

		control		0.0994		0.3836		0.2842				0.2715		0.5124		51.2402

		Muestra suero tricloro		0.0975		0.1932		0.0957				0.083		0.1566		15.6646

		Muestra suero carrenz		0.0931		0.1809		0.0878				0.0751		0.1417		14.1736

		Muestra yogurth tricloro		0.0981		0.4391		0.341				0.3283		0.6196		61.9601
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Datos

		

				Curva de calibración de Lactosa

		Lactosa (Productos Quimicos Monterrey Lote: 23-19)

				A1		A2		A1-A2 std		A2-A1 bco		DA		Calculo conc. g/L		Conc real g/L

		Bco		0.0997		0.1242				0.0245

		Control		0.1006		0.3756		0.275				0.2505		0.47

		5 g/L		0.0963		0.1266		0.0303				0.0058		0.01		1.09

		10 g/L		0.0935		0.1496		0.0561				0.0316		0.06		5.96

		20 g/L		0.0945		0.2036		0.1091				0.0846		0.16		15.97

		30 g/L		0.1089		0.2712		0.1623				0.1378		0.26		26.01

		40 g/L		0.0996		0.3246		0.225				0.2005		0.38		37.84

		50 g/L		0.0917		0.3681		0.2764				0.2519		0.48		47.54

		Muestras

		Muestas BB																		Horas		4.36

		Muestra 0		0.0995		0.3572		0.2577				0.2332		0.44		44.01		4.40		0		4.36

		Muestra 1		0.1007		0.3578		0.2571				0.2326		0.44		43.90		4.39		1.5		4.38

		Muestra 2		0.1049		0.3622		0.2573				0.2328		0.44		43.94		4.39		3		4.37

		Muestra 3		0.1086		0.3657		0.2571				0.2326		0.44		43.90		4.39		4.5

		Muestra 4		0.1007		0.3569		0.2562				0.2317		0.44		43.73		4.37		6

		Muestra 5		0.1066		0.3629		0.2563				0.2318		0.44		43.75		4.37		7.5

		Muestas BB glucosa																		Horas		4.34

		Muestra 0		0.0995		0.357		0.2575				0.233		0.44		43.97		4.40		0		4.34

		Muestra 1		0.0999		0.3578		0.2579				0.2334		0.44		44.05		4.40		1.5		4.35

		Muestra 2		0.1002		0.3579		0.2577				0.2332		0.44		44.01		4.40		3		4.34

		Muestra 3		0.1042		0.3589		0.2547				0.2302		0.43		43.45		4.34		4.5

		Muestra 4		0.0995		0.354		0.2545				0.23		0.43		43.41		4.34		6

		Muestra 5		0.1006		0.355		0.2544				0.2299		0.43		43.39		4.34		7.5

		Muestas LAC																		Horas

		Muestra 0		0.1002		0.3595		0.2593				0.2348		0.44		44.31		4.43		0

		Muestra 1		0.1068		0.3638		0.257				0.2325		0.44		43.88		4.39		1.5

		Muestra 2		0.1056		0.3599		0.2543				0.2298		0.43		43.37		4.34		3

		Muestra 3		0.1036		0.356		0.2524				0.2279		0.43		43.01		4.30		4.5

		Muestra 4		0.1078		0.358		0.2502				0.2257		0.43		42.60		4.26		6

		Muestra 5		0.1046		0.355		0.2504				0.2259		0.43		42.63		4.26		7.5

		Muestas Mix																		Horas

		Muestra 0		0.0999		0.357		0.2571				0.2326		0.44		43.90		4.39		0

		Muestra 1		0.0999		0.355		0.2551				0.2306		0.44		43.52		4.35		1.5

		Muestra 2		0.103		0.3556		0.2526				0.2281		0.43		43.05		4.30		3

		Muestra 3		0.112		0.362		0.25				0.2255		0.43		42.56		4.26		4.5

		Muestra 4		0.098		0.3459		0.2479				0.2234		0.42		42.16		4.22		6

		Muestra 5		0.1023		0.3489		0.2466				0.2221		0.42		41.92		4.19		7.5
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				Fermentación		12/15/04

		Nota

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Lactobacillus acidophilus						x dil

		0		16		10		22		16		1.60E+07

		1.5		32		30		30		31		3.07E+07

		3		70		66		72		69		6.93E+07

		4.5		20		20		20		20		2.00E+08

		6		55		50		50		52		5.17E+08

		7.5		89		80		79		83		8.27E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		17		12		26		18		1.83E+07

		1.5		39		31		33		34		3.43E+07

		3		74		79		80		78		7.77E+07

		4.5		29		25		36		30		3.00E+08

		6		57		59		51		56		5.57E+08

		7.5		86		79		85		83		8.33E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		24		21		28		24		2.43E+07

		1.5		42		48		44		45		4.47E+07

		3		76		80		72		76		7.60E+07

		4.5		21		29		26		25		2.53E+08

		6		68		64		76		69		6.93E+08

		7.5		120		96		112		109		1.09E+09

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		15		10		12		12		1.23E+07

		1.5		57		59		62		59		5.93E+07

		3		14		27		16		19		1.90E+08

		4.5		31		44		39		38		3.80E+08

		6		72		60		68		67		6.67E+08

		7.5		116		104		92		104		1.04E+09



Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa fue esterilizada por filtracion en membrana de .22 micras.

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa se añadio antes de la pasteurización del suero.
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				Fermentación						12/15/04

						Determinacion de acidez

				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

		Formula:		lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

		N real NaOH		0.0992

		N teorica NaOH		0.1

		Muestra		Lectura		Tiempo (horas)		Gasto de NaOH en mL				Prom. Gasto de NaOH en mL		% Acidez

		Inicio		0		0		1		1		1		0.09

		Lactobacillus		1		1.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		acidophilus		2		3		1.7		1.75		1.725		0.15

				3		4.5		2.2		2.1		2.15		0.19

				4		6		2.6		2.6		2.6		0.23

				5		7.5		3.4		3.4		3.4		0.30

		Bifidobacterium		1		1.5		1		1		1		0.09

		bifidum		2		3		1		1.1		1.05		0.09

		Fermentación		3		4.5		1.1		1.1		1.1		0.10

		en suero fresco		4		6		1.4		1.3		1.35		0.12

				5		7.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		Bifidobacterium		1		1.5		1.1		1.2		1.15		0.10

		bifidum		2		3		1.1		1.2		1.15		0.10

		Fermentación		3		4.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		en suero fresco		4		6		1.5		1.5		1.5		0.13

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

		Bifidobacterium		1		1.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		bifidum		2		3		1.2		1.2		1.2		0.11

		Fermentación		3		4.5		1.3		1.4		1.35		0.12

		en suero fresco		4		6		1.4		1.4		1.4		0.12

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

								bb1		bb2		Lac

						0		0.09		0.09		0.09

						1.5		0.09		0.10		0.12

						3		0.09		0.10		0.15

						4.5		0.10		0.11		0.19

						6		0.12		0.13		0.23

						7.5		0.12		0.14		0.30
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		Lectura		Tiempo (horas)		pH		pH		pH		pH

						LAC		Bb		Bb 2% glucosa1		Bb 2% glucosa 2

		0		0		6.38		6.34		6.3		6.32

		1		1.5		6		6.32		6.27		6.3

		2		3		5.5		6.29		6.21		6.25

		3		4.5		4.9		6.14		6		6.08

		4		6		4.58		5.96		5.73		5.87

		5		7.5		4.1		5.84		5.58		5.73
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				Fermentación		12/15/04

		Nota

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Lactobacillus acidophilus						x dil

		0		16		10		22		16		1.60E+07

		1.5		20		22		30		24		2.40E+07

		3		70		66		72		69		6.93E+07

		4.5		10		10		14		11		1.13E+08

		6		55		50		50		52		5.17E+08

		7.5		89		80		79		83		8.27E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		17		12		26		18		1.83E+07

		1.5		39		31		33		34		3.43E+07

		3		74		79		80		78		7.77E+07

		4.5		29		25		36		30		3.00E+08

		6		57		59		51		56		5.57E+08

		7.5		86		79		85		83		8.33E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		24		21		28		24		2.43E+07

		1.5		42		48		44		45		4.47E+07

		3		76		80		72		76		7.60E+07

		4.5		21		29		26		25		2.53E+08

		6		68		64		76		69		6.93E+08

		7.5		120		96		112		109		1.09E+09

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		15		10		12		12		1.23E+07

		1.5		57		59		62		59		5.93E+07

		3		14		27		16		19		1.90E+08

		4.5		31		44		39		38		3.80E+08

		6		72		60		68		67		6.67E+08

		7.5		116		104		92		104		1.04E+09



Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa fue esterilizada por filtracion en membrana de .22 micras.

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa se añadio antes de la pasteurización del suero.
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				Fermentación						12/15/04

						Determinacion de acidez

				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

		Formula:		lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

		N real NaOH		0.0992

		N teorica NaOH		0.1

		Muestra		Lectura		Tiempo (horas)		Gasto de NaOH en mL				Prom. Gasto de NaOH en mL		% Acidez

		Inicio		0		0		1		1		1		0.09

		Lactobacillus		1		1.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		acidophilus		2		3		1.7		1.75		1.725		0.15

				3		4.5		2.2		2.1		2.15		0.19

				4		6		2.6		2.6		2.6		0.23

				5		7.5		3.4		3.4		3.4		0.30

		Bifidobacterium		1		1.5		1		1		1		0.09

		bifidum		2		3		1		1.1		1.05		0.09

		Fermentación		3		4.5		1.1		1.1		1.1		0.10

		en suero fresco		4		6		1.4		1.3		1.35		0.12

				5		7.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		Bifidobacterium		1		1.5		1.1		1.2		1.15		0.10

		bifidum		2		3		1.1		1.2		1.15		0.10

		Fermentación		3		4.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		en suero fresco		4		6		1.5		1.5		1.5		0.13

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

		Bifidobacterium		1		1.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		bifidum		2		3		1.2		1.2		1.2		0.11

		Fermentación		3		4.5		1.3		1.4		1.35		0.12

		en suero fresco		4		6		1.4		1.4		1.4		0.12

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

								bb1		bb2		Lac

						0		0.09		0.09		0.09

						1.5		0.09		0.10		0.12

						3		0.09		0.10		0.15

						4.5		0.10		0.11		0.19

						6		0.12		0.13		0.23

						7.5		0.12		0.14		0.30
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		Lectura		Tiempo (horas)		pH		pH		pH		pH

						LAC		Bb		Bb 2% glucosa1		Bb 2% glucosa 2

		0		0		6.38		6.34		6.3		6.32

		1		1.5		6		6.32		6.27		6.3

		2		3		5.5		6.29		6.21		6.25

		3		4.5		4.9		6.14		6		6.08

		4		6		4.58		5.96		5.73		5.87

		5		7.5		4.1		5.84		5.58		5.73
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ufc

				Fermentación		12/15/04

		Nota

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Lactobacillus acidophilus						x dil

		0		16		10		22		16		1.60E+07

		1.5		32		30		30		31		3.07E+07

		3		70		66		72		69		6.93E+07

		4.5		20		20		20		20		2.00E+08

		6		55		50		50		52		5.17E+08

		7.5		89		80		79		83		8.27E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		17		12		26		18		1.83E+07

		1.5		39		31		33		34		3.43E+07

		3		74		79		80		78		7.77E+07

		4.5		29		25		36		30		3.00E+08

		6		57		59		51		56		5.57E+08

		7.5		86		79		85		83		8.33E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		24		21		28		24		2.43E+07

		1.5		42		48		44		45		4.47E+07

		3		76		80		72		76		7.60E+07

		4.5		21		29		26		25		2.53E+08

		6		68		64		76		69		6.93E+08

		7.5		120		96		112		109		1.09E+09

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		15		10		12		12		1.23E+07

		1.5		57		59		62		59		5.93E+07

		3		14		27		16		19		1.90E+08

		4.5		31		44		39		38		3.80E+08

		6		72		60		68		67		6.67E+08

		7.5		116		104		92		104		1.04E+09



Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa fue esterilizada por filtracion en membrana de .22 micras.

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa se añadio antes de la pasteurización del suero.
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				Fermentación						12/15/04

						Determinacion de acidez

				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

		Formula:		lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

		N real NaOH		0.0992

		N teorica NaOH		0.1

		Muestra		Lectura		Tiempo (horas)		Gasto de NaOH en mL				Prom. Gasto de NaOH en mL		% Acidez

		Inicio		0		0		1		1		1		0.09

		Lactobacillus		1		1.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		acidophilus		2		3		1.7		1.75		1.725		0.15

				3		4.5		2.2		2.1		2.15		0.19

				4		6		2.6		2.6		2.6		0.23

				5		7.5		3.4		3.4		3.4		0.30

		Bifidobacterium		1		1.5		1		1		1		0.09

		bifidum		2		3		1		1.1		1.05		0.09

		Fermentación		3		4.5		1.1		1.1		1.1		0.10

		en suero fresco		4		6		1.4		1.3		1.35		0.12

				5		7.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		Bifidobacterium		1		1.5		1.1		1.2		1.15		0.10

		bifidum		2		3		1.1		1.2		1.15		0.10

		Fermentación		3		4.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		en suero fresco		4		6		1.5		1.5		1.5		0.13

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

		Bifidobacterium		1		1.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		bifidum		2		3		1.2		1.2		1.2		0.11

		Fermentación		3		4.5		1.3		1.4		1.35		0.12

		en suero fresco		4		6		1.4		1.4		1.4		0.12

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

								bb1		bb2		Lac

						0		0.09		0.09		0.09

						1.5		0.09		0.10		0.12

						3		0.09		0.10		0.15

						4.5		0.10		0.11		0.19

						6		0.12		0.13		0.23

						7.5		0.12		0.14		0.30
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pH
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6

4.3879761905
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5.5
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0.154008

4.9
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0.191952
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4.2596396825

0.232128

4.1

4.2634142857

0.3



		

		Lectura		Tiempo (horas)		pH		pH		pH		pH

						LAC		Bb		Bb 2% glucosa1		Bb 2% glucosa 2

		0		0		6.38		6.34		6.3		6.32

		1		1.5		6		6.32		6.27		6.3

		2		3		5.5		6.29		6.21		6.25

		3		4.5		4.9		6.14		6		6.08

		4		6		4.58		5.96		5.73		5.87

		5		7.5		4.1		5.84		5.58		5.73





		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0

		0		0



Tipo 2

Tipo 1

Tiempo (Horas)

pH

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



		0

		1.5

		3

		4.5

		6

		7.5



Tiempo (Horas)

ufc

18333333.3333333

34333333.3333333

77666666.6666667

300000000

556666666.666667

833333333.333333



		0

		1.5

		3

		4.5

		6

		7.5



Tiempo (Horas)

ufc

24333333.3333333

44666666.6666667

76000000

253333333.333333

693333333.333333

1093333333.33333



		0

		0

		0

		0

		0

		0



Tiempo (Horas)

pH

0

0

0

0

0

0




_1178638468.xls
Gráfico3

		0		0

		1.5		1.5

		3		3

		4.5		4.5

		6		6

		7.5		7.5



Tipo 2

Tipo 1

Tiempo (hrs)

UFC/mL

16000000

18333333.3333333

30666666.6666667

34333333.3333333

69333333.3333333

77666666.6666667

200000000

300000000

516666666.666667

556666666.666667

826666666.666667

833333333.333333



LAC

		0

		1.5

		3

		4.5

		6

		7.5



Tiempo (Horas)

ufc

Cinética de Crecimiento de Lactobacillus acidophilus

16000000

30666666.6666667

69333333.3333333

200000000

516666666.666667

826666666.666667



Bb

		0

		1.5

		3

		4.5

		6

		7.5



Tiempo (Horas)

ufc

18333333.3333333

34333333.3333333

77666666.6666667

300000000

556666666.666667

833333333.333333



Bb (fil)

		0

		1.5

		3

		4.5

		6

		7.5



Tiempo (Horas)

ufc

Cinética de Crecimiento de Bifidobacterium bifidum (2% glucosa-est. por filtración)

24333333.3333333

44666666.6666667

76000000

253333333.333333

693333333.333333

1093333333.33333



Bb (past)

		0

		1.5

		3

		4.5

		6

		7.5



Tiempo (Horas)

ufc

Cinética de Crecimiento de Bifidobacterium bifidum (2% glucosa-past.)

12333333.3333333

59333333.3333333

190000000

380000000

666666666.666667

1040000000



ufc

				Fermentación		12/15/04

		Nota

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Lactobacillus acidophilus						x dil

		0		16		10		22		16		1.60E+07

		1.5		32		30		30		31		3.07E+07

		3		70		66		72		69		6.93E+07

		4.5		20		20		20		20		2.00E+08

		6		55		50		50		52		5.17E+08

		7.5		89		80		79		83		8.27E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		17		12		26		18		1.83E+07

		1.5		39		31		33		34		3.43E+07

		3		74		79		80		78		7.77E+07

		4.5		29		25		36		30		3.00E+08

		6		57		59		51		56		5.57E+08

		7.5		86		79		85		83		8.33E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		24		21		28		24		2.43E+07

		1.5		42		48		44		45		4.47E+07

		3		76		80		72		76		7.60E+07

		4.5		21		29		26		25		2.53E+08

		6		68		64		76		69		6.93E+08

		7.5		120		96		112		109		1.09E+09

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		15		10		12		12		1.23E+07

		1.5		57		59		62		59		5.93E+07

		3		14		27		16		19		1.90E+08

		4.5		31		44		39		38		3.80E+08

		6		72		60		68		67		6.67E+08

		7.5		116		104		92		104		1.04E+09



Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa fue esterilizada por filtracion en membrana de .22 micras.

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa se añadio antes de la pasteurización del suero.
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				Fermentación						12/15/04

						Determinacion de acidez

				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

		Formula:		lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

		N real NaOH		0.0992

		N teorica NaOH		0.1

		Muestra		Lectura		Tiempo (horas)		Gasto de NaOH en mL				Prom. Gasto de NaOH en mL		% Acidez

		Inicio		0		0		1		1		1		0.09

		Lactobacillus		1		1.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		acidophilus		2		3		1.7		1.75		1.725		0.15

				3		4.5		2.2		2.1		2.15		0.19

				4		6		2.6		2.6		2.6		0.23

				5		7.5		3.4		3.4		3.4		0.30

		Bifidobacterium		1		1.5		1		1		1		0.09

		bifidum		2		3		1		1.1		1.05		0.09

		Fermentación		3		4.5		1.1		1.1		1.1		0.10

		en suero fresco		4		6		1.4		1.3		1.35		0.12

				5		7.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		Bifidobacterium		1		1.5		1.1		1.2		1.15		0.10

		bifidum		2		3		1.1		1.2		1.15		0.10

		Fermentación		3		4.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		en suero fresco		4		6		1.5		1.5		1.5		0.13

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

		Bifidobacterium		1		1.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		bifidum		2		3		1.2		1.2		1.2		0.11

		Fermentación		3		4.5		1.3		1.4		1.35		0.12

		en suero fresco		4		6		1.4		1.4		1.4		0.12

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

								bb1		bb2		Lac

						0		0.09		0.09		0.09

						1.5		0.09		0.10		0.12

						3		0.09		0.10		0.15

						4.5		0.10		0.11		0.19

						6		0.12		0.13		0.23

						7.5		0.12		0.14		0.30
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		Lectura		Tiempo (horas)		pH		pH		pH		pH

						LAC		Bb		Bb 2% glucosa1		Bb 2% glucosa 2

		0		0		6.38		6.34		6.3		6.32

		1		1.5		6		6.32		6.27		6.3

		2		3		5.5		6.29		6.21		6.25

		3		4.5		4.9		6.14		6		6.08

		4		6		4.58		5.96		5.73		5.87

		5		7.5		4.1		5.84		5.58		5.73
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L. acidophilus

Bifidobacterium bifidum
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L. acidophilus

B. bifidum

Tiempo (horas)

ufc/mL

Cinética de crecimiento de Bifidobacterium bifidum y L. acidophilus
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Hoja1

				Fermentación		11/22/04

						No. Colonias				Resta colonias Agar std. - CBA						Promedio		ufc/mL de						No. Colonias				Promedio		ufc/mL de

		Tiempo (hrs.)				Agar std												Lactobacillus acidophilus						CBA						Bifidobacterium bifidum

		0		33		36		30		21		25		15		20		2.03E+07		Dil 1e6		12		11		15		13		1.27E+07

		1.5		44		40		49		29		27		37		31		3.10E+07				15		13		12		13		1.33E+07

		3		71		78		85		37		34		47		39		3.93E+07				34		44		38		39		3.87E+07

		4.5		90		98		98		26		28		30		28		2.80E+08		Dil 1e7		64		70		68		67		6.73E+07

		6		128		136		140		40		45		42		42		4.23E+08				88		91		98		92		9.23E+07

		7.5		164		172		188		60		60		87		69		6.90E+08				104		112		101		106		1.06E+08

				Fermentación		11/29/04

						No. Colonias				Resta colonias Agar std. - CBA						Promedio		ufc/mL de						No. Colonias				Promedio		ufc/mL de

		Tiempo (hrs.)				Agar std												Lactobacillus acidophilus						CBA						Bifidobacterium bifidum

		0		30		36		31		20		23		19		21		2.07E+07		Dil 1e6		10		13		12		12		1.17E+07

		1.5		34		31		36		21		19		24		21		2.13E+07				13		12		12		12		1.23E+07

		3		66		74		72		21		34		33		29		2.93E+07				45		40		39		41		4.13E+07

		4.5		104		96		100		19		17		12		16		1.60E+08		Dil 1e7		85		79		88		84		8.40E+07

		6		132		136		152		47		55		68		57		5.67E+08				85		81		84		83		8.33E+07

		7.5		144		160		168		46		63		64		58		5.77E+08				98		97		104		100		9.97E+07

												ufc/mL de						ufc/mL de

												Lactobacillus acidophilus				Promedio		Bifidobacterium bifidum

												20333333.3333333		20666666.6666667		2.E+07		1.27E+07		11666666.6666667		1.22E+07

												31000000		21333333.3333333		3.E+07		1.33E+07		12333333.3333333		1.28E+07

												39333333.3333333		29333333.3333333		3.E+07		3.87E+07		41333333.3333333		4.00E+07

												280000000		160000000		2.E+08		6.73E+07		84000000		7.57E+07

												423333333.333333		566666666.666667		5.E+08		9.23E+07		83333333.3333333		8.78E+07

												690000000		576666666.666667		6.E+08		1.06E+08		99666666.6666667		1.03E+08
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ufc

				Fermentación		12/15/04

		Nota

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Lactobacillus acidophilus						x dil

		0		16		10		22		16		1.60E+07

		1.5		32		30		30		31		3.07E+07

		3		70		66		72		69		6.93E+07

		4.5		20		20		20		20		2.00E+08

		6		55		50		50		52		5.17E+08

		7.5		89		80		79		83		8.27E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		17		12		26		18		1.83E+07

		1.5		39		31		33		34		3.43E+07

		3		74		79		80		78		7.77E+07

		4.5		29		25		36		30		3.00E+08

		6		57		59		51		56		5.57E+08

		7.5		86		79		85		83		8.33E+08

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		24		21		28		24		2.43E+07

		1.5		42		48		44		45		4.47E+07

		3		76		80		72		76		7.60E+07

		4.5		21		29		26		25		2.53E+08

		6		68		64		76		69		6.93E+08

		7.5		120		96		112		109		1.09E+09

		Nota:

						No. Colonias				Promedio

		Tiempo (hrs.)		Agar std		Bifidobacterium bifidum						x dil

		0		15		10		12		12		1.23E+07

		1.5		57		59		62		59		5.93E+07

		3		14		27		16		19		1.90E+08

		4.5		31		44		39		38		3.80E+08

		6		72		60		68		67		6.67E+08

		7.5		116		104		92		104		1.04E+09



Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa fue esterilizada por filtracion en membrana de .22 micras.

Fermentacion en suero fresco adicionado con 2% de glucosa. La glucosa se añadio antes de la pasteurización del suero.
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				Fermentación						12/15/04

						Determinacion de acidez

				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

		Formula:		lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

		N real NaOH		0.0992

		N teorica NaOH		0.1

		Muestra		Lectura		Tiempo (horas)		Gasto de NaOH en mL				Prom. Gasto de NaOH en mL		% Acidez

		Inicio		0		0		1		1		1		0.09

		Lactobacillus		1		1.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		acidophilus		2		3		1.7		1.75		1.725		0.15

				3		4.5		2.2		2.1		2.15		0.19

				4		6		2.6		2.6		2.6		0.23

				5		7.5		3.4		3.4		3.4		0.30

		Bifidobacterium		1		1.5		1		1		1		0.09

		bifidum		2		3		1		1.1		1.05		0.09

		Fermentación		3		4.5		1.1		1.1		1.1		0.10

		en suero fresco		4		6		1.4		1.3		1.35		0.12

				5		7.5		1.4		1.4		1.4		0.12

		Bifidobacterium		1		1.5		1.1		1.2		1.15		0.10

		bifidum		2		3		1.1		1.2		1.15		0.10

		Fermentación		3		4.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		en suero fresco		4		6		1.5		1.5		1.5		0.13

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

		Bifidobacterium		1		1.5		1.2		1.2		1.2		0.11

		bifidum		2		3		1.2		1.2		1.2		0.11

		Fermentación		3		4.5		1.3		1.4		1.35		0.12

		en suero fresco		4		6		1.4		1.4		1.4		0.12

		2% glucosa		5		7.5		1.6		1.6		1.6		0.14

								bb1		bb2		Lac

						0		0.09		0.09		0.09

						1.5		0.09		0.10		0.12

						3		0.09		0.10		0.15

						4.5		0.10		0.11		0.19

						6		0.12		0.13		0.23

						7.5		0.12		0.14		0.30
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		Lectura		Tiempo (horas)		pH		pH		pH		pH

						LAC		Bb		Bb 2% glucosa1		Bb 2% glucosa 2

		0		0		6.38		6.34		6.3		6.32

		1		1.5		6		6.32		6.27		6.3

		2		3		5.5		6.29		6.21		6.25

		3		4.5		4.9		6.14		6		6.08

		4		6		4.58		5.96		5.73		5.87

		5		7.5		4.1		5.84		5.58		5.73
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F 270804

		

		Fermentaciones 270804

		Lectura		Día		Hora		Tiempo (horas)		pH				Acidez %

										FA1		FA2		FA1		FA2

		0		270804		12:10 p.m.		0		6.37		6.37		0.0879		0.0879

		1		270804		01:25 p.m.		1.25		5.84		5.81		0.1128		0.1172

		2		270804		02:25 p.m.		2.5		5.47		5.44		0.1304		0.1231

		3		270804		04:25 p.m.		4.5		4.98		4.92		0.2169		0.2154

		4		270804		06:10  p.m.		6		4.59		4.69		0.2418		0.2579

		5		270804		07:40 p.m.		7.5		4.49		4.53		0.2359		0.2389
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F 080904

								Determinacion de acidez

		Formula:				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

						lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

								mL gastados en suero inicial=		1

		N real NaOH		0.0977

		N teorica NaOH		0.1				% Acidez inicial=		0.08793

		Muestra		Lectura		Gasto de NAOH en mL		% Acidez		Promedio % acidez

		F1		1a		1.3		0.114309

				1b		1.25		0.1099125

				1c		1.3		0.114309		0.1128435

				2a		1.5		0.131895

				2b		1.4		0.123102

				2c		1.55		0.1362915		0.1304295

				3a		2.5		0.219825

				3b		2.45		0.2154285

				3c		2.45		0.2154285		0.216894

				4a		2.8		0.246204

				4b		2.7		0.237411

				4c		2.75		0.2418075		0.2418075

				5a		2.7		0.237411

				5b		2.7		0.237411

				5c		2.65		0.2330145		0.2359455

		F2		1a		1.3		0.114309

				1b		1.35		0.1187055

				1c		1.35		0.1187055		0.11724

				2a		1.4		0.123102

				2b		1.4		0.123102

				2c		1.4		0.123102		0.123102

				3a		2.5		0.219825

				3b		2.4		0.211032

				3c		2.45		0.2154285		0.2154285

				4a		3		0.26379

				4b		2.9		0.254997

				4c		2.9		0.254997		0.257928

				5a		2.75		0.2418075

				5b		2.7		0.237411

				5c		2.7		0.237411		0.2388765





%Acidez F 080904

		

				Fermentaciones 080904

		Lectura		Día		Hora		Tiempo (horas)				pH						Acidez %

										F1		F2		F3		F1		F2		F3

		0		9/8/04		8:30 a.m.		0		6.26		6.26		6.26		0.0893		0.0893		0.0893

		1		9/8/04		9:30 a.m.		1		6.04		6.02		6.02		0.1056		0.1146		0.1176

		2		9/8/04		10:30 a.m.		2		5.92		5.9		5.91		0.1280		0.1190		0.1309

		3		9/8/04		11:30 a.m.		3		5.67		5.63		5.63		0.1503		0.1443		0.1473

		4		9/8/04		12:30 p.m.		4		5.16		5.15		5.15		0.1681		0.1741		0.1726

		4a		9/8/04		1:00 p.m.		4.5		4.98		4.95		4.97		0.1890		0.2158		0.1964

		5		9/8/04		2:30 p.m		6		4.89		4.8		4.79		0.2217		0.2262		0.2143

		6		9/8/04		4:00p.m.		7.5		4.4		4.6		4.66		0.2396		0.2336		0.2277





Gráfico Acidez 080904

										Determinacion de acidez

				Formula:				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

								lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

		N real NaOH		0.0992

		N teorica NaOH		0.1

		Muestra		Lectura		Gasto de NaOH en mL						Prom. Gasto de NaOH en mL		% Acidez

		Inicio		0		1		1		1		1.0000		0.0893

		F1		1		1.2		1.15		1.2		1.1833		0.1056

				2		1.4		1.45		1.45		1.4333		0.1280

				3		1.7		1.65		1.7		1.6833		0.1503

				4		1.85		1.9		1.9		1.8833		0.1681

				4a		2.1		2.1		2.15		2.1167		0.1890

				5		2.45		2.5		2.5		2.4833		0.2217

				6		2.65		2.7		2.7		2.6833		0.2396

		F2		1		1.3		1.3		1.25		1.2833		0.1146

				2		1.4		1.3		1.3		1.3333		0.1190

				3		1.6		1.6		1.65		1.6167		0.1443

				4		1.95		1.95		1.95		1.9500		0.1741

				4a		2.4		2.4		2.45		2.4167		0.2158

				5		2.5		2.55		2.55		2.5333		0.2262

				6		2.65		2.6		2.6		2.6167		0.2336

		F3		1		1.3		1.3		1.35		1.3167		0.1176

				2		1.5		1.45		1.45		1.4667		0.1309

				3		1.65		1.65		1.65		1.6500		0.1473

				4		1.9		1.9		2		1.9333		0.1726

				4a		2.2		2.2		2.2		2.2000		0.1964

				5		2.4		2.4		2.4		2.4000		0.2143

				6		2.55		2.5		2.6		2.5500		0.2277
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Gráfico pH 150904

		

		Fermentacion 150804

		Lectura		Día		Hora		Tiempo (horas)		pH						Acidez %

										F1		F2		F1		F2

		0		9/15/04		7:20 a.m.		0		6.38		6.38		0.0893		0.0893

		1		9/15/04		8:50 a.m.		1.5		6.1		6.12		0.1071		0.1071

		2		9/15/04		10:20 a.m.		3		5.82		5.85		0.1272		0.1295

		3		9/15/04		11:50 a.m.		4.5		5.1		4.94		0.1741		0.1763

		4		9/15/04		1:20 p.m.		6		4.79		4.81		0.2076		0.2120

		5		9/15/04		2:20 p.m.		7.5		4.58		4.5		0.2388		0.2411

										Determinacion de acidez

				Formula:				% Acido  =		(N real NaOH)0.009(100)(mL gastados NaOH)

								lactico		gr. Muestra (N teorica NaOH)

		N real NaOH		0.0992

		N teorica NaOH		0.1

		Muestra		Lectura		Gasto de NaOH en mL				Prom. Gasto de NaOH en mL		% Acidez

		Inicio		0		1		1		1		0.0893

		F1		1		1.2		1.2		1.2		0.1071

				2		1.4		1.45		1.425		0.1272

				3		1.9		2		1.95		0.1741

				4		2.35		2.3		2.325		0.2076

				5		2.7		2.65		2.675		0.2388

		F2		1		1.2		1.2		1.2		0.1071

				2		1.45		1.45		1.45		0.1295

				3		2		1.95		1.975		0.1763

				4		2.4		2.35		2.375		0.2120

				5		2.7		2.7		2.7		0.2411





Gráfico Acidez 150904
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Gráfico3
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pH

Formación de ácidos orgánicos

Consumo de Lactosa

Tiempo (hrs)

6.308

0.08928
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PH todas

		

						Dia 150904				Dia 080904						Promedio pH		Dia 150904				Dia 080904						Promedio %Acidez

				Tiempo (horas)				pH				pH								Acidez %				Acidez %

						F1		F2		F1		F2		F3				F1		F2		F1		F2		F3

				0		6.38		6.38		6.26		6.26		6.26		6.31		0.09		0.09		0.09		0.09		0.09		0.09

										6.04		6.02		6.02								0.11		0.11		0.12		0.11

				1.5		6.1		6.12								6.11		0.11		0.11								0.11

										5.92		5.9		5.91								0.13		0.12		0.13		0.13

				3		5.82		5.85		5.67		5.63		5.63		5.72		0.13		0.13		0.15		0.15		0.15		0.14

										5.16		5.15		5.15								0.17		0.17		0.17		0.17

				4.5		5.33		5.34		4.98		4.95		4.97		5.11		0.17		0.18		0.19		0.22		0.20		0.19

				6		4.79		4.81								4.80		0.21		0.21								0.21

				7.5		4.58		4.58								4.58		0.24		0.24								0.24

																										pH

																								0		6.308		0.09

																								1.5		6.11		0.11

																								3		5.72		0.14

																								4.5		5.114		0.19

																								6		5		0.21

																								7.5		4.8		0.24





		pH

		Fermentacion mixta

		Fermentacion		F1		F2		F3		F4		F5		F6

		1		4.54		4.56		4.2		4.45		4.66		4.30

		2		4.58		4.66		4.6		4.59		4.40		4.45

		Promedio		4.56		4.61		4.4		4.52		4.53		4.38		4.50

		Fermentacion Bb tipo1

		Fermentacion		F1		F2		F3

		1		5.9		5.6		6.2

		2		5.66		5.78		5.9

		Promedio		5.78		5.69		6.05		5.84

		Fermentacion Bb tipo 2

		Fermentacion		F1		F2		F3

		1		5.4		5.7		5.4

		2		5.5		5.9		5.6

		Promedio		5.45		5.8		5.5		5.58

		Fermentacion Lac

		Fermentacion		F1		F2		F3

		1		4.2		4.10		4.00

		2		4.1		4.30		3.90

		Promedio		4.15		4.20		3.95		4.10






