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PULQUE

de

CERVEZA

La cerveza es una de las bebidas alcohdlicas mas
antiguas y consumidas en el mundo. Se produce a

la  fermentacién
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€l pulque es una bebida alcohdlica de origen

productoy Cactecy

prehispanico que se obtiene de los pencas del
maguey y se elabora a partir de la fermentacion
del mucilago (sustancia organica de textura
viscasa, propia de algunos vegetales).

de

La sidra es una bebit

partir de la fermenta:
cereales,

principalmente cebada, y se caracteriza por una
amplia variedad de estilos y sabores.

VINC

SIDRA

ida olcohdlica elaborada a
cién del jugo de manzana

O manzanas exprimidas

El vino es una bebida aleohdlica elaborada
mediante la fermentacion del jugo de uvas.

Vine Tinto

2 Vfino Blanco

3. fino Roscado

4. Vine Ecpumase
3. Vimo Fortificado:

L LECHE SIN PASTEURIZAR ES LA LECHE DE VACA, popularmente conecido como “aguamiel

OVEJA 0 CABRA QUE NO SE HA PROCESADO PARA
DESTRUIR LAS BACTERIAS PERJUDICIALES, OTROS
PRODUCTOS LACTEDS NO PASTEURIZADDS. COMO
EL QUESD, EL HELADO ¥ EL YOBUR. PUEDEN
ALBERGAR DIVERSOS PATOGENOS RESPONSABLES
DE ENFERMEDADES COMU LA SALMONELOSIS

ORIGEN DEL QUESO

wifloe gam 7
Cudles son ? El queso es un producto

lacteo obtenido a partir de
la coagulacion de la leche

Todos estas productos, toman las
materias primas presentes en las
diferentes regiones, los someten a
diferentes tratamientos (lavado
cocido, escaldada, etc) y pasan por
un process anaerdbico en donde (s
azlicares, naturalmente presentes en|
los alimentos, san canvertidos en
acohel etllica

El sabor del tepache es dulce, se suele afiadir
especias aromdticas como el clave y la
canela. Algunos comentan que el tepache se
parece un poco a la cerveza pero dulce, e
tepache solamente contiene un bajo grado
de alcohol sobre un 1,5% por lo que es una
bebida consumible para todos los publicos.
La fermentacién alcohélica variara a una
bebida parecida @ un zumo de pifa a una

bebida con togques mds afiejos debido a la

fermentacién
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Las bacterias licticas como

La
fermentacion

Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo

lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas

importante es Lactobasillus, modifican

acética

las caracteristicas de la leche, de forma

que la mayoria de los microorganismos

indescables

incluidos los patogenos, no

pueden crecer en ella, o incluso mueren.

los encurtidos con

Pasterizacis

La fermentacién acétic:

esun

cual los azlcares o los

La correcta pasterizacion de la

leche cruda destruye cualquier patogeno que pudiera sobrevivir a la fermentac

Lactato d; a es el enzima de la lactica. En este de bacterias acéticas. Es un pro

. . sogt ‘y . do para pro prc ictos
proceso se consigue acido lctico con la unin de dcido pirvico y NADH2. En, este utilizado para producir producto:

como

el vinagre, el vino agrioy el

proceso de unién, es el acido piravico el que recibe los electrones, convirtiéndose asi en

condimento de soya

acido lactico.
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1 LECHES
FERMENTADAS

BIOTECNOLOGIA

Otro dato importante es

para aprovechar las propiedades de
los materiales, ayudar a conservar &
producto finai y. por supuesto,
abrener sabores, oloresy
propiedades que no estdn presentes
&n los productos sin fermentar,
como por efemplo & aguamiel de
agave (no fermentado)y el pulque
(fermentacio)

MIL K

general el proceso de fermentacien enriquece
nutricionalmente ol alimento, lo hace mes.
sequro microbiolégicamente, le confiere una
alta carga de microorgan smos sequros
benéficos  sus metabolios le extienden 1a vida
6tily lo hacen més atroctivo sensorialmente.

Se entiende por Leches Fermentadas a los

No solo hay bebidas fermentadas de agave,
como el pulque y el tequia (que ademés es
destiado), también podemas encontrar
fermentados de la planta de sotol (soto), de
masa de maiz (tejuino, pozo), de tunas
(colonche), de pifia (tepache), de paima de coco
(tuba), entre ofras. Algunas de ellas no son
alcohiicas a pesar de ser bebidas fermentadas
(como e pozol)

productos lgcteos, por fermentacién (Gctica
medionte o accion de cutivos de
microorganismos especificos.

Esta transformacion se recliza:
Accion de bacterias lacticos onadidos de
forma controlado: se adicionan
microarganismas especificos y puros
lamados indeule, ean eondiclenes de
crecimiento controladas.

« Accign de bacterios propias del dimento o el
ambiente: Se debe al desarrollo de una
microflora variada propia de a leche o el
ambente.

Estos mcroarganismos especiicos deben ser
viables, octivos y abundantes en el producto

Los tiempos de fermentacidn pueden ir desde
finol durante su periodo de voldez.

un par de dias (como en e jocoque), hasta
semanas (como el quess Chihuahua) o meses
(como ¢l Coti).

Esto puede variar dependiendo de tipo de:
productoy de fabricante, ya que cada artesano
modifica el proceso de produccidn de acuerdo a
su experiencia,lo que origina una gran variedad
de productos, incluso dentro de un mismo tipo.

03 EsempLos

Se antiende por Kefir una bebida
<cuyo fermentacién se rediiza con
cultivas

€1 Uogur es untipo de leche
fermentada, probablemente la
ido por cruda, no homogeneizada ni

NATA

E¢ una emulsidn de grasa notural
‘que se encuentra sobre la leche

Laetobacilos
kefir especes de os géneros
Levconstoc, Lactococeus y
Acetabacter, con produccion de
beido loetico, etanol y didxido de.
carbono.

deseremade. Tiene una texture
suave y cremoso.

Lactobacilus delbruecki subsp
bulgaricus y Streptococeus.




