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L Procedimiento de elaboracién de queso W

L Fermentaciéon alcohélica W
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Productos derivados de
la fermentacion acética

Es causada por las bacterias
aerbbicas llamada Acetobacter acéti
gue, actia sobre el alcohol etilico
convirtiéndola en acido acético
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Alimentos y bebidas
fermentados tradicionales
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B queso maduraco
agitado listo para
removido el consumo

Durante el proceso de
fermentacién de pan, el aztcar
es convertida en alcohol etilico
y diéxido de carbono

Tecnologias implementadas
en la elaboracion de quesos

L Fermentacién de vino W

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

«» Microfiltracion

+ Carbonatacion

+» Reduccién de la contaminacion
por clostridios gaségenos

% Magquinaria utilizada en la

K elaboracion de los quesos /

Los responsables de la fermentacion
alcohdlica de los vinos son las
Saccharomyces. El jugo de uva contiene
altos niveles de azucar en forma natural.
Estos azucares se transformar en alcohol
y dioxido de carbono

A 4




SUDS

Mi Universidad

Bibliografia

Universidad del Sureste, 2022.Antologia de biotecnologia de los alimentos. PDF. Recuperado el 4 de julio de 2022
7e4c5c83797cc63169edefabdaf769e3-LC-LNU303 BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.pdf (plataformaeducativauds.com.mx)



https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4c5c83797cc63169edefabdaf769e3-LC-LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS.pdf

