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Describe un método o proceso  donde se utilice una bacteria para la realización de un alimento:
La generación de quesos, yogures o jocoque se lleva a cabo por la fermentación de bacterias en la leche. En lo que concierne al yogur, su elaboración se debe al trabajo complementario entre dos bacterias, Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus. En la elaboración del queso, pueden diferenciarse dos etapas principales: la formación de la cuajada y su maduración. La cuajada se forma como resultado de la coagulación de las proteínas de la leche, como consecuencia de un proceso microbiológico debido a la acidificación del medio por parte de las bacterias lácticas.
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