
Univers idad de Cienc ias  y  

Ar tes  de  Chiapas   

Es tud iantes :  E l i za  Gómez  

                   L i l ian  Gómez  

Docente:  

M t r a .  S a n d r a  A u r o r a  

González  Sánchez  
Laborator io  de didáct i ca de las  

c iencias  exper imentales y  exactas .  

 

Cor reo 

Seminar iosunicach@hotmai l .com  

 

Toxicidad 

Existen dos tipos de ácidos lácticos: L-

ácido láctico y D-ácido láctico, el primero 

es el que produce nuestro cuerpo y lo 

metaboliza el hígado y el segundo es que 

se ingiere en los alimentos, sin embargo, 

se metaboliza más lento pues nuestro 

organismo no cuenta con las enzimas 

necesarias, por esa razón el consumo de 

D– ácido láctico puede provocar sobre 

acidificación de la sangre. 

Por ésta razón la OMS recomienda que no 

se consuman más de 100 mg de D-ácido 

láctico por Kg de peso/día, lo que equi-

vale alrededor de 1 kg de yogurt al día. 

Los signos clínicos de una dosis tóxica 

incluyen exci-

tación, disnea 

y taquicardia 

(5). 
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PROPIEDADES FÍSICAS 

Temperatura de fusión: 17 °C (Ácido Lácti-

co concentrado) 

Temperatura de ebullición: 122 °C a 14 

mmHg (Ácido Láctico concentrado – Se 

descompone) 

Temperatura de inflamación: > 112 °C 

(Ácido Láctico concentrado). 

Densidad (Agua=1): 1.21 kg/L a 20 °C 

Estado Físico: Líquido. 

Color: Incoloro a amarillo pálido. 

Olor: Ligeramente ácido. 

PROPIEDADES QUÍMICAS 

Acidez: 3.86PKa 

IMPORTANCIA:  

La importancia del ácido radica en la  

forma en que actúa en nuestro cuerpo, 

ya que nos proporciona energía de reser-

va, por así decirlo; cuando se hace ejerci-

cio intenso a las células no les da tiempo 

formar ATP en cambio forman lactato el 

cual puede seguir con el ciclo de forma-

ción de ATP sin problemas. 

Además, el ácido láctico es resultado de 

un proceso de fermentación ¿como crees 

que sé hacer el yogurt o el queso?, pues 

el sabor característico de estos productos 

se le debe al ácido láctico producido por 

bacterias especificas. 

¿Cómo se obtiene? 

El ácido láctico es creado 

por pequeños organismos, 

las bacterias, streptococcus 

thermophilus y  lactobacillum 

bulgaricus son ls responsables 

de crearla, de esta forma es 

como se puede hacer el yo-

gurt que bebes todas las ma-

ñanas, y el queso de tus que-

sadillas, sin embargo, el cuer-

po humano también puede 

crear su propio ácido láctico 

y es de mucha importancia 

ya que este es el que nos 

proporciona más energía al 

momento de realizar ejerci-

cio. 
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