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LA BACTERIA ACÉTICA
La fermentación acética.
La fermentación acética es la conversión del etanol, producido en etapa previa, en ácido acético y agua. Se lleva a cabo en presencia de oxígeno, en esta etapa, la presencia de oxigeno no genera la proliferación de las levaduras, porque el etanol producido impide su reproducción. 

Esta fermentación se puede efectuar por medio de muchas bacterias y otros tipos de microorganismos con capacidad para producir ácido acético, a partir de varios sustratos que contienen etanol, pero, a escala industrial, se emplea principalmente las bacterias del género Acetobacter, también conocidas como bacterias acéticas, por su alta capacidad de producción de metabolito. 
La temperatura y el pH óptimos de crecimiento de las bacterias acéticas son, respectivamente, 30°C y entre 5,4 y 6,3, aunque pueden crecer en un intervalo de temperatura entre los 5 y 42°C.

Las características importantes para seleccionar las especies de Acetobacter, aptas para la producción de ácido acético son:
· Una tolerancia a altas concentraciones de ácido. 

· Un bajo requerimiento de nutrientes 

· Una capacidad de metabolizar el ácido acético (para que no ocurra la sobreoxidación)
Clasificación y características de las bacterias acéticas.

Al microscopio, las bacterias acéticas  son Gram negativas, de entre 0,4 y 4,5 µm de largas y entre 0,4-1 µm de anchas, con forma elipsoidal y que pueden presentarse de manera individual, en parejas o en cadenas. 

Este grupo de microorganismos necesita del oxígeno como aceptor final de electrones, por lo que tienen un metabolismo aerobio obligado. Generalmente, las bacterias acéticas son catalasa positivas, oxidasa negativas y pueden utilizar el etanol como fuente de carbono. 
El oxígeno, tomado del aire,  es el auténtico factor limitante del crecimiento y su principal nutriente. La falta de oxígeno no elimina las bacterias, pero impide su crecimiento y reduce mucho su metabolismo.

Propiedades del ácido acético:

· Influencia negativa sobre el gluten.

· Provoca rigidez en el gluten.

· En proporciones no adecuadas altera gravemente el sabor del pan.

· Actúa como inhibidor de bacterias y hongos, favoreciendo la conservación.

· Regula el pH, al modificar o controlar la acidez o alcalinidad de un producto alimenticio. 
Estos ácidos son responsables de buena parte de las cualidades organolépticas del pan (sabor, aroma, conservación). 

Así, un mayor contenido de ácido acético, provocado por una menor temperatura de la masa y del medio causa  masas más duras y compactas.

Fermentación acética.
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