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FUNDAMENTOS DE LA FERMENTACION LACTICA

Generalidades de la fermentacion

La palabra fermentacion deriva del vocablo latino fervere, que significa “hervir” y fue acufiada haciendo
alusién al burbujeo que se observaba en las primeras bebidas fermentadas, muy parecido en aspecto al del
hervor de un liquido caliente. Es definida como un proceso que llevan a cabo ciertos organismos unicelulares
como parte de su metabolismo. Suele ocurrir a partir de glicidos o hidratos de carbono que pueden
presentarse, por ejemplo, en forma de glucosa, sacarosa, maltosa y fructuosa, entre otros. La fermentacién
sirve para que los organismos unicelulares produzcan energia en forma de ATP para sobrevivir. Solamente
los organismos anaerdbicos, facultativos o estrictos, gue no necesitan oxigeno pueden fermentar. EI proceso
no solamente genera energia, sino que también da como resultado final compuestos organicos. Por eso, el
proceso ha sido aprovechado por el ser humano dentro de la industria, por ejemplo, en la alimenticia o
farmaceéutica. Este proceso fue descubierto por el quimico francés Louis Pasteur, quien lo califico como “La
vida sin aire” (La vie sans I’air), ya que puede ser llevado a cabo en ausencia de oxigeno por
microorganismos como las bacterias, levaduras, o algunos metazoos y protistas. En este proceso, entonces,

no intervienen ni las mitocondrias ni las estructuras vinculadas al proceso de respiracion celular.

Ademas, existen una gran cantidad de tipos de fermentacion y cada una llevada a cabo para la obtencién de
un producto beneficioso. Dentro de ello se destaca “La fermentacion lactica”, también conocida
como fermentacion acido-lactica, el cual es el proceso de sintesis de ATP en ausencia de oxigeno que
realizan algunos microorganismos, entre ellos un tipo de bacterias llamadas “bacterias acido-lacticas”, el
cual termina con la excrecion de acido lactico. Se considera un tipo de “respiracion” anaerdbica y también
es llevado a cabo por algunas células musculares en los mamiferos cuando las mismas trabajan fuertemente
y a grandes velocidades, superiores a la capacidad de transporte de oxigeno del sistema pulmonar y
cardiovascular. Se considera que el término “fermentacion”, en lineas generales, hace referencia a la

obtencion de energia (en forma de ATP) en ausencia de oxigeno, es decir, en anaerobiosis, y la fermentacion

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 2


https://www.lifeder.com/fermentacion/

lactica se refiere a la sintesis de ATP y a la excrecion de acido lactico en anaerobiosis, como productos del

metabolismo de la glucosa.

Bacterias que participan en la fermentacion lactica

Las bacterias lacticas son un grupo de microorganismos grampositivos que pertenecen a los géneros
Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus y Leuconostoc. Estas bacterias son anaerobias facultativas, lo
que significa que pueden crecer en presencia de oxigeno o en su ausencia, aunque suelen preferir aquellos
ambientes que son pobres en oxigeno. Estas desempefian un papel indispensable en la produccion de
alimentos fermentados. Su principal tarea es convertir los azlcares de los alimentos en acido lactico, lo que
acidifica el medio y proporciona un ambiente desfavorable para que crezcan microorganismos pat6genos.
Gracias a ella se pueden elaborar alimentos como el queso o el kimchi, entre otros, y contribuir a la

gastronomia y riqueza alimentaria.

Streptococcus thermophilus:

¢ Dominio: Bacteria

o Filo: Firmicutes

e Clase: Bacilli

e Orden: Lactobacillales

e Familia: Streptococcaceae
e Género: Streptococcus

e Especie: Streptococcus thermophilus

Lactobacillus delbrueckii:

e Dominio: Bacteria
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e Filo: Firmicutes

o Clase: Bacilli

e Orden: Lactobacillales

e Familia: Lactobacillaceae
e Género: Lactobacillus

e Especie: Lactobacillus delbrueckii

Bifidobacterium lactis:

e Dominio: Bacteria

e Filo: Actinobacteria

o Clase: Actinobacteria

e Orden: Bifidobacteriales

o Familia: Bifidobacteriaceae
e Género: Bifidobacterium

o Especie: Bifidobacterium lactis

Lactobacillus acidophilus:

e Dominio: Bacteria

e Division: Firmicutes

e Clase: Bacilli

e Orden: Lactobacillales

o Familia: Lactobacillaceae
e Género: Lactobacillus
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o Especie: acidophilus.

Importancia de la fermentacion lactica en nutricion

Uno de los beneficios mas destacados de la **fermentacion** es la mejora del valor nutricional de los
alimentos. Los productos fermentados son conocidos por ser una fuente rica en probidticos, que son
microorganismos vivos que contribuyen de manera positiva a la salud intestinal. Al reequilibrar el
microbiota intestinal, los probidticos presentes en alimentos como el yogur o el kéfir pueden ayudar a
prevenir enfermedades gastrointestinales y promover una digestion mas eficiente. Ademas, la fermentacion
puede aumentar la biodisponibilidad de ciertos nutrientes. Por ejemplo, el acido lactico producido durante
la fermentacion lactica ayuda a descomponer el fitato, un antinutriente que puede inhibir la absorcién de
minerales como el hierro y el calcio. Esto significa que, al consumir alimentos fermentados, nuestro cuerpo

puede absorber mejor los minerales esenciales, mejorando, por tanto, nuestra salud en general.

Los beneficios de la *fermentacion® en la alimentacion y la salud son extensos y significativos. Desde la
mejora del valor nutricional hasta el impacto positivo en la salud digestiva y el sistema inmunolégico, la
fermentacion se presenta como un pilar esencial en nuestra dieta. La incorporacién de alimentos
fermentados no solo puede contribuir a una mejor salud, sino que también permite disfrutar de una rica
variedad de sabores y texturas en nuestras comidas. Reconsiderar el proceso de fermentacion y sus productos

puede ser un cambio beneficioso y enriquecedor en nuestras vidas.

Conclusién sobre el proceso de fermentacion

En conclusion, la fermentacion no solo es un simple método que conserva alimentos en general y que ha
sido utilizado en varias generaciones, ya que es un proceso del cual remarca mucha importancia en varios
aspectos, y esto debido a que no solo es el conocer que es un método para conservar o producir algun tipo

de alimento si no que va mas alla sobre ello, y esto debido a que puede favorecernos en muchas otras cosas.
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Mencionando sobre la fermentacion lactica se remarca una importancia salud-digestiva ya que nos ayuda a
tener una mejor digestion y ademas de poder mejorar nuestra flora intestinal y asi evitar llegar a tener algin
tipo de problema o patologia ya que su beneficio aparte de poder conservar todos los tipos de alimentos
derivados de la leche més tiempo, nos aporta diversas propiedades nutricionales las cuales nos conlleva a

tener beneficios positivos en nuestra salud.
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