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Fermentacion Lactica

Generalidades.

La fermentacién lactica es un proceso anaerébico fundamental para muchos organismos en la
obtencion de energia y desempena un papel crucial en la produccién y conservacion de alimentos.
Este mecanismo bioquimico, en el cual la glucosa se degrada para generar energia, produce acido
lactico como producto secundario. Su importancia radica tanto en su funcion bioldgica en
organismos vivos como en sus aplicaciones industriales y alimentarias.

La fermentacion es una técnica muy antigua utilizada para conservar los alimentos. A niveles
generales, la fermentacion no deja de ser un proceso de transformacion de los alimentos, donde
a partir de ciertos microorganismos el azlicar se convierte en acido lactico, dando como resultado
alimentos como el yogur, el queso, kéfir, el chucrut o el tofu.

Desde una perspectiva biologica, la fermentacion lactica es llevada acabo por diversas bacterias,
hongos y algunos protozoos, asi como en ciertos tejidos animales. En los musculos humanos, este
proceso se activa cuando el suministro de oxigeno es insuficiente, como ocurre durante
actividades fisicas intensas. La acumulacion de acido lactico en las células musculares esta
relacionada con la fatiga muscular. Ademas, los eritrocitos, a la falta de mitocondrias, dependen
exclusivamente de la fermentacion lactica para obtener energia. En contraste, las neuronas, que
no pueden llevar a cabo este proceso, dependen completamente de la respiracion aerdbica para
su supervivencia.

Como bien se menciond antes la fermentacion lactica es utilizada para la produccién de productos

como el yogur y otros alimentos fermentados. Bacterias como Lactobacillus y Streptococcus
metabolizan la lactosa presente en la leche, generando acido lactico, el cual acidifica el medio y
provoca la coagiilacion de las proteinas lacteas. Ademas, la acidez resultante actia como un
conservante natural, inhibiendo el crecimiento de microorganismos patdgenos.

Para que la fermentacion sea adecuada y efectiva, es fundamental controlar ciertos factores,
como;

La temperatura: mientras que los lactobacilos se desarrollan éptimamente a 30 °C, temperaturas
entre 10y 20 °C garantizan una mejor calidad del producto.

La concentracion de sal: en concentraciones adecuadas inhibe microorganismos no deseados sin
afectar la fermentacion.

El aire: la exclusion de aire es esencial, pues las bacterias lacticas son anaerobias y al no ver
oxigeno el crecimiento de otros microorganismos seria nulo y no alterarian el proceso.

PH: se mide en una escala de acidez o alcalinidad y la medida puede afectar en el proceso, porque
el pH es lo que protege al fermentado. Un pH acido dara como resultado un fermento acido.



Bacterias involucradas en la Fermentacion Lactica

Este acido (lactico) es uno de los mas importantes producidos por las BAL. Dentro de los
microorganismos productores pueden citarse Lactobacillos, streptococcus, tetragenococcus y
Bifibobacterium, siendo el Lactobacillus delbrueckii el microorganismo mas utilizado.

Aqui su Taxonomia:

Lactobacillus

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales
Familia: Lactobacillaceae
Género: Lactobacillus

Streptococcus

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales
Familia: Streptococcaceae
Género: Streptococcus

Tetragenococcus

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales
Familia: Enterococcaceae

Género: Tetragenococcus

Bifidobacterium

Dominio: Bacteria

Filo: Actinobacteria

Clase: Actinomycetia
Orden: Bifidobacteriales
Familia: Bifidobacteriaceae
Género: Bifidobacterium

Lactobacillus delbrueckii

Dominio: Bacteria

Filo: Firmicutes

Clase: Bacilli

Orden: Lactobacillales
Familia: Lactobacillaceae
Género: Lactobacillus

Especie: Lactobacillus delbrueckii



Relacién e importancia de la Fermentacion Lactica en la nutricion.

Los principales beneficios de los alimentos fermentados son mejorar la digestion, mantener el
intestino sano, facilitar la asimilacién de los alimentos y fortalecer los mecanismos biologicos
gracias a las bacterias buenas que se crean. Ademas, la fermentacion lactica también es capaz de
potenciar los nutrientes de los alimentos, aumentando asi su valor nutricional;

En conclusion, el uso del acido lactico en el proceso de fermentacion, no solo tiene beneficios a
nivel industrial para la conservacion de los distintos alimentos, sino que también tiene beneficios
en nuestra salud y a nivel nutrimental por parte de los alimentos al contener probiodticos que nos
ayudan a nivel intestinal, impulsandonos a tener una mejor salud digestiva, aparte de dar distintos
sabores, texturas, consistencias y colores a los alimentos que provienen de ese proceso. <3
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