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La Tuba es una bebida fermentada, elaborada a partir de la savia de las inflorescencias de la palma
Cocos nucifera L*. Recién colectada contiene alrededor de 130.03 g/L de azUcares (sacarosa, glucosa
y fructosa)? que pueden ser fermentados por la diversidad de microorganismos presentes en dicha
bebida. Por analisis bioinformaticos, se sabe que en la fermentacion de la Tuba participan una gran
diversidad de bacterias acido-acéticas, acido-lacticas y levaduras. Estos microorganismos tienen la
capacidad de biotransformar los azUcares de la Tuba en diferentes metabolitos, los cuales le confieren
las caracteristicas organolépticas y propiedades funcionales que son de gran importancia para el
consumidor. El objetivo del presente trabajo fue aislar e identificar las bacterias acido-acéticas de la
Tuba. Se aislaron un total de 22 cepas, de las cuales el 100% fueron catalasa y oxidasa positivas,
Gram negativas. De acuerdo con sus caracteristicas morfo-macroscépicas se formaron 9 grupos con
caracteristicas fenotipicas similares. Posteriormente, se realizé la identificacidn polifasica de una cepa
representativa de cada grupo. La identificacién molecular se realiz6 por secuenciacion de la region
V3-V4 del gen 16S ARNr, identificando 9 cepas de bacterias acido-acéticas: 1 de Acetobacter
pasteurianus, 1 de Gluconacetobacter dulcium, 3 de Acetobacter orientalis, 3 de Acetobacter
tropicalis y 1 de Acetobacter sysygii. Gluconacetobacter dulcium ha sido reportada como una cepa
nueva aislada de ambientes ricos en azlcares y las demds especies han sido reportadas en otras
bebidas fermentadas como en vino, mosto de uva, cervezas, te kombucha, vinagre de arroz, sidra y
vino de alma y estan relacionadas con las caracteristicas organolépticas de dichas bebidas
fermentadas. En conclusién, se identificaron 8 cepas del género Acetobacter y 1 del género
Gluconoacetobacter, los cuales podrian ser empleadas para el desarrollo de bebidas con
caracteristicas organolépticas particulares.



