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Rezumat. Au fost studiate proprietdtile antibacteriene la patru tulpini autohtone de bacterii lactice impotriva test-
culturilor Bacillus subtilis, Pseudomonas fluorescens, Agrobacterium tumefaciens, Corynebacterium michiganens,
Erwinia carotovora si Xanthomonas campestris. S-a constatat ca toate tulpinile au activitate antibacteriand impotriva
microorganismelor Gram-pozitive si Gram-negative. Lactococcus lactis biovar diacetylactis CNMN-LB-14 posedad un
spectru larg de actiune antibacteriand impotriva tuturor test-culturilor datoritd prezentei compusului aromatic — diacetil.
Pe baza acestor rezultate se poate concluziona ca proprietatile inhibitoare ale bacteriilor lactice permit utilizarea lor in
industria alimentara si in agriculturd.
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Abstract. Were studied antibacterial properties of four autochthonous lactic acid bacteria strains against bacterial test-
organisms Bacillus subtilis, Pseudomonas fluorescens, Agrobacterium tumefaciens, Corynebacterium michiganens,
Erwinia carotovora and Xanthomonas campestris. All strains were found to have antibacterial activity against Gram-
positive and Gram-negative microorganisms. Lactococcus lactis biovar diacetylactis CNMN-LB-14 possess a broad
spectrum of antibacterial action against all test-organisms due to the participation of aromatic compound — diacetyl.
Based on these results, it can be concluded that the inhibitory properties of the lactic acid bacteria allow their use not
only for food industry, but also for agriculture.
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Introducere

Bacteriile lactice sunt unul dintre cele mai importante grupuri de bacterii din industria
alimentara, avand statutul GRAS (Generally Recognised As Safe) si fiind utilizate in biotehnologii
alimentare pentru obtinerea diferitor produse de calitate si siguranti garantati. In procesul de
fabricare si depozitare a produselor alimentare si furajelor, pot aparea microorganisme (bacterii,
drojdii si mucegai) care provoacd alterarea, respectiv devenind agenti potential periculosi [4]. De
aceea, diminuarea contaminarii cauzate de microorganismele patogene are importantd primordiala.

Bacteriile lactice sunt capabile sa inhibe cresterea microorganismelor patogene si conditionat
patogene datoritd biosintezei diferitor compusi cu activitate antimicrobiand, dintre care sunt
bacteriocinele, diacetil, acizii organici (lactic, acetic, propionic, formic, succinic) etc. Bacteriocina
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produsd de tulpina Lactococcus lactis denotd o activitate antimicrobiand sporitd fatd de tulpini
patogene procariote si eucariote: Escherichia coli, Streptococcus agalactiae, Micrococcus luteus,
Staphylococcus xylosus, Candida albicans, Enterococcus faecium [12].

Bacteriocina tulpinei Streptococcus thermophilus are spectru inhibitor larg impotriva Bacillus
cereus, Bacillus subtilis, Listeria innocua, Enterococcus faecalis, Staphylococcus epidermidis si este
stabila la diferite valori pH [10].

Multe bacteriocine produse de acest grup de bacterii s-au dovedit a fi conservanti foarte buni
pentru produsele din carne, fructe de mare, produse lactate, cereale, legume, fructe fermentate [5].
Au fost efectuate cercetari privind utilizarea bacteriocinelor mpotriva Listeria monocytogenes in
branzeturi. Acest agent patogen creeaza dificultati la fabricarea brinzeturilor din lapte crud si
contamineaza branzeturile din lapte pasteurizat [11].

Utilizarea bacteriocinelor in combinatie cu cojile comestibile este considerata o abordare foarte
promitdtoare in ceea ce priveste calitatea si siguranta microbiologica in timpul depozitérii post-
recoltare a fructelor si legumelor crude sau minimum procesate [1].

Valorificarea compusilor naturali poate preveni contaminarea materiilor prime, a produselor
alimentare si poate diminua pierderile economice [6]. De exemplu, Bacillus subtilis, care provine din
materiile prime, spatiul de producere si suprafetele echipamentelor, provoac alterarea painii. In timpul
coacerii, sunt distruse doar formele vegetative, in timp ce sporii bacterieni si fungici rezista [2, 3].

Prin urmare, componentele antimicrobiene sintetizate de bacteriile lactice sunt bioconservanti
siguri foarte solicitati in industria alimentara si agricultura.

Dezvoltarea microbiologiei si biotehnologiei agricole au extins semnificativ si au Tmbunatatit
directiile de implementare a acestor microorganisme. Cercetatorii Limanska s.a. au mentionat
aplicarea bacteriilor lactice pentru cresterea recoltei plantelor agricole, la fel si pentru protectia lor
fatd de fitopatogenii Pseudomonas syringae, Xanthomonas campestris, Erwinia carotovora,
Agrobacterium tumefaciens [8].

Un rol important il au bacteriile lactice si in conservarea furajelor. Hrana de calitate inalta este
baza sanatatii animalelor de ferma, in consecintd creste productia animaliera [14].

Astfel, scopul cercetdrilor a constat in determinarea proprietdtilor antibacteriene a unor bacterii
lactice depozitate in Colectia Nationala de Microorganisme Nepatogene (CNMN).

Materiale si metode

In calitate de obiect al cercetirilor au servit tulpinile de bacterii Lactococcus lactis CNMN-LB-
06, Lactococcus lactis CNMN-LB-09, Lactococcus lactis biovar diacetylactis CNMN-LB-14,
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-16, depozitate in Colectia Nationald de Microorganisme
Nepatogene. Activitatea antagonistd a fost studiata prin metoda striurilor perpendiculare si metoda de
difuzie in agar [13, 15]. In calitate de culturi de referinti au fost utilizate Bacillus subtilis,
Pseudomonas fluorescens, Erwinia carotovora, Agrobacterium tumefaciens, Corynebacterium
michiganens, Xanthomonas campestris din dotarea Colectiei.

Rezultate si discutii

Rezultatele cercetarilor privind proprietdtile antibacteriene ale tulpinilor autohtone de bacterii
lactice sunt prezentate in Tabelul 1.

Datele din tabel demonstreaza ca Streptococcus thermophilus CNMN-LB-16 are activitate
antagonista fatd de trei test-culturi cu diametrul zonei de inhibitie de la 13,3+0,7 mm (Erwinia
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carotovora) pana la 15,0+1,1 mm (Corynebacterium michiganens), dar nu s-a dovedit a fi activa
asupra Bacillus subtilis, Pseudomonas fluorescens si Xanthomonas campestris. Spre deosebire de
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-16, tulpinile Lactococcus lactis CNMN-LB-09 si
Lactococcus lactis CNMN-LB-06 poseda o activitate antibacteriana fata de cinci test-culturi din sase.
Cea mai sporitd activitate antagonista a fost stabilitd la tulpina Lactococcus lactis CNMN-LB-06
asupra Pseudomonas fluorescens cu diametrul zonei de inhibitie 16,0+1,1 mm. Tulpina Lactococcus
lactis biovar diacetylactis CNMN-LB-14 a demonstrat un spectru larg de efect inhibitor asupra
diferitor tipuri de bacterii, diametrul zonei de inhibitie a fost de la 12,3+0,7 mm (Agrobacterium
tumefaciens) pana la 15,3+0,7 mm (Pseudomonas fluorescens). Rezultatele obtinute confirma
valoarea tulpinilor autohtone de bacterii lactice care sunt mai active comparativ cu tulpinile descrise
de alti autori. De exemplu, Mezaini s.a. au prezentat rezultatele privind tulpinile de bacterii lactice cu
activitate antimicrobiana doar fatd de bacterii Gram-pozitive [10].

Tabelul 1. Activitatea antibacteriana a unor tulpini de bacterii lactice

Lactococcus lactis
. . . Streptococcus
D . Lactococcus lactis | Lactococcus lactis biovar thermophilus
s CNMN-LB-06 CNMN-LB-09 diacetylactis CNMNLB.16
wipmrior CNMN-LB-14
Zona de inhibitie, mm
Bacillus subtilis 12,0+0,0 0 14,3+0,7 0
Pseudomonas 16,0+1,1 14,0£1,1 15,3+0,7 0
fluorescens
Erwinia 12,3+0,7 14,7+0,7 14,3+0,7 13,3+0,7
carotovora
Agrobacterium 15,7407 14,0+1,1 12,307 13,313
tumefaciens
Corynebacterium 14,041,1 14,01,1 147413 15,0+1,1
michiganens
Xanthomonas 0 13,340,7 13,740,7 0
campestris

Diametrul zonelor de inhibitie variaza intre 12,0-14,3 mm fatd de B. subtilis, intre 14,0-16,0
mm fatd de P. fluorescens, intre 12,3-14,7 mm fata de E. carotovora, intre 12,3-15,7 mm fatd de 4.
tumefaciens, intre 14,0-15,0 mm fata de C. michiganens, intre 13,3-13,7 mm fatd de X. campestris,
ce permite inhibarea dezvoltarii microorganismelor daunatoare.

In publicatiile de specialitate sunt prezentate rezultatele activititii antimicrobiene ale tulpinilor
Lactobacillus rhamnosus MDC 9661, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, L. delbrueckii
subsp. lactis, B7 Lactobacillus spp., Streptococcus thermophilus VKPM B-3809 impotriva Bacillus
subtilis, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Staphylococcus
aureus, Micrococcus luteus $i Bacillus mesentericus. Tulpinile dau dovada de o activitate antagonista
asupra bacteriilor patogene cu diametrul zonei de inhibitie de la 10 mm pand la 18 mm. Fata de
Bacillus subtilis doar doud tulpini au efect inhibitor cu 11 mm respectiv. Cultivarea simultana a
tulpinilor de bacterii lactice poate stimula producerea substantelor antibacteriene cu activitate sporita,
la fel si stimulatori de crestere a plantelor [7, 9].

Autorii Cablova s.a. au evidentiat cd microflora epifita a plantelor include diversi reprezentanti
ai fungilor, drojdiilor, din bacterii pot fi identificate Erwinia herbicola, Bacillus subtilis si
Pseudomonas fluorescens. Numarul acestor microorganisme pe suprafata frunzelor de porumb, ovaz,
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lucernd poate varia intre 1,5x10° si 9x10° UFC/g. Metoda cea mai avantajoasid economic de
conservare a hranei pentru animale este silozarea, datorita efectului conservant al acidului lactic. Cu
acest scop sunt utilizate tulpini de Lactobacillus plantarum, L. casei, Streptococcus lactis subsp.
diastaticus, Streptococcus faecium, care, la fel, au rol de probiotici cu efect inhibitor impotriva
microflorei nedorite in sistemul digestiv al animalelor [14].

Concluzii

In urma rezultatelor obtinute putem concluziona ci tulpinile de bacterii lactice autohtone
pastrate In cadrul CNMN poseda proprietati antibacteriene Impotriva bacteriilor Gram-pozitive si
Gram-negative.

Bacteriile lactice au o gama largd de aplicare: pot fi utilizate cu succes in biotehnologii
alimentare si agricultura. Cercetarile ulterioare se recomanda a fi axate pe diverse implementari ale
tulpinilor autohtone, inclusiv pe izolarea si selectarea tulpinilor noi de bacterii lactice.

Rezultatele au fost obtinute in cadrul subprogramului 020101 InBioS — Solutii biotehnologice
inovative pentru agriculturd, medicind si protectia mediului.
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