12.3. LAS FERMENTACIONES

Existen distintos tipos de fermentaciones en funcion de los productos resultantes.
Estas son la homolactica y la alcohdlica, cuyas diferencias puedes ver a continua-

cion.
Tipos de fermentaciones

e Fermentacion homolactica. Tiene lugar en ciertas bacterias y en las células del
musculo. En ella se oxida una molécula de glucosa y se obtienen dos de acido lacti-
co y dos de ATP. La acumulacion de cristales de acido lactico en el musculo produ-

ce las agujetas.
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e Fermentacion alcohodlica. La llevan a cabo ciertas levaduras, como las utilizadas
en la industria de la cerveza. En ella se oxida una molécula de glucosa y se obtienen
dos de dioxido de carbono, dos de etanol (alcohol comin) y dos de ATP.

2C
> 2CO, + + 2ATP
2C

6C

Unidad 12. El catabolismo. Glucélisis, fermentacién y respiracién



