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; Qué es?

¢, Quién los
descubri6?

La fermentacibn es un proceso
catabdlico que realizan algunos
organismos a través del cual
obtienen energia mediante la
degradacién de compuestos, es un
proceso de oxidacion incompleta.

Fue descubierto por el quimico
francés Louis Pasteur, quien lo
calific6 como “La vida sin aire, ya
gue puede ser llevado a cabo en
ausencia de oxigeno por
microorganismos.

Proceso

El proceso de glucdlisis (ruptura de
la molécula de glucosa) que produce
piruvato (4cido piravico) y que al
carecer de oxigeno como receptor
de los electrones sobrantes del
NADH.

Fermentacion
alcohdlica

Fermentacion
acética.

Es un proceso llevado a cabo por las
levaduras principalmente, en el que,
a partir de ciertos azucares, se
produce una cantidad de alcohol
etanol, diéxido de carbono y ATP.

Propia de las bacterias del género
Acetobacter, transforma el alcohol
etilico en acido acético, o sea, el
alcohol en vinagre. Es, no obstante,
un proceso aerébico, por lo que
puede darse en los vinos expuestos
al aire.

Fermentacion
lactica.

Fermentacion
butirica

Fermentacion
butanodidlica

Fermentacion
probidtica

Consiste en una oxidacion parcial de
la glucosa, llevada a cabo por
bacterias lacticas o por las células
musculares animales (cuando se
guedan sin oxigeno para respirar).

Consiste en la conversion de la
glucosa en acido butirico y gas, esto
ultimo le confiere un olor tipicamente
desagradable.

Se trata de una variante de la

fermentacion lactica, llevada a cabo
por enterobacterias que liberan
diéxido de carbono y generan
butanodiol, un alcohol incoloro y
ViSCO0SO0.

Intervienen el acido acético, el
diéxido de carbono y el acido
succinico. Se obtiene de todos ellos
acido propionico, una sustancia
corrosiva con olor acre.



