BACTERIAS ACETICAS:

Basándonos en los diferentes cultivos de masas madres hemos observado cómo se desarrollan las bacterias acéticas entre otras. Para saber un poco más sobre ellas comenzaremos hablando sobre sus características microbiológicas.

Las bacterias son seres microscópicos unicelulares de diversas formas. Según su forma exterior las bacterias acéticas se presentan en forma de bacilos. Los bacilos son bacterias de forma alargada, variables en longitud y espesor según  las especies.

Las bacterias son asexuales, se reproducen por simple división. El ritmo de reproducción está limitado por distintos factores. Entre ellos tenemos la disponibilidad de nutrientes, la proporción de agua presente, los productos tóxicos procedente del propio metabolismo de las bacterias, la temperatura ambiental, la aireación, la acidez y concentración de sales en el medio. 

Las bacterias como todo ser vivo necesitan unas condiciones especiales en el medio q las rodea  para poder desarrollarse adecuadamente. Es preciso distinguir entre las variaciones de las condiciones externas que pueden soportar y las óptimas para su desarrollo.Entre los principales factores que condicionan la vida y el desarrollo de las bacterias tenemos:

-Disponibilidad de elementos nutrientes:
Las bacterias acéticas ingieren etanol q es producido en una etapa previa por la fermentación alcohólica y expulsa ácido acético.

-Humedad en el medio:
En general todas las bacterias necesitan suficiente presencia de humedad, que sirve de vehículo a sus movimientos metabólicos. Si falta humedad las bacterias mueren rápidamente o forman esporas, las que tienen esa facultad. En el caso de la bacteria acética moriría rápidamente al no tener humedad porque no tiene La capacidad de formar esporas.

-Temperatura:
A temperaturas  superiores a los 60ºC  las proteínas que forman las estructuras de las bacterias comienzan a desnaturalizarse y mueren. Sin embargo a bajas temperaturas se congela su agua de constitución y se detiene la vida de la bacteria, pero no muere, pudiendo desarrollarse nuevamente al subir la temperatura. 
Las bacterias acéticas según su temperatura óptima de desarrollo está entre 20ºC a 44ºC, por lo que se encuentran dentro del grupo de las mesófilas. 

-Oxigeno:
Las bacterias pueden clasificarse según su necesidad de oxigeno o por el contrario si este es perjudicial para ellas. Dependiendo de esto hay tres grupos:
· Aeróbicas, que necesitan oxígeno.
· Anaeróbicas, que en contacto con el oxígeno mueren.
· Anaeróbicas facultativas,  que si no tienen oxigeno se adaptan y no mueren.
La bacteria acética es aeróbica  ya que necesita oxígeno en su medida para que se produzca y nos de los efectos beneficiosos de olor y sabor del pan. El  exceso de oxigeno es perjudicial porque produce más acidez  bajando el Ph. Esto puede producirse por ejemplo si dejamos las masas madre sin tapar.
-Ph: 
El Ph es otro factor limitante  para las bacterias acéticas ya que puede inhibirlas. Generalmente el Ph óptimo de las bacterias es 7.

-La concentración de sales en el medio:
Cuando la concentración es alta inhibe el crecimiento de las bacterias en general, por la presión osmótica que se origina, y que produce perdida de su agua de constitución q pasa al medio.

Basándonos en estos factores de crecimiento e inhibición, hemos comprobado como nuestros cultivos en la fermentadora, se desarrollan mejor las bacterias acéticas, ya que le aporta las condiciones óptimas para la vida, tanto de temperatura 30ºC como humedad 90%, nutrientes  ya que estos factores anteriores son también positivos para que se produzca la fermentación alcohólica en una primera fase, proporcionando el etanol a nuestras bacterias para transformarlo en ácido acético.
También observamos su presencia en los cultivos a temperatura ambiente aunque más lentamente. La temperatura del interior del obrador 22ºC y aumentaba con el calor de los hornos y además en la época estacional del año que nos encontrábamos durante los cultivos era invierno con lo cual había más humedad. Por lo que de nuevo teníamos condiciones favorables.
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