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Introducción. El ácido láctico ha sido ampliamente utilizado 
en la industria de alimentos, farmacéutica y química. 
Actualmente ha tomado mayor auge debido a su uso como 
materia prima para la producción de plásticos 
biodegradables, cuyas propiedades dependen de la mezcla de 
isómeros del lactato. Requiriéndose el L-láctico ópticamente 
puro en mayor proporción. El ácido láctico es producido por 
síntesis química o por fermentación, en la primera se 
obtienen mezclas racémicas, mientras que los procesos 
fermentativos permiten producir D o L-láctico ópticamente 
puro, además de utilizar fuentes renovables. Sin embargo, 
son pocos los microorganismos que producen L-láctico y 
entre las bacterias la mayoría sintetiza D-láctico. Se sabe que 
Bacillus subtilis posee una lactato deshidrogenasa funcional 
en condiciones de fermentación (1, 3), pero su capacidad 
para producir lactato no ha sido evaluada. 
El objetivo del presente trabajo fue evaluar la producción de 
L-lactato en medio mineral utilizando glucosa y celobiosa 
como fuentes de carbono. 
 
Metodología. Se utilizó la cepa de B. subtilis WB700CH2 
(trp+, xil+), la cual se generó a partir de la cepa de B. subtilis 
WB700 no productora de proteasas (4). Los cultivos se 
llevaron acabo en mini-fermentadores no aireados, con un 
volumen de trabajo de 200 ml a 37°C, 100 rpm y pH 7.0, 
utilizando medio mineral (MM, 2) suplementado con glucosa 
y/o celobiosa. La determinación de ácido láctico se realizó 
por cromatografía de líquidos de alta presión (HPLC) y la 
pureza del mismo se evaluó con un analizador enzimático.  
 
Resultados y discusión.  
En condiciones no aireadas, B. subtilis fermenta glucosa y 
piruvato en acetato, lactato y pequeñas cantidades de etanol, 
acetoina y 2,3-butanodiol (3). En el presente trabajo 
probamos que en medios minerales, B. subtilis es capaz de 
fermentar glucosa y celobiosa en lactato (cuadro 1). El 
análisis enzimático específico para L-lactato arroja los 
mismos valores de láctico que por HPLC, indicando que se 
produjo L-lactato ópticamente puro. Sin embargo la 
velocidad de crecimiento es baja, lo cual sugiere la presencia 
de un desbalance energético, que requiere del aporte de 
nutrientes adicionales como vitaminas y/o aminoácidos (3). 
A pesar de esto y aún cuando la biomasa máxima alcanzada 
no fue mayor a 0.6 g/l, los rendimientos de formación de L-
lactato fueron mayores a 0.8 (Cuadro 1).  
Para contrarrestar el desbalance, se utilizaron sólidos de licor 
de maíz (SLM) para suplementar el medio mineral (30 g/l) y 
57 g/l de glucosa. La  velocidad  de crecimiento y la biomasa  

obtenida se incrementaron 2.2 y 6.8 veces respectivamente, 
en comparación con medio mineral y 10 g/l de glucosa. El 
rendimiento de formación de L-lactato fue mayor a 0.7, 
alcanzándose 41 g/l de L-láctico en 107 h. 
En comparación con el metabolismo de glucosa, la 
productividad volumétrica de lactato fue 30% menor cuando 
se utilizó celobiosa y 80% mayor cuando se suplemento el 
medio con SLM (cuadro 1). 
 

Cuadro 1. Resumen de resultados. 
Azúcar (g/l) ?  XMAX YP/S  QP 

Celobiosa (10.5) 0.037 0.53 0.83 0.15 
Glucosa (9.3) 0.039 0.50 0.80 0.21 

SLM-glucosa (57) 0.087 3.4 0.71 0.38 
?  = velocidad especifica de crecimiento (h-1) 

YP/S =Rendimiento final producto/sutrato(g L-láctico/g azúcar) 
XMAX = Biomasa máxima durante  la fase estacionaria (g/l) 
QP = Productividad volumétrica de lactato (g lactato/ l h) 

 
Conclusiones .  
Con glucosa y celobiosa (10 g/l) se produce ácido L-láctico 
ópticamente puro, con rendimientos de conversión mayores 
al 80% del teórico. 
Las bajas velocidades de crecimiento y biomasa generada en 
medios minerales en condiciones anaerobias pueden ser 
incrementadas con la adición de nutrientes económicos como 
los sólidos de licor de maíz. 
La adición de SLM con 57 g/l de glucosa, permitió obtener 
41 g/l de L-lactato, con una productividad volumétrica 80% 
mayor a la obtenida con solo glucosa. 
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