Desarrollo sustentable de conservadores naturales para alimentos:
fermentos de bacterias acido-lacticas

Todos en algun momento hemos escuchado a nuestros padres o abuelos pronunciar el dicho
“Mas sabe el diablo porviejo que por diablo”, una especie de proverbio que le confiere el saber
a la experiencia y a los afios, una suerte de base empirica que, en muchos casos, se ha

convertido en el punto de partida para formular hipotesis cientificas.

Como especialistas en alimentos podemos decir que nuestras primeras lecciones las
aprendimos en la cocina de nuestras abuelas: veranos en los que nos inmiscuiamos en la
preparacion de encurtidos, conservas, caldos, etcétera, sin embargo, recordamos con especial
atencion los famosos bulgaros de leche (conocidos también como kéfir) que se preparaban,
ya desde ese entonces nos explicaban, a su manera, como fermentar leche para producir
“leche bulgara” y que consumirla aseguraba grandes beneficios para nuestra salud. Este saber
intuitivo que tenian nuestras abuelas, resulta muy conveniente para establecer la siguiente

pregunta: jcudl es la ciencia que subyace a los productos fermentados?

Para empezar, podemos decir que los alimentos y bebidas fermentados (como el yogur,
algunos quesos, el pan, la cerveza, etc.) han desempefiado, durante siglos, un papel crucial en
la evolucion de las tradiciones culinarias; de ahi que la fermentacion es una de las tecnologias

fundamentales de la biotecnologia industrial moderna.

La fermentacion la podemos entender como un proceso natural, bioquimico, que se produce
cuando ciertos microorganismos (como bacterias, levaduras o mohos) descomponen los
azucares y otros componentes en los alimentos para producir otro tipo de compuestos, por
ejemplo, en el kéfir de la abuela, las levaduras y bacterias (acido-lacticas) presentes en los
famosos “tibicos”, fermentan los azucares, descomponiéndolos en acidos organicos (lactico,
acético), de ahi su sabor ligeramente acido y espeso, mientras que su consistencia, levemente
burbujeante, se debia a las levaduras que también convierten los azucares en dioxido de
carbono y en pequefias cantidades de alcohol. Una vez que se habia dado el proceso de
fermentacion, muchos de ustedes, recordaran también con cuanta pacienciay determinacion,

nuestras abuelas colaban los tibicos para reutilizarlos en nuevos lotes.



En pocas palabras, y poniéndonos un poco mas serios, los fermentos o ‘materiales cultivados’
(en inglés “fermentates”) generalmente provienen de bacterias lacticas especialmente
seleccionadas; son mezclas complejas de bacterias activas o inactivadas, metabolitos del
crecimiento y medios de cultivo, los cuales ofrecen abundantes compuestos bioactivos y

ventajas sobre otros procesos.

Desde el punto de vista industrial y de tecnologia de alimentos, la optimizacion de los
procesos de fermentacion, mediante la seleccion cuidadosa de microorganismos y medios de
fermentacion, permite la produccion de ingredientes funcionales, como enzimas, vitaminas,
aditivos y agentes antimicrobianos o conservadores (que si se emplean en las cantidades
recomendadas, no alteran las caracteristicas fisicoquimicas ni sensoriales de los productos a
los que se afiaden), ademas, tienen un menor impacto ambiental, reduciendo los recursos
necesarios y los residuos generados, lo que da como resultado tecnologias sustentables,

ofreciendo soluciones practicas y rentables para el sector.

Por otro lado, en materia de seguridad alimentaria, estos productos se comercializan como
ingredientes de "etiqueta limpia”, ya que son elaborados a partir de bacterias de calidad
alimentaria y se producen utilizando medios de crecimiento seguros. En suma, 1as principales
ventajas de la fermentacion incluyen la preservacion de los alimentos, 1a prolongacion de su
vida util y la generacién de compuestos bioactivos valiosos, algunos de los cuales pueden
tener un impacto positivo en la salud humana. Los acidos organicos, péptidos, bacteriocinas
y acidos grasos son los principales metabolitos producidos por las bacterias durante la
fermentacion. En la actualidad, los metabolitos han despertado un gran interés en la industria
alimentaria. La creciente demanda de productos sin aditivos sintéticos ha impulsado el uso

de fermentos como una alternativa atractiva.

Para profundizar en la comprension de los fermentos, las futuras direcciones de investigacion
incluyen explorar distintos génerosy especies de bacterias lacticas para su produccion, utilizar
subproductos de calidad alimentaria como medios de crecimiento, investigar diversas
aplicaciones industriales y evaluar el impacto de los fermentos en los aspectos fisicoquimicos
y sensoriales. Investigar los fermentos como sustitutos de otros agentes antimicrobianos es
un paso crucial para superar los desafios practicosy economicos de los métodos tradicionales

de conservacion de alimentos.



Las ventajas inherentes de los fermentos, como su preparacion simplificaday rentabilidad, los
convierten en una opcion atractiva para los investigadores interesados en aprovechar al
maximo el potencial de las bacterias lacticas. La adopcion de fermentos podria transformar la
investigacion sobre agentes antimicrobianos para alimentos, ofreciendo soluciones practicas

con amplias implicaciones.
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