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FERMENTACIÓN LÁCTICA 

Es un proceso metabólico en el que las bacterias lácticas, como Lactobacillus y Bifidobacterium, 

convierten los carbohidratos presentes en un sustrato en ácido láctico. Este proceso se lleva 

a cabo en ausencia de oxígeno y produce una serie de cambios químicos y físicos en el sustrato, 

cual se utiliza ampliamente en la industria alimentaria para producir una variedad de productos, 

como yogur, queso, pan y cerveza. También se utiliza en la producción de productos químicos, 

en la producción de biocombustibles y en la investigación científica. (SCIENCE, 2024) 

Ha sido utilizada por el hombre desde la antigüedad para producir alimentos y bebidas. Los 

primeros registros se remontan a la civilización sumeria, que producía cerveza y pan utilizando 

técnicas de fermentación láctica. (Wikipedia, 2025) Pero no fue hasta 1857 donde Louis Pasteur 

descubrió los Lactobacilos mientras estudiaba la fermentación láctica. Dentro de sus estudios, 

Pasteur realizó investigaciones detallados sobre los Lactobacilos donde determinó que “el 

Lactobacillus es un microorganismo que se encuentra en la leche y otros productos lácteos, y que es 

responsable de la fermentación láctica y su acción sobre la lactosa produce ácido láctico, que es el 

responsable de la acidificación del medio” 

Sin embargo este proceso debe ser llevado por medio de ciertos factores para no afectarlo o 

inturrumpirlo, entre ellos:  

Temperatura: Crea las condiciones óptimas para el desarrollo de microorganismos 

responsables. Garantiza sobre todo una rápida propagación de la acidez y con esto una 

reducción del tiempo de fermentación. 

Concentración de sal común. El NaCl (Cloruro de sodio o sal de cocina), es la única sal 

utilizada en la fermentación, debido a que otras sales pueden ser tóxicas o amargas y 

comunicarles condiciones peligrosas e indeseables al producto. 

Exclusión de Aire. Cantidades mayores de levaduras y de hongos, por su intenso metabolismo 

aerobio destruyen en breve tiempo cantidades relativamente grandes de hidratos de carbono 

que serán necesario para la formación de ácido láctico, y además ciertas levaduras y hongos 
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consumen el ácido láctico, resultando la elevación del pH y la aparición de bacterias 

proteolíticas que pueden causar alteraciones al producto fermentrado. (keta, 2015) 

Para llevar a cabo este proceso es necesario de la participación de las bacterias lácticas (BAL), 

que son un grupo de microorganismos que producen ácido láctico. Entre las BAL más 

conocidas se encuentran:  

Lactococcus, Streptococcus, Pediococcus, Enterococcus, Leuconostoc, Lactobacillus. (Turín, 2015) 

LACTOCOCCUS LACTIS                                                   STREPTOCOCCUS 

 

 

 

 

 

 

PEDIOCOCCUS                                                                 ENTEROCOCCUS  
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La fermentación láctica en la industria alimentaria como mencionamos, además de contribuir a 

la preservación de los alimentos, ayuda a la mejora de determinados aspectos de calidad en 

ellos. Desde mantener las propiedades prebióticas en el organismo hasta incluso mejorar la 

apariencia y consistencia del producto final. Por ello de nutrición cumple un papel es de suma 

importancia. (AutMix, 2022) 

 Mejora la digestibilidad: Especialmente para personas con intolerancia a la lactosa. 

 Aumenta la biodisponibilidad de nutrientes: Como el calcio, el hierro y el zinc. 

 Produce compuestos beneficiosos: Como la vitamina B12, la vitamina K y los ácidos 

grasos conjugados (AGC). 

 Mejora la salud intestinal: Aumenta la población de bacterias beneficiosas en el 

intestino. 

 Mejora la salud cardiovascular: Reducir los niveles de colesterol y triglicéridos. 

 Mejora la salud ósea: Aumenta la absorción de calcio y otros minerales. 

 Mejora la salud inmunológica: Aumenta la producción de anticuerpos y mejorar la 

función de los linfocitos.  

 

                                                 CONCLUSIÓN 

La fermentación láctica es un proceso biológico anaeróbico que ha sido utilizado durante siglos 

para producir alimentos fermentados, por medio de las bacterias tales como lactococcus o 

streptococcus, dando como resultado el  yogur, queso, pan y cerveza. Pero para ello se  debe 

seguir una serie de pasos: 

Preparación del medio: Que contenga carbohidratos, como lactosa, y nutrientes esenciales 

para el crecimiento de estas. 

Inoculación: Se adicionan bacterias lácticas, como Lactobacillus o Bifidobacterium, al medio 

preparado. 

Crecimiento de las bacterias: Se multiplican en el medio, utilizando los carbohidratos como 

fuente de energía. 
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Fermentación: Convierten los carbohidratos en ácido láctico, produciendo una disminución del 

pH del medio. 

Maduración: Permite que se desarrollen sabores y texturas características. 

Cumpliendo un papel importante en la industria alimentaria, pues mejora la textura, el sabor y 

el aroma de los alimentos, además de mejorar el valor nutritivo y la digestibilidad de los 

alimentos. Sin embargo, es importante controlar y supervisar el proceso para no provocar 

enfermedades o producir compuestos tóxicos.  
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