LEVADURA DEL PAN

Las levaduras son una variedad de hongos microscopicos

Los hongos son seres vivos con gran variedad de tamafios y formas que no son ni
animales, ni plantas; no poseen ni clorofila ni cloroplastos, por lo tanto no realizan
fotosintesis (como si lo hacen las plantas), pero tampoco ingieren alimentos como
los animales. Sin embargo secretan sustancias (enzimas digestivas) que actian
sobre los alimentos transformandolos para poder absorberlos a través de su pared
celular.

El cuerpo de las levaduras esta formado por
una sola célula. Observa esta fotografia
tomada con un microscopio como el de la
escuela. Aqui se ven muchisimas levaduras
del pan tefiidas de azul, cada uno de esas
“manchitas” celestes es una.
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Pero con un microscopio mas potente se puede ver esto:
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* En esta microfotografia se ven algunas levaduras con forma similar a un 8, como si tuvieran dos partes,
una pequefia y otra mas grande. Lo que estamos viendo es la gemacion, la forma en la que la levadura
se reproduce. Eso mas pequefio es la yema, levadura hija que pronto se separara de la madre y asi es
que la colonia de levaduras cada vez est4 formada por mas individuos.



Una de las levaduras mas estudiadas es la levadura del pan Saccharomyces
cereviciae.

¢Para qué se usa la levadura Saccharomyces cereviciae?
Desde hace siglos, ya se conoce a esta levadura, y es usada como agente leudante y
para la produccién de bebidas alcohdlicas (cervezas, vinos, whisky).

¢ Por qué crece el pan?

La levadura, como todos los seres vivos, necesita aporte de energia para vivir, necesita
nutrirse (los nutrientes son como combustible para las células, y la respiracion forma
parte del proceso de nutricion).

La levadura que estamos estudiando, en ausencia de oxigeno y en presencia de
abundante glucosa (o azucar) no realiza la respiracion celular como los animales
comunmente, sino que fermenta.
En este esquema mostramos los dos procesos:
» La respiracién aerdbica (en la que se usa oxigeno) donde como producto de
desecho se obtiene agua, diéxido de carbono (gas CO,) y energia (en forma de
ATP),
» La fermentacion etandlica (donde no se usa oxigeno) en la que como producto
de desecho se obtiene un alcohol (el etanol), CO, y energia (ATP).

Respiracion aerobia
Glucosa+6 0, &> 6 CO,+ Agua
36 ATP (energia)

Fermentacion etandlica
Glucosa g+ Etanol + CO »
2 ATP (energia)

Cuando la levadura se pone en agua tibia con azlcar, esta fermenta, “se activa”, sale
del estado de latencia en el que se encontraba. Por ello es que vemos que comienza a
emitir un gas, ese gas es el dioxido de carbono.
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