Молочнокислое скисание поражает все спиртосодержащие жидкости (а брага, та же спиртосодержащая жидкость), независимо от содержания сахара и спирта. Есть формы молочнокислых бактерий которые размножаются в жидкостях с содержанием спирта до 24 об.%.
Симптомы.
Спиртосодержащая жидкость мутнеет, теряет блеск и прозрачность. Если покачивать бокал с нею, то в проходящем свете можно заметить особые шелковистые волны в жидкости, которые образуются благодаря скоплению бактерий. 

Позже исчезает аромат, добавляется неприятный кисло-сладкий вкус и запах квашеной капусты, иногда мышиный тон или вкус прогорклости. 

Вызывают молочнокислое скисание примерно два десятка видов бактерий 
рода Lactobacillus. Все они внешне похожи - это прозрачные палочки разной длины, реже шарики. 
Эти бактерии анаэробны, развиваются без доступа кислорода.

Основная биохимическая реакция - молочнокислое брожение. 
При расщеплении сахаров происходит не образование спирта как при обычном спиртовом брожении, а распад углеводов на молекулы молочной кислоты и некоторые посторонние вещества. 


