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los encurtidos con
vinagre

Productos lacteos
pasteurizadas

S )

La fermentacién acética es un
proceso en el cual los azdcares o los 1 1 T 4
hidratos de carbono son convertidos | A
en dcido acético mediante la accion
de bacterias acéticas. Es un proceso

ra producir productos
como el vinagre, €l vino agrio y el
condimento de seya.

Se elabora a partir de |a fermentacién de la leche y tiene dos
i especificos: | illus delbruecki
subespecie bulgaricus y Streptoccocus thermophilus.

o 3 EJEMPLOS Entre ellos se encuentran el yogur, las laches

fermentadas, el queso fresco, el queso
madurade y la mantequilla acidificada

La Termentacién lictica es una forma de

conservacion de la leche.

Las bacterias licticas coma
Leuconostoe, Pediococcus, Estreplocaco
lactis y Bifidobacteriumbifidus, ¥ ¢l mis
impertante es Lactobasillus, modifican
Ins earncteristicas de 1a leche, de forma
quela mayoria de los microorganismos
indescables, incluidos los patdgenos, no
pueden erecer en ella, 0 incluso mueren

Pasterizacis
La corresta pasicrizackin de la
leche cruda. destruye cualquier palogeno que pedicn. sobrevivir 1 la fermen

process s consigue Ao Lictico con |a wnidn de Gcdo pirivico ¥ NAI
procese de unsén. o < bcido pirtvico el que rocib fos electrones, convi

acido letico,

‘Oenocscess sem &5 beneficoso
para el vio y todo ol campe do-
13 nvloga e 50 capacidd e
resiar a fernestacien
mstictica




