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RESUMEN INTRODUCCION

ﬂeste proyecto se presenta la seleccidn dem /EI tepache es una bebida fermentada tradicional mexicana, elaborada con pina y piloncillo. Al ser una\

método para la elaboracion de la bebida bebida que se obtiene mediante el proceso de fermentacién alcohdlica de manera anaerobica, en |a
fermentada “Tepache”. A través de la preparacion cual actuan diferentes microorganismos como lo son bacterias (lacticas: Lactobacillus lactis ssp;
de 12 bebidas, cada una con diferente cantidad de Acéticas: Acetobacter y Enterobacteriacea) vy levaduras (Saccharomyces Cerevisiae) por lo que le
piloncillo y canela, una variaciéon de diferentes confiere un interés biotecnoldgico. Un buen tepache debe tener un pH de 4-6, con un grado bajo en
tiempos de fermentacion (7-9 dias) y evaluando Qlcohol (menor al 1%), un olor dulce y ademas de un color café oscuro. /

condiciones como el pH, se busco el objetivo de

elegir el mejor de acuerdo al proceso de OBJETIVO

fermentacion y las cualidades que le confieren los

diferentes ingredientes agregados. Al final el ‘General: Seleccién de el mejor método para la elaboracién de tepache. A
tepache numero 6 (con piloncillo solido/liquido v Especificos:
canela) fue el que obtuvo un mejor proceso de * Elaboracion de tepache mediante diferentes sustratos.

\@nentac'on' / .* Comparacion de parametros. Y,

MATERIALES Y METODOS

Metodologia Condiciones evaluadas Elaboracidon de Tepache  Medicion de parametros
general

Elaboracion de Tepache.

Parametros evaluadas

Cortar y licuar pina

pH:

Piloncillo Piloncillo Piloncillo Metodo de la col morada

solido vy liquido solido liquido

Sl S/ Canela | Canela | S/Canela Canela | C/Canela
Canela
Comparacion

RESULTADOS Y DISCUSION

Elaboracidon de Tepache y medicion de parametros: /
Los resultados obtenidos al finalizar la elaboracion de las 12 bebida se muestras en la Tabla 1 y Figura 1. T1 T2 T3 T4 15

Tabla 1: Resultados de parametros de tepache
TEPACHE pH CONTEO MICROBIANO e = =

1 (sin canela/piloncillo liquido/7) S 249 m "‘”“M, e

Mezclar con 1 It de
agua Conteo microbiano:

e pH Plagueo en grenetina.

e Conteo microbiano.

Agregar ingredientes . o
(piloncillo / canela) Variables subjetivas (Sabor,

color, olor):
Analisis sensorial.

Fermentacion

ANt
IR TN v o M :
(17 e R

2(sin canela/piloncillo solido/7) 7 311

3(sin canela/piloncillo sol y 6 261

. Figura 1: Productos finales siguiendo las metodologias propuestas.
liquido/7) \g 5 5135 Prop /

4(con canela/piloncillo liquido/9) 5 202

5(con canela/piloncillo solido/9) 3 123

6(canela/piloncillo sol y 4 105
liquido/9)

Se logro elegir solamente una que contara con las caracteristicas esperadas y con la mejor aceptacion por parte del
publico que las probd, observamos que mientras aumentaba el tiempo de fermentacion la bebida se volvia mas

acida ademas de que adquiria un color mas oscuro e intensificaba su turbidez Figura 2. Figura 2: Resultados de ar‘lf"‘liﬁis de( F’)H (A) y microbiologico
preliminar (B
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