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GENERALIDADES DE LA FERMENTACION

Se llama fermentacion aun proceso de oxidaciénincompleta, que no requiere
de oxigeno para tener lugar, y que produce una sustancia orgdnica como resultado. Es un proceso
de tipo catabdlico, es decir, de transformacién de moléculas complejas a moléculas sencillas y

generacion de energia quimica en forma de ATP (Adenosin Trifosfato).

La fermentacidon consiste en un proceso de glucdlisis (ruptura de la molécula de glucosa)
que produce piruvato (acido pirdvico) y que al carecer de oxigeno como receptor de
los electrones sobrantes del NADH producido (nicotin adenin dinucleétido), emplea para ello una
sustancia orgdnica que deberd reducirse para reoxidar el NADH a NAD+, obteniendo finalmente un
derivado del sustrato inicial que se oxida. Dependiendo de dicha sustancia final, habra diversos tipos

de fermentacidn.

Este proceso fue descubierto por el quimico francés Louis Pasteur, quien lo calificé 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 vy protistas. En este
proceso, entonces, no intervienen ni las mitocondrias ni las estructuras vinculadas al proceso de

respiracion celular.
BENEFICIOS DE LA FERMENTACION EN LOS ALIMENTOS

Al fermentarse, los alimentos pasan por un proceso en que las bacterias naturales se
alimentan de sus azucares y almidones, produciendo acido lactico. La fermentacién hace que los
alimentos se conserven por mas tiempo sin necesidad de quimicos, y les brinda un sabor
caracteristico. Ademas, produce enzimas, vitaminas B, acidos Omega 3, y varias cepas de
probidticos. Fomentan la salud intestinal.Ya que la salud intestinal es primordial para el sistema
inmunoldgico, el consumo de bacterias amigables puede ser util para prevenir enfermedades. Los

probidticos fomentan el sano equilibrio de la flora intestinal.

Ayudan a la digestion. Las bacterias de los probidticos “pre-digieren” ciertos componentes
de los alimentos, facilitdndole al intestino su tarea, y promoviendo la absorcion de nutrientes. Las
personas intolerantes a la lactosa frecuentemente toleran el yogurt y el kéfir, ya que la lactosa

presente en estos productos ya ha sido procesada por las bacterias.
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Bacterias de la fermentacion lactico y su taxonomia

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:

STREPTOCOCCUS

* DOMINIO: BACTERIA

* REINO: BACTERIA

* FILO: FIRMICUTES

* CLASE: BACILOS

* ORDEN: LACTOBACILLALES

* FAMILIA: STREPTOCOCCACEAE

* GENERO: STREPTOCOCCUS

* ESPECIE: STREPTOCOCCUS MUTANS

LACTOBACILLUS

*Dominio: Bacteria

*Filo: Firmicutes

* Clase: Bacilli

* Orden: Lactobacillales

*Familia: Lactobacillaceae

*Género: Lactobacillus

LEUCONOSTOC
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*Dominio: Bacteria

*Filo: Bacillota

*Clase: Bacilli

*Orden: Lactobacillales

*Familia: Leuconostocaceae

*Género: Leuconostoc

IMPORTANCIA DE LA FERMENTACION EN LA NUTRICION

Los alimentos y bebidas fermentados estdn entre los primeros alimentos producidos y
consumidos por los seres humanos, formando parte importante de la cultura y gastronomia de

practicamente todas las poblaciones alrededor del mundo.

El proceso de fermentacién ha sido importante desde un punto de vista histérico ya que
incrementa la seguridad y el tiempo de conservacion de los alimentos junto con cambios deseables
en sus propiedades organolépticas. Pero, ademas, al dia de hoy sabemos que la fermentacion
modifica o incrementa las propiedades nutritivas de los alimentos y produce compuestos

funcionales capaces de mejorar el estado de salud.

Durante la fermentacion, los microorganismos responsables del proceso compiten e
impiden el crecimiento de microorganismos alterantes y patdégenos, sintetizan vitaminas y
aumentan la biodisponibilidad de los minerales presentes en la materia prima de origen, producen
péptidos biolégicamente activos y eliminan antinutrientes. Muchos de los alimentos fermentados
contienen microorganismos vivos que pueden contribuir a mejorar la salud de los consumidores de

una manera similar a los alimentos probidticos.
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CONCLUCION

La fermentacion es un proceso bioldgico clave que permite la transformacidon de
compuestos orgdnicos en ausencia de oxigeno, generando energia y productos beneficiosos para la
conservaciéon y mejora de los alimentos. Su descubrimiento por Louis Pasteur marcé un hito en la

comprension de los procesos microbianos y su aplicacidn en la industria alimentaria.

Dentro de la fermentacién, la fermentacion lactica es especialmente relevante, ya que las
bacterias acido-lacticas (BAL), como Lactobacillus, Bifidobacterium, Streptococcus y Leuconostoc,

desempeiian un papel fundamental en la produccion de alimentos fermentados.

Estos microorganismos no solo mejoran la seguridad alimentaria al inhibir el crecimiento de
patdgenos, sino que también enriquecen los alimentos con vitaminas, enzimas y probidticos que
favorecen la salud intestinal y fortalecen el sistema inmunoldgico. Desde el punto de vista
nutricional, los alimentos fermentados han sido esenciales en la dieta humana a lo largo de la
historia, proporcionando beneficios adicionales como una mayor biodisponibilidad de minerales, la

produccidn de compuestos bioactivos y la eliminacidén de antinutrientes.

Su impacto positivo en la digestidn y la microbiota intestinal los convierte en aliados clave
para la salud humana. En conclusidn, la fermentacién no solo es un proceso natural de conservacién
y mejora de los alimentos, sino también un mecanismo que contribuye significativamente a la
nutricion y bienestar humano. Su estudio y aplicacién siguen evolucionando, permitiendo

aprovechar sus beneficios de manera cada vez mds eficiente en la industria alimentaria y la salud.
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