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GENERALIDADES DE LA FERMENTACION:

La fermentacidn es un proceso bioquimico que ocurre en ausencia de oxigeno.
Se lleva a cabo por microorganismos como las bacterias y las levaduras. Algunos
tipos de fermentacién incluyen:

Fermentacion alcohdlica: Realizada por levaduras, produce alcohol etanol,
dioxido de carbono y ATP, utilizada en la produccion de bebidas alcohdlicas.

Fermentacion acética: Produce acido acético.

Fermentacion lactica: Produce acido lactico.

Fermentacion butirica: Produce acido butirico.

Fermentacion butanodidlica: Produce butanol y didxido de carbono.

Fermentacion propidnica: Produce acido propidnico.

Bacterias que participan en la fermentacion lactica:

Lactobacilos (Lactobacillus): Son las mas comunes y se encuentran en
productos lacteos como el yogur y el queso.

Streptococcus: También se localizan en la leche y son importantes en la
produccion de productos lacteos fermentados.

Bacterias acido-lacticas homofermentativas: Producen acido lactico a
partir de glucosa.

Bacterias acido-lacticas heterofermentativas: Producen acido lactico y
otros compuestos como dioxido de carbono o etanol.

Estas bacterias son fundamentales en la transformacién de la leche en
productos como el yogur y el kéfir,

Estas bacterias son esenciales para la produccion de alimentos
fermentados y contribuyen a la diversidad de la gastronomia.
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importancia de la fermentacidn lactica en nutricion:

Mejora el sabor y la textura de los alimentos.

Actla como un agente conservante natural, ya que el dcido lactico producido
durante este proceso ayuda a preservar los alimentos durante mas tiempo.

Es esencial en la produccion de productos lacteos como la mantequilla, el queso
y el yogur, ya que las bacterias lacticas convierten la lactosa en acido lactico,
contribuyendo al sabor y la textura caracteristicos de estos productos.

Conclusion:

La fermentacidn es un proceso fascinante que nos permite crear alimentos
deliciosos y nutritivos, la fermentacion lactica, en particular, es fundamental en
la produccién de yogur, queso y kéfir, y me encanta cémo mejora el sabor y la
textura de estos alimentos, ademas, es genial que actie como un agente
conservante natural y sea esencial en la produccién de productos lacteos, las
bacterias acido-lacticas son verdaderas heroinas en este proceso y me encanta
como contribuyen a la diversidad de la gastronomia, en resumen, la
fermentacion lactica es un proceso vital que mejora la calidad y la seguridad de
los alimentos, y es esencial para la produccion de alimentos fermentados.
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