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GENERALIDADES DE 
MICROBIOLOGÍA

Las bacterias son microorganismos unicelulares que 
pueden ser potencialmente causantes de enfermeda-
des, fermentaciones o putrefacción, clasificados en tres 
grupos: bacilos cilíndricos o en forma de bastón, espiri-
los ondulados o en forma de espirales y cocos esféricos 
(Vargas-Flores y Kuno-Vargas, 2014).

Según Varela, Rodríguez y Guo (2017), el bacteriólogo 
danés Hans Christian Gram propuso la diferenciación de 
las bacterias en dos grupos de acuerdo con las propie-
dades de sus membranas para teñirse: bacterias gram-
positivas, que, después de realizada la tinción de Gram, 
se visualizan en el microscopio de color morado, y bac-
terias gramnegativas, que se visualizan de color rosa o 
rojo, en razón de la proporción de peptidoglucano en la 
membrana celular: grampositivas si tienen una envoltura 
de peptidoglicano gruesa y gramnegativas si tienen una 
envoltura de peptidoglicano delgada.
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Morfología bacteriana

La morfología bacteriana hace referencia a la forma y el 
tamaño de las bacterias, que permite establecer diferen-
tes clasificaciones, entre ellas, según sus diversas formas. 
Algunos de estos microorganismos más conocidos son 
los cocos (esferas), bacilos (barras o bastones) y espirilos 
(espiral); dentro de este último grupo, se encuentra la 
Leptospira (Pírez y Mota, 2000).

Para observar las bacterias, es necesario hacer uso del 
microscopio óptico, con el objetivo 100X y aceite de in-
mersión, ya que su tamaño oscila en un rango de 0,5 a  
3 µm; en algunos casos, puede alcanzar hasta 10 µµ.

Mossel, Moreno y Struijk (2003) definen los cocos como 
organismos que presentan formas casi esféricas y pue-
den estar aislados, en cubos o en cadenas largas. El ta-
maño de los cocos oscila entre los 0,8 y los 1,0 µµ. Estos 
realizan mitosis por biparticipación y se clasifican en:

•	 Diplococcus: se dividen en dos y se adhieren.

•	 Streptococcus: se dividen en dos hijas, que nue-
vamente se dividen en dos hijas, lo que hace de 
forma continua.

•	 Sarcina: se dividen en tres planos en ángulos rec-
tos para obtener formas cúbicas.

•	 Pediococcus: se dividen en dos planos para formar 
tétradas de células.

•	 Staphylococcus: se dividen en dos planos para for-
mar grupos irregulares.

Algunas bacterias de esta clasificación corresponden a 
Enterococcus, Staphylococcus, Streptococcus, Pediococcus. 
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Díaz (2009) define los bacilos como bacterias que tienen 
subtipos morfológicos cilíndricos, en forma de bastón, 
largos y delgados, pequeños y gruesos, que también pre-
sentan variaciones en sus extremos, y pueden ser rec-
tos, afilados o redondeados, observables como células 
únicas, en pares o en cadenas. Al igual que los cocos, 
presentan varias formas, entre ellas:

•	 Diplobacilos: formados por bacilos agrupados en 
pares.

•	 Estreptobacilos: agrupación semejante a una ca-
dena formada por cuatro o más bacilos.

•	 Empalizado: son bacilos agrupados lado a lado 
como palitos de fósforo.

•	 Formas filamentosas: son bacilos que crecen en 
forma de fibras y toman distintas disposiciones, 
por lo que esta formación se denomina también 
letras chinas.

Algunos microorganismos de este grupo son Salmonella, 
Clostridium, Pseudomonas y Escherichia coli.

Finalmente, los espirilos son bacterias que en su forma 
presentan una o más curvaturas, entre ellas, forma de 
hélices. En este grupo se encuentran:

•	 Vibriones: son bastante cortos y, por lo general, 
presentan forma de coma.

•	 Espiroquetas: presentan una forma helicoidal, pero, 
a diferencia de los espirilos, poseen un cuerpo flexi-
ble, se mueven con la ayuda de filamentos axiales, 
lo que les permite dar varias vueltas completas al-
rededor de su propio eje (Lucana y Huanca, 2014).
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Fisiología bacteriana

La fisiología bacteriana comprende el estudio de las fun-
ciones realizadas por los microorganismos, entre ellas,  
el crecimiento ordenado en número y masa de todos sus 
componentes celulares, tales como pared celular, mem-
brana citoplasmática, ácidos nucleicos (ADN y ARN), 
flagelos. Estas estructuras celulares están compuestas 
fundamentalmente de macromoléculas, como proteínas, 
polisacáridos, lípidos y ácidos nucleicos; las bacterias son 
muy eficientes fisiológicamente, puesto que sintetizan 
en forma muy rápida todos sus componentes celulares, 
de modo que son autosuficientes (Granados, 1996).

De acuerdo con Salazar (2012), en el metabolismo bac-
teriano, los procesos químicos por los que las bacterias 
construyen componentes celulares, a partir de compues-
tos simples externos que son los nutrientes, se deno-
mina anabolismo, y en aquellas reacciones destinadas a 
obtener energía a partir de compuestos químicos, co-
rresponde al catabolismo. Una vez incorporados estos 
nutrientes a través del metabolismo bacteriano, la célula 
será capaz de reproducirse y transmitir su material gené-
tico a la progenie. Así, la fuente de energía que utilicen 
las bacterias permite clasificarlas en otros grupos que se 
describen en la tabla 1.




