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Fermentacion

Quees la
fermentacion

Tipos de
fermentacion

Usos de la
fermentacion

Fermentacidén a un proceso de oxidacion incompleta, que no requiere de oxigeno para
tener lugar, y que produce una sustancia organica como resultado. Es un proceso de tipo
catabdlico, es decir, de transformacion de moléculas complejas a moléculas sencillas y
generacion de energia quimica en forma de ATP (Adenosin Trifosfato).

Este proceso fue descubierto por el quimico francés Louis Pasteur, quien lo calific6 como
“La vida sin aire” (La vie sans l'air), ya que puede ser llevado a cabo en ausencia de
oxigeno por microorganismos como las bacterias, levaduras, o0 algunos metazoos
y protistas.

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

Fermentacién acética. Propia de las bacterias del género Acetobacter, transforma el
alcohol etilico en acido acético, o sea, el alcohol en vinagre.

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

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

Fermentaciéon butanodidlica. Se trata de una variante de la fermentacion lactica,
llevada a cabo por enterobacterias que liberan diéxido de carbonoy generan
butanodiol, un alcohol incoloro y viscoso.

Fermentacion propidnica. En este proceso intervienen el acido acético, el dioxido
de carbono y el acido succinico.

Numerosas industrias construidas por el ser humano sacan provecho de la fermentacion
para obtener determinadas sustancias. Por ejemplo, en las industrias alimenticias del
gueso, muchos tipos de comestibles se acude a la presencia del &cido lactico y
con la industria alcohdlica, tanto de vinos, cervezas u otros tipos de licores, que requieren
de un proceso de elaboracion en el que interviene la fermentacion alcohdlica.
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