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Bacterias del ácido propionico
	Las Bacterias del ácido propiónico, forman colonias de color amarillo, naranja o rojo color, creciendo tanto en condiciones aeróbicas y anaeróbicas.
	Las bacterias del ácido propiónico están relacionadas con una serie de propiedades heterofermentativas lactobacilos. Ellos como las bacterias del ácido láctico no se encuentran en el suelo o el agua. Viven principalmente en el rumen y el intestino de los rumiantes, en los productos lácteos (no leche). Bacterias del ácido propiónico - patógenos de la fermentación del ácido propiónico, fermento glucosa, lactosa y otros Hidratos de carbono y ciertos alcoholes, la formación de ácidos propiónico y acético y CO2. Después  hace una fermentación láctica cuando la lactosa convertida en ácido láctico, comienzan a  multiplicarse.
	 Las bacterias del ácido propiónico utilizado para la síntesis microbiana de vitamina B 12. Estas bacterias pueden sintetizar proteínas que contienen hemo.
	El constructivo metabolismo de las bacterias propiónicas, ha experimentado una mayor evolución hacia unos mayores compuestos orgánicos, independientemente del entorno externo. Las Bacterias propiónicas se caracteriza por  sus capacidades biosintéticas, bien desarrolladas  pueden crecer en un medio sintético sencillo con amonio como única fuente de nitrógeno añadido al medio de ácido pantoténico y biotina, y para ciertas especies y tiamina. Un número de bacterias propiónicas encuentra la capacidad de la fijación de nitrógeno.
Se localizan llas bacterias priopionica en el tracto intestinal de los rumiantes, la leche, el queso duro, en preparación de los que están involucrados.



[bookmark: _GoBack]Fermentación priopionoca: la química y sus características 
Los principales productos  propiónico  que intervienen en la fermentación son causadas por varias especies de bacterias del género Propionibacterium, - propiónico (CH 3 CH 2 OH) y ácido acético y CO2 . La química de propiónico  en la fermentación varía mucho dependiendo de las condiciones. Esto se debe aparentemente  a la capacidad de reconstruir el metabolismo de las bacterias propiónicas, por ejemplo: dependiendo de la aireación (Al acceder al oxígeno que conducen el proceso de oxidación, y en su ausencia hexosa digerido por fermentación). Las bacterias propiónicas son capaces de fijar CO2, por tanto, a partir del ácido pirúvico y CO 2 se forma ácido oxalacético, se convierten  en ácido succínico, de la cual el ácido propiónico se forma por descarboxilación.
	La energía del principal valor para las bacterias del ácido propiónico es la denominada reacción clave de la fermentación del ácido propiónico.
	En la fermentación priopionica se involucran los procesos bioquímicos que  transforman el azúcar en bacterias  de ácido láctico y sus sales, ácido propiónico. La química de esta fermentación es similar a la láctica, típica fermentación con la excepción de que el ácido láctico formado en la fermentación no es el producto final e intermedio.
	La fermentación priopionica  de bacterias con un tipo peculiar de metabolismo: se escinden de azúcar en el camino Embden-Meyergoffa: propionato, acetato, CO 2 y succinato. La química de la fermentación del ácido propiónico está bien estudiada y descrita.
Los cambios en la composición de los ácidos carboxílicos en el medio de nutrientes (sales láctico, pirúvico y succínico) afecta significativamente la producción de ácido acético y propiónico.
En presencia de lactosa  en la producción de ácido propiónico se produce con más vigor que en la presencia de glucosa. Cuando los cultivos de fermentación P.jensenii pirúvico este ácido se oxida más que el ácido láctico, también se observa que la proporción de ácido acético y propiónico cambian  hacia acético oxidado. 
La relación de ácido depende de la composición de la levadura. Así, cuando usando masa madre con dos cultivos - L. helveticum y Str. relación thermophilus es menor que utilizando uno de L.helveticum.

Usos de las bacterias propiónicas en la industria 
	Quesero – Los primeros estudios de las bacterias del ácido propiónico se han asociado con el estudio de su papel en la maduración del queso.   
	El papel principal bacterias propiónicas en la maduración del queso es el uso de lactatos, formada durante la fermentación de bacterias de ácido láctico de leche sin lactosa, en donde lactatos se convierten en ácido propiónico, ácido acético y CO 2. Los Ácidos proporcionan a los quesos de sabor fuerte y picante y participar en la preservación de la proteína de la leche ,(caseína), escisión hidrolítica de los lípidos en ácidos grasos es importante para el desarrollo de propiedades organolépticas del queso. La prolina y otra educación aminoácidos y sustancias volátiles: acetoína, diacetilo, dimetilsul ,de alimentación, acetaldehído involucrado en la formación de sabor de queso. La formación de dióxido de carbono mientras que la fermentación de ácido propiónico de lactato y descarboxilación aminoácidos (en su mayoría); CO 2 participa en la creación de la figura del queso -." Ojos", la formación de vitaminas y especialmente la vitamina B 12
	La maduración del queso – es un proceso complejo bioquímicos que intervienen enzimas del cuajo leche, láctico y bacterias propiónicas. Hay cambios enzimáticos en las proteínas, aceites, aminoácidos; sabor formado, apariencia, consistencia de queso.
	Las bacterias del ácido propiónico se multiplican  en el queso en grandes números durante su crianza en la fermentación de sótano,
El crecimiento continúa durante todo el período de maduración. La fermentación de ácido propiónico se forman por un sabor y olor específico, y como un patrón característico de queso" suiza"."
	Las  bacterias del ácido propiónico También se utilizan en la cocción. Su adicción de  bacterias de ácido láctico y la levadura se introduce en algunas masas para formar en el proceso de fermentación, además de los ácidos láctico y acético y propiónico. Si en una masa de pan fermentada que contiene ácido acético al 0,1%, 0,2% de leche, 0,1% propiónico (basado en el peso de harina). Tal cantidad de ácido propiónico es suficiente para exhibir la actividad fungicida, no tiene efecto significativo el en sabor y el aroma del pan recién horneado.
	Con el fin de enriquecer con la  vitamina B 12 en el yogur y otros productos lacteos, han hecho una bacteria de propionato mejorando de este modo, las propiedades y el valor nutricional de estos productos. El producto final es cremoso, homogéneo y uniforme con una  consistencia de color blanco lechoso, refrescante leche agria, ligeramente picante sabor. 
	La disolución de la leche es el resultados del suero de queso en un ahorro de leche, pero al mismo tiempo se diluye. El contenido en los sólidos del producto, vitaminas, proteína son reducidas. Estas pérdidas inevitables se compensan mediante el uso de la levadura de la bacteria del ácido propiónico ,que sintetizan proteínas, vitaminas, polisacáridos extracelulares que aumentan la viscosidad del producto.
	En la fabricación de crema agria el uso de la levadura, que contiene vitaminas B, permite su proceso de producción en las mismas condiciones, independientemente del contenido de grasa de las materias primas. 
	Las bacterias del ácido propiónico utilizado principalmente en la producción de queso, con una temperatura alta, segundos de calor ,ligeramente - en la fabricación de productos lácteos. En el desarrollo de productos lácteos como una levadura de uso bacterias del ácido propiónico en combinación con bacterias de ácido láctico .El camino de desarrollo intensivo en la  industria láctea ,requiere enfoques nuevos e innovadores para el desarrollo de la Tecnología lechera. Una de las áreas más importantes del desarrollo y los avances tecnológicos en el campo del procesamiento de la leche es el desarrollo de Biotecnología, en particular el uso de preparaciones de enzimas para la producción de productos lácteos. Entre las preparaciones de enzima recomendadas para alimentos la industria, juega un papel importante la  β-galactosidasa, el uso de la transformación de la leche cruda, puede acelerar el proceso de la fermentación láctica, mejorar las propiedades terapéuticas y la calidad de la leche en productos.
	 Las bacterias del ácido propiónico también se utilizan para la síntesis microbiana de vitamina B 12. Esta característica se utiliza para la producción industrial de la vitamina B 12 en la producción de residuos (Suero et al.) Con la adición de licor de maíz fermentado como fuente de vitaminas.



Conclusión
Por lo tanto, podemos decir que la fermentación de ácido propiónico tiene algunas diferencias con respecto a otros tipos de fermentación, tiene una  alta productividad y es ampliamente utilizado en microbiología industrial para la síntesis de ácido propiónico, ácido acético, cianocobalamina y otros metabolitos. Para ello el uso en la producción de bacterias de ácido propiónico, tiene un Papel importante en los efectos de la fermentación propiónico en la industria alimentaria en la producción de quesos, en la panificación, y también en la preparación de ciertos productos lácteos.
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