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RESUMEN

Se evaluo el proceso de fermentacion de las bacterias homofermentativas en una
mezcla ensilada de Leucaena y Pasto King Grass, como una alternativa para
implementar en el uso de ensilajes como una forma de conservacion de alimentos.
Para cumplir con el objetivo planteado se obtuvo como material biolégico las
cepas bacterianas de L. casei y L. acidophillus adquiridas de los laboratorios
farmacéuticos Elmor S.A y Leti S.AV; respectivamente reconstituidos los
Lactobacilos en agar Rogosa se inocularon estas colonias en medio Rogosa
liguido incubandose de 24 — 48 horas a una temperatura de 37°C, y se evalud
como medio de cultivo el Lactosuero dulce.
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