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METODOLOGIA

B E B I D A  F E R M E N T A D A
( T E P A C H E )

I N T R O D U C C I O N

v i e r n e s  1 7  d e  m a r z o  d e l  2 0 2 3

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.
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P a l a c i o s  C a u t i ñ o  C . A        
Z a v a l a  v i l l a l o b o s  R . D      
C r u z  C a m a c h o  J . C         

 

 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 PIÑA  

RESULTADOS
ENCONRAMOS DIFERENTES TIPOS DE

BACTERIAS COMO: COCOS,
ESTREPTOCOCOS Y ESTAFILOCOCOS

E L  T E P A C H E  E S  U N A  B E B I D A  F E R M E N T A D A  O R I G I N A R I A  D E  M É X I C O ,  N O R M A L M E N T E  T I E N E  U N  B A J O  N I V E L
D E  A L C O H Ó L  P O R  S U  F O R M A  D E  E L A B O R A C I Ó N .  S U  G U S T O  R E C U E R D A  A  L A  C E R V E Z A ,  P E R O  E S  D U L C E .

 E L  T E P A C H E  E S  U N A  F E R M E N T A C I Ó N  E S P O N T Á N E A  D E  L A S  P I E L E S  D E  P I Ñ A ,  Y  A Z Ú C A R  M O R E N A ,  T A M B I É N
D E N O M I N A D O  P I L O N C I L L O .  

S I  E L  T I E M P O  N O R M A L  D E  F E R M E N T A C I Ó N  E S  A L A R G A D O  E L  T E P A C H E  S E  F E R M E N T A  H A S T A  O B T E N E R  U N
G R A D O  D E  A L C O H O L  M Á S  A L T O  Y  S U  S A B O R  S E  C O N V E R T I R Á  E N  A L G O  Á C I D O  Y  A M A R G O  D E B I D O  A  L A

F E R M E N T A C I Ó N  E S P O N T A N E A  Q U E  R E A L I Z A .  I N C L U S O  E S T O  P U E D E  D E R I V A R  A  C O N V E R T I R S E  E N  V I N A G R E
S I  S E  F E R M E N T A  C O N  D E M A S I A D A  S U P E R F I C I E  D E  C O N T A C T O  C O N  O X Í G E N O .
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