CHUKI MACHBA WENIK M1 'MELE JINI
AcIDo LAcTICO
Anach chapégj tipo jifi acidos lacti-
cos: L-acido lactico yikoty D-acido
lactico, jifi haxamba jiidch mu’'ba i
cha’lef tyi producir jifi lak mismo
baktyal yikoty: mitimelejiniilak kol
mal jifii i chapéjlel jinach mu’ba lak
masaf tyi lak waj, pero, ili" wen
kuftye 'mi i mel jifii lak baktyal kome
maafiik i chaan jifi enzimas impor-
tanteba, jinach chaafn che'mi lak
cha’len tyi consumir jini D— &acido
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experimentales y exactas.

mach yomik mi lak k’'ux mas de 100
mg jini D-acido lactico tyi Kg de peso
tyi k'in, jini lajalba bajche” 1kg jifi
yogurt tyi jump’ej k'if. Jifi signos
clinicos i chaafn jump’ej dosis toxica
jinach jini excitacion, disnea yikoty
jujumuk mi i watyil jini lak pusik al.
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Jini i Temperatura de fusion jifdch:
17°C (Acido Lactico concentrado)

Jini‘i- Temperatura che’'mi i chalefi
lojk jifidch: 122°C a 14 mmHg (Acido
Lactico concentrado — Se descompo-

ne)

Jini'i temperatura-.che 'mi i xi‘tyel
jifidch: > 112°C (Acido Léactico con-
centrado).

| Densidad jinach: 1.21 kg/L a 20°C

Jifi i estado Fisico jifidch: Liquido.

| Colorlel jiach: Incoloro hasta tyi
kénkan xaklipamba.

| yutsil: tsitya” paj.

BAJCHE I YIEAL JINI ACIDO LACTI-
CO TY!  MALIL

| pajel: 3.86PKa

CHUKY | KANIBAL JINI ACIDO
LACTICO

| kani'bal ili acido jiidch bajche mi”
cha’lei e’tyel ya'ti lak malil, come ili
mi i yakénonla lak energia chaafi mi i
mejlel lak cha’lenietyel; che’ -~ wen
tsats mi lak cha’lefi ejercicio jifii lak
célula maanik mi i bak mejlel i mel
jini ATP jifii chaafi mi i mele” lactato
chaafi mi i mejlel i cha’lei tyi seguir
jini ciclo chaaft mi i tya‘tyil jini ATP.

Pero jikoty, jifii acido lactico jinach i
resultadolel jini proceso chaaf
che'mi i paj an; ¢ bajche’” mi” mejlel
ma a ha’tyan jifi yogurt o jifi queso?,
jifi i sumuklel jifi yogurt yikoty jifi
queso jifiach tyi i kaj jifi &cido lactico.
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¢ BAJCHE MI'TYATYIL?

Jifi &cido lactico mi” mele’
alda  organismotyak, jifi
bacterias, strepfococcus
thermophilus yikoty lacto-
bacillum bulgaricus jinach
mu’'ba i melob jiAi acido
lactico,  entonces: ‘chach
bajche ~ mi" mejlel jifii yo-
gurt muba a jape  tyi
sakajeltyak, yikoty jini que-
so jifi i chaan a quesadi-
llastyak , pero jael jifi lak
mismo lak baktyal mi” mej-
lel i mel i propio acido lacti-
co i wen fuck i kahi'bal
come jindch mu’ba i
yakéfonla lak patyalel
che'mi lak mel gjercicio.




