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FERMENTACION LACTICA

Es un proceso metabdlico en el que las bacterias lacticas, como Lactobacillus y Bifidobacterium,
convierten los carbohidratos presentes en un sustrato en acido lactico. Este proceso se lleva
a cabo en ausencia de oxigeno y produce una serie de cambios quimicos y fisicos 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 produccion de productos quimicos,

en la produccion de biocombustibles y en la investigacion cientifica. (SCIENCE, 2024)

Ha sido utilizada por el hombre desde la antigiedad para producir alimentos y bebidas. Los
primeros registros se remontan a la civilizacion sumeria, que producia cerveza y pan utilizando
técnicas de fermentacion lactica. (Wikipedia, 2025) Pero no fue hasta 1857 donde Louis Pasteur
descubrid los Lactobacilos mientras estudiaba la fermentacion lactica. Dentro de sus estudios,
Pasteur realizé investigaciones detallados sobre los Lactobacilos donde determiné que “el
Lactobacillus es un microorganismo que se encuentra en la leche y otros productos ldcteos, y que es
responsable de la fermentacién lactica y su accién sobre la lactosa produce dcido lactico, que es el

responsable de la acidificacién 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 optimas para el desarrollo de microorganismos
responsables. Garantiza sobre todo una rapida propagacion de la acidez y con esto una

reduccion del tiempo de fermentacion.

Concentracion de sal comtn. El NaCl (Cloruro de sodio o sal de cocina), es la uUnica sal
utilizada en la fermentacion, debido a que otras sales pueden ser tdxicas o amargas y

comunicarles condiciones peligrosas e indeseables al producto.

Exclusién 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 seran necesario para la formacion de acido lactico, y ademas ciertas levaduras y hongos
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consumen el acido lactico, resultando la elevacion del pH y la aparicion de bacterias

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

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

que son un grupo de microorganismos que producen acido lactico. Entre las BAL mas

conocidas se encuentran:

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

LACTOCOCCUS LACTIS

Do rminic Bacteria
Divisidn Fimicutes
Clase Bacili
__Ordan Lactoba cilales
Farmilia Streplococcaceas
Garen Lactococcus
__Especie L.achs
PEDIOCOCCUS
Dominio: Bacteria
Filo: Bacillota
Clase: Bacilli
Orden: Lactobacillales
Familia: Lactobacillaceae
Genero: Pediococcus
LEUCONOSTOC
Dominio: Bacteria
Filo: Bacillota
Clase: Bacilli
Orden: Lactobacillales
Familia: Leuconostocaceae
Género: Leuconostoc

STREPTOCOCCUS
|Dominie [Bacteria
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ENTEROCOCCUS

*  Reino: Bacteria
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* Clase: Bacilli

= Orden; Lactobacillales

= Familia; Enterococcacens

*  Giénero: Enterococous
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E. avium

E, durans

E. fapcalis

E. fapcium

LACTOBACILLUS
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La fermentacion lactica en la industria alimentaria como mencionamos, ademas de contribuir a
la preservacion de los alimentos, ayuda a la mejora de determinados aspectos de calidad en

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

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

importancia. (AutMix, 2022)

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

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

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

grasos conjugados (AGC).

e Mejora la salud intestinal: Aumenta la poblacion de bacterias beneficiosas en el

intestino.

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

e Mejora la salud ésea: Aumenta la absorcion de calcio y otros minerales.

e Mejora la salud inmunolégica: Aumenta la produccion de anticuerpos y mejorar la

funcion de los linfocitos.

CONCLUSION

La fermentacion lactica es un proceso biologico anaerobico 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:

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

para el crecimiento de estas.

Inoculacién: Se adicionan bacterias lacticas, como Lactobacillus o Bifidobacterium, al medio

preparado.

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

fuente de energia.
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Fermentacion: Convierten los carbohidratos en acido lactico, produciendo una disminucion del

pH del medio.
Maduracion: Permite que se desarrollen sabores y texturas caracteristicas.

Cumpliendo un papel importante en la industria alimentaria, pues mejora la textura, el sabor y
el aroma de los alimentos, ademas 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 toxicos.
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