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En el trabajo sobre presencia del M. tuberculosis var. bovis en el
gueso Chanco (1), se dié como una de las posibles causas de la no via-
bilidad del bacilo en este tipo de queso, la acciéon perjudicial del acido
lactico sobre el germen. En efecto, varios autores (2, 3) afirman que el
dcido lactico destruye al bacilo. Convencidos de la importancia que, desde
el punto de vista de la Salud Publica, tiene este tema, nos abocamos a su
estudio.

Al comienzo de estas experiencias, el unico dato preciso sobre
cantidad de acido lactico en el queso Chanco era su concentracion fi-
nal (4): 0,63%. Por datos bibliograficos (5), se llegd al conocimiento
que la acidez lactica va aumentando paulatinamente desde el comienzo
y durante la maduracion del queso hasta llegar a un maximo (accién
. fermentativa de multiples gérmenes), para empezar a decrecer una vez
terminada la maduracion, hasta llegar a la escasa cifra de 0,63%.

Basados en estos datos, se empezd a trabajar con concentraciones
arbitrarias de acido lactico, esperando la oportunidad de poder deter-
minar las variaciones de la acidez lactica en el queso mismo durante su
elaboracion. Una vez obtenido el material, se pudo determinar la acidez
en determinados dias de maduracion y realizar una experiencia final en
que se aplico las cifras obtenidas al metodo de laboratorio empleado.

MATERIAL Y METODOS
A) Accién del dcido ldactico sobre el M. tuberculosis var. bovis:

Se probd la accion del acido lactico in vitro sobre 20 cepas de
M. tuberculosis obtenidas en el Matadero Municipal de Santiage. Para
el objeto se trato el material segun el método de Petroff y se sembtd
en medio de Petragnani a la cera.

* Recibido para su publicacidn el 5 de Mayo de 1956.
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Una vez aislada cada cepa, se mantuvo en contacto con las si-
gulentes diluciones de acido lactico: 107, 5%, 27¢, 1'¢, 0,5 y 0,1%
durante uno, dos, cuatro y seis dias cada diluciéon. Cada emulsiéon con-
tenia 0,1 mgr. de bacilos por ml. De cada emulsion se ponia 0,5 ml. en
cada uno de 6 tubos, completando 5 ml. con suero fisiolégico y acido
lactico estériles, en proporcion conveniente para obtener las diluciones
ya anotadas. Al dia siguiente, a los dos, cuatro y seis dias de contacto,
se tomd 1 ml. de cada una de estas diluciones, se neutralizd con soda y
se sembro en cuatro tubos de Petragnani a la cera (0,25 ml. por tubo,
de modo que cada tubo de medio contenia aproximadamente 100.000
bacilos). Las diluciones se mantuvieron a temperatura ambiente y al
abrigo de la luz antes de la siembra.

B) Determinacion de la acidez ldctica del queso Chanco:

Se trabajo en dos quesos que habian sido elaborados hacia dos
dias y se tomaron muestras cada dos dias hasta completar 24. La deter-
minaciéon se hizo en verano, época en que los quesos estan listos para
el consumo en un lapso de 24 dias. Después de tomada cada muestra
de 10 gramos, la perforacién producida en el queso se revestia con para-
fina solida, para evitar en lo posible la areacion excesiva y la exposicion
a microorganismos del ambiente. Con el mismo objeto, cada muestra se
tomaba lo mas alejada posible de las anteriores y con perforador flameado.

La acidez lactica se determind por neutralizacion con soda, usando
fenolftaleina como indicador. La cantidad de soda gastada se multiplicd
por el factor 0,009 para obtener la acidez lactica en 100 gramos (6).

Para corroborar los resultados obtenidos en los dos quesos, se
tomaron al azar, muestras de otros 30 quesos a los 16, 17, 18, 19 y 22
dias de maduracién y se determind en la misma forma su acidez lactica.

RESULTADOS

El efecto del acido lactico sobre el M. tuberculosis var. bovis se
expresa en el cuadro N9 1.

Los resultados resumidos en el cuadro N® 1 seran analizados en
la discusién,

Del examen periodico de dos quesos, desde su elaboracion, se llegd
a obtener las dos curvas de acidez lactica expresadas en la figura N° 1.

Era de interés obtener el resultado de la acidez lactica en un ma-
yor nimero de muestras a partir del 16* dia, en que la cifra de acidez
lactica de los dos quesos analizados se acercaba sensiblemente al 2‘%.
Como hemos visto en el cuadro N¥ 1, el contacto con acido lactico al
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CUADRO N¢ |

ACCION DEL ACIDO LACTICO SOBRE FEL M. TUBERCULOSIS VAR. BOVIS AL
1920,47°Y v DIA DE CONTACTO

Dituciones d e icido lacrico

Muestra 0.1 0.5 %¢ 1¢e 26, 5¢ 10%
N 1 246 1246 1 246 1 246 1 246 1 246
1 AAAA AAAR AARE RRNN RENN RNNN
2 AAAA AAAA ARRE ARNN RENN RNNN
3 RRRR RRRR RRRE RNNN RNNN ENNN
+ AAAA AAAA AARE RENN RNNN ENNN
5 AAAA AAAR AARR REEE RENN ENNN
O AAAA AAAA AARE AEEN RENN RENN
AAAA AAAA AARE REEN ENNN ENNN

8 AAAA AAAA AARE REEN RENN RNNN
9 AAAA AAAR RREE RENN EENN ENNN
10 AAAA AAAA AARE REEN RENN ENNN
11 AAAA AAAA ARRE REEN RENN RNNN
12 AAAA AAAA AARE AREE RENN RN NN
13 AAAA AAAA ARRE AREN RENN RNNN
14 AAAA AAAA AARE RENN RNNN RN NN
15 AAAA AAAR AREE AREN RENN RNNN
16 AAAA AAAA AARE AARN AENN RNNN
17 AAAA AAAA AARE AREN RENN RNNN
18 AAAA AAAA AARE RR NN RENN ENNN
19 AAAA AAAA ARRE RENN RENN ENNN
20 AAAA AAAA AARE RREN RNNN RNNN

A : mis de 50 colonias en el toral de tubos sembrados.
R : 20 a 50 colonias.

E : 1 a 20 colonias.

N : ausencia de colonias.

27¢ durante 6 dias tuvo un efecto indiscutible sobre el M. tuberculosis.
Los examenes realizados en 30 muestras diferentes a los 16, 17, 18, 19
y 22 dias dieron los siguientes resultados:

CUADRO N? 2

RESULTADO DEI. ENAMEN DE LA ACIDEZ LACTICA DE 30 MUESTRAS DFE
QUESO CHANCO A LOS 16, I7. 1§, 1v Y 22 DIAS DE ELABORACION

Dias de ) Numero de
elaboracion Gramos por ciento de acido lactico muestras
16 1.7 1.7 1.6 1.5 1.5 13 6
17 1.7 1.7 1.7 1.6 1.6 1.4 6
18 1.9 1.8 1.8 1.65 4
19 2 2 1.9 1,9 19 1.8 8
22 2.4 2.3 2,25 2,2 2 2 6
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ACIDEZ LACTICA DE LOS QUESOS 1 Y 2 HASTA LOS 24 DIAS DE MADURACION

Figura K2 1
heides 1detica de los quecos 1y 2 hasta los 24 dias de mdura.gé'dn.-
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Figura N° 1

Los datos anotados en la figura N* 1 y el cuadro N 2 fueron el
punto de partida para una experiencia final. Los resultados obtenidos
entre los 17 y 24 dias dieron un promedio aproximado de 1,8 el que
- permite suponer que durante 8 dias por lo menos, hay en el queso Chanco
una acidez lactica cercana a 1,8 grs. por ciento. Por este motivo, otras
10 cepas de M. tuberculosis fueron sometidas durante 8 dias a la accion
del acido lactico al 1,8%.

Las técnicas seguidas para aislar las 10 cepas, ponerlas en con-
tacto con acido lactico y su siembra después de 8 dias, fueron las mismas
que se emplearon para las 20 primeras cepas.

DISCUSION

En el cuadro N¢ 1, resultado de la accién del acido lactico sobre el
M. tuberculosis, prueba realizada antes de la determinacion de la acidez
lactica del queso Chanco, podemos ver que el bacilo resiste a la accion
del acido lactico, mantenido bajo su efecto durante 24 horas, atn a la
econcentracion de 10%. ’
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CUADRO N" 3

EFECTO DEL ACIDO LACTICO AL 1.8<: DURANTE 8 DIAS SOBRE DIEZ CEPAS
DE M TUBERCULOSIS VAR, BOVIS

Cepa N¥ Lectura de las siembras
30 dias 60 dias

|
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A las 48 horas, en cambio, ya empieza a notarse el efecto nocivo
del acido sobre el germen a la dilucién de 2¢, ya que varias cepas dieron
solo escaso desarrollo; este efecto es francamente notorio con las dilu-
ciones de 5y 10%.

A los 4 dias de contacto, la concentracion de 1% demuestra ya
alguna accion, que se va acentuando en las concentraciones mas altas
hasta ser de tal modo efectiva en las concentraciones de 5 y 107 que
no permite ningan desarrollo. ‘

A los 6 dias, la concentracion de 17 solo permite el desarrollo
de escasas colonias en 19 de las 20 cepas probadas. Al 29, con este
tiempo de contacto, no hubo desarrollo en 18 de las 20 cepas. Sélo dos
dieron colonias aisladas.

Las concentraciones 0.1 y 0.5% no demostraron tener accién so-
bre el M. tuberculosis ni aun a los 6 dias de contacto.

De la observacion de la figura 1 y del cuadro 2 podemos podemos
notar que a excepcion de dos muestras, las 18 restantes examinadas entre
el 18 y el 24% dia, dieron cifras de acidez lactica iguales o superiores a
1.8%.

Debemos hacer notar que en los dos quesos cuya acidez lactica
se determino cada dos dias hasta el 24* dia, las cifras tendian a seguir
elevandose (fig. 1). Detuvimos las observaciones en el dia senalado '24%:
porque fué indicado por el técnico como término de la maduracion y
por lo tanto, susceptible de ser vendido y entregado al consumo a partir
de ese dia.

En el cuadro N? 3 se puede observar la accién efectiva del acido
lactico al 1,8% sobre el M. tuberculosis a los 8 dias de contacto,
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Los resultados obtenidos en este trabajo permiten afirmar que el
bacilo muere en el queso Chanco durante la maduracion, en gran parte
debido a la acidez lactica, ya que ésta alcanza una concentracién conve-
niente durante varios dias; sin duda, a este efecto se suma la accién
conjunta de la variada flora microbiana del queso Chanco (7) cuyos
procesos metabolicos impiden la vida del bacilo.

RESUMEN Y CONCLUSIONES

1. A las concentraciones de 0,1 y 0,5% el acido lactico no tiene
accion sobre el M. tuberculosis después de 6 dias de contacto.

2. Al 19, el Aacido lactico tiene algin efecto perjudicial schre
el bacilo después de 4 dias de contacto; se acentua esta accidn, sin llegar
a ser absoluta, a los 6 dias de contacto.

.3. El acido lactico al 27/ tiene una acciéon nociva manifiesta so-
bre el M. tuberculosis a los 4 dias de contacto; a los 6 dias esta accion
es casi absoluta.

4. EI acido lactico al 5 y 109 mata al bacilo a los dos dias de
estar sometido a su accion. ' '

5. La acidez lactica del queso Chanco alcanza un promedio de
1.8 gramos por ciento a partir del 18¢ dia de maduracion, manteniéndose
por encima de este promedio alrededor de 8 dias.

6. EIl acido lactico al 1.8 mantenido en contacto con el M. tu-
berculosis durante 8 dias, tiene un efecto bactericida absoluto.

7. La acidez lactica de mas de 1,8%¢ alcanzada en el quesn
Chanco durante el proceso de maduracién y que se mantiene por mas de
8 dias, destruye al M. tuberculosis.

SUMMARY

Lactic acid has no action on M. tuberculosis after six days of
contact, in concentrations of 0.1 and 0.57¢.

At 1% lactic acid has some noxious effect on the germ after four
days of contact; this action is increased, without becoming absolute, in
six days of contact. »

Lactic acid of 2% has a manifest noxious effect on M. tuberculosis
in four days of contact; in six days, this action is nearly absolute.

Lactic acid at 5 and 10% Kkills the bacillus in two days of exposure.

The lactic acidity of “Chanco” cheese reaches an average of 1.6
per cent around the eighth day of ripening.

Lactic acid at 1.8% maintained in contact with M. tuberculosis
during eight days has an absolute bactericidal effect.
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Lactic acidity higher than 1.8 gm. per cent reached in “Chanco”
cheese during the process of ripening and which persists more than eight
days, kills M. tuberculosis.
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