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La fermentacion es un proceso metabolico que juega un papel crucial en la produccion y
conservacion de alimentos, transformando los carbohidratos en productos utiles para el
organismo. En particular, la fermentacion lactica es de gran importancia en la industria
alimentaria, ya que permite la creacion de productos como yogur, queso y pan. Este
proceso involucra principalmente a las bacterias lacticas, que son responsables de
descomponer azicares en acido lactico. Ademas, la fermentacion lactica tiene beneficios

nutricionales significativos, tales como la mejora de la digestibilidad, el fortalecimiento del
sistema inmunolégico y el aumento del valor nutricional de los alimentos.

Fermentacion lactica en los alimentos

La fermentacion es un proceso anaerobico en el cual los microorganismos, como las
bacterias lacticas, descomponen los azucares para producir energia en forma de acido
lactico. Este proceso ocurre sin la presencia de oxigeno, y aunque es comun en algunos
animales, como en los musculos, también es fundamental para diversos alimentos que
consumimos. La fermentacion lactica es especialmente importante en la industria
alimentaria por sus efectos conservantes y transformadores en los productos.

Bacterias lacticas

Son microorganismos fundamentales para los alimentos fermentados, son bacterias
anaerobias, ya que pueden crecer en presencia de oxigeno o en su ausencia, convirtiendo

los azucares en acido lactico. Se caracterizan por tener tolerancia al acido, una temperatura
optima ideal de 25°C y los 45°C, tienen la capacidad de utilizar diferentes sustratos y

compuestos aromaticos.

Las bacterias Lactobacillus, Streptococcus y Leuconostoc pertenecen al dominio Bacteria,
dentro de la clase de dominio-lacticas, la taxonomia de cada uno:

Lactobacillus

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales
Familia: Lactobacillaceae

Género: Lactobacillus

Son capaces de fermentar carbohidratos y producir acido lactico, se
encuentran en

alimentos como el queso, yogur y leche fermentada.
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Streptococcus

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales

Familia: Streptococcaceae

Género: Streptococcus

Estan involucradas a los procesos de fermentacion fisica como las
infecciones humanas.

Leuconostoc

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales

Familia: Leuconostocaceae

Género: Leuconostoc

Ayudan al fortalecimiento de alimentos fermentados, tienen la
capacidad de producir

dioxido de carbono.

Importancia de la fermentacion lactica en nutricion

La fermentacion lactica tiene una relacion directa con la nutricion, ya que, ademas de
mejorar la conservacion de los alimentos, también facilita su digestion y aumenta su valor
nutricional. Gracias a los procesos prebidticos generados durante la fermentacion, los
alimentos fermentados favorecen la salud digestiva, previniendo problemas como diarreas y
la intolerancia a la lactosa. Ademas, los productos fermentados contienen
vitaminas,complejo B, calcio y otros nutrientes beneficiosos para el organismo, lo que
refuerza el sistema inmunolégico y mejora la absorcion de nutrientes.
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Conclusion

La fermentacion lactica es un proceso clave en la produccion de alimentos y en la mejora
de sus propiedades nutricionales. Las bacterias lacticas juegan un papel fundamental en la
descomposicion de los azicares y en la transformacion de los alimentos, haciendo que estos
sean mas nutritivos, digestivos y seguros para su consumo. La fermentacion no solo mejora

el sabor y la textura de los alimentos, sino que también contribuye a su conservacion, lo que
hace que sea un proceso esencial en la industria alimentaria y en la nutricion saludable.
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