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EL TEPACHE ES UNA BEBIDA FERMENTADA ORIGINARIA DE MEXICO, NORMALMENTE TIENE UN BAJO NIVEL
DE ALCOHOL POR SU FORMA DE ELABORACION. SU GUSTO RECUERDA A LA CERVEZA, PERO ES DULCE.
EL TEPACHE ES UNA FERMENTACION ESPONTANEA DE LAS PIELES DE PINA, Y AZUCAR MORENA, TAMBIEN
DENOMINADO PILONCILLO.

S| EL TIEMPO NORMAL DE FERMENTACION ES ALARGADO EL TEPACHE SE FERMENTA HASTA OBTENER UN
GRADO DE ALCOHOL MAS ALTO Y SU SABOR SE CONVERTIRA EN ALGO ACIDO Y AMARGO DEBIDO A LA
FERMENTACION ESPONTANEA QUE REALIZA. INCLUSO ESTO PUEDE DERIVAR A CONVERTIRSE EN VINAGRE
S| SE FERMENTA CON DEMASIADA SUPERFICIE DE CONTACTO CON OXIGENO.

METODOLOGIA

EMPEZAMOS CON LA ELABORACION DEL
TEPACHE CON UN APROXIMADO DE SEIS DIAS
DE ANTICIPACION , PASANDO ESTOS DIAS EL
TEPACHE ENTRO EN ESTADO DE
FERMENTACION, OBSERVAMOS UNA
COLORACION QUE
CARACTERIZA A ESTA BEBIDA " AMARILLO
CLARO" CON UN CIERTO NIVEL DE ESPESOR Y
UN LIGERO OLOR A ALCOHOL.

DISCUSION Y
CONCLUSION

GRACIAS A LA METEDOLOGIA

QUE USAMOS TOMAMOS UNA
MUESTRA DE ESTE Y PONIENDO
LA EN UN PORTAOBJETOS SE
OBSERVO LO  SIGUIENTE:
PRESENCIA DE SEDIMENTOS Y
BACTERIAS MISMAS  DEL
PROCESO DE FERMENTACION
COMO CELULAS DE LA PINA

RESULTADOS

ENCONRAMOS DIFERENTES TIPOS DE
BACTERIAS COMO: COCOS,
ESTREPTOCOCOS Y ESTAFILOCOCOS




