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I- ANTECEDENTES.

Las bacterias acéticas, agrupadas en el género ¿ggtgbgg;_

gg; de la familia Acetobacteriaceae, según la clasificación de

Bergeg (l) se caracterizan por tomar la energia necesaria para su
vida de la oxidación del alcohol etílico á ácido acético 6 de la

oxidación de otras sustancias, entre ellas diversas azúcares y al

coholes. Otra caracteristica general es la de formarpelicula en

la superficie de los medios liquidos, aunque ésta falta en unas

pocas especies. Son bastones más bien cortos, agunos cocobacilos,

pero también pueden presentar formas alargadas, filamentosas (con

ramificaciones) o en forma de clavas e hinchadas. Pueden ser móviles

6 inmóviles. No dan endosporas. Comola mayor parte de las bacte

rias de oxidación son catalasa positivas, é excepción del Aceto

bacter peroxxdans.

Tienen importancia industrial, en primer lugar, para la

obtención del binagre y además en la preparación de otros produc

tos, comoel ácido glucónico, 5-cetog1ucónico y sus sales, dihi

droxiacetona, sorbosa, perseulosa, levulosa, acetil-metil-carbinol
ácido glicólico, etc., algunos de ellos de importancia farmacéuti

ca y otros comomateria prima para diversas industrias.
1.- HISTORIA

El conocimiento de este grupo de bacterias data de muy
lantiguo debido a su aplicación en la industria del vinagre aunque

el empleo de las mismas para la obtención de sustancias orgánicas

(19 La bibliografia se cita al final del trabajo por orden alfa
bético.
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es bastante reciente.

Según Butlin fué Persoon el primero que examinó la peli

cula que se formaba en los liquidos que sufren la llamada fermenta

ción acética, y la denominó Mycodermg(1822), pero recién en 1837

Kützing declaró que estaba constituida por organismos vivientes;

en 1868 Pasteur lo confirmó demostrando que dicho proceso era de

bido á la acción de una especie que llamó gxcoderma aceti.

En 1879 Hansen aisló de la cerveza dos organismos que

llamó: Bacterium aceti (a) y 2993; pasteurignum (b). Los llamó

Bacterium y los autores posteriores continuaron con esa nomencla

tura para indicar un bastón no esporulado.

Boutroux (1878)describió la acción del fermento que cre

cia en un medio con glucosa y materia nitrogenada comouna"fermen

tación láctica"y encontró que ese fermento también oxidaba el

alcohol á ácido acético; concluyó que el fermento acético y el

láctico eran un mismoorganismo. En 1880 corrigió sus conclusio

nes y estableció que el ácido formado á partir de la glucosa era

glucónico y no láctico y que el fermento responsable era el Mico

derma aceti. Brownen 1886 (a) repitió las experiencias de Boutroux

usando en lugar de agua de levadura, solución mineral de Pasteur

con glucosa y carbonato de calcio y encontró comoúnico producto

ácido glucónico, porque no reducía el Fehling y por el análisis

elemental. El mismoinvestigador, poco después (b), reconoció que

en la "madre del vinagre" habia un organismo que diferia del gggt¿

aceti y, por su propiedad caracteristica de formar celulosa, lo

llamó Bact. xxlinum .

Hansen (1894) aisló de la cerveza una nueva especie á la que dió

el nombre de Bacterium kützingianum.
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Bertrand (1896) observó qáe lázsorbosa qüeïeparecia en
los Jugos de los frutos del serbal (sorbus aucuparia L.), cuando

se dejan espontáneamentea1 aire, era producida á partir de la

sorbita que contenían por un microbio llevado por una mosca del

vinagre (Drosophilg cellaris). Ese organismo, al cual dió el nom

bre de bacteria de 1a sorbosa, se encuentra en el vinagre y es

muy semejante a1 Bact. ¿Ilinum de Brown. En 1898 (a) estudió 1a

producción de dioziacetona por acción del mismoorganismo sobre

1a glicerina y en 1904 realizó un estudio bioquímico completo del

mismo, demostrando que no solamente coincide con el ggg_. ¿{linum

en las propiedades morfológicas, sino también en el comportamien

to bioquímico.

En cuanto a la nomenclatura empleada para estos organis

mos, conviene puntualizar que Kützing en 1837 usó el término Elxg;

gg y Naegeli en 1857, Umbina. Beigerinck es el primero que emplea
la palabra Aggtgbggtgzpara designar á varias especies aisladas

por él: Acetobacter zeidleri(1896), Acdtobacter rgncens (1898)

y Ac. melanogenum (1911). En 1900 propone esa nomenclatura para

todo el género, lo cual fué aceptado también por Fuhrmgnnen 1905

y otros. Ludwig en 1898 emplea Acetobacterium y Orla -Jensen en
1909 Acetimongg.

Hennebergaisló las siguientes species: Bacterium9;!

gggg y Bacterium acetosum (1897), gggt¿ gcetigenum (1898)a, Bact.

gscendens y Bact. industrium 1898 b), Bacterium shüzenbachii,

gact. curvum, Bact. orlegnense, gact. Vin; gcetati y Bgct. ¡11;

noidg; (1906). Fuhrmann (1906) aisló el Ag. plicatum y ghimwell
(1913) el A_. viscogum.
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Al haberse descubierto un ¿úm3L¿"íelht1vañá¿ee grande

de especies comenzaronlos intentos para clasificarlas. En la

sistemática de-todas las bacterias que gala-Jensen propuso en

1909, basándose en las propiedades bioquímicas, las bacterias

acéticas constituían el 49 género de la familia de las Oxidobac
teriaceae llamadoécetimonas,sin subdividirlas.

Watermann(1913) las divide en termófilas y psicófilas.

Estas últimas, es decir, las aisladas á bajas temperaturas, dan

grandes cantidades de aécido glucuró nico á partir de la glucosa,

mientras las termófilas no lo dan o lo dan en pequeña cantidad.

Unicamentelas psicófilas invierten la sacarosa.

Janke (1925) hace una clasificación en: I Haplotrophos

y II symplotrophos, según que desarrolñen ó no en el medio sinte

tico de Beijerinck constituido por alcohol etílico y sales inor
gánicas disueltas en agua destilada. Los del grupo I crecen en

ese medio k se subdividen en A) Grupo del Bag}. schüzenbachii: no

dan pelicula mucosani filamentosa en los medios liquidos y B)

Grupo hansenianum: dan pelicula filamentosa o mucosa. Los del Grupo

II, Symplotrophos, son los que no desarrollan en el citado medio
y comprenden: el Grupo A) del gggt¿ rgncens que dan pelicula

viscosa pero que no se colorea de azul con iodo. Este comprende

a su vez los siguientes sub-grupos: a) sub-grupo del Bact. gceti

de Hansen: dan pelicula tenue que se rompe y son no móviles; B)

del Bact. acetki de Brown: pelicula que se rompe y móviles y c)

subgrupo del Bact. albuminosum de Lindner que dan en cerveza

pelicula mucosa y filamentosa. Grupo B) del Bact. pgsteurianum:

da color azul con el iodo y se subdivide en: a) móviles y b) inmó

viles. Grupo C) del Bact. xxlinum de Brownda pelicula gruesa y
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0...0. ¡dolce 0....
o...tenaz.

Henneberglas clasifica según su habitat en: a) bacte
rias de los mostos: no se usan en la manufactura del vinagre por

que producen poco ácido ,se encuentran en las destilerias y fá

bricas de levaduras, son: el Bact. oxidans y el Bact. industrium;

b) bacterias del vinagre de cerveza: Bact. aceti, Bact. pasteu
rianum y Bact. kützingianum, especies de Hansen, Bact. gcetosum,

Bact. rancens y Thermobacgeriumaceti de Zeidler; c) bacterias

del vinagre de vino: cultivadas (Bact. xIlinoideg y Bact. orleg

nense)y silvestres (Bact. ascendens y Bg . leinum);&bacterias del
vinagre rápido: son formas cultiVadas y se encuentran en las vi

rutas de los acetificadores: Bact. gcetigenum, Bact. schüzenbachii

y Bac. curvum.

Klugver y Leew (1923) aislaron de 1a cerveza corrompida

una nueVa especie que llamaron Ac. suboxxdans por su bajo poder

de oxidación y que morfológicamente coincide con el Bact. rancens

En 1925 Visser't ¿322; se basa en la formación de íc1do
á partir de glucosa y otras sustancias para clasificar el género.

Estudió cinco especies conocidad é incluyó una nueva, el ¿g¿ pg;

oxxdans, las que ordenó según el poder oxidativo decreciente. La

única especie catalasa negativa es el gg. peroxzdans. Esta y el

Ag. aceti desarrollan en el medio de Hoyer que es semejante al de

BeiJerinck. De las demas especies que no desarrollan en ese medio

el Ag. rancens desarrolla ácido y carbonato de calcio en un medio

de agar-levadura-alcohol-creta y en agar-levadura-glucosa-creta.

El Ag. xxlinum y el Ag. melanogegumdan sólo ácido en agar-alcohol

creta, mientras en agar-glucosa-creta dan ácido glucónico que se

oxida a carbonato de calcio; se difierencian en que el primero for
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ma además pelicula pesada y no pigmento y el segundo no da pelicu

la y forma un pigmento oscuro. El Ag. subogxdang se diferencia de

los anteriores en queïda cristales de oxygluconato de calcio en

agar-1eVadura-g1ucosa-creta.

En 1929 Hermann (a) aisló del llamado "Kombucha" (té

azucarado y dejado fermentar) un nuevo organismo con propiedades

de hongo que, por dar gran cantidad de ácido glucónico, lo llamó

gggt. gluconicum.

En 1980 Takahashi y_¿gg¿_(a) aislaron el East; hoshigaki

variedad rosea que da pigmento rojo y que produce 80 a 100%de

ácido glucónico en medios con glucosa. Poco después describen el

292;. industrium Var. hoshigaki.

En 1935¿32; aisló de varios frutos 38 especies de bacte
rias de oxidación y las clasificó según la temperatura de crecimien

to y multiplicación en: grupo I: se multiplican á 30-35a y cuecen

á 39-409 pero no a 7-99. Grupo II: se multiplican á 25-309 y crecen

a 7-9e pero no a 39-409. El grupo I tiene un pH óptimo de multipli

cación más alto que el II y asimila el ácido acético, mientras el

grupo II no. El grupo I resiste hasta el 3-7%de ácido glucónico

y el II más del 10%. Las bacterias que cuecen á temperaturas altas

oxidan la glucosa a ácido glucónico o glucurónico y el acético á

CO2pero no oxidan manita ni glicerina. Las que ceecen á tempera

turas bajas no oxidan el ácido acético, oxidan la glucosa a ácido

glucurónico o 5-cetoglucónico, la manita a levulosa, la glicerina
a dioxiacetona y 1a levulosa á ácido kójico. El autor divide el géne

ro ¿cetobacter en dos subgéneros: Euacetobgcter (no producen áci

do glucónico) y Acetogluconobacter (oxidan el alcohol a ácido acé

tico y la glucosa a glucónico o glucurónico.)
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Tanaka en 1936 hace una nueva clasificación en base a

los productos que dan cuando crecen en un medio con glucosa y al

cohol: Los del grupo A producen sólo ácidos volátiles; los del

grupo B producen ácidos volátiles y una vez que éstos se han oxi

dado, producen ácidos no volátiles; los del grupo C producen áci

dos volátiles y cuando éstos alcanzan el máximo,producen ácidos

no volátiles; los del grupo D producen ambos tipos de ácido al

mismo tiempo. Los del grupo A no producen ácido glucónico; los

del B producen trazas del mismo; los del C producen menos glucó

nico que acético y los del D dan más glucónico que acético.

germann y Neuschul en 1931 realizan un estudio sobre el
comportamientobioquímico de las bacterias acéticas estudiando

14 especies. Siguiendo la clasificación de Orla-Jensena se in

cluye el género con el nombre de Acetimonas dentro de la familia

de las Oxidobacteriaceae, dividiéndolas en dos grupos: bacterias

acéticas cetógenas y acetógenas, según que formen o no cuerpos

cetónicos en agua de levadura con glucosa, con glucosa y carbonato

de calcio, con glicerina, eritrita y sorbita. Las cetógenas son:
East. gluconicum, Bach. ¿Ilinum, Bact. leinoides, East. orleanen

gg y gas}. ¿333; de Hansen. Las acetógenas sbn East. gcetogum

Bact. rgncens, Bact. ascendeng (Berlin) Bact. viniacetati, Bact.

kützingianum y Bgct. gscendens de Henneberg. El Bact. aceti de

Henneberg y el Bact. pasteurianum formarian un grupo intermedio

por la pequeña cantidad de cuerpos cetónicos que forman a partir

de la glucosa.

En 1937 Utkin aisla del Kombuchauna nueva especie,

el Ac. ketogenum.

2. MECANISMO DE LA FERMENTACION ACÉTICA.
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Según Butlin el primer investigador que demostró la pre
sencia de acetaldehido en la oxidación del alcohol á ácido acético

fué gggg; en 1899; Neuberg y 522g lo confirmaron en 1919 fijando
el aldehido con sulfito neutro de calcio. Según Neuberg y Windisch

el aldehido formado por oxidación del alcohol, sufee una dismutación

6 reacción de Cannizzaro pasando por las siguientes etapas.:

O OHC" — 4 H o CH a.c’3 C + L a 3 «OH\H \H

C H — CLC?” i’ CH3—- C40 .—-, CH3—C//o +- CH5— Cía
3 \“ \H \oH \°H

La reacción continúa asi em forma añternada gracias a

una buena aireación, hasta que todo el alcohol pasa á ácido acético.

En este mismotrabajo los autores demostraron que partiendo de

acetaldehido y por acción del Ac. ascendens, Ag. pasteurignum y

Ag. xylinum se obtienen cantidades equimoleculares de alcohol y

ácido. Usaron un medio con carbonato de calcio (pH 8,1) y privado

de la acción del oxigeno por saturación con anhídrido carbónico:

encontraron que la reacción también se produce en un medio ácido

6 ligeramente alcalino.
Butlin (1936 a) en su estudio sobre las actividades bio

químicas de las bacterias acéticas, concluyó que el mecanismono

consistía en una dismutación sino en una deshidrogenación del

aldehido. Para ello se basó en el trabajo de Bertho y 222%,
quienes trabajando con el 2323; Pasteurianum en condiciones aeró

bicas encontraron que la cantidad de alcohol formada era muypeque

ña comparada con la que debia formarse si solamente hubiera dismu

tación. Las reacciones,entonces, son:
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oH’ 0

CMS-«Cáág +12'O1-P CHE-¡Cíu +H¿0

cHy_c4°\H
o“+ H o —> ca _c¿

2. 9 3 \aH

OH a

CH!“CíOH‘ + ¡{102-9 («Hs-gía"H‘

¡átomos de hidrógenú activado.

. Mosel en 1932 hizo un estudio de estas bacterias so

bre el comportamiento en medios fluidos libres de azúcar para com

probar su acción sobre el alcohol etílico. Unmedio adecuado resul

tó ser asparagina con l-4% de alcohol. Con 8%de alcohol el cre

cimiento disminuyey el rendimiento en ácido se reduce al 50% .

Cuandocoexisten en un medio alcohol y ácido acético estos orga
nismos utilizan primero el ácido acético por ser más fácúlmente

asimilable. La presencia de azúcar evita la sobreoxidación del

ácido. Nousan el metanol ni el alcohol isopropilico pero si los

ácidos propiónico, butirico e isobutirico.

¿gggg y Krogacsz hicieron estudios con East. ascendens
sobre el alcohol y demostraron que solo oxida el alcohol o alde

hido á ácido acético. El FHóptimo para la deshidrogenación del
alcohol es 5,57-6 para suspendiones Jóvenes y de 5,93-6,7l para

las viejas; para la dismutación del aldehido el óptimo más bajo

es 8,4. La velocidad de deshidrogenación del alcohol es directamente

proporcional al númerototal de células, usando la mismasuspensión
bacterial.

Dratvina estudió la influencia del pHy otras condicio

nes del medio sobre la oxidación del alcohol y ácido acético pro

ducida por estas bacterias y distinguió dos grupos: el I, con el
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Bact. rancens, se caracteriza por la rápida oxidación del ácido

acético, mientras que el II, con el Bact. vini acetati, lo oxida

dificultosamente y sólo si está en pequeña concentración. Ambasse

desarrollan y oxidan el acético en limites estrechos de acidéz:

para el grupo I entre pH 3,0 y 4,8 y para el II 4,6-6,0. Al pH óp

timo crecen sólo si la cone. de ácido no excede del 5%. El I es

más resistente á una reacción ácida pero es más susceptible á la

concentración ácida que el II que requiere un pHcercano á la neutra

lidad. Comoá igual pH la velocidad de oxidación del alcohol es de

5 á 10 veces mayor que la del ácido acético, antes que este se oxide

debe ser eliminado aquel. Si se elimina todo el alcohol contenido

en un cultivo de East. y¿g¿_acetati antes que el pHbaje de 4,5 ,

todo el ácido es consumido; en cambio, si el pH baja de ese nivel,

no habrá sobreoxidación. Para el Bagt¿ ¡gnggna ese valor es 3,1

que nunca se alcanza con cultivos normales. Por consiguiente, aun

que se haya consumido muchoalcohol, el ácido acético se sigue
oxidando.

3. MECANISMO DE OXIDACION DE LA GLUCOSA.

Kluxver y Donker demostraron que las bacterias acéticas,

al actuar sobre la glucosa en condiciones aeróbicas, forman ácido
del modosiguiente:

CH b
CHLOH l 3 H

c” ¡(«Í-OH H—<IZ-OHl
_ —C-oH H_c-0Hu-c OH H

¡ _\ + Hzo z: I +710; a l + “¿o
Ho-c-H Ho-C-H Ho-C‘“

¡ o Í l

H-C-OHJ u-c-ou H- C‘DH
l l H‘ /°
C“°H CíoHt

OH

Debido á 1a capacidad de oxidación que poseen estas bac
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terias, es de esperar que 1a reacción de oxidación continúe, aun

que esto dependerá de las condiciones del medio y de 1a configu

ración estérica del sustrato. En dl caso de 1a d-glucosa, 1a etapa

siguiente será la formación de ácido 6-a1dehido glucónico (d-gulu

rónico) y luego 1a formación de ácido sacérico:
H Í» ¡ocf. g c/zO c1" ez

l\%u' l‘“ ¡\%fl' ¡“OH
H-tevfl H-c—ou H-c-0H “‘°-°”
H-c-ou ¡bc-OH “¿o "Jvc" a H-c- ou

Ho—¿-H _" Ho—¿—u ' “°‘°‘H
¡ Ho-Í-H Hflc uH»c,—o -C-o '°

' H H l H "¿Nou l/o

\0H OH C:°H OH

Luego se ataca el átomo de carbono en posición e dando

el e -cetoácido:

Hack-¡(K- (CHoH)¿_.<LOoH.9 Hooo — g -—(cuau)3—co°H
H0 H o
D I'

y la deshidrogenación puede continuar hasta CO2y HZOsi1a bacteria
tiene suficiente poder oxidante.

ComoBertrand en 1896 habia demostrado que su bacteria
m

de la sorbosa produce sorbosa de la sorbita, es decir, oxida el

grupo alcohólico secundario antes que el primario, y comola glu

cosa tiene igual configuración estérica, es de esperar que luego

de 1a formación de ácido glucónico se pueda formar ácido 5-ceto

glucónico:

cuon —/c\.- (cuuu\¿—cooHfi cH¡oH— É- (cuoH)¿—coaH
e“ M“ 0

Esto ha sido confirmado por muchos investigadores:

Bertrand(1898) Viser't Hooft, Hermann (1929b) Hermanny Neuschul,

====
Bernhauer y gchón (19290 y Takahashi y Asai (1933 a)

Tanaka(1933) deduJo que por acción del Bact. gceti sobre

1a glucosa se produce sólo ácido glucónico, sin haber rotura de 1a
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en
cadena de seis átomos de carbono, debido a que tales condiciones

el consumo de oxigeno era mayor que el desprendimiento de 002 . Si

hubiera descarboxilación de1n1 p cetoácido se desprenderia 002
sin consumo de oxigeno.

Bernhauer y Schóh (1929) demostraron que en un medio con

glucosa en agua de levadura inoculado con Bact. xxlinumm se obtenia

á los 30 dias ácido glucónico y cetoglucónico. En un medio alcalino,

especialmente, el glucónico pasa á cetoglucónico.

'Butlin'(1936 b) trabajando con suspensiones lavadas de

_g. suboxxdans obtenidas de cultivos en agar mosto de maiz, obtuvo

a partir de glucosa, únicamente ácido glucónico . En un medio con 2%

de creta se obtienen colonias rosada! y la glucosa se oxida fácil

mente a ácido glucónico y 002_

Bernhauer y Knobloch, sin embargo, encontraron que bajo
condiciones especiales la glucosa es transformada por estas bac

terias casi exclusivamente en acido 2-cetogluc6nico. ConAg. gub

oxldans en glucosa con carbonato de calcio se forma 37%de cetoglu

conato de calcio insoluble. Usandogluconato de calcio se obtiene

76%de 2-cetogluconato aislado comosal de potasio y sólotrazas

del 5-cetoácido. Se aislan pequeñas cantidades de otro ácido reduc

tor posiblemente l-gulurónico. Tambiénse obtiene Zecatoglucóni
co con ¿g¿ dioxiacetonicum, ¿9. gggig, Ag. orleanense, Ag. ascendens

y ¿_. xxlinoide .

Kluzver y Boezaardt trabajando con Ag. gghgxxdan3_en glucosa y
carbonato de calcio compruebanla conversión cuantitatiVa de la

glucosa en ácido cetoglucónico. Casi exactamente en el momento

en que se ha consumido un átomo de oxigeno por molécula de glu

cosa, se produce un cambio significativo en la velocidad de con
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eumode oxigeno, lo que revela que en primer lugar ae forma ácido

g1uc6nico que luego pasa a cetoglucónico.

4.- ACCION SOBRE ALCOHOLFS POLIVALFÑTES .

ngggggng¡ después de haber estudiado la acción del bac
teriumde la sorboea sobre la ¡orbita (1896! y sobre la glicerina

(1898 a), estudió el comportamientofrente a otros polialcoholee

(1898 b) y, comoresultado de ello anunció la regla que lleva su
nombre y que dice; 1) 8610 loa grupoe alcohólicos secundarios son

atacados con formación de un grupo cetónico en posición e g

2) La configuración estérica más favorable para la deshidrogena

ción es aquella en que el OHdel tercer átomo de carbono está del

mismo lado de la cadena que el OHdel grupb -CHOH-en posición e .
Asi son deshidrogenadae:la glicerina, eritrita, l-arnbita, d-aor
bita, manita, pereeita y volemita y no eon atacadoe el glicel,
xilita, dulcita e idita.

Rapitiendo las experiencias de rertgnng, xisger't 322;;
(1925) encontró el mismoresultado a excepción de que el slicol

es oxidadoe ¡licólico y el butilen-glicol a aoetil-metil-earbinol,
lo que contraria aquella regla.

zirganeg y ngrlung estudiaron la transformación de glice
rina en dioxiacetona por acción del pggj¿ ¡xliggg y Egg}. giggi;

gcgtogicug (aislado del Just de uvas) estableciendo comopHópti

no z: 5,0 y que el rendimiento era mayor con euniniatro de aire.

Egrggauer y ágggg_(1928) establecieron lee condiciones óptimas
para una especie relacionada con el Ag. ¡xliggm¿ El medio adecua

do es 0,6 fi de extracto de levadura con 51 de glicerina; tiempo

12 dial; temperature: 27 e 28' 0.; pH, 4 í 4,8;‘profundidad del

cultivo, 1-2 cms.
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Hermagay NeuschuL (1931) encontraron formación de dioxi
acotonacon:nm. 3129.9213“.nm. nun“. nm. mmm“.
¿ass-M9323: y Bass.- 2.6.222.de Hans-n

Otros trabajo: sobre las condiciones óptimas para 1a

obtención de dioxiacotona por medio de bacterias ncéticaa, son los

de ggéég (1933), yirtgnen y gord;ung(1933), Ungerkofler y gg¿gg¿

1937) y 23343 (1938)
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II- METODOSDE INVESTIGACION:

A) Métodosbacteriológicos.

l) Conservación de las cepas.

Para conservar las cepas se siembran en tubos de agar-es

tria de agua de leVadura glucosada preparada según el método de

Kluyver: 200 grs. de levadura prensada se dejan 24 horas en estufa

a 500 para autolizar, se agregan 1000 cc. de agua corriente, es 

terilizase a 110! por 30 minutos, se deja decantar y al liquido
decantado se le agregan 15 por mil de agar y IS de glucosa. Se

esteriliza a 110! por 30 minutos. Se resiembran todos los meses

y se incuban a 28-30%.

2) Colonias gg ggjgg¿

El medio anterior se distribuye en tubos de punción, se

esteriliza y empieapara cajas. Se siembra, incuba, y estudia el

aspecto de las colonias (macro y microscópicamente).

a) Cajas con agua gg levadura-agar-glcohol-creta
Se preparan tubos de punción con agar-agua de levadura

'y 2%de creta. Sobre una caja de Petri estéril se vierte estéril

mente lcc. de solución de alcohol al 35%, se agrega el agar fundido

(unos 12 cc.), se mezcla bién y deja solidifican. La concentra

ción de alcohol en la caja es de 3%. Se siembra la cepa á inves

tigar en un punto de la caja, obteniéndose asi una colonia gigante.

A1 desarrollar ésta se observa la formación de un halo de mayor o

menor extensión, lo que indica aparición de acidéz y en los casos

en que hay sobreoxidación se obserVa alrededor de la colonia la
ulterior formación de carbonato de calcio.

b) Ca as ggg agar-agua gg levadura-glucosa-creta.

Se vierte en la caja l cc. de una solución de glucosa al
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12%y se agregan 12cc. del medio fundido, obteniéndose una con

centración de glucosa de 1%. Se procede comoen el caso anterior,

haciéndose las mismas obserVaciones, con el agregado de que a veces

aparecen cristales refringentes de cetogluconato de calcio.

3) Cultivos gg agua de levadura con diversas sustancias disueltas.

-Para estudiar el comportamientode estas bacterias en

medio liquido se hacen siembras en agua de levadura preparada por

dl métfido de Henneberg en la cual se disuelve la sustancia a in

Vestigar: Alcohol etílico al 2%, glicerina al 2%,glucosa al 2 ó
5%con o sin agregado de carbonato de calcio. Del medio liquido

se distribuyen 25-30 cc. en Erlenmeyer cuando el sustrato es al

cohol 6 glicerina y 100 cc. en el caso de la glucosa. Se siembra

6 incuba a 28° C. Se hacen obserVaciones sobre formación de peli

cula, turbidez, aro, cambiode coloración.

4) Desarrollo gg gigg diluido gl ;¿g 1 g;_1¿g¿

Se siembra en tubos con vino diluido y se observa la for

mación de pelicula o turbidéz. Los que no enturbian el vino se

siembran en Erlenmeyer con vino diluido al á y se titula, perió

dicamente,la acidez.

8) Resistencia al alcohol.
Se observa el crecimiento en tubos con 2-4-6-8-10 %de

alcohol etilico en agua de levadura.

6) Resistencia al ácido. 
Se obserVa el crecimiento en tubos con l-2-3% de ácido

acético en agua de levadura.

7) Acidificación gg sustancias hidrocarbonadas.

El ensayo se efectúa en tubos de 1211 cm. usando como

medio básico agua de leVadura autolizada al 20 S, con verde de
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bromo cresol comoindicador por ser el más apropiado; el pH se

lleva á 5,5 .
Para facilitar el trabajo se siguió métodopractico

recomendadopor Soriano: " Se separan tantos lotes de tubitos como

el número de azúcares que se van á probar, cada uno compuesto por un

número de tubitos igual al número de cepas que se Van á sembrar en

el dia, más uno pana el control de esterilidad de cada azúcar. Los
tubitos de cada lote se marcan con una misma cifra romana indicado

ra de la sustancia que se ensaya. A continuación se rpparten en

estos tubitos los azúcares del ensayo. (0,1 cc. de solución a1 10%)

A1 terminar de repartir los azúcares se vuelven á hacer otros lotes

constituidos por un tubito de cada azúcar é indicando 1a nueVa se

rie con otra cifra (por ejemplo con una cifra arábiga que indicara

el número de cada cultivo) a1 final de lo cual quedará sobrando un

tubibo de cada azúcar que se reunirán en otro lote y se usará para

el control de azúcares. A cada uno de estos lotes se agrega un tubi

to más que sertirá para el control del medio básico para probar el

comportamiento de cada cultivo".

"El medio básico se distribuye en tantos tubos de ensayo

comocepas se van a investigar, en la cantidad de tantos cc. por

tubo como azúcares a ensayar más uno para el control. Cada tubo

de medio básico se siembra con 5-6 gotas de una suspensión de la

cepa que se ensaya, obtenida a partir de un cultivo fresco ( en

agar-agua de levadura glucosada). Se mezcla con pipeta graduada de

10 cc estéril y se distribuye en los tubitos a razón de 1 cc.

por tubo."

La concentración de azúcar en el tubo es de 1%. Se in

cuba á 28-309 C. y se observa periódicamente la acidificación.
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Se hicieron ensayos con: arabinosa, glucosa, galactosa,,

sacarosa, maltosa, lactosa, manita y glicerina. Además,por ser

caracteristica principal de todas estas bacterias acidificar el
alcohol etílico, se hicieron siembras en tubitos con alcohol á la

concengración del 3%, en el mismomedio básico.

8) Temperatura óptima

Se incuba una serie de cultivos de todas las cepas a

28-3090. ,otra serie é 37‘ y otra se deja á temperatura ambiente.

Los resultados se observan periódicamente consignando la mayor

o menor velocidad de desarrollos y el mayor o menor crecimiento

a las distintas temperaturas. Se anota la temperatura óptima

y si cnece o no a 379 C.

9) Tinción ggg g; gogo;

Un trozo de la pelicula obtenida en el medio liquido

se trata en un portaobjetos con una solución concentrada de iodo

en ioduro de potasio. Se deja actuar unos minutos, se lava y se

toca con una varilla mojada con una solución al %de ácido sulfú

rico. Se observa el color obtenido con un pequeño aumento. La

aparición de un color azul indica la formación de pelicula
celulósica.

lO) Movilidad.

Se hacen obserVaciones de movilidad en cultivos frescos

obtenidos en agua de levadura con 1%de glucosa y en cerveza
diluida al medio.

ll) Observacionesggrfológiggg¿;_

Se estudia la morfología de las distintas cepas en pre

parados a la nigrosina obtenidos con cultivos fresCos en agar
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agua de levadura glucosada.

12) Ensaxo _c_1_e_catalgsa.

Se hace el ensayo utilizando colonias crecidas en agar

estria de leVadura glucosada y vertiendo sobre ellas unas gotas

de agua oxigenada de lO volúmenes.

B) Métodos quimicos.

En los medios liquidos ya indicados (agua de levadura con

2%de alcohol etilico, o de glicerina, o de glucosa, o con 5%de

glucosa y 2%de carbonato de calcio), además de las observaciones

fisicas se hace el estudio de los cambios quimicos producidos por

las distintas cepas. Se tomanporciones periódicas de muestra

por medio de pipeta estéril. Se hacen los ensayos por duplicado

y se consignan los resultados.

1) Aguagg levadura con 22 gg alcohol.

En Erlenmeyer de 100-125 cc. se distribuyen 25-30 cc. de

agua de leVadura, se esteriliza a 1109 C por 30 minutos y se agrega

estérilmente el alcohol en la cantidad necesaria para que la concen
tración sea del 2%.

Para poder seguir la sobreoxidación del ácido acético

formado, se extraen porciones de 5 cc. cada 5 dias hasta llegar

a los 50 dias. Se determina la acidéz por titulación en caliente

con HONa0.1 N en presencia de fenolftaleina. Se expresan los resul

tados en g. de ácido acético por 100 cc. de solución. Se hace un

ensayo en blanco para determinar la acidéz del medio de cultivo.

2) ¿Egg gg levadura con 25 de glucosa.

En este caso los ensayos se hacen al mes y á los 3 meses.

Se investiga la glucosa restante, el ácido 5-cetog1ucónico y la
acidéz fija y volátil.



a) geterminación gg glucosa

Se usa el método de Etiles¡ Peterson y 2323 para deter
minar glucbea en liquidos con bacterias. Es una modificación del

de Shaffer-Hartmann. El reactivo está formado por:

SOHCu.enzo..................5g/l
Acidotartárico ............. 7,5 "
CObNazanhidro...............4o,o
IK......................... 10,0
105K....................... 0,7
Oxalatode potasio.......... 18,4

Se requieren ademáslas siguientes soluciones:
30 H N
S¡0,Ñaz 0,1 N, á partir de 1a cual se prepara la solución 0,006 N

que dura pocos dias, se standariza con solución de CrL01K1.
Acetato básico de plomo a1 33%.

Por HNaIIZHLO al 10%.

Se toman 5 m1. del medio de cultivo en un frasco volumétrica de

60 m1., se agrega fenolftaleina y neutraliza con HONa;se agrega

un ml. de acetato básico de plomoy 3 de fosfato disódico, ee neu

traliza y diluye a 50 m1. Se deja decantar y se toma un cc. en un

tubo de Pyrex de 50 cc., se agregan 5 cc. del reactivo y diluye a

lO le. Se hace un blanco con 6 cc. de agua y 6 de reactivo, se

tapan y calientan 15 minutos a baño-maria. Se enfrian, agregan 5 cc.

de HLSOQN,se agita, deja un minuto y titula con SLOSNa10,005l.
El final se establece con solución de almidón. Conlas tablas modi

ficadas por los autores se tienen directamente mg. de glucosa de

la diferencia de titulación entre el blanco y la muestra.

b) Qgtermingcióngg lg gcidéz fijg 1 volátil,
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Se separan los ácidos fijos de los volátiles haciendo un

arrastre con vapor de agua. En ambas por ciones se determina 1a

acidéz con HONa0,1 N en presencia de fenolftaleina. La acidez

volátil está constituida por ácido acético y se expresa comotal.

La fija puede incluir los ácidos glucónico y cetoglucónico y se

expresa en g. de ácido glucónico fl. Se hace un ensayo en blanco

en la misma forma.

c) Determinación gg ¿sigo g-cetoglucónico.

Su presencia se reconoce por la coloración azul verdosa

que da con la orcina en medio clorhídrico, comolo indica Neuberg
(1901).

Comola coloración obtenida con el medio de agua de leva

dura era dudosa, se comparó el color con el obtenido con ácido

5-cetoglucónico preparado por via quimica, según una modificación

del método de Killiani, hecha por Barch. Este ácido se disolvió en

agua de levadura, se le agregó igual volúmen de HCl conc., se hir

vió y agregaron unos cristalitos de orcina. El color azul asi ob
tenido era análogo al que daban algunas cepas tratadas en igual
forma.

La determinación cuantitativa del ácido 5-cetoglucónico

se hizo aprovechando su poder reductor, para lo cual debe eliminar

se previamente la glucosa que pudo haber quedado sin transformar.

Esto se logra dejando fermentar la glucosa por acción de la leVadura
durante 24 horas: se toman 5 m1. de medio de cultivo en un frasco

volumétrica de 50 m1., se agrega una suspendión de levadura y se

deja hasta el dia siguiente. Se clarifica procediendo comoen el

caso anterior y se determina el poder reductor comoantes. Este

valor corresponde al ácido cetoglucónico.
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Se hace un ensayo en blanco con 1a suspensión de levadu

ra sola y clarificando en la mismaforma. Para probar la eficacia

de 1a levadura se hace otro ensayo en blanco utilizando solución

de glucosa en agua de levadura de la mtima concentración que la dem

los sustratos, comprobéndosela desaparición del poder reductor.

La determinación cuantitativa se efectúa en 1a forma que

se Indica en el ejemplo adjunto, teniendo en cuenta que l cc. de

S 0 Na 0,005 N equiVale a 0,318 mg. de Cu y que, según las tablas

de Bernhauer y 23292 (1929), 6,07 mg. de Cu equivalen a 3,95 mg.

de ácido cetoglucónico:

cc. de SzoaNa10,005N gastados antes de fermentar .......13,0

cc. de 3205Na20,005N " después de " ...... 14,9

cc. de 8103la20,005 N " en el ensayo en blanco .. 20,2.

14,9 - 13,0 1,9 cc. S 0 Na 0,005 N correspondientes a

glucosa según la tabla equivalen a 0,332 mg. de glucosa

0,332 mg. x 501100 g 332 mg.% g 0,332 g. 5 glucosa
5

20,2 - 14,9 - 5,3 cc. correspondientes á ácido cetoglucónbco

5,3 3 0,313 mg, 3 3,95 = 1,095 mg. de cetoglucónico
6,07

_14925_z_fig_¡_199_n 1,095 g'fl de acido cetoglucónico
5 I 1000

cc. HONa0,1 N gastados para 5 cc. de muestra .......... 7,2

nc. HONa0,1 N " en el ensayo en blanco ......... 1,7

{7,2 - 1,7% 0,0196 x 100 = 2,14 g de ácidos glucónico y cetogluc.

2,14 - 1,095 g 1,045 g fl de ácido glucónico.

3) Agua gg levadura con gg gg glucosa 1 3% gg coaca

En Ermenmeyer de 150 cc. se coloca lg de C03Ca, se tapa

con tapón de algodon y se esteriliza. Se agrega a cada 50 cc. de
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una solución al 5%dd glucosa en agua de levadura y se esteriliza

nuevamente. Se siembra é incuba a 28-309 C. Al mes de la siembra

se filtra en caliente para que el cetogluconato de calcio que puede

haber cristalizado pase á 1a solución, se lleva á 100 cc. y en

partes alícuotas se determina la glucosa y el ácido cetoglucónico

lomo antes. En otra parte alícuota se hace una determinación de le

sal de calcio soluble que corresponde a gluconato y cetogluconato

usando el método permanganimétrico desñués de precipitar el calcio

como oxalato en la forma que indican Kolthoff y gandel . Cuando

se forma ácido cetoglucónico se observan en la solución cristales

refringentes de cetogluconato de calcio. En la solución se prac
tica también la reacción de la orcina.

Del filtrado llevado a 100 cc. se tomaron2 cc.; al cla

rificar se llevó a 50 y se tomó 1 cc. para determinar el poder re

ductor después de fermengar.

cc. de SzosNa10,005N gastados antes de fermentar..........19,l
cc. de SlobNa10,005N " despues de " ......... 20,1

cc. de SLOBNaLO,005N " en el ensayo en blanco .... 21,1

20,1 - 19,1 = 1,0 cc. según la tabla corresponde a 0,191 mgglucosa.

0,191 mg. É 50 x 100 x 2 . 955 mg.% de glucosa . 0,955 gg

Según las tablas de Bernhauer y fichón 6,07 mg. de Cu.

equiValen a 4,36 mg. de cetogluconato de calcio.

21,1 - 20,1 = 1,0

1,0 g 0,318 x 4,36 x 50 ¡ 100 - 1,14 gs. cetogluconato
6,07 x 1000de calcio.

En 25 cc. del filtrado se determina el calcio gastándose

en uno de los casos 18,5 cc. de MnOHK0,1 N.

l cc. de MnOHK0,1 N equivale á 0,0215 g. de gluconato.de calcio.
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18 5 x 0 0215 x 100 x 2 = 3,176 g. de gluconato y cetogluconato de
25 calcio

3,176 - 1,14 = 2,036 3%de gluconato de calcio.

4) Agua gg leVadura 22g 2%gg glicerina.

El medio de cultivo, constituido por agua de levadura al

lO fl cbn el agregado de 2%de glicerina en peso, se distribuye en

la cantidad de 25-30 cc. en frascos de 100-125 cc. de capacidad.

Se esteriliza, siembra e incuba. Al mes de la siembra, se inves

tiga 1a posible formación de dioriacetona por la aparición de un

fuerte poder reductor del Fehling en frio, comolo señalaron Hermann

y Neuschul. Para confirmarlo se hizo el ensayo de1.u naftol'para

grupos cetónicos, ideado por Turner, EÏEEÍ y garrison, que es posi
tivo con dioxiacetona, ácido pirúvico y éster aceto acético: a 1 cc.

de solución se agregan 0,5 cc. de solución de d.naftol recién pre

parada y 0,2 de KOHal 40%, se calienta hasta aparición del color
azul.

Para determinar cuantitatiVamente la dioxiacetona forma

da se usó el método de W. Campbell que es una adaptación del de

Folin y Wupara el caso de la dioxiacetona.

Se requieren las siguientes soluciones:

Solución 0,2 N de MnOHK: 6,324 g. de sal pura se disuel

ven en un litro de agua, se deja varios dias. Se filtra y titula con

una solución 0,1 N de oxalato de sodio con 5 cc. de HISOYconc. en

un volumen de 150 cc., á 70° C. A partir de esta se obtiene 1a

solución 0,01 N que se renueva diariamente.

Solución de fosfomolibdato: en un Vaso de 1 litro conteniendo 35 g

dd ácido molibdico y 5 g. de tungstato de sodio se agregan 200 cc.

de agua; y 200 cc. de HONaal 10%; se hierve por 26-40 minutos



-25

y se enfría; se diluye aproximadamente a 350 cc. y agregan 125 cc.

de ácido fosfórico concentrado (85 fl). Se lleva á 500 cc;

Para hacer el ensayo se usan tubos de 15 cms. de largo

y en el mismose hace la titulación.

2 cc. de 1a solución convenientemente diluida se hier

ven 15 minutos con igual cantidad de la solución ácida de fosfo

molibdato y enfría. La solución azul no diluida se reoxida con

solución 0,01 N de permanganato de potasio medida en una bureta

graduada a1 1/50 cc. K

1,14 cc. de Mn04K 0,01 N equivalen a 1/5 mg. de dioxi

acetona. Partiendo de 1 cc. de medio de cultivo se gastan 23,9 cc.

de permanganato de potasio 0,01 N{

23,9 x 0,2 gg x 100 = 0,419 g. í de dioxiacetona
1,14
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III - INVESTIGACIONES EFECTUADAS

A) Investigaciones bgcteriológicgs

Se han hecho las investigaciones indicadas anteriormente
con 20 cepas de bacterias acéticas, facilitadas por el Ing. Soriano
del Instituto Nacional de la Nutrición. (l)

Se han obtenido los resultados que, para cada cepa se

indican a continuación, agrupándose las pertenecientes a la misma

especie:

l) xilxnum A- (proveniente de vino)

En agar-estria forma colonias aisladas, pequeñas, secas.

se arrastran dificultosamente con el anza. Por transparencia son

iridescentes. Desarrollb delgado, no friable.

En cajas de agar-levadura-glucosa da colonias circulares,

con borde liso, grises, secas.
En cajas de agar-levadura,-creta-3% alcohol da ácido y

forma una costra dura y blanca. Idem en cajas con glucosa y creta.

En medibs liquidos (agua de levadura con alcohol, glucosa

o glicerina) forma una pelicula muygruesa que se puede separar

en capas cartilaginosas, de gran resistencia. Dareacción de ce

lulosa positiVa. No enturbia el medio y da pequeño sedimento.

En ¡IÉÏÏ diluido al fi y al 1/3 crece dando pelicula muy

gruesa. En vino diluido al á produce 1,86% ácido acético a la

semana y al mes ese valor cae a 0.

Desarrolla en tubos con 2-4-6-8% de alcohol etílico en

agua de levadura y en 1-2-3% de ácido acético.

Acidifica el alcohol etílico, la glucosa y arabinosa. No
(1) Gentileza que agradecemos sinceramente.
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acidifica la galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni
glicerina.
Temperatura óptima: Crece con igual intensidad á 24°C y a 28°C.

No crece a 37°C.

Morfología. Son bastones algo largos, simples o a pares. No móviles

Reacción de catalasa positiva.

2) xxlinum g (proveniente de vino).

En agar-estria da colonias aisladas, pequeñas, secas, se
arrastran dificultosamente con el anza. Desarrollo delgado, no
friable.

En cajas con agar-leVadura-glucosa forma colonias circu

lares, borde liso o ligeramente lobado, secas, marrones.
En cajas con agar-levadura-creta-alcohol da ácido y car

bonato. Lo mismoen cajas con glucosa y creta.

En medios liquidos forma pelicula gruesa, igual á la obte

nida con la cepa anterior. Da color azul con el iodo.

En vino da pelicula gruesa que cae sin romperse. En vino

diluido al á da 1,62% acético ala semana y 2,16 al mes.

Resiste hasta el 8%de alcohol y no crece en 3%de ácido.

Acidifica el alcohol, la glucosa y arabinosa; no atidifi
ca la galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni glicerina.

La temperatura óptima es 28°C. Crece con menor intensidad

a 24°C y menor aún a 37°C.

Son bastones largos, algo curvados, simples, a pares o
en cadenas cortas. No móviles.

Reacción de catalasa positiva.

3) 922g E9. g: (proveniente de vinagre rápido)

En agar-estria da colonias aisladas, pequeñas, secas 6
untuosas.
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En cajas con agar-levadura-glucosa da colonias circula

res, muypequeñas, borde liso, untuosas.

’ En cajas con agar-leVadura-creta-alcohol da ácido y

carbonato. En cajas con glucosa da ácido.

En medios liquidos da pelicula gruesa que cae sin entur
biar el medio. Da la reacción de celulosa.

En vino crece dando pelicula bastante gruesa; mayor

desarrollo a1 á.
Resiste hasta el 7%de alcohol y 3%de ácido acético.

Acidifica el alcohol etílico, glucosa y arabinosa; no
acidifica galacgosa, sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni glicerina.

Temperatura óptima: 24°C . No crece a 37° C.

Son bastones delgados con extremos redondeadas, algunos

cocobacilos, algunos curvados, aislados o en diplos. Nomóviles.

Reacciónde catalasa positiva.

4) Kombucha2;; (proveniente de Kombucha)

En agar-estríg da colonias aisladas, pequeñas, untuodas,
o secas, por transparencia iridescentes, espesor delgado. En el

agua condensada se forma pelicula.

En cajas de agar-levadura-glucosa da colonias circulares,

de borde liso, marrones, con el centro mas obscuro, brillantes.

En cajas con agar-levadura-creta-alcohol da ácido y car

bonato. En cajas con glucosa da ácido.

En medios liquidos da película blanquecina que se rompo

en grandes flocos. A veces da película gruesa semejante a la de

las cepas anteriores. Dareacción positiva de celulosa.

En vino da pelicula discontinua y lo enturbia.

Desarrolla en tubos con 10%de alcohol y con 2,5% de ácido.
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Acidifica el alcohol, glucosa, arabinosa y galactosa;

no acidifica sacarosa, maltosa, lactosa, glicerina ni manita.
La temperatura óptima es 28! C. y crece lentamente a 37°C.

Son bastones pequeños, algunos curvados, a pares o en
cadenas ramificadas. Nomóviles.

Reacción de catalasa positiVa.

5) gombuchgg;g(proveniente de Kombucha)

En agar-estria desarrolla en puntitos muyagrupados, ro

sados, iridescentes, viscosos. En cajas con agar-levadura-glucosa

da colonias circulares, pequeñas, con borde liso, granuladas y
viscosas.

En cajas con agar-levadura-creta-alcohol da ácido y pig

mento rosado.En cajas con agar-leVadura-creta-glucosa da crista

les muyrefringentes y ácido.

En medios liquidos crece sin dar pelicula; enturbia.

No crece en agua de levadura con 10%de alcohol; crece
con 3% de ácido.

Enturbia el vino y desarrolla mejor en el diluido á 1/3.

Produce ácido en alcohol, glucosa, arabinosa, galactosa,
sacarosa, manita y glicerina; no acidifica maltosa ni lactosa.

Crece con igual intensidada 249 C y a 289 C y algo menos

a 379G.

Son bastones cortos, sueltos, a pares, algunos cocobaci
los, no móviles.



-30

6) 9gp; Hg. 5;; (proveniente de vino)

En agar estria forma colonias pequeñas, aisladas, mucosas,

iridescentes. En cajas con agar-leVadura-glucosa da colonias cir

culares, de borde liso, marrón oscuro, mucosas.

En cajas con agar-levadura-creta-alcohol da ácido y carbo
nato de c alcio. Lo mismoen cajas con agar-levadura-glucosa-creta.

En medios líquidos da pelicula tenue que por agitación se

rompe y enturbia el medio, sedimento y aro. La pelicula no da la

reacción de celulosa.

En vino da película que se rompe eh grandes flocos y no

enturbia, da sedimento. Produce 2,52 fl de ácido a la semana y

1,608 al mes en vino diluido al á.

Resiste hasta el 10 fl de alcohol y el 3%de ácido acético.

Produce ácido en alcohol etólico y glucosa; no lo produ

ce en arabinosa, galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni
glicerina.

La temperatura óptima es 28°C . Desarrolla bién a 37° C.

Son bastones cortos, sueltos o a pares. Nomóviles.

Reacción de catalasa positiva.

7) 9225 ng. 2;; (proveniente del vino)

En agar estria da colonias pequeñas, aisladas, untuosas.

En cajas con agar-levadura-glucosa da colonias pequeñas, circulares

con borde liso o ligeramente dentado, grises, algo iridescentes,
untuosaa.

En ca1as con agar-1evadura-alcohol-creta da ácido y car
bonato. Lo mismoen cajas con glucosa y creta.

En medios liquidos da pelicula delgada, turbidez y aro,
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No da reacción de celulosa.

En vino da pelicula discontinua, enturbia y asciende

algo por las paredes del recipiente. Desarrolla mejor al é.

La temperatura óptima es de 28°C. No crece a 37° C.

Desarrolla en tubos con 2-4-6 y 8%de alcohol y en 1-2

3% de ácido.

Acidifica el alcohol y la glucosa; no acidifica la ara

binosa, galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni glicerina.
Son bastones cortos, casi cocos, sueltos y algunos en

diplos. No móviles.

Reacción de catalada positiva.

8) g;g_ (Proveniente de vino)

En agar estría el desarrollo es contínuo y viscoso.

En cajas de agar agua de levadura glucosada se obtúenen

colonias aisladas, circulares, borde liso, con el centro masoscuro,
grises y mucosas.

En cajas con agar-levadura-creta-alcohol da sólo ácido

y lo mismoen cajas con glucosa.

En medios liquidos da película discontinua, turbidez y

aro. Noda reacción de celulosa. En vino la pelicula es delgada,

enturbia4podo.

Crece hasta en 7% de alcohol y 3% de ácido.

Acidifica el alcohol etílico, la glucosa, arabinosa,
galactosa, sacarosa, glicerina y manita. Noacidifica 1a maltosa
ni la lactosa.

Crece bien a 249 C. y a 28°C. No crece a 37° C.

Son bastones cortitos, sueltos, a pares o en cadenas
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cortas. No móviles.

Reacción de catalasa positiVa.

9) Cepa gg. 13-2 (proveniente de vino)

En agar estria el desarrollo es continuo, viscoso, volu

minoso. En cajas con levadura y glucosa da colonias circularen,

con dl centro más obscuro, mucosas y húmedas, marrones.

En cajas con agar-leVadura-creta-alcohol da ácido y

carbonato. Conglucosa y creta da ácido.

En los medios liquidos da turbidez, pelicula delgada ‘

comovelo y aro. Da color amarillo con iodo. En vino forma pelicula

tenue, que se rompey enturbia; asciende algo por las paredes.

Resiste hasta el 6%de alcohol y el 3%de ácido acético.

Acidifica el alcohol, la glucosa, arabinosa, sacarosa,

manmtay glicerina, y poco la galactosa. Noacidifica la lactosa
ni la maltosa.

La temperatura óptima es 28°C. No crece a 37° C.

Son bastones cortos, sueltos o a pares, no móviles.

Reacción de catalasa positiva.

lO) 932g gg. llg_(proveniente de vino)

En agar estria da colonias aisladas pequeñas, húmedas,

de espesor delgado; por transparencia iridescentes. En cajas de

agar levadura glucosa forma colonias circulares, pequeñas con bor

de liso o ligeramente lobado.

En cajas con agar-leVadufa-alcohol-creta da ácido y

carbonato. En cajas con glucosa no da ácido y forma un desarrollo

espeso y cremoso.

En medios liquidos da pelicula delgada que asciende mucho

y enturbia el medio. No da la reacción de Celulosa. En vino crece
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dando pelicula que asciende y enturbia.

Besiste hasta el 10%de alcohol y el 3%de ácido.

Acidifica solo el alcohol; no acidifica glucosa arabi

nosa, galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni glicerina.

La temperatura óptima es 24'C.; crece algo menos a 28°C .

y menos á 37°C.

Son bastones cortos, a pares o en cadenas cortas, no
móviles.

Reacción positiVa de catalasa.

ll) 9323 Hg. lg; (proveniente de vinagre rápido).

En agar estria las colonias son pequeñas, circulares,

aisladas, untuoeas. En cajas con agar-levadura-glucosa da colo

nias circulares, ligeramente lobadas, húmedas,grises.

En cajas con agar-levadura-creta-alcohol da ácido y

carbonato. Con glucosa da muy poco ácido.

En medios liquidos la pelicula es delgada, se rompey

asciende. Da color amarillo con iodo. En vino diluido da pelicula

discontinua que asciende y enturbia el medio.

Resiste hasta el 10%de alcohol y 3%de ácido.

De los azúcares y alcoholes ensayados sólo acidifica
el alcohol etilico.

La temperatura óptima es 28° C.

Son bastones pequeños, delgados, sueltos 6 en cadenas.
No móviles.

Reacción de catalasa positiva.

12) Cepa No. 28 (proveniente de vinagre rápido)

En agar estria las colonias son aisladas, pequeñas, mu
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cosas, iridescentes. En cajas las colonias son circulares, con el

borde ligeramente lobado, húmedas y mucosas.

En cajas con alcohol y creta de ácido y carbonato(colo

nias rosadas). Lo mismocon glucosa y creta.

En medios liquidos la pelicula es tenue y enturbia el

medio en forma de gruesos copos. La pelicula se tiñe de amarillo
con iodo.

En vino da película discontinua y enturbia; desarrolla

meJor en ¡l diluido al %/.

Crece hasta en 6% de alcohol y en 2%de ácido.

Acidifica el alcohol, glucosa, galactosa, lactosa y

glicerina; no atidifica sacarosa, maltosa ni manita.

La temperatura óptima es 24°C.

Son bastones largos, algunos curvados, sueltos o en
cadenas. No móviles.

Reacción de catalasa positiva.

13) 9223 Hg. gg (proveniente de vinagre rápido)
En agar estria da colonias pequeñas, aisladas, secas,

friables. En cajas de agar-levadura-glucosa da colonias circu

lares, con borde liso, secas, grises.
En cajas de agar-levadura-creta-alcohol forma ácido

y carbonato. En el medio con glucosa da sólo ácido.

En medios liquidos da pelicula muydelgada, en islas.

No da reacción de celulosa. Sedimento en forma de gruesos copos.

En vino se forma película discontinua, en islas; no lo enturbia.

Resiste hasta el 8%de alcohol y el 3%de ácido.

Acidifica el alcohol, la glucosa, arabinosa, galactosa,
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glicerina y manita. Noacidifica sacarosa, maltosa ni lactosa.

La temperatura óptima es 28°C. no crece a 32° C.

Son bastones largos, algo curvos, de extremos redondea

dos, simples, a pares o en cadenas cortas; no móviles.

Reacción de catalasa positiva.

14) Qgpg M-S-l (proveniente de vinagre rápido)

En agarestria da colonias pequeñas, aisladas, secas,

de poco espesor. En cajas las colonias son circulares, de borde

liso, marrónoscuro, secas,.

En cajas con agar-levadura-creta—alcohol da ácido y

carbonato (colonias rosadas); lo mismoen cajas con gclucosa y creta

En medios liquidos la pelicula es discontinua, rugosa,

asciende; da color amarillo con iodo. En vino da pelicula muy

tenue, rugosa, asciende mucho. Se rompe en grandes trozos que

caen pero no enturbian; desarrolla mejor en el diluido al fi.

Crece hasta en 8%de alcohol y 2,5% de ácido.

Acidifica el alcohol, glucosa, arabinosa, glicerina, y
poco la galacgosa, Noacidifica sacarosa, maltosa, lactosa, ni
manita.

La temperatura óptima es 28° C; no crece a 37°C.

Son bastones largos, sueltos o en cadenas, predominan
los curvos. No móviles.

Reacción de catalasa positiva.

15) Cepa a: 78-3 (proveniente de vino)

En agar estria da colonias pequeñas, aisladas, algo

viscosas, iridescentes. En cajas con agar-levadura-glucosa las

colonias son circulares, oscuras, mucosa, muypequeñas.
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En cajas con agar-levadura-cfeta-alcohol da ácido y

carbonato. Lo mismoen cajas con creta y glucosa.

En medios líquidos forma película muydelgada, Sedimen

to y aro.; enturbia el medio. con iodo y ácido sulfúrico da color

violeta. En vino la pelicula es tenue, apenas visible; al agitar
cae y enturbia.

La mayor concentración de i alcohol tolerada es 8%y la

mayor acidéz 2%.

Sólo acidifica el alcohol y la glucosa.

La temperatura óptima es 28°C. No crece a 37°C.

Son bastones cortos, gruesos, sueltos y algunos en

cadena, algunos hipertróficos. Nomóviles.

Reacciónpositiva de catalasa.

Cepa ¡9 10-2 (proveniente de vino)

En agar estria da colonias aisladas, pequeñas, untuosas.

En cajas con agar-leVadura-glucosa las colonias son circulares,
con borde liso, grises.

En cajas con agar-levadura-creta-alcohol da ácido y carbon:

to. Lo mismoen cajas con creta y glucosa.

En medios líquidos da película continua y delgada que

enturbia el medio. No da reacción de celulosa. En vino da pelicula

que cae en pequeños flocos y enturbia.

Crece en tubos hasta con 8%de alcohol y 3% de acidez.

Acidifica sólo el alcohol, la glucosa y arabinosa.

La temperatura óptima es 28°C. no crece a 37‘C._

Son bastones cortos, sueltos y otro formando cadenas de

dos, tres 6 cuatro células; formas de evolución muyalargadas

y curvas. No móviles.
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Reacciónde catalasa positiva.

17) Qgpgg¿._gg (proveniente de vinagre rapido).

En agar estria da colonias en forma de desarrollo

continuo y viscosq,no friable. En cajas con agar-levadura-gluco

sa- da colonias grandes, circulares o ligermanete ovaladas,

oscuras, con borde liso, granuladas, viscosas y filantes.

En cajas con alcohol da poco ácido y en las de glucosa.

da mayor cantidad de ácido.

En los medios liquidos forma pelicula discontinua, no

'enturbia; da color amarillo con el iodo. En vino da pequeña peli

cula que se rompesin enturbiarlos y asciende algo por las pare

des del frasco. Da pequeña acidez.

Resiste hasta el 10%de alcohol y el 2%de ácido.

Produce ¡cido en alcohol, glucosa y arabinosa; no lo

produce en galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni
glicerina.

La temperatura óptima es 24°C. No crece a 37°C.

Son bastones largos, delgados, sueltos y algunos en

cadenas de 2 o 3 y otros de a pares, algunos curvados. No móviles.

Reacción de catalasa positiva.

18) Cepg No. 2g (proveniente de vinagre rápido)

En agaf-estria da desarrollo continuo, viscoso, volu

minoso. En cajas da colonias circulares, mucosas, mamelonadas.

En cajas con levadura-creta-alcohol da acido lo mismo

que en el medio con glucosa.

En medios líquidos da pelicula delgada, turbidéz y aro.
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La pelicula no se tiñe con el iodo. En vino da pequeña pelicula

discontinua que lo enturbia.

Crece hasta en 8%de alcohol y 2%de ácido.

Acidifica el alcohol, 1a glucosa, arabinosa, y sacarosa.

Noacidifica 1a galactosa, maltosa, lactosa, glicerina ni manita.

La temperatura óptima es 28°C. A 24° C crece bien pero

lentamente. No crece a 37° C.

Son bastones algo largos, simples o a pares. Nomóviles.

Reacción de cetalasa positiva.

19) gg; g (proveniente de vinagre rápido.)
En agar estría formapuntitos untuosos, iridescentes.

En cajas con agar-levadura-glucosa da colonias pequeñas, circu

lares, húmedasy mucosas, borde liso o ligermanete lobado, grises,
con el borde mas oscuro. ‘

Cajas con agar-levadura-alcohol-creta da ácido y carbo

nato. Lo mismoen cajas con glucosa y creta.

En los medios liquidos da película discontinua y turbi

déz. No da color con iodo. En vino da pelicula en islas, que se

rompe; al mes da 2,18% de ácido acético.

Acidifica solo la glucosa y el alcohol etílico.
La temperatura óptima es 28°C. No crece a 379 C.

Son bastones cortos, bastante gruesos, sueltos o a pares.
No móviles.

Reacción de catalasa positiVa.

20) Espa_ggl¿_2 (proveniente de vinagre rápido).
En agar estria da colonias aisladas, grandes, viscosas.

En cajas con agar levadura glucosa da colonias circulares, de
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borde liso, grandes, mucosas, muyadheridas al agar.

En cajas de agar levadura-creta-alcohol da ácido.

En glucosa y creta da mucho ácido (halo muy extendido)

En medios líquidos da película que se rompe; no da

reacción de celulosa. En vino da película discontinua y no

enturbia.
Crece en tubos hasta con 8%de alcohol y 3%de ácido.

Acidifica el alcohol y la glucosa; no atidifica 1a

arabinosa, galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa, glicerina ni
manita.

La temperatura óptima es 289 C. No crece a 37°C.

Son bastones cortos, casi en forma de cocos, sueltos

o a pares. No móviles.

Reacciónpositiva de catalasa.
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B) INVESTIGACIONES QUIMICAS 

Con las mismas cepas se han hecho las investigaciones

químicas ya indicadas, llegéndose á los resultados que se con

signan en las planillas adjuntas.

1) ¿gas gg levadura con 2 fi gg alcohol gtilico.

(los valores anotados estánd ya corregidos con el ensayo en

blanco que gastó 0,4 cc. de HONa0,1 N por cada 10 cc. muestra)

Cepa Tiempo cc. HONa0,1 n para G. ácido
(dias) 10 cc. muestra acético fl

8 6,0 0,30
13 24,2 1,45
17 38,5 2,31
24 33,2 1,99

xylin“m A 30 30,1 1,80
36 31,0 1,86
42 32,3 1,93
50 33,1 1,99

8 6,0 0,36
13 14,1 0,85
17 24,4 1,46

xylinum B 24 31,0 1,86
30 26,2 1,57
36 27,9 1,67
42 27,0 1,62
50 27,0 1,62

8 4,6 0,27
13 4,8 0,28
17 33,6 2,01

N9. 27 24 26,0 1,56
30 4,5 0,27
36 5,0 0,30

8 15,1 0,9
13 43,0 2,58
17 43,4 2,60

Kombucha2-5 24 43,3 2,59
30 43,0 2,58

42 43,3 2,59
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Cepa Tiempo cc. HONa0,1 N para 8. ácido
(días) 10 cc. muestra acético f

8 6,9 0,41
13 5,3 0,32
17 11,0 0,84

Kombucha3-4 24 21,5 1,29
30 24,8 1,49
36 27,9 1,67
42 25,2 1,44
50 23,2 1,41

8 4,6 0,27
13 37,8 2,27
17 36,0 2,16

_ 24 20,0 1,20
N. 8 1 30 22,7 1,36

36 21,8 1,30
42 19,2 1,15
50 20,0 1,20

8 2,4 0.14
3 5,6 0,33

24 22,8 1,37
N9 2-1 30 22,0 1,68

36 22,0 1,32
42 16,0 0,96
60 13,9 0,83

8 3,8 0,028
13 3,0 0,18

N9 9-2 17 5,0 0,30
24 6,0 0,36
30 7,1 0,42
36 7,0 0,4

8 4,4 0,284
o _ 13 3 8 0 228

N 13 2 17 5:0 0:3
24 31,0 1,86
30 7,0 0,42

8 7,0 0,42
13 40 ,2 2,41
17 43,0 2,60

N‘ 119 24 32,6 1,95
30 31,4 1.88
36 31,4 1,88
42 33,1 1,98



Cepa Tiempo cc. HONa0,1 N para g. ácido
(dias) 10 cc. muestra acético

8 12,0 0,72
13 29,5 1,77
17 37,4 2,24

N9. 121 24 25,0 1,50
30 22,7 1,36
36 25,7 1,36
42 25,3 1,52
50 18,3 1,09

13 5,2 0,31
17 9,3 0,52
24 11,2 0,67

N9. 28 30 26,0 1,56
36 27,0 1,62
-42 24,5 1,47
50 21,8 1,31

8 3,0 0,18
13 3,1 0,186

N9. 59 17 4, 8 0,288
24 17,0 1,02
30 neutro 

8 3,8 0,228
13 3,8 0,228
17 9,2 0,552

M-5-1 24 8,0 0,480
30 7,0 0,48
25 11,0 0,66
42 14,0 0,84
50 15,0 0,90

8 6,0 0,36
13 5,4 0,324
17 3,4 0,24
24 5,3 0,32

No. 78-3 30 10,0 0,60
35 11,0 0,66
40 12,0 0,72
50 11,0 0,66

8 5,7 0,342
13 7,0 0,42

nn. 10-2 17 7,4 0,444
24 13,5 0,81
30 11,0 0m66
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Cepa Tiempo cc.HONa 0,1 N para g. ácido
(días) 10 cc. muestra acético

8 5,9 0,354
13 2,2 0,132

No. 38 17 7,0 0,42
24 7,0 0,42
30 7,1 0,426

8 4,6 0,276
13 4,5 0,27
17 7,4 0,444

N9. 23 24 13,0 0,78
30 18,0 1,08
36 17,9 1,06
42 22,0 1,32

8 3,2 0,192
13 2,6 0,156

N9. Col 2 17 3,8 0,228
24 10,0 0,6
30 10,2 0,61

Y

7 3,3 0,198
14 4,1 0,246

001 7 20 8,0 0,48
25 8,5 0,51
30 8,5 0,51
40 9,0 0,54
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2) ¿gun gg levadura con 35 gg g1ucogg.

Cepa Tiempo 0rc1na g.glucosa G. ácido g ác.ceto g.ácido
meses restante glucónico glucónico acético

xylinum li + o 1,75 0,310 
A

xylinum 1 * 0,332 1,045 1,095 
B 3 + 0 0,12 2,85 

N9. 27 1 - 1,095 1,29 - 3 + o 
Kombucha 1 - 0,332 2,038 - 

2-5 3 - 0,086 2,06 - 

Kombucha 1 - 0,332 1,68 - 
3-4 3 - 0,125 0,91 - 

N9. 8-1 1% 0,105 1,64 - 0,43 
No.9-2 1 - - 

3 + 0,067 1,146 0,774 
N°,13-2 1 +' 0,357 0,709 0,661 

3 +- 0 1,209 0,581 
‘7

N9. 119 1 - 2,035 0 - 
No. 3 - 0 
N9. 28 1 - 0,622 1,68 3 *' 0 
N9. 59 1 + 0 1,96 0,620 
M-S-l 1 - 0,493 1,96 - a " 111% " 
N0. 78-3 1 - 1,984 0 - 

2 - 0,882 0,196 - 
N0. 10-2 1 - 1,813 0 - 

Neo 1 - 1,% -
3 - 0,173 2,038 - 

N9. 23 1 - 1,502 0,196 - 
3 + 0,558 0,163 0,537 
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Copa Tiempo Orcinn G.31ucoaa
meses restante

Col. 2 1 - 1,5583 .'
Col. 7 15 - 0,571

g. ¿cido g.ac. coto g. ácido
glucónico glucónico acético.

0,43 " '
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3) ua e levadura con 5 de lucosa 2 de COC 

Los ensayos se hicieron a1 mes de 1a siembra, con excep

ción de las cepas Col 2 y Col 7 que se investigaron a los 2%meses.

cepa R. de g.glucosa g;g1uconato g.cetogluconato
Orcina restante de calcio de calcio

xylinum A * 0,955 2,036 1,14
xtlinum B + 0,71 0,81 2,28

N°.27 - 1,66 3,51 

Kombucha2-5 - 0,71 5,24 

Kombucha3-4 + 1,23 2,895 1,025

N9. 2-1 - 3,235 1,37 

N9. 9-2 + 1,31 1,540 0,570
N°.l3-2 o 2,305 2,20 

N9. 119 - 3,565 1,17 

No. ' 
N9. 59 + 1,66 2,517 1,25
N9. 5-1 + 0,625 0,174 0,342

No. - 4,77 0,344 

N0. 23 + o o 2.16

C01 2 + 1,47 1,441 0,799
Col 7 + 0,86 o 3,31
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con 2%de glicerina.
' l

ÉeducciónCepa Tiempo g. dioxiacetona
meses del Fehling

xylinum A * 0,419
xylinum B. 1 - 

N°.27 1 + 0,165

Kombucha2-5 li - 

Kombucha 3-4 4 + 0,524

N'. 8-1 13 - N9. 2-1 1 0,49

Nic9-2 1
N9 13-2 1 + 0,346

N°.119 2 - 
N9.121 14; - 

N9. 28 lá + 0,438

M-5-1 1% - 
N9. 59 15 + 0,459

N°.78-3 1 - 
N9.10-2 1 - 

N9. 38 1% - 

N0. 23 lá + 0,396

Col 2 4 + 0,520
Col 7 4 + 0,412
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C) IDENTIFICACION DE LOS CULTIVOS ESTUDIADOS. 

Comono existe una clave completa para 1a identificación
de las especies de este género, se ha procedido en la siguiente
forma:

Se han dividido en I) dan pelicula gruesa y color con iodo: ¿g¿

xxlinum y en algunos casos el Ag¿ ¡Elinoidgg.

II) Danpelicula delgada que cae y color con iodo: ¿_. pagteurig

Egg, ¿_. kützingignum y Bact. gcetigenum.

'III) Da pelicula firme y coherente y no se tiñe con iodo: Ag._gg
leanense.

IV) Da pelicula delgada que asciende y enturbia: A_. ascendeng,

gg. oxydans, ¿g¿ industrium y Thermobacterium¿253i (Zeidler).

V) Danpelicula delgada, poco firme y no asciende: Ag. aceti,_¿g¿

gig; acetati, ¿g¿ curvum, ¿g¿ gcnützenbachii, Ag. guboxxdgng=

VI) No da pelicula :_g¿g_. gluconicgg.

Dentro de estos grupos, se ha completado 1a identifica

ción con 1a observación de los caracteres de cultivo, morfología,
fermentación de azúcares y relaciones de temperatura.

Se han podido identificar asi, las especies que figuran
a continuación:

-4) Acetobacter xxlinum: Las cepas xylinum A y xylinum B

y N0927 han sido identificadas con esta especie, a excepción de

que no acidifica 1a galactosa, sacarosa, lactosa, glicerina ni

manita y según Henneberg los debe acidificar, pero poco la manita.

Sin embargo, Hermanny Neuschul encontraron que no acidifica la

manita y acidifica poco 1a sacarosa y glicerina.

El Ag. ¡xlinum fué aislado por ggggg en 1886 obteniendo
cultivos puros por combinación de los métodos de fraccionamiento

de Keebs y dd dilución de Nigeli, usando comomedio nutritivo
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vino rojo diluido con la mitad de su volúmen de agua y acidifican

do con 1%de ácido acético. Cuando el cultivo es puro ggggg ob

servó que cuando empieza a crecer en un liquido favorable, aparece

primero comouna masa gelatinosa translúcida en la superficie del

liquido, la membranaaumenta de espesor y puede alcanzaf a veces

a 25 mm., es más pesada que el agua y cae por agitación, obser

víndose entonces la formación de otra capa arriba de la anterior;

se pueden formar asi 5 o 6 capas y cuando se observa lateralmente

aparece estriada. Es blanca y translúcida y toma algo del color

del liquido en soluciones coloreadas. Si se la intenta romper a

través de su plano de crecimiento, se ve que es muyresistente,

mientras que paralelamente a 61 es fácil dividirla en un número

de capas que representan las etapas sucesivas de crecimiento.

Cuandocrecen en gelatina sólida y mosto de malta se

forman colonias esféricas sólo en la superficie o muycerca de dl

ella; Las colonias que crecen en la superficie gradualmente se

desparraman en una pelicula semejante a la que forman en los medios

liquidos. Nolicúa la gelatina.

Variando la composicióm quimica de los medios de cultivo

(100 medios diferentes) obtuvo siempre la misma forma membranbsa

mientras que con cultivos puros de Bact. gceti sólo obtuvo una

pelicula delgada que se rompe con la menor agitación y se desin

tegra con solución fría de potasa; la madre del vinagre puede

ser hervida varias horas sin cambioapreciable. Esta última da la
reacción de celulosa, es decir, se colorea de azul oscuro con

iodo y ácido sulfúrico concentrado mientras que la del gas}. eggs;

no la da, demostrando que son dos organismos distintos.
Al microscopio se ve que la membranaesta formada por
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bastones de 2x¿de largo y ordenados en linea recta; a menudo

unidos entre si por una capa transparente. En cultivos viejos

se obserVan también micrococos de 0,5,ude diámetro. Cuando cre

cen en agua de levadura forman cadenas de lO-SO/ude largo; no da

formas hinchadas. La temperatura óptima es de 28°C; a más de 36°

se resiste a crecer pero sigue viviendo.

Estudió el comportamiento quimico de la membranay

por las reacciones obtenidas y la composición centesimal encon

tró que era semejante a la celulosa del algodón.

Usando solución mineral de Pasteur con alcohol, glucosa,

sacarosa 6 almidón vió que lanmadre del vinagre solo desarrolla

en la que contiene glucosa porque sólo puede sintetizar celulosa

á partir de ella. En esto se diferencia de los demasorganis

mos que sólo transforman la glucosa en ácido glucónico fijando

el oxigeno del aire. Al mismo tiempo que crece la membranacelu

lócica se forma ácido glucónico.
Transforma el alcohol en ácido acético el cual es

completamente quemado. Para comprobar si el alcohol toma parte

en la formación de la membranacelulócica, sembró en agua de

levadura sola y con 4%de alcohol, obteniéndose en ambos casos

el mismopeso de celulosa; en la solución alcohólica se formó 1,20

g de ácido acético.

Posteriormente Barsha y Hibbert estudiaron las mem

branas sintetizadas por el Ag. ¡{linum en levulosa y glicerina

y encontraron que daban los mismosproductos de acetilación,

metilación, acetolisis e hidrolisis que la celulosa del algodón
1 que también confirmaron analizando con rayos X las membranas

formadas en medios con glucosa, levulosa, glicerina, sacarosa,
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galactosa y manita.

Hennebergestablece en sublibro que las colonias en

agar mosto de malta son húmedasy brillantes, marrón, amarillen

tas, circulares con el centro levantado y la superficie algo
granulada. Después de dos semanas á 30° se elevan 2 mm. En el

agua condensada, en los tubos de agar estrig se forma una peli
cula blanquecina, tenaz. En cerveza gelatina sin azúcar, el cre

cimiento es amarillo, muydelgado y poco viscoso; agregando saca

rosa a1 10% aumenta y es más viscoso.

La descripción de la pelicula coincide con la de ggggg.
Las células son cortas, o bastones largos o comohilos.

Unacaracteristica es la ordenación'en espiral o en forma de fila

mentos ordenados irregularmente; también se encuentran cadenas de

distinta longitud. En cultivos en gota pendiente de mosto de

malta con alcohol se observan bastones largos y angostos, rectos

o más o menos curvos, parecidos al gg_. Qelbrüki. A veces fila

mentos largos y delgados en forma de paquete. No móviles.

En cuanto al comportamiento bioquímico, da 1,05% de

acido glucónico á partir de 12%de glucosa. Oxida en gran parte

la manita; transforma la sorbita en sorbosa y la glicerina en
glicerosa.

Según Hermann y Neuschul en agua de levadura con 5%

de glucosa se forma a los 3%meses, 0,10 g. de ácido acético,

3,26 de glucónico y 1,05 de cetoglucónico. Con alcohol en agua

de levadura se forma ácido acético que luego se sobreoxida comple
tamente.

Según Henneberg la mayor cantidad de alcohol que resis
te es 6-7 f en volúmen y la mayor cantidad de aóetico formada es
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4,5%. Sólo si la formación de ácido es lenta, se produce
sobreoxidación.

¡redl Peterson y anderson encontraron que el ácido
arabónico y xilónico que se forma a partir de las pentodas

correspondientes, se transforma en C02, alcohol y acetona y que
la cantidad de estos compuestos aumenta con la edad del cultivo.

No tiene importancia en la fabricación del vinagre por

sobreoxidar el ¡cido acético y producir sustancias de olor desa

gradablo.

Fué aislada también del Kombuchapor Hermann en 1927.

¿9. ¿{linoide¡: La cepa Kombucha2-5 fué identificada con esta

especie, con la diferencia de que el Kombucha2-5 no acidifica

la sacarosa, maltosa, lactosa, manita ni glicerina y el ¿9. ¿1;;;

noideg según Hennebergacidifica poco la I lactosa y manita y

muchola sacarosa, maltosa y glicerina. Por otro lado Hermgnn
y Neuschul no encontraron acidificación en maltosa y lactosa y

poca acidifiicación en glicerina y manita.

Fué aislada del vinagre de vino por Henneberg quien la

llamó 332;. ¿xlinoideg del griego: de madera. Posteriormente, en
1927 Hermann la asiló del Kombucha.

Aquel investigador obtuvo en malta gelatina colonias

aisladas, transparentes, masoscuras en el centro; el crecimiento

no es ni mucosoni filamentoso, En estría de malta de gelatina es

primero comogotas de agua y luego blanquecino. En cerveza gelati

na con o sin sacarosa da ceecimiento continuo, húmedoy brillante,

marrón amarillento. Las colonias pueden Variar desde muy secas

hasta húmedasy viscosaa, dependiendo de la temperatura.

La pelicula también varia; puede ser muydelgada como



-S
V

-53

papel de seda 6 voluminosa y viscosa o gruesa comola del gggg¿

¡{linum5 En este caso da 1a reacción de celulosa. La pelicula

semejante a la del East, xxlinum se obtiene regularmente en agua

de leVadura con arabinosa, galactosa, levulosa, sacarosa, maltosa,

lactosa, o manita; a veces en cerveza y mosto de vinagre. En

el borde del frasco ¡l se forma a menudoun anillo ancho y blanco.

A veces la pelicula es tan poco coherente que enturbia el liquido.

Se distingue del gag_. ¿xlinum por dar en colonias en

agar mosto de malta una cubierta incolora, viscosa y en algunos

puntos marrón amarillenta mientras aquel da una cubierta muyseca
marrón amarillenta.

Las células pueden ser redondas de 0,5-0,8/40 largas,

de 0,5 x 1,2/1, rectas o curvas, simples a pares o en cadenas en

forma de huevo y pocas veces hinchadas. En agar mosto de malta

las células son mas cortan, casi redondas; en cultivos de dos

meses hay pequeñas celulas en forma de claves. No móviles .

La temperatura óptima es de 889 C; crece poco a 14° y 35°

En cuanto al comportamiento bioquímico, Hermanny

Neuschu; encontraron que en glucosa al 5% se forma 4,43 g. de

¡cido glucónico y 0,51 de cetoglucónico, mientras que en presen

cia de 003 Ca se forma 2,7 g. de cetogluconato. Con 2%de alcohol

se obtiene al mes 1,31 g. de acético que en tres meses y medio

desciende a 0,5.

Comocaracteristica de esta especie, Takahashi y ággé=
(1933 b) obtuvieron pequeñas cantidades de ácido kójico a partir

de levulosa y manita.

Acetobgcte; glucgnicum: La cepa Kombucha3-4 ha sido identificada

comoesta especie.
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Fué aislada por Hermann del Kombuchay la llamó Bact.

gñuconicum por dar mucho más ácido glucónico que las demás espe

cies. Las colonias en agar mosto de malta, agar cerveza, o en

cerveza o malta gelatina son circulares, de l mm.de diámetro,

untuosas y en algunos dias se vuelven encarnadas. En medios li

quidos no da película, y en el fondo se observa un sedimento

encarnado.

Crece a temperatura ambiente y hasta un máximode 37,50.

Al microscopio aparecen en diplos, a veces semejantes

a diplococos. Miden 0,6-0,8¡¿de largo. Son móviles. No se han

observado formas de involución ni en cultivos crecidos a flD,5°
ni con agregado de sales, ni en cultivos viejos. Son Gram-. No

dan esporas. Ni las celulas vivas ni las muertas, dan color con
iodo.

Partiendo de una solución de 40% de glucosa obtuvo 23%

de ácido glucónico. La especie que le sigue en la cantidad de

ácido formada es el East. Industrium (16,6 3%). La mayor cantidad

de ácido que fbrma en cerveza con alcohol, es 1,695 gi. La mayor

cantidad de alcohol en mosto de malta que puede acifiificar es 9

vol. por ciento.

En un trabajo posterior (1929b) estudió las diferencias
con el ¿g¿ ¡Xlinug y el ¿_. leinoideg que se encuentran también

en el Kombucha. En agua de levadura con gluconato de calcio el

gggt. gluconicum transforma el 70%en cetogluconato, mientras el

Bact. xylinum sólo oxida el 16,5 fl; éste no oxida el ácido glucó

nico libre, mientras aquél oxida hasta el 80%a cetoglucónico.

Con levulosa el ngt¿ gluconicum forma muchoácido acético, mien

tras el 3393. ¡xlinum casi no la acidifica.
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Hermann y Neuschul (1931) partiendo de 5%de glucosa obtuvieron

3,54 g. de gluoónico y 0,36 g. de cetoglucónico. En presentia de

C03 Ca se obtenía 3,93 g fl de cetoglucónico. Con 2%de glicerina

se forma 1,25 3%de dioxiacetona.

Los mismos autores en 1934 observaron un aumento en la

formación de ácido galactónico con inoculaciones sucesivas de

Bact. gluconucum en galactosa: en la la inoculación se formó 1%

de ácido galactónico en una semana, en la 23., en las mismas

condiciones 4,2% y el aumento continúa según una curVa parabólica.

Proponen este métodopara diferenciarlo de otras especies.

gernhauer e lrrggng! inoculando 2393. gluconicum en

gluconato de calcio con pequeña cantidad de Scetogluconato, obtu

vieron una sal de calcio soluble y reductora que por su reacción

con naftoresorcinol clorhídrico coincidia con el d-aldehido glu
conato de calcio.

Posteriormente Bernhauer z Gorlich encontraron que se
formaba además ácido 2 cetoglucónico y lo aislaron como sal de

potasio cristalizada y lo idetificaron con el metil ester y el
quinoxalin derivado.

Acetobacter ag¿¿_. Coinciden con la descripción de esta especte

las cepas N9. 8-1 y 2-1.

Ha sido descripto por varios autores, quienes le dieron
diferentes nombres:

(1837?); Thompson: Mycoderma¿Esti (1852)

Nigeli: Umbing3953; (1857?); Lanzi: Bacterium aceti (1876);

Kützing: Ulving aceti

Saccardo: Torulg aceti (1878); Trevisan: Bacteriopsig gceti;

Hansen: Bacterium aceti (1879); Maggi: Micrococcu! gceti (1886)

Schróter: Bacillug gceti (1886) Flügge: Bgcillus aceticus (1886)



del latin acatum, vinagre.

Fue aislado de la cerveza por Hansen (1879 a). ggggg (1886 a),

lo describe comoun organismo de 2 de largo, estrechado en el

centro en forma de ocho, a Veces están divididos y parecen micro

cocos, pudiéndose encontrar ambas formas en la misma cadena; las

cadenas son de la mismalongitud. Estas formas se encuentran en

la pelicula que aparece dn la superficie de los medios fluidos,

pero en el fondo del vaga, especialmente en los cultivos viejos,
se encuentran formas anormales, de lO - 15 de largo y a veces

aparecen hinchadas en distintos lugares de la cadena. Las formas

normales son móviles y las anormales, no,. La pelicula se tiñe de

amarillo con iodo y se desintegra con potasa cáustica diluida o

¡cido sulfuríco conc., es bastante grasienta y en cultivos Jóvenes

asciende por las paredes húmedas. En solución de Pasteur con

glucosa es poco visible y dn vino diluido es bastante gruesa y

resistente; por agitación se rompey cae enturbiando e1 liquido

y si se deja en reposo forma mucho sedimento.

Segu'n Henneberg la pelicula es húmeday viscosa, abun

dante Jaspeada, con partes claras y oscuras que se cambian alter

nativamente. Por agitación se rompe. No asciende por las paredes.

El borde de las colonias en malta gelatina es finamente

dentado. Las células pueden estar aisladas o en cadenas: miden

0,4-O,8 x 1,2,Ac. No móviles. A 40° C se obtienen formas filamen

tosaa y en cultivos viejos, en forma de para. Hansen encontró
forma3»ramificadas.

ggggg partiendo de soluciones de alcohol etílico al 5%

en agua de leVadura a 28°C, obtuvo a los lO dias 1,025 g de ácido

volátil, demostrandoque era acético por se transformación en sal
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de bario. Con glucosa obtuvo comoúnico producto aéido glucó

nico y lo reconoció por el análisis elemental..

Según Henneberg la mayor cantidad de ácido glucónico

formada es 2,6% partiendo de glucosa al 10%. La mayor concentra

ción de glucosa que resisto es 35%y la mayor concentración de

alcohol, 11%, siendo 6,6 la mayor cantidad de ácido acético obser

vada; aobreoxida al acido.

La temperatura óptima es de 34°C.; la máxima42° y la

minima, 4‘ C.

Hermanny Neuschu; (1931), encontraron que el gggt¿ cet

(Hansen) da 4,13 g.% de ácido glucónicoy 0,27 de cetoglucónico,

con una solución de glucosa al 5% ; en presencia de C03 Ca, 3,5 3%

de cetogluconato de calcio. Con 2%de glicerina da 1,89 gfl de

dioxiacetona y acidifica la galactosa, mientras que el gas}. aces;

(Henneberg) da muypoco cetoglucónico, no da dioxiacetona y no

acidifica la galactosa.
—5)Acetobactergig; acetati: Las cepas 9-2 y 13-2 coinciden con la

descripción de esta especie.

Fué aislado por Henneberg en una fábrica de vinagre de
Berlin y lo llamó gggg. gig; cet t , del giggm, vino y gcetum

vinagre.

En gelatina o abar con mosto de malta las colonias son

circulares, húmedasy brillantes, translúcidas y con sedimento

blanquecino en el centro. En estria de mosto de malta-gelatina
el crecimiento es continuo, transparente, luego aparece un sedi

mentb blanquecino, después una masa blanca. En carne-gelatina es

blanco, viscoso y transparente lo mismoque en cerveza-gelatina
con o sin sacarosa.
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La pelicula es muy delgada y no muy coherente, cae como

polvo al menor movimiento enturbiando el liquido. En malta con 3%

de alcohol es grasienta, amarilla y muyfina. En agua de levadura

con sacarosa da poca pelicula y mucha turbidéz. En los mostos de

vinagre es primero muydelgada, marrón, húmeday brillante y con

el tiempo ennegrece; sube algo por las paredes.

Las células son redondas, cortas o en forma de huevo,

rara vez son largas (0,3-0,8/¿x 0,8-2/u). Solas, a pares o en
cadenas de 3 células. En cultivos viejos las células son redondas

y pequeñas y en cerveza-gelatina con 10%de sacarosa tienen forma

de huso. Nohay formas hipertróficas caracteristicas. Nomóviles.
No se colorea con iodo.

Es menosusada que el Bact. leinoideg y el Egg; orlea

nense para la fabricación del vinagre por la delgadéz de la pe
licula.

Acidifica la arabinosa, levulosa, glucosa, galactosa,
sacarosa, rafinosa, alcohol etilico, propilico, glicerina y manita.

Por otro lado Hermanny Neuschu; (1931) encontraron acidificación
sólo en arabinosa, glucosa, galactoda, alcohol etilico y propi

lico. Con 5%de glucosa encontraron 1,96 g de acido glucónico

y en presencia de C03 Na3 5,87 g de gluconato de calcio. Sobre

oxida el ¡cido acético y no da dioxiacetona con glicerina.

—6)A_.ascendeng (Las cepas N9 119 y 121 fueron identificadas con

esa especie.

Fué aislada del vinagre turbio por Eenneberg en 1898.
Las colonias en mosto gelatina son circulares, blancas, bastante
lisas. En estria son bastante secas y poco brillantes.

La pelicula es muy delgada y sube muchopor las paredes
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hasta 8 cm.; se rompe muypronto, cae en flocos y enturbia. Es

una enfermedad del vinagre.

En la pelicula hay células aisladas o a pares y a veces

en largas cadenas. Miden 1,8-2 x 1,2-l,6/“ . En agua de levadura

se encuentran formas hipertróficas muyalargadas, a veces en forma

de clavas anchas y con ramificgctenes laterales. A 41°C., en

agar, se encuentran formas de filamento. En cultivos viejos de

gelatina y cerveza, células alargadas. Nomóviles. No se colo
rean con iodo.

Temperatura óptima: 31°C; máxima 4490 y mínima, 109 C.

Crece bien en cerveza, mosto con alcohol y vino. En ‘
medios sinsáticos crece sólo con agregado de alcohol. Crece con

35%de glucosa en malta pero no la acidifica. Acidifica sólo el

alcohol etílico, propilico y glicol.
La mayor cantidad de ácido obserVada es de 9%y la mayor

concentración de alcohol a 1. que todavía oxida, 12%. Con poca

cantidad de ácido se obserVa sobreoxidación.

germanay fieugchu; no encontraron acidificación en nin
gún azúcar nmformación de dioxiacetona a partir de glicerina.

Se encuentra en el vinagre y en el vino rojo. No se
usa en la fabricación del vinagre por la turbidéz que produce.

-¡)¿g¿ gchügenbgcchii: La cepa N9 28 ha sido identificada con esta

especie. '

Fué aislado por Hennebergdel proceso del vinagre rapi

do yn lo llamó g¿g_. gchügenbgghii por Schüzenbach, el inventor

del proceso rápido.

Las colonias en agar mosto de malta son circulares,

brillantes, cbn el centro marrónamarillento, En carne gelatina
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elm crecimiento es abundante, brillante y húmeda. Las colonias

en agar mosto de malta 6 en cerveza son aisladas, pero pronto se

reunen en una sola masa.

En medios liquidos la pelicula es casi siempre poco fir

me y coherente; se obserVan islas redondas y aisladas que luego

se unen y caen comopolvo. El comportamiento de la pelicula

varia con el cultivo, la temperatura y la edad. En malta con 3%

de alcohol es bastante continua, grisícea; í veces se ven trozos

de pelicula coloreados en forma diferente (una pelicula gris

brillante a1 lado de otras blanquecinas 6 amarillentas). En agua
de levadura con sacarosa da muchas turbidez.

Las células son redondas, alargadas o en forma de huevo,

solas, a pares o en cadenas. No móviles. No se colorean con iodo.

La temeperatura óptima es de 25-279C. Crece poco a

34-359 C. y á 13-159C. No crece a 37° ni a 7,59.

La mayor cantidad de ácido que puede producir es 11,5 fl.

Oxida el ácido acético a C02 y H20.

Acidifica arabinosa, levulosa, glucosa, galactosa, mal
tosa, lactosa, alcohol etílico, propilico y glicerina y poco la
sacarosa y rafinosa.

-3)Ag. Curvumz Las cepas N9 59 y M-5-l coinciden con la descripción

de esta especie difiriendo la M-5-l en que no acidifica la manita.

Aislado por Henneberñ del vinagre rápido en 1906, recibió

el nombre de ggg_. gurvum, del latín curvum: curvo.

En malta gelatina da colonias circulares, transparentes,
con el borde y el centro levantado, a veces blanquecinas y se cas.

El ceecimiento nores abundante, es blando y no tenaz. En cerveza

gelatina, son grises, algo granuladas, brillantes. En agar mosto
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de malta son húmedas o secas, como gotas de agua, blancas 6

marrón amarillentas. Al mes se vuelven viscosas.

La pelicula en medios liquidos muestra la poca coheren

cia caracteristica de las bacterias del vinagre rápido. En malta

con 3%de alcohol da islas blancas, aisladas redondas, las que

al mover el frasco se adhierena las paredes. En el nivel del liquido

queda un anillo de bacterias. En certeza da en dos semanal

pelicula delgada, brillante, blanquecina, sin coherencia y úas

tarde el espesor llega a l mm.y se hace homogéneay transparente.

Las células son redondas, en forma de huevo o alargadas

con extremos redondos o en punta; miden 0,4-0,5 x 2-2,4,fi¿. Es

caracteristica la forma más o menoscurvada de las células; entre

las células cortas y las largas se encuentra toda la gamaposible
y también células en forma de filamentos, simples, de a 2 o más.

Las células aisladas tienen color heterogéneo, a veces son muy

oscuras y otras veces son sólo oscuras en el centro o en los extre

mos, lo que también se observa con el Ag¿ gchüzenbachii.

No son móviles, no se colorean con el iodo.

La temperatura óptima es 25°C á 30°C. Crece poco a 35°

y a 16; no crece a 7-89 C ni a 39°C.

En los cuadros adjuntos se hace un resumen de las pro

piedades morBológicasy fisiológicas que la literatura atribuye á
las especies conocidas.

Las cepas N9 25:3, i932, ggl_gJ gg;_z,_gg y gg_no se han

logrado ubicar en ninguna de las eppecies descriptas en la litera

tura. Las cepas N9 ZQZQy l9:g podrian pertenecer a una misma espe

cie por ser muysemejantes sus caracteres morfológicos y fisioló

gicos; lo mismo ocurre con las cepas Col 2 y Col 7.



-62

Quadrol - Caracteres g; cultivo 1 morfología.

Copa Medios Color Agar-estria Colonias Morfología Temp. Especie
liquidos c/ Iz en cajas

xyli pel. muy azul col.aislad. circulares bastones 24
num gruesa no secas,espe- lisas,gri- algo larg. 28°C'
A. enturbia sor delg. ses,secas simples o no a

a pares 37°C

xyli idem azul idem id, borde bastones
num ligeramte. largos, al- 28° Ag;
B lobado algo curvos no a xxlinúm

dipl. o cor 37°C
tas cad.

N°. pel. grue azul colonias pe-circul. bast.delg.
27 sa,cae no queñas,aisla borde li- alg.cortos 24°C

enturbia das,secas o so untuo- algo curvos no a
untuosas sas. simples o 37°C

dipl.

Kom pel.blanq1 colonias pe circul. bast.peq. 28°
bu se rompe azul queñaszaisl.b.liso con en cad. pococha a veces secas o un- centro os- ramif. al- a 37° Ag
2-5 pel.grues¡ tuosas curo,brill.gunos curv. xxlinoides
Komb.turbidéz colonias pencirculares bast.cort.
3-4 no da - queñas agru-borde liso alg.cocob. 24- A_. glu

pelicula padas, rosammafron ro- simples o 28°C conicum
das viscosasjizo,gra- a pares poco

nuladas a 37°

pel.tenue colonias circulares bast.cort. 28°
8-1 se rompe No pequeñas b.liso marr.simples o crece

enturbia aisl.mucos. mucosas pares a 37°
¿3. ¿ceti

2-1 idem No col. untuo- b.liso ó id 28°C
sas dentado, no a

untuosas 37°C
pel.dis- desarrollo b. liso bast.cort

9-2 continua No continuo circul. sueltos di- 28-24°
turbidéz viacoso mucosas plos o ca

ventro más denas cort.
oscuro ¿2. vini

‘gc tati
13-2 idem No idem idem bast.cort. 28°

sueltos no a
diplos 37°

pel.delga« col. aisl circulares bast. cort.
119 da ascien< No peq. húme- b. liso li diplos 6 24°

de mucho das esp. geramente cadenas ¿_. ¿_
turbidéz delgado lobado cortas cendeng

l2l idem No idem idem bast. del- 28°
untuosas

gados suelTtos.



cepa Medios Color Agar-estria Colonias Morfología Temp Especie
liquidos c/ I2 en cajas
pel. tenue Col. aisla- circular bast. lar

28 gruesos No das mucosas b.lig.lo gos algo 249 ¿9.5chü
copos ' bado mu- curvos suel- zenbachi

' cosas to o en cad.

pel. muy Col.aisladas circul. bast.1argos
59 delgada No pequeñas b. liso algo curvos

en islas secas. secas simples di- 28° ¿5.232
grises plos o cade- 333

nas cortas
M-5-1 pel.rugo- No idem idem bast.1argos 249

sa,ascien muchoscur
de vos.

78-3 pel. delg. col.aisladas circul. bast.gruesos
turbidéz No pequeñas iriwmucosas sueltos o en

descentes oscuras cadenas cort. 289
hipertróficoa

10-2 pel. con- col.aisladas circul. bast. cortos
tínua delb No pequeñas b. liso sueltos o en 28°
gada untuosas grises cadenas de 3

o 4 formas de
invol. largas

38 pel. dis contínuo circul. ubast.1argos
contínua No viscoso ovalpg sueltos o 24°no entur- viscosas de 2 o 3

bia filantes algo curvos
23 pel.del- continuo circul. bast. algo

gada en- No viscoso mucosas curvos sim- 28°
turbia volumin. simples o

a pares

Col 2 pel. dis- col.aisla- circul. bast.cortos 28°
contínua No das b.liso á sueltos oturbidez untuosas lobado en diplos

Col 7 pel. que col. aísla idem idem 28°
rompe No das gdes.viscosas
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Quadro1k ¿cidificgción gg sustancias hidrocarbonadas.

Cepa A gl gnl sae mal lac alc man gñi Especie
xylinum A + + - - - - + - 
xylinum B + + - - - - + - - A_. ¿zlgnum

N°.27 +- + - - 9 - + - 

Kombucha2-5 + .+ + - - o + - - Ac. ¿xlinoides

Kombuchn 3-4 + + + - - + + +l A_. gluconicum

N9 8-1 - + - -- - - 4' ' ' Ac. ceti
N9 2-1 - + - - - - + - - _‘ s'_’“

N' 9-2 + + + + - - + + +
N913-2 + + + (+) - o + + + Ac. vini acetat;
N9 119 - - - - o - + - 

- B________áNo 121 _ _ _ _ _ _ + _ _ ¿g secenden

N9 28 + + + - - - +_ + + Ag. gchüzenbachii

N” 59 + + + - - - + + +
M-S-l +‘ + (+) - - - +_ + - Ag. curvum

N9 78-3 - + " - - 4- - 
No + + - - - + c 
N0 38 + + - - - - +- - 

N9 23 + + - + - - +- - 

Col 2 - +- - - 4- - 
C01 7 - + - - + c- 

: arabinosa
glucosa
sacarosa
maltosa

sac.
mal o
gal: galactosa

ABREVIATURAQ:

Lac: lactosa
ale: alc. etílico
man: manita
gli: glicerina

+ z acidifica
(+): poca acidificación

z no acidifica
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CuadroIE- Caractergg_dg cultivo y morfología=

Especie Colonias Medios Movi- Color Morfología Temp.
en cajas líquidos lidad c/ Ip ópt.
círculares pe1.muy a pares o

¿_.oxxdgns b. lobado delg.sube Sí,no no en cadenas 18-219
viscosas se rompe a 309G Formas hi

enturbia pertróficas

circulares pel.espesa esféricas
¿9.1ndug planas gri- aro cae en si no o en huso 23°C

trium ses filamen flocos distr.irre
tosas enturbia gularmente

pel. muy aisladas o
Thermobgc- dels. se "si no en cadenas 33°C

gggigg - rompeasc. cel.hiperaceti enturbia tróficas
pequenas pel. visco- aisladas o

¿9. Aceti amarillas sa moteadas no no en cadenas 34°C
b.dentado se rompe í

untuosas pel.continua largas ca
¿g¿ puntifor- blanquecina no no denas para 28’C.

acetosug mes se pliega lelas
sube poco.

borde liso 1° húmeda cortos,
Ag.pasteu sup.rizada luego seca no azul anchos en 30°C
rianum fina,cae cadenasno enturbia cél.hin

ohndqs
planas de pel.muy del; pequeñas y

¿9.kützing borde liso viscosa,sub¡ no azul aisladas 349G
ignum sedimento

viscosas pel. seca bast.cortos
A_. rgncen; continuas plegada no no en largas 

asciende cadenas
no enturbia

grandes pel.muy del redondas o
Ag; aisladas gada o grue- no azul largas solas 28°C.

xxlinoideg transp.cen sa. a pares o en
tro oscuro cadenas

irregulares pel. firme no no cortas claVaa
¿g¿ blanqueo. coherente o largas rec

orleanense viscosas liq. claro tas o curVaa
eleVadas.

húmedaso pel. muy cortas, lar
gc.x1;inum secas gruesa no azul gas o como 28°Chilo
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Especie Colonias Medios Movi- Color Morfología Temp.
en cajas liquidos lidad c/ Ig ópt.
circulares pel.muy ño no aisladas a

¿g¿ blancas delgada pares o en 31°C
ascendggg lisas sube mucho, largas ca

se rompre denas.enturbia.

húmedas pel. muy solas de a
_g. vini brillantes delgada no no no dos o tres
acetati dedimento coherente redondas 28-33n

blanqueo. enturbia bast. corto:
o en forma
de huevo.

transp. poco cohe- no no redondas
c. curvu secas rente, en como huevo 309

islas o largas
solas o en
cadenas

redondas pel. poco redondas
brillantes firme en comohuevo

Ac.sch’ze_centro ma- islas cae no no o largas 25-279
bachii rrón ama- como polvo solas o

rillento en cadenas

mucosas pel.bastan- si azul redondas
Ac.agg; aboveda- te firme distr.irre- 38°
ÏÏEegum das continua,cae gularm. o

a pares.

circulares no da pel. pequeñas
¿9.gluco- untuosas sedim. ro- si no simples o 
nicum rojizas Jizo a pares.

circulares simples a
¿3. og‘i- blancas no no pares o en 30,359
ggki granuladas cadenas

pel. muy bast.cor
¿g.suboxz-‘ delgada no no tos simple 30‘

dgn; poco vi- o en cade-Tsible nas.



Cugdro 13% Propiedadeg bioguímicag.

Especie Hedios con glucosa Eddios con Medios con ácidoalcohol acético

Ag. ggxdang 8%de ácido glucó- crece en Resiste 2%
nico en 25%de 7 no sobreoxida
glucosa.

_g.induatrium 16 6%de ác. glu- resisto no sobreoxida
c¿n1co on 40% do 6-7%
glucosa

A_. Aceti 2,6% de glucónico resisto Sobreoxida A
en 10% de glucosa 11% resiste 6,5%

Thermobacte- 2,5% de ¿lucónico resisto 9% si hay poco ácido
rium gcati en 8%de glucosa da 6% de lo sobreoxidaacético

Ag. gcetosum 4,6 de glucónico
en 25% de glucosa

es poco sobre
oxidado.

If; . pasteuria 0,5% q. glucónico resisto 9,5%resisto 6,6%
num en 35% de glucosa sobregxidn con

poco ¡pida

¿9. kützingia- 0,8%de glucónico resisto 9,5%resiste 6,6%
num en 15% de glucosa da 1,5% deacético on

2% de alcohol

sobreoxida Ii hay
poco ácido

_g. rancens 4 17 g.ácido glu
c nico cn 5 do
glucosa

da 1,11 de ac

acético en 2ï alcohol, No
sobreoxida

A_-_leiaeigaá 4,43 de glucónico on 2% alcogol0,51 de cctogluc. da 1,31 acati sobreoxida
en 5% de glucosa co al mos y

0,43 - 3 mes.

¿2. orleanon 2,62 de glucónico 0,99 g,acét1d sobrooxida
¿g 0,52_de cetogluc. en 2%alcohol si hay poco

en bw de glucosa ácido.

A_. ¿ylinum 1,5 de glucónico resiste 6-7ñ rosisto 4,5%
con 12%glucosa aobreoxida si
(Honneberg) se forma lon
da cetoglucónico tamente
(Hermann Neuschul)

Ac. crece on 35% rosiste 12% resiste 9%

gscendans pero no acidifica da 0,68 acétá sobreoxida sico on 2% alo. hay poco acido
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Espacio Medios con glucosa Medios con Medios con ácido
alcohol acético

¿_. vini 1,96 de glucónico 1,87 g ¿cotlco 
acetati on 5%degglucesa í los 3 mesos

0,24,ll mesos

Ac. gurvum - - 

Ac. schüzon- - - sobreoxidn
pachfii

Ac. 1,9% glucónico resisto 7% resisto 8,5%
gcetigenum resiste 25% nobreoxidc

Ac. 3,54% de glucónico 1,13% acético
gluconicum 0,32 cctogluconico on 2%alcohol 

en 5% de glucosn

Ac, da'ácido - 
hashigaki gluconico

Ac. da glucónico.
guboxxdans con C03 Ca da - 

cetoglucónico.
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‘Cuadro TV’_ Acidificncián _g gustgnciqs hidrocarbonadas (Honnoborg,

Espocio A Lov gl gal ¡ac mal lac rar ale a.pr. gli man

ÉcififiEéÉEÁHE + o * + + + + + + + + +

2- szgsgz + + + + + + (+) + + + + +

Ehermobact.gcct1 - - + - - - - - + + - 

.B_,_c t - - + - - - - - + + - 

fi¿ gcctogum - - + + - - - - + + - 

gakfltzingianum - o 1- - - - - - + + - 
2.2qsteurignum - - + - - - - - + + - 

2.50etigenum - - + - - -— - - + + - 

Q. ascendens - - + - - - - - + + - 

Q.gchüzenbgch1 i + + + (+) + + (+) + + Ï 

Bo __._curvum + (+) + (+) - - - + + + + (+)

g. orleannnge + (+) + + + + + + + + + +

goxylinoidos + (+) + + + t (+) (+) + + + (+)

g.leingg + (+) + + * - + + + + + (+)

Q. vini acetgti + * + + + + + + + + + +

Abreviaturas: ¿.2 nrobinoso +: acidifica

-Lov z lovulosa (?): poca aéidificocián

gl a glucosa - : no ¡cidifica

gal: galactosa
mal: maltesa

lac: lactosa
alc: alcohol otílico

n.Prs alcohol propílico
rar: rafinosa

gli: glicerina
man: manito



IV- CONCLUSIONES

1) Comoresultado del estudio bioquímico realizado se han encon

trado cepas de bacterias acéticas que forman cuerpos cetónicos

en medios que contienen glucosa y glicerina y otras que no los

dan, análogamente a lo encontrado por Hermgnny Neuschul (19311.

2) Se ha encontrado que el agregado de COSCaa los medios con
glucosa no eleVa en forma sensible el porcentaje de cetoácido

formado.

3) En cuanto al comportamientofrente al alcohol etílico se ha

encontrado que seis de las cepas estudiadas lo acidifican muy

poco y lentamente, enturbiando además el medio. Las demás lo
acidifican en forma normal.

4) De las 14 cepas identificadas sólo cuatro se pueden aplicar

en la fabricación del vinagre correspondiendo dos de ellas a Ag¿

gggggg, una a Ag. schüzenbachii y otra a A_. ¿xlinoides. Las

demásno son utilizables por enturbiar el medio o por sobreoxidar

muchoel ácido acético producido.
6) Dos cepas provenientes del proceso del vinagre rápido, se han

identifiicado comoespecies no pertenecientes a dicho proceso:

una de ellas se identificó como¿_. ggcendeng y la otra comoA_.

¿111num, siendo el habitat de ambas el vino.
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V- RESUMEN:

Se ha revisado 1a bibliografia referente al aislamiento, la mor
fología y fisiología de las bacterias acéticas.

Se ha realizado un estudio bacteriológico sobre 20 ce

pas pertenecientes a1 género Acetobacter, con el objeto de iden

tificarlas encontrándoseciertas dificultades, debido a que 1a

literatura no es del todo completa y uniforme, puesto que en la

descripción de algunas especies se consignan datos que no lo

están en 1a de otras. Sin embargo, se han logrado identificar

14 de las cepas en estudio, aunque en algunos casos se han encon

trado ciertas discrepancias que se indican en el texto.

Se ha estudiado además, el comportamiento bioquímico

de las mismas cepas, usando como sustrato agua de leVadura con

alcohol, glucosa 6 glicerina, investigándose la formación de

-áw/
fi‘íÏag;

///'Á'V

ácidos y cuerpos cetónicos.
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