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LA FERMENTACION LACTICA

La fermentacion lactica es un proceso que sea usan en algunos
microorganismos para la obtencidon de energia. Entre ellos estan algunas
bacterias de acidos lacticas , que esas bacterias tienen la tarea de convertirlos
los azucares en acido lactico. Este proceso aunque no se crea es muy
importante ya que con esto se ayuda a producir alimentos como el yogurt y el
queso entre otros que estan en comun .

Pero poco se habla y se sabe sobre la fermentacion ,la fermentacion lo podria
explicar como cuando algunos microorganismo descomponen los azucares sin
oxigeno,se sabe que hay muchos tipos de fermentacion pero en este texto se
hablara y resaltara el tema sobre la fermentacidn lactica ,esta fermentacion
resalta por el hecho que es la que ayuda a hacer productos lacteos y otros
alimentos relacionados en la fermentacion.

Este tipo de fermentacion lactica se encuentran en distintas bacterias, este
tipo de proceso las bacterias acido lacticas son muy importantes y estan
compuestas por los , lactobacillus que la encontramos en el yogurt, también
esta lactococcus lactis y esta es importante en la produccidon de quesos ,la
bacteria bifidobacterium bifidum es la que se encuentra en productos
probioticos.

La fermentacion juega un papel muy importante en la nutriciéon , por que nos
ayuda a mejorar nuestra digestion, tanto asi que aporta una cantidad
considerable de bacterias que ayuda a nuestro intestino. Las caracteristicas de
la fermentacion son las siguientes; se expande la conservacion de los
alimentos durante mas tiempo y tenemos mayor aportacion de nutrientes ,
por medio de la fermentacion podemos disfrutar una gran variedad de
alimentos saludables como por ejemplo : el yogurt ,los quesos ,el kéfir , entre
otros mas que estén en el mismo grupo de fermentacién lactica.

Podemos llegar a un punto de conclusién sobre la fermentacion lactica ,ya que
es algo que nos aporta una gran cantidad de ventajas tanto en alimentos como
en nuestra salud. Este proceso nos a dejado disfrutar de los productos lacteos
que han estado a lo largo de siglos ,también a mejorar su sabor ,su textura y
asi podamos evitar productos quimicos gracias a que el proceso de
fermentacion ayuda a que el producto se conserve durante mas tiempo.



Estas bacterias que tienen el nombre de probioticos , ayudan a fortalecer al
sistema inmunoldgico y mejorar la absorcién de los nutrientes en nuestro
cuerpo.

Este proceso de fermentacion nos ayuda a darnos una idea y imaginar lo
importante que es, ya que si no lo tuvieranos no existirian muchos alimentos
de los que hoy en dia son de consumo diario , y que nuestra salud digestiva
fuera afectada por que tendriamos menos produccién de bacterias buenas en
nuestro intestino ,sufririamos de problemas de digestion como por ejemplo;
acomulacion de gases , estreiiimiento,dolores constantes de estomago ,y
correriamos con mas riesgos de ifecciones intestinales ,por la poca produccion
gue tendriamos de la absorcidn de los nutrientes
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