Fermentacion de leguminosas: una alternativa para mejorar su valor nutricional y sensorial

La fermentacion es un proceso biolégico que permite la conservacion de los alimentos mediante la
disminucion del pH. Esto ocurre debido a la produccion de acidos por microorganismos que
metabolizan los azlcares presentes en los alimentos (Cichonska y Ziarno, 2022). Entre estos
microorganismos se encuentran bacterias y levaduras, los cuales poseen enzimas clave para llevar a

cabo la fermentacion (Patel et al., 2023).
Bacterias acido-lacticas (BAL)

Entre las bacterias utilizadas en este proceso, las mas comunes son las bacterias acido-lacticas (BAL),
un grupo diverso de microorganismos Gram positivos con caracteristicas metabélicas y fisioldgicas
similares. Estas bacterias fermentan los carbohidratos, produciendo acido lactico en la fermentacion
homolactica o una combinacién de acido lactico, etanol y diéxido de carbono en la fermentacion

heterolactica (Cabuk et al., 2018).

Las especies de BAL mas utilizadas en la industria alimentaria incluyen Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus
fermentum, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus caseiy Lactobacillus perolens (Gabuk et al., 2018;

Csatlos et al., 2023; Masia et al., 2021; Zahrani y Shori, 2023).
Beneficios y popularidad de la fermentacion

La fermentacion ha ganado popularidad debido a su aplicabilidad en diferentes escalas, desde el hogar
hasta la produccion industrial (Cabuk et al., 2018). Ademas, las BAL con actividad probidtica han sido
asociadas con diversos beneficios para la salud, por lo que es deseable que se mantengan viables hasta

el momento del consumo del alimento fermentado (EUFIC, 2024).

En los dltimos afios, ha crecido el interés en la elaboracion de alimentos a base de fuentes vegetales
como leguminosas, nueces, cereales y pseudocereales (Masia et al, 2021). Particularmente, las
leguminosas representan una alternativa accesible y valiosa en paises en vias de desarrollo debido a su
alto contenido proteico y aporte de micronutrientes (Cabuk et al., 2018). Sin embargo, su uso en la
produccion de alimentos presenta retos, como la mejora de sus caracteristicas funcionales,

nutricionales y sensoriales (Csatlos et al., 2023).
Impacto de la fermentacion en las leguminosas

Para enfrentar estos desafios, diversos estudios han explorado el uso de la fermentacién en

leguminosas. Se ha demostrado que este proceso reduce el contenido de factores anti nutricionales



como fitatos e inhibidores de tripsina, ademas de facilitar |a hidrolisis de taninos (Csatlos et al., 2023).
La reduccion de estos compuestos mejora la absorcion de nutrientes esenciales durante la digestion

de los alimentos elaborados a base de leguminosas.

Ademas, la fermentacion con BAL en bebidas a base de soya ha mostrado un incremento en la actividad
antioxidante del producto final (Csatlos et al., 2023). Asimismo, la fermentacion del concentrado
proteico de chicharo mejora el perfil de aminoacidos esenciales necesarios tanto para el crecimiento
como para el mantenimiento de los misculos, como histidina, isoleucina, lisina, fenilalanina, treonina

y valina (Cabuk et al., 2018).

Por otro lado, el uso de proteina de chicharo fermentada en bebidas vegetales aumenta la cantidad de
proteinay mejora su digestibilidad, ya que las BAL descomponen las moléculas proteicas en fragmentos

mas pequefios, facilitando su asimilacién (Shi et al., 2021).
Compuestos bioactivos generados

Durante la fermentacion también se generan compuestos de interés, como la hexamina, una sustancia
antimicrobiana que contribuye a la conservacion de los alimentos, y el glicerol, que inhibe la actividad
acetogénica, evitando la formacion de sabores avinagrados y mejorando |a textura del producto final
(Kryachko et al., 2020).

Finalmente, la fermentacion de leguminosas ayuda a eliminar compuestos responsables del sabor
afrijoladoy fomenta la produccion de otros metabolitos que mejoran el sabory aroma de los productos

vegetales fermentados (Shi et al., 2021).
Perspectivas futuras

A pesar de losavances en la aplicacion de la fermentacion para mejorar los productos vegetales, futuros
estudios podrian enfocarse en la optimizacién de las condiciones de fermentacion para potenciar la
produccion de compuestos beneficiosos, asi como en la identificacién de nuevas cepas de BAL. Ademas,
es necesario profundizar en el impacto de la fermentacion sobre la biodisponibilidad de ciertos

micronutrientesy evaluar su aplicaciéon en matrices alimentarias innovadoras.

En conclusion, la fermentacién es una herramienta clave para mejorar la calidad nutricional, funcional
y sensorial de los alimentos a base de leguminosasy otros ingredientes vegetales. Su aplicacion no solo
permite desarrollar productos con mejores propiedades organolépticas, sino que también favorece la
biodisponibilidad de nutrientes esenciales. La investigacion continua en esta area podria abrir nuevas

oportunidades para el desarrollo de alimentos funcionales mas saludables y accesibles.
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