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АННОТАЦИЯ 

Исследование посвящено вопросу выделения уксуснокислых бактерий. Целью работы 

было  изолировать уксуснокислые бактерии, провести всевозможные исследования касательно 

питательных сред для их культивирования, анализировать их способность окислять субстраты, 

содержащие алкоголь, до уксусной кислоты, а также привести доказательства принадлежности 

выделенных микроорганизмов к уксуснокислым бактериям. Проанализированы возможные 

источники уксуснокислых бактерий, лучшими из которых признаны окисленное белое вино и 

уксус произведенный в лабораторных условиях. В результате изолирования получены три 

штамма чистых уксуснокислых бактерий. По итогу анализа эффективности питательных сред 

наиболее эффективными признаны среды RAE и GYC. При прохождении тестов на 

идентификацию бактерий, доказана принадлежность двух изолированных штаммов к роду 

Acetobacter. 

REZUMAT 

Studiul este dedicat selecției bacteriilor acetice. Scopul lucrării a fost de a izola bacteriile 

acetice, de a efectua tot felul de studii privind mediile de cultură pentru cultivarea lor, de a analiza 

capacitatea lor de oxidare a substraturilor care conțin alcool la acid acetic și de a furniza dovezi ale 

apartenenței microorganismelor selectate la bacterii acetice. Sunt analizate posibilele surse de bacterii 

acetice, dintre care cele mai bune sunt vinul alb oxidat și oțetul produs în condiții de laborator. Ca 

urmare a izolării, au fost obținute trei tulpini pure de bacterii acetice. Conform rezultatelor analizei 

eficienței mediilor nutritive, RAE și GYC sunt recunoscute ca fiind cele mai eficiente. La trecerea 

testelor pentru identificarea bacteriilor, se dovedește apartenența a două tulpini izolate la genul 

Acetobacter. 

 

SUMMARY 

 The study is dedicated to the selection of acetic acid bacteria. The aim of the work was to 

isolate acetic acid bacteria, to conduct all kinds of studies regarding culture media for its cultivation, to 

analyze its ability to oxidize substrates containing alcohol to acetic acid, and also provide evidence of 

the belonging of the selected microorganisms to acetic acid bacteria. Possible sources of acetic acid 

bacteria are analyzed, the best of which are oxidized white wine and vinegar produced in laboratory 

conditions. As a result of isolation, three strains of pure acetic acid bacteria were obtained. According 

to the results of the analysis of the efficiency of nutrient media, RAE and GYC are recognized as the 
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most effective. When passing tests for identification of bacteria, the affiliation of two isolated strains to 

the genus Acetobacter is proven. 
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