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Generalidades de la Fermentacion

- La fermentacion es un proceso bioquimico en el que un microorganismo
transforma un sustrato en otro producto sin la participacion de oxigeno (Prescott
et al., 2004). Este proceso es fundamental en la industria alimentaria y
farmacéutica, ya que permite la produccion de productos como el pan, el vino y
el queso. (Schleifer et al., 1985)

Bacterias que Participan en la Fermentacién Lactica:

La fermentacién lactica es un tipo de fermentacién que se produce en la ausencia de
oxigeno y en la que se produce acido lactico como producto final. Algunas de las
bacterias que participan en la fermentacion lactica son:

- Lactococcus
o Reino: Bacteria
o Filo: Firmicutes
o Clase: Bacilli
- Lactobacillales
o Familia: Streptococcaceae
o Geénero: Lactococcus
- Lactobacillus (
o Reino: Bacteria
Filo: Firmicutes
Clase: Bacilli
Orden: Lactobacillales
Familia: Lactobacillaceae
Género: Lactobacillus
- Streptococcus
o Reino: Bacteria
o Filo:: Firmicutes
o Clase: Bacilli
o Orden: Lactobacillales
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-: Streptococcaceae

Género: Streptococcus
Leuconosto

Reino: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales
Familia: Leuconostocaceae
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o Género: Leuconostoc

Importancia de la Fermentacién Lactica en Nutricion:

La fermentacion lactica es importante en nutricion porque permite la producciéon de
alimentos que son ricos en nutrientes y que tienen propiedades beneficiosas para la
salud (Kumar et al., 2017). Algunos de los beneficios de la fermentacién lactica en
nutricion son:

- Mejora la digestibilidad de los alimentos (Gupta et al., 2019)
- Aumenta la disponibilidad de nutrientes (Lee et al., 2020)

- Produce compuestos beneficiosos para la salud.

Conclusion:

La fermentacion lactica es un proceso importante en la industria alimentaria y
farmacéutica que permite la produccion de alimentos que son ricos en nutrientes y que
tienen propiedades beneficiosas para la salud. Las bacterias que participan en la
fermentacion lactica son fundamentales para la produccion de estos alimentos y para
la mejora de la nutricién.
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