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fermentación 

Que es fermentación  

Es un proceso de oxidación incompleta, que 

no requiere de oxígeno para tener lugar, y 

que produce una sustancia orgánica como 

resultado. 

 

 

En que consiste la 

fermentación   

en un proceso de glucólisis (ruptura de la molécula 

de glucosa) que produce piruvato (ácido pirúvico) y 

que al carecer de oxígeno como receptor de 

los electrones sobrantes del NADH producido (nicotin 

adenin dinucleótido), emplea para ello una sustancia 

orgánica que deberá reducirse para reoxidar el 

NADH a NAD+, obteniendo finalmente un derivado 

del sustrato inicial que se oxida. Dependiendo de 

dicha sustancia final, habrá diversos tipos de 

fermentación. 

 

Por quien fue descubierto 

la fermentación  

fue descubierto por el químico francés 

Louis Pasteur, quien lo calificó como “La 

vida sin aire” 

  

Los tipos de fermentación  

Fermentación alcohólica.  

Fermentación acética.  

Fermentación láctica.  

Fermentación butírica.   

Fermentación butanodiólica.  

 Fermentación propiónica.  

Tipos de cosas que 

requieren la fermentación  
vinos, cervezas u otros tipos de licores 

https://concepto.de/oxidacion/
https://concepto.de/glucolisis/
https://concepto.de/electron/

