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Fermentados
Los produictos fermentados de fa feche, denominados
también lécteos Fermentados, son productos Iécteos
procedentes de Ios cultivos Iécticos Jebido a la accion Je

Ias bacterias_del écidp léctico tales como |os Lactobaci”us, .

Lactococcus, y e| I_euconostoc.

Produccién de quesos
La elaboracién del queso consiste en cuatro pasos principales, la
fermentacion, el cuajado; el desueradoy la- maduracién de laleche.
Siempre patticipan los mismos ingredientes, la leche, fermentos y
cuajo, y diversos efementos 'bio{égicos y quimicos comofa

temperatura, humedad y presion.

Fermentacién alcoholica
U Aque”os que contienen microbios vivos cuando se consumen: coma
e| yogur, Lé(ir, chucrut crudo y kimchi tradiciona|.
. Aque”os que no-contienen microbios vivos cuando se consumen:

pan de masa madre; tempeh; alcoho|, ¢omo cerveza y vino; asfi

como cl\ocoiate;

Fermentacion acética ‘ J
EI vino, Ia cerveza, Ia sidra. e| txaLo]i, Iva chicha (maiz). Ia boza (mijo) 0 e| | :

1 ) [, Acética - |
masato (yuca 0 pma) son e| resu|tado de este tipo de Fermentacnon. = |

Fermentacién acética, las bacterias acéticas transforman el alcohol en 4cido

acético como proceso de los distintos tipos de vinagre.

Productos fermentados tradicionales
Las principa|es bebidas fermentadas hechas en
México son la cerveza, tequila, vino, vino de coyo|,
mezcal, bacanora, pulque. tejuino, tuba, pozol,

tepacke, hidromiel, atole agrio, sotol y chorote
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