ALIMENTOS
FERMENTADOS

cQuéesla

fermentacion?

La fermentacion es

un proceso metabolico

en el que los microorganismos

descomponen los nutrientes
complejos presentes en los
alimentos en componentes

2

mas simples. Lo que produce
un cambio deseable en el sabor,
la textura, la digestibilidad y la
conservacion de los alimentos.

La fermentacion
de los alimentos
funciona de dos
maneras principales

necesarios parala
fermentacion ya
estan presentes en
los alimentos crudos
o enelentorno en el
que se procesan los
alimentos (por
ejemplo: col
fermentaday
kimchi).

Los microorganismos

EN AMBOS
CASOS

Los microorganismos
transforman macronutri
entes presentes en el
sustrato alimentario en
componentes mas
simples y a menudo con
caracteristicas unicas.

Este proceso se realiza
gracias al trabajo de
enzimas cuya produccion
es especifica para el tipo
de microorganismo. Por lo
tanto, se utilizan diferentes

especies de
microorganismos para
producir distintos tipos de
productos alimentarios.

Se anaden
microorganismos
especificos alos
alimentos para
iniciar el proceso de
fermentacion (p. ej.:
kéfir y kombucha).

¢Cuales son

los beneficios de
la fermentacion
de los alimentos?

CONSERVACION

La fermentacion crea
un entorno que inhibe
el crecimiento de
bacterias y mohos
nocivos.

De esta manera se
prolonga la vida util
de los alimentos, lo
que permite
almacenarlos y
consumirlos durante
periodos mas largos.

REFUERZO
NUTRICIONAL

La fermentacién
puede hacer que
determinados
nutrientes, como las
vitaminasy los
compuestos
bioactivos, sean mas
faciles de absorbery
utilizar para nuestro
organismo.

Los
son

BENEFICIOS
DIGESTIVOS

Los alimentos
fermentados suelen
contener bacterias o
probidticos
beneficiosos, que
pueden ayudar a
equilibrar la
microbiota intestinal
y favorecer un
sistema digestivo
sano.

Contexto
historico

. HACE8.000

ANOS

Se descubrié el arte de
fabricar queso entre los
rios Tigris y Eufrates, en
la zona del actual Irak,
entonces los nomadas
almacenaban la leche en
los estomagos de los
rumiantesy empezaba a
fermentar.

mas comunes
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DESINTOXICACION

Algunos procesos de
fermentacion pueden
ayudar a reducir la
presencia de ciertas
toxinas o
antinutrientes en los
alimentos.

Alimentos 'y
bebidas
elaborados
mediante creci
miento microbiano
y conversiones
enzimaticas
deseados de los
componentes
alimentarios.

/I DOMINO

Esto significa que un
sustrato alimentario,
procedente de plantas
o animales, se somete
a crecimiento
microbiano y ferment
acion controlados. , ,
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Con la transicion de las
comunidades de
cazadores-recolectores
alas comunidades
agricolas sedentarias,
los seres humanos
descubrieron que la
fermentacion
proporciona muchas
ventajas importantes
para la gestion de los
valiosos recursos
alimentarios.

POSTERIORMENTE

Las civilizaciones
egipciay sumeria
desarrollaron las
fermentaciones
alcohdlicas para
producir vinoy
cerveza. Los egipcios
también descubrieron
como hacer subir el
pan utilizando la
fermentacion.

:Qué microorganismos
se utilizanenla
fermentacion de

los alimentos?

CULTIVO
DE LA DIVERSIDAD
MICROBIANA

Los microorganismos
suelen actuar como una
comunidad diversa de
especies para garantizar
el mantenimiento, usoy
consumo de diversos
microbios.

Esto tiene implicaciones
positivas parala
biodiversidad y la salud
de los ecosistemas.

UK Research
and Innovation



