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Les bactéries acétiques sont d’un très grand intérêt pour l’industrie 

biotechnologique, mais leur application la plus importante réside dans 

leur capacité à oxyder l’éthanol en acide acétique conduisant à la 

production de vinaigre. Le but de cette étude était d’isoler, de 

caractériser et d’identifier des souches de bactéries acétiques à partir 

d’un alcool de mangue fermenté. Les souches isolées ont fait l’objet de 

tests phénotypiques, et biochimiques tels que la coloration de GRAM, 

la recherche de la catalase et de l’oxydase, l’oxydation de l’éthanol en 

acide acétique, le pouvoir suroxydant et le métabolisme de certains 

glucides. Vingt-huit souches de bactéries acétiques appartenant au 

genre Gluconoacetobacter et Acetobacter ont été isolées. Le test de 

production nous a conduits au choix des cinq souches capables de 

produire les quantités les plus élevées d’acide acétique. Ces souches 

nommées respectivement VMA1, VMA5, VMA7, VMAM et VMAO 

ont ensuite fait l’objet de caractérisation physiologique afin de 

déterminer leurs conditions optimales de croissance. Les températures 

optimales de croissance éaient comprises entre 27° et 40°C et les pH 

optimum entre 5,5 et 7. Les résultats du test de la résistance à l’éthanol 

ont montré que toutes les cinq souches étaient capables de pousser à 

10% d’éthanol (v/v) et les souches VMA1 et VMA5 étaient capables de 

résister à 25% d’éthanol (v/v). Ces résultats pourraient potentiellement 

constituer une avancée majeure pour l’industrie du vinaigre. 

 
Copy Right, IJAR, 2021,. All rights reserved. 

…………………………………………………………………………………………………….... 

Introduction:- 
Les bactéries acétiques sont caractérisées par leur capacité à oxyder les sucres, les alcools en acides organiques, 

cétones, aldéhydes ; ce processus est connu sous le nom de « fermentation oxydative »(Lynch et al. 2019). Les 

espèces de ce groupe appartiennent à la famille des Acetobacteraceae; ce sont des bactéries mésophiles, catalase 

positive, oxydase négative, aérobies strictes avec l’oxygène comme accepteur final d’électrons (Kersters et al. 

2006). Dix-huit genres de bactéries acétiques ont été recensées à ce jour ; les plus importants en termes de 

fermentation étant les genres Acetobacter, Gluconobacter, Gluconacetobacter, et Komagataeibacter. Les bactéries 

acétiques sont répandues dans la nature et peuvent être isolées à partir des fruits, des fleurs, des sucres et 

particulièrement à partir des boissons fermentées (Gullo et Giudici 2008a) ;(Gomes et al. 2018). L’être humain a 

longtemps bénéficié des actions des bactéries acétiques avant que ces dernières ne soient reconnues comme étant 
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responsables de la fermentation acétique (Pasteur 1868) et aujourd’hui, plusieurs domaines de la biotechnologie 

sont en train d’exploiter les bienfaits qu’offrent les bactéries acétiques (Raspor et Goranovič 2008). Toutefois, les 

bactéries acétiques provoquent une crainte chez les œnologues; elles peuvent détruire les boissons fermentées telles 

que le vin, le cidre, la bière, produits dans lesquels la production d’acide acétique n’est pas désirée (Bartowsky et 

Henschke 2008). 

 

Certaines transformations effectuées par les bactéries acétiques sont d’un très grand intérêt pour l’industrie 

biotechnologique : production de Kombucha (Ayed, Ben Abid, et Hamdi 2017), d’acide gluconique (Cañete-

Rodríguez et al. 2016), de cellulose (Czaja et al. 2007). Malgré cet intérêt, la production de vinaigre reste le 

procédé d’application des bactéries acétiques le plus connu (Sengun et Karabiyikli 2011). 

 

Les bactéries acétiques sont considérées comme fastidieuses due à leur croissance difficile sur les milieux de culture 

classiques. Leur cultivabilité est souvent faible et très irrégulière (Torija et al. 2010). L’isolement de bactéries 

acétiques capables de produire d’importantes quantités d’acide acétique avec une meilleure résistance à l’alcool a 

toujours été un sujet de recherche.  

 

L’objectif de ce travail est d’isoler les différentes bactéries acétiques présentes dans un alcool de mangue fermenté, 

de faire leur caractérisation phénotypique et biochimique afin de les identifier, et enfin de comparer leurs 

productivités en acide acétique. Les souches leaders feront ensuite l’objet d’une caractérisation physiologique en vue 

de déterminer leurs paramètres optimums de croissance et leur degré de résistance face à l’alcool. Ces dernières 

pourraient ensuite être utilisées comme starter dans les processus d’acétification industrielle.  

 

Matériels Et Méthodes : - 
Les souches bactériennes : 

1L d’un alcool de mangue produit au sein du laboratoire de Microbiologie Appliquée et de Génie Industriel de 

l’Ecole Supérieure Polytechnique de Dakar a été laissé fermenter à l’air libre et à température ambiante pendant 3 

mois. Il s’est alors formé une mère de vinaigre. 100mL de celle-ci ont été prélevés. A partir de cette solution, une 

série de dilution en cascade a été réalisée jusqu’à 10-7avec l’eau peptonée comme diluant. Ensuite, 0,1 mL de chaque 

dilution a été étalée sur un milieu GYC (10% glucose ; 1% yeast extract ; 2% calcium carbonate ; 1,5% agar ; pH 

6.8). Après 48H d’incubation à 30°C, les colonies présentant un halo dû à une acidification du milieu ont été 

sélectionnées. Les souches Gram négatif, oxydase négative, et aérobies stricts sont présumées être des bactéries 

acétiques. Ces souches isolées ont été conservées dans des tubes Eppendorf, à -80°C, dans un milieu Luria Bertani 

supplémenté avec 20% de glycérol, pour les études ultérieures. 

 

Caractérisation morphologique et biochimique : 

Catalase et oxydase : 

L’activité oxydase a été testée en utilisant 1 % de N,N,N’,N’-tetramethyl p-phenylenediamine. L’activité catalase a 

été testée en ajoutant des cellules jeunes à une goutte d’une solution 10% de H2O2. 

 

Production d’acide à partir d’éthanol : 

Pour observer la formation d’acide acétique à partir de l’éthanol, la technique de la dissolution du CaCO3 autour des 

colonies sur milieu solide a été utilisée. Le milieu gélosé contenait pour 1 litre 10g d’extrait de levure, 20g de 

CaCO3, 20mL d’éthanol et 20g d’agar. 

 

Oxydation de l'acide acétique en CO2 et H2O : 

Encore appelé pouvoir suroxydant, il est mis en évidence sur milieu de Carr contenant 0,3% d’extrait de levure, 2% 

d’agar et 3% d’éthanol. Le vert de bromocrésol (0,002%) est utilisé comme indicateur coloré. Les cultures ont été 

ensuite incubées à 30°C pendant 48h. 

 

Oxydation de l’acétate et du lactate : 

Les souches ont été inoculées dans un milieu contenant 0,3% de peptone ; 0,2% d’extrait de levures ; 0,2% d’acétate 

de sodium (ou lactate sodium). Le bleu de Bromothymol (0,002%) a été utilisé comme indicateur coloré. Les 

cultures ont été ensuite incubées à 30°C pendant 24 h. 
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Culture en présence de 0,35% d’acide acétique : 

Elle est mise en évidence sur le milieu solide YGC (Yeast1% ; Glucose 10% ; CaCO32% : Agar 2,5%) supplémenté 

de 0,35 % d’acide acétique. Le milieu est incubé à 30° C pendant 48 h. 

 

Culture en présence de 30% D-glucose : 

Elle est mise en évidence dans le milieu solide YC (1% Yeast ;2%CaCO3 ; 2,5%Agar) supplémenté de 30% de 

glucose. Le milieu est ensuite incubé à 30°C pendant 24 à 72h.  

 

Production de cellulose : 

Les bactéries sont cultivées sur bouillon YCpuis incubées à une température de 30°C pendant 48 heures. S’il se 

forme une formation d’une pellicule à la surface du milieu, celle-ci est prélevée et placée sur une lame pour être 

recouvertesuccessivement de Lugol, puis l’acide sulfurique à 60%. Le développement d’une couleur bleue traduit la 

présence de cellulose. 

 

Cétogenèse à partir du glycérol : 

Les bactéries ont été ensemencées par touche dans un milieu gélosé au glycérol renfermant 30g de glycérol, 5g 

d’extrait de levure, et 10g de polypeptone pour 1 litre, puis incubées à 30°C pendant 24 heures. La révélation se fait 

en ajoutant 200 microlitres de liqueur de Fehling dans les boites de culture, puis l’excédent est versé. Une réaction 

positive se matérialise par une coloration rouge brique autour des colonies. 

 

Culture sur Hoyer-Frater : 

C’est une culture en présence d’ammonium comme seule source d’azote et de 3% d’éthanol. La culture se fait avec 

une faible quantité de bactéries, soit trois gouttes de suspension bactériennes. Le milieu est incubé à 30°C pendant 

une période allant de 2 à 14 jours. Le développement est comparé à celui d’un milieu témoin sans ammonium. Un 

résultat positif se traduit par une turbidité du milieu. 

 

Pigmentation : 

La production de pigment est déterminée. Pour cela, les bactéries sont cultivées dans le milieu gélosé 

YGPC (Yeast Glucose Peptone Carbonate calcium) incliné contenant 3% glucose ; 0,2% extrait de levure ; 

0,3% peptone et 0,2% carbonate de calcium. Les cul tures sont ensuite incubées pendant 10 jours à 

30°C. 

 

Production d’acide à partir de source de carbone  : 

La capacité des souches bactériennes à produire de l’acide à partir de différentes sources de carbone a 

été étudiée. Le milieu utilisé contient 0,5% d’extrait de levure, et 1% du sucre à étudier (incluant 

Glycérol, D-galactose, fructose, D-mannitol, D-glucose, D-mannose, Raffinose, Cellulose). Le 

Bromocrésol pourpre (0,002%) est utilisé comme indicateur coloré. Les cultures  sont incubées à 30°C 

pendant 7 jours. 

 

Production d’acide acétique : 

Les colonies sélectionnées ont été cultivées sur le bouillon YG jusqu’à atteindre une DO600 de 0,4. Un inoculum de 

4% à partir du précédent bouillon a été cultivé dans le milieu YGEA (Yeast Glucose Ethanol Aceticacid) pour la 

production d’acide acétique. Le milieu de production était aéré et les prélèvements se faisaient toutes les 48H. 

 

Estimation de la quantité d’acide acétique : 

1ml de culture a été dilué au centième. Après homogénéisation, 20 mL de cette solution ont été placés dans un Erlen 

Meyer. 2–4 gouttes de phénolphtaléine ont été ajoutées pour apprécier la variation du pH. La solution a ensuite été 

titrée contre une solution de NaOH 0,1N. La quantité d’acide acétique produite en g pour 100 mL a été calculée en 

utilisant la formule suivante : 

𝒅° = (𝟏𝟎𝟎𝟎𝟎 ∗ 𝑽𝒃 ∗ 𝑪𝒃 ∗ 𝒑𝒎(𝒂𝒄𝒊𝒅𝒆 𝒂𝒄é𝒕𝒊𝒒𝒖𝒆))/(𝑽𝒂 ∗ 𝒎𝒗(𝒂𝒄𝒊𝒅𝒆 𝒂𝒄é𝒕𝒊𝒒𝒖𝒆)) 

Vb : Volume de NaOH versé à l’équivalence 

Cb : Concentration de la solution de NaOH 

Pm : Poids moléculaire de l’acide acétique 

Va : Volume de la solution d’acide acétique dosée 

Mv : Masse volumique de l’acide acétique 
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Caractérisation physiologique : 

Des tests de cinétique sont faits sur les souches leaders afin d’en déterminer les optima de croissance. IL s’agit d’une 

évaluation de la population microbienne dans le temps correspondant à une lecture de l’absorbance (= densité 

optique) de la croissance bactérienne à la longueur d’onde λ= 600nm à l’aide d’un spectrophotomètre Thermo 

Scientific GENESIS 10S UV-VIS. La courbe DO en fonction du temps est alors tracée afin de déterminer la vitesse 

spécifique maximale de croissance (µmax) obtenue pendant la phase exponentielle. En effet, lors de cette phase de 

croissance, l’allure de la courbe DO=f(t) est une droite de coefficient directeur µmax. Les paramètres étudiés sont la 

température et le pH.  

 

Effet de la température ; 

Les souches bactériennes ont été cultivées à 30°C dans le milieu YGP jusqu’à DO=0,4 ; ensuite 500 µL de cette 

préculture ont été ajoutées à 10mL de bouillon YPG. Les cultures ont ensuite été incubées à des températures allant 

de 27°C à 45°C. 

 

Effet du pH : 

Pour étudier l’effet du pH sur la croissance, les bactéries isolées ont été cultivées dans le bouillon 

YPG avec ajustement du pH à, 3 ; 5 ; 5,5 ; 6 ; 6,5 ; 7 ; 7,5.  

 

Test de résistance à l’éthanol : 

Les bactéries isolées ont été cultivées à 30°C pendant 10 jours dans le milieu YG solide supplémenté d’éthanol entre 

5-25% (v/v). L’apparition ou non d’une croissance a été observée. 

 

Résultats et discussions :- 
Isolement et identification : 

Un total de 28 souches a été isolé et reconnu comme étant des bactéries acétiques. Toutes les souches isolées sont 

des bacilles à GRAM négatif, aérobies strictes, catalase positive, oxydase négative et elles sont capables d’oxyder 

l’éthanol en acide acétique produisant un halo clair sur le milieu GYEC. Elles possédaient toutes un pouvoir 

suroxydant et elles pouvaient également oxyder le lactate en CO2 et H2O, deux propriétés biochimiques typiques des 

bactéries acétiques. 

 

Toutes les souches isolées ont fait l’objet de tests biochimiques tels que décrit dans les matériels et méthodes. Les 

résultats obtenus (tableau 1-1 et tableau 1-2) ont ensuite été comparés à la table d’identification des bactéries 

acétiques. Cette identification basée sur les caractères biochimiques nous a permis de déterminer les genres auxquels 

appartiennent les bactéries isolées : 27 souches se présentent comme appartenant au genre Gluconoacetobacter et 1 

seule souche est affiliée au genre Acetobacter. 

 

Tableau 1-1:- Caractères biochimiques des souches isolées. 

Caractèresbiochi

miques 

VMA

1-

VMA

10; 

VMAe 

VMA

A; 

VMA

J 

VMA

B; 

VMA

D 

VM

AC 

VMA

E; 

VMA

F; 

VMA

H; 

VMA

I; 

VMA

O 

VMA

G 

VMA

K 

VMA

K’; 

VMA

M’ 

VM

AL 

VMA

M 

VM

AP 

GRAM - - - - - - - - - -  

- 

Catalase + + + + + + + + + + + 

Oxydase - - - - - - - - - - - 

Mobilité + + + + + + - + + + + 

Oxydation de 

l'éthanol en acide 

acétique 

+ + + + + + + + + + + 
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Oxydation de 

l'acide acétique en 

CO2 et H2O 

+ + + + + + + + + + + 

Oxidation du 

lactate en CO2 et 

H2O 

+ + + - + + + + + + + 

Culture en 

présence de 0,35 

% d'acide 

acétique 

+ + + + + + + + + + + 

Culture en 

présence de 30 % 

ᴅ-glucose 

+ + + - + + + + + + + 

Production de 

cellulose 

- - - - - - - - + - - 

Cétogénèse à 

partir du glycérol 

+ - - + + - - + + - + 

Culture sur Hoyer 

Frater 

- - - - + + + + + + - 

Production de 

pigment brun 

soluble 

- - + - - - - + - + + 

 

Tableau1- 2:- Métabolisme de quelques sucres. 

Sucres VM

A1 

VMA2;VM

A6; 

VMA7 

VM

A3 

VM

A4 

VM

A5 

VM

A8 

VM

A9 

VMA

10 

VMA

A 

VM

AB 

VM

AC 

VMA

D 

Glycérol + + + - + + + - + - - + 

D-

Mannitol 

- - - - - + - - + +  - + 

Raffinose - + + - - + + + + - + - 

Fructose + + + + + + + + + - - + 

Glucose - - - - - + - - - - - - 

D-

Mannose 

- - - - - - - - - - - - 

D-

Galactos

e 

+ + - + + + + + - - - - 

Cellulose + + - + + + + + - - - - 

 

Tableau1-2:- Métabolisme de quelques sucres (suite). 

Sucres VMAE VMAF; 

VMAH 

VMAG VMAI-

VMAJ-

VMAK 

VMAK' VMAL VMAM; 

VMAO; 

VMAe 

VMAM' VMAP 

Glycérol - - - - - - + + + 

D-Mannitol - - - + - - + + + 

Raffinose - + - + - - + + - 

Fructose - + + + - + + + - 

Glucose + + + + - + + + + 

D-Mannose - - - - - - - + - 

D-Galactose + + + + - + + + + 

Cellulose - - - - - + - - - 

 

Les bactéries du genre Acetobacter, Gluconoacetobacer et Komagaetebacter, en plus d’oxyder l’éthanol en acide 

acétique, peuvent également oxyder l’acide acétique en CO2 et H2O; ce phénomène connu sous le nom de 
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suroxydation est effectué grâce au cycle de KREBS lorsque l’éthanol se fait rare dans le milieu et qu’il y’a une 

présence importante d’oxygène dissout (Sharafi, Rasooli, et Beheshti-Maal 2010). Ce phénomène semble être un 

changement métabolique irréversible après lequel ces bactéries deviennent incapables d’oxyder l’éthanol à nouveau 

(Raspor et Goranovič 2008). Les souches de Gluconobacter sont incapables de suroxyder l’acide acétique à cause 

d’un dysfonctionnement des enzymes α-cétoglutarate déshydrogénase et succinate déshydrogénase, ces dernières 

s’arrêtent donc au stade d’oxydation de l’éthanol (W.j et I.s 2002).La suroxydation peut cependant être évitée en 

maintenant toujours une petite quantité d’éthanol dans le milieu réactionnel (Raspor et Goranovič 2008). 

 

Le genre Komagaetebacter était inclus dans le genre Glunocoacetobacter ; c’est à la suite d’analyses génétiques et 

de l’observation de certains caractères phénotypiques que Yamada et al. ont proposé le nouveau genre 

Komagaetebacter (Yamada et al. 2012). En effet, les deux genres se différencient par le fait que les espèces de 

Gluconoacetobacter sont mobiles et ont la capacité de produire un pigment brun soluble (Yamada et Kondo 1984). 

 

Les bactéries acétiques montrent une différence dans leur capacité à oxyder l’éthanol et les sucres. Par exemple, la 

production d’acide gluconique à partir du glucose et l’activité cétogène à partir du glycérol sont faibles voire 

négligeables chez les Acetobacter, mais importants chez les Gluconobacter (Adachi et al. 1978) ; (Sainz et al. 

2016). En effet, les espèces du genre Gluconobacter possèdent deux glucose déshydrogénases capables de catalyser 

l’oxydation directe du D-glucose en acide gluconique (Pronk et al. 1989). D’autre part, les espèces appartenant aux 

genres Acetobacter, Gluconacetobacter et Komagataeibacter oxydent mieux l’éthanol que les Gluconobacter, ceci 

pourrait être dû au fait que l’Aldéhyde Déshydrogénase (ADH) des Gluconobacter est moins stable en conditions 

acides que celui des autres genres (Adachi et al. 1978). 

 

Les bactéries acétiques sont décrites comme étant exigeantes et difficiles à isoler ; ceci est attribué au phénomène 

appelé «état viable mais non cultivable » (Vegas et al. 2010). L’identification phénotypique des bactéries acétiques 

est fastidieuse ;il est très difficile d’identifier correctement les bactéries acétiques jusqu’au stade espèce en se basant 

sur leurs caractéristiques physiologiques et biochimiques (Hanmoungjai et al. 2007) ;(Sengun et Karabiyikli 

2011). Ceci est dû à plusieurs raisons incluant la haute fréquence d’apparition de mutations spontanées chez les 

bactéries acétiques (Takemura, Horinouchi, et Beppu 1991) ; (Prust et al. 2005). Ces mutations auraient causé la 

perte de plusieurs caractéres biochimiques tels que l’oxydation de l’éthanol, la non production de pigment brun 

soluble, la non production de cellulose entrainant ainsi de profonds changements au niveau de la taxonomie. Ainsi, 

pour une bonne identification des bactéries acétiques, l’utilisation de méthodes moléculaires est préconisée. Durant 

ces dernières années, plusieurs techniques moléculaires ont été utilisées : l’analyse du profilage plasmidique 

(Franke-Whittle et al. 2005) , la DGGE-PCR (De Vero et Giudici 2008) ou encore le séquençage de la région du 

gène de l’ARNr 16S (Yetiman et Kesmen 2015). Toutefois, même si l’identification biochimique est laborieuse et 

demande beaucoup de temps, elle reste somme toute un moyen simple et pas cher surtout dans les pays en voie de 

développement. 

 

Test de production d’acide acétique : 

Les bactéries isolées ont ensuite fait l’objet d’un test de production d’acide acétique. Celles produisant les quantités 

d’acide acétique les plus importantes (figure1) ont été sélectionnées et appelées souches leaders à savoir les souches 

VMA1, VMA5, VMA7, VMAM et VMAO. Le maximum d’acide acétique (3,06% m/v) a été obtenu avec la souche 

VMA7.  

 
Figure1:- Test de production d’acide acétique. 
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Caractérisation physiologique : 

Les souches leaders dans la production d’acide acétique ont fait l’objet d’une caractérisation physiologique afin de 

déterminer leurs conditions optimales de croissance pour les études ultérieures.  

Effet de la température : 

Les bactéries acétiques sont de type mésophile et leur température optimale de croissance varie entre 25 et 30°C. 

Au-delà de cet optimum, une dénaturation des enzymes essentielles telles que l’alcool déshydrogénase (ADH) et 

l’aldéhyde déshydrogénase (ALDH) peut survenir, entrainant ainsi une baisse de la production en acide acétique (de 

Ory, Romero, et Cantero 1998). Toutefois, l’isolement de bactéries acétiques capables de croitre à des 

températures élevées est d’une importance capitale pour l’industrie du vinaigre, afin de limiter les pertes générées 

par le refroidissement des bioréacteurs surtout dans les pays tropicaux (Chen et al. 2016). Les températures 

optimales de croissance obtenues dans cette étude varient entre 27°C et 40°C (figure2). Les souches VMA7 et 

VMAO qui présentent des températures optimales de croissance de 40°C pourraient être intéressantes pour 

l’industrie du vinaigre. 
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Figure2 :- Effet de la température sur la croissance. (a) : VMA1 ; (b) : VMA5 ; (c) : VMA7 ; (d) : VMAM ; (e) : 

VMAO 

 

Effet du pH : 

Le pH optimum de croissance des bactéries acétiques se situe entre 5–6,5. Elles peuvent cependant croitre, à des pH 

plus bas (Mamlouk et Gullo 2013) ou à des pH plus élevés (Soumahoro et al. 2015). Dans cette étude, les optima 

de pH varient entre 5 et 7 (figure3). Pratiquement, aucune croissance n’est observée à pH3 et nous notons que les 

souches se développent aussi bien à pH acide qu’à pH neutre. 

 

 

 

 
Figure 3:- Effet du pH sur la croissance. (a) : VMA1 ; (b) : VMA5 ; (c) : VMA7 ; (d) : VMAM ; (e) : VMAO. 

 

Test de résistance à l’éthanol : 

L’éthanol est le substrat principal pour la production d’acide acétique. Toutefois,une forte concentration en éthanol 

peut devenir un stress signifiant pour les bactéries acétiques, entrainant l’inhibition de leur croissance et donc une 

baisse de la productivité acétique (Gullo et Giudici 2008b). Cependant, l’obtention de fortes concentrations en 

acide acétique requiert la présence de bactéries acétiques capables de tolérer de fortes concentrations en éthanol 

(Gullo, Verzelloni, et Canonico 2014). De plus, un processus d’acétification à partir de concentrations élevées en 
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éthanol pourrait améliorer la qualité du vinaigre produit (Wei et al. 2012). Dans cette étude, toutes les cinq souches 

sélectionnées ont bien poussé à 10 degré alcoolique ; les souches VMA1 et VMA5 étaient capables de pousser à une 

concentration de 25° alcoolique (v/v) en 10jours (Tableau2). Les résultats obtenus montrent que ces deux souches 

présentent une très forte résistance à l’éthanol. A ce jour, aucune de nos recherches ne nous a permis de faire état de 

bactéries acétiques capables de survivre dans de telles conditions. Ceci pourrait constituer une avancée majeure pour 

l’industrie du vinaigre dans la recherche de bactéries acétiques éthanol-résistantes. 

 

Tableau 2:- Effet de l’éthanol sur la croissance bactérienne. 

Souchesbactériennes Pousse à 5° 

alcoolique 

Pousse à 10° 

alcoolique 

Pousse à 15° 

alcoolique 

Pousse à 20° 

alcoolique 

Pousse à 25° 

alcoolique 

VMA1 +++ +++ +++ +++ ++ 

VMA5 +++ +++ +++ +++ ++ 

VMAM +++ +++ ++ - - 

VMA7 +++ ++ - - - 

VMAO +++ ++ - - - 

 

Conclusion:- 
L’objectif de cette étude était d’isoler, de caractériser et d’identifier des souches de bactéries acétiques à partir d’un 

alcool de mangue fermenté. Au total vingt-huit souches de bactéries acétiques ont été isolées, dont vingt-sept 

appartenant au genre Gluconoacetobacter et une seule affiliée au genre Acetobacter. Le test de production nous a 

conduit au choix de cinq souches leaders avec un maximum d’acide acétique de 3,06% (m/v). Les cinétiques ont 

montré que les optima de croissance se situent respectivement entre 27°C et 40°C pour la température et entre 5 et 

6,5 pour le pH. Enfin, le test de résistance à l’éthanol a montré que toutes les souches leaders tolèrent bien l’alcool et 

deux d’entre elles ont pu survivre à une concentration de 25% en éthanol (v/v). Ces résultats obtenus, appliqués à 

l’industrie du vinaigre pourraient conduire à l’obtention d’un vinaigre de meilleure qualité et aussi une baisse 

considérable du coût de refroidissement des bioréacteurs. 
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