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Cultivos iniciadores pertenecen al grupo conocido

genéricamente como bacterias acido lacticas (LAB) En el caso
/ v del yogur, estas bacterias son el Lactobacillus bulgaricus y el
Streptococcus thermophilus.
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Durante el proceso de fermentacién de pan, el azlicar es
convertida en alcohol etilico y diéxido de carbono. El di6xido de
carbono formarda burbujas, que seran atrapadas por el gluten del
trigo que causa que el pan se levante

Los responsables de lafermentaciéon alcohdlicade los vinos son
las Saccharomyces. El jugo de uva contiene altos niveles de
azucar en forma natural. Estos azucares se transformar en
alcohol y di6xido de carbono.

La bacteria del vinagre crece en el liquido y en la superficie
expuesta en el aire. Ellas pueden formar una pelicula lisa,
grisacea, brillante y gelatinosa.




