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Rezumat. Au fost studiate proprietățile antibacteriene la patru tulpini autohtone de bacterii lactice împotriva test-
culturilor Bacillus subtilis, Pseudomonas fluorescens, Agrobacterium tumefaciens, Corynebacterium michiganens, 

Erwinia carotovora și Xanthomonas campestris. S-a constatat că toate tulpinile au activitate antibacteriană împotriva 
microorganismelor Gram-pozitive și Gram-negative. Lactococcus lactis biovar diacetylactis CNMN-LB-14 posedă un 
spectru larg de acțiune antibacteriană împotriva tuturor test-culturilor datorită prezenței compusului aromatic – diacetil. 

Pe baza acestor rezultate se poate concluziona că proprietățile inhibitoare ale bacteriilor lactice permit utilizarea lor în 
industria alimentară și în agricultură. 
Cuvinte-cheie: bacterii lactice, colecție, test-culturi, proprietăți antibacteriene. 

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. 

Keywords: lactic acid bacteria, collection, test-organisms, antibacterial properties. 

Introducere 

Bacteriile lactice sunt unul dintre cele mai importante grupuri de bacterii din industria 

alimentară, având statutul GRAS (Generally Recognised As Safe) și fiind utilizate în biotehnologii 
alimentare pentru obținerea diferitor produse de calitate şi siguranță garantată. În procesul de 
fabricare și depozitare a produselor alimentare și furajelor, pot apărea microorganisme (bacterii, 

drojdii și mucegai) care provoacă alterarea, respectiv devenind agenți potențial periculoși [4]. De 
aceea, diminuarea contaminării cauzate de microorganismele patogene are importanță primordială. 

Bacteriile lactice sunt capabile să inhibe creșterea microorganismelor patogene și condiționat 
patogene datorită biosintezei diferitor compuși cu activitate antimicrobiană, dintre care sunt 
bacteriocinele, diacetil, acizii organici (lactic, acetic, propionic, formic, succinic) etc. Bacteriocina 
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produsă de tulpina Lactococcus lactis denotă o activitate antimicrobiană sporită faţă de tulpini 
patogene procariote şi eucariote: Escherichia coli, Streptococcus agalactiae, Micrococcus luteus, 

Staphylococcus xylosus, Candida albicans, Enterococcus faecium [12]. 

Bacteriocina tulpinei Streptococcus thermophilus are spectru inhibitor larg împotriva Bacillus 

cereus, Bacillus subtilis, Listeria innocua, Enterococcus faecalis, Staphylococcus epidermidis și este 

stabilă la diferite valori pH [10]. 

Multe bacteriocine produse de acest grup de bacterii s-au dovedit a fi conservanți foarte buni 
pentru produsele din carne, fructe de mare, produse lactate, cereale, legume, fructe fermentate [5]. 

Au fost efectuate cercetări privind utilizarea bacteriocinelor împotriva Listeria monocytogenes în 
brânzeturi. Acest agent patogen creează dificultăți la fabricarea brînzeturilor din lapte crud și 
contaminează brânzeturile din lapte pasteurizat [11]. 

Utilizarea bacteriocinelor în combinație cu cojile comestibile este considerată o abordare foarte 
promițătoare în ceea ce privește calitatea și siguranța microbiologică în timpul depozitării post-
recoltare a fructelor și legumelor crude sau minimum procesate [1]. 

Valorificarea compușilor naturali poate preveni contaminarea materiilor prime, a produselor 

alimentare și poate diminua pierderile economice [6]. De exemplu, Bacillus subtilis, care provine din 

materiile prime, spațiul de producere și suprafețele echipamentelor, provoacă alterarea pâinii. În timpul 
coacerii, sunt distruse doar formele vegetative, în timp ce sporii bacterieni și fungici rezistă [2, 3]. 

Prin urmare, componentele antimicrobiene sintetizate de bacteriile lactice sunt bioconservanți 
siguri foarte solicitați în industria alimentară și agricultură. 

Dezvoltarea microbiologiei și biotehnologiei agricole au extins semnificativ și au îmbunătățit 
direcțiile de implementare a acestor microorganisme. Cercetătorii Limanska ș.a. au menționat 
aplicarea bacteriilor lactice pentru creșterea recoltei plantelor agricole, la fel și pentru protecția lor 
față de fitopatogenii Pseudomonas syringae, Xanthomonas campestris, Erwinia carotovora, 

Agrobacterium tumefaciens [8]. 

Un rol important îl au bacteriile lactice și în conservarea furajelor. Hrana de calitate înaltă este 
baza sănătății animalelor de fermă, în consecință crește producția animalieră [14]. 

Astfel, scopul cercetărilor a constat în determinarea proprietăților antibacteriene a unor bacterii 
lactice depozitate în Colecţia Naţională de Microorganisme Nepatogene (CNMN). 

Materiale și metode 

În calitate de obiect al cercetărilor 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 în Colecţia Naţională de Microorganisme 

Nepatogene. Activitatea antagonistă a fost studiată prin metoda striurilor perpendiculare și metoda de 
difuzie în agar [13, 15]. În calitate de culturi de referință au fost utilizate Bacillus subtilis, 

Pseudomonas fluorescens, Erwinia carotovora, Agrobacterium tumefaciens, Corynebacterium 

michiganens, Xanthomonas campestris din dotarea Colecției. 

Rezultate și discuții 
Rezultatele cercetărilor privind proprietățile antibacteriene ale tulpinilor autohtone de bacterii 

lactice sunt prezentate în Tabelul 1. 

Datele din tabel demonstrează că Streptococcus thermophilus CNMN-LB-16 are activitate 

antagonistă față de trei test-culturi cu diametrul zonei de inhibiție de la 13,3±0,7 mm (Erwinia 
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carotovora) până la 15,0±1,1 mm (Corynebacterium michiganens), dar nu s-a dovedit a fi activă 
asupra Bacillus subtilis, Pseudomonas fluorescens și Xanthomonas campestris. Spre deosebire de 

Streptococcus thermophilus CNMN-LB-16, tulpinile Lactococcus lactis CNMN-LB-09 și 
Lactococcus lactis CNMN-LB-06 posedă o activitate antibacteriană față de cinci test-culturi din șase. 
Cea mai sporită activitate antagonistă a fost stabilită la tulpina Lactococcus lactis CNMN-LB-06 

asupra Pseudomonas fluorescens cu diametrul zonei de inhibiţie 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 inhibiție a fost de la 12,3±0,7 mm (Agrobacterium 

tumefaciens) până la 15,3±0,7 mm (Pseudomonas fluorescens). Rezultatele obținute confirmă 
valoarea tulpinilor autohtone de bacterii lactice care sunt mai active comparativ cu tulpinile descrise 

de alţi autori. De exemplu, Mezaini ș.a. au prezentat rezultatele privind tulpinile de bacterii lactice cu 

activitate antimicrobiană doar față de bacterii Gram-pozitive [10]. 

Tabelul 1. Activitatea antibacteriană a unor tulpini de bacterii lactice 

Denumirea 

tulpinilor 

Lactococcus lactis 

CNMN-LB-06 

Lactococcus lactis 

CNMN-LB-09 

Lactococcus lactis 

biovar 

diacetylactis 

CNMN-LB-14 

Streptococcus 

thermophilus 

CNMN-LB-16 

Zona de inhibiţie, mm 

Bacillus subtilis 12,0±0,0 0 14,3±0,7 0 

Pseudomonas 

fluorescens 
16,0±1,1 14,0±1,1 15,3±0,7 0 

Erwinia 

carotovora 
12,3±0,7 14,7±0,7 14,3±0,7 13,3±0,7 

Agrobacterium 

tumefaciens 
15,7±0,7 14,0±1,1 12,3±0,7 13,3±1,3 

Corynebacterium 

michiganens 
14,0±1,1 14,0±1,1 14,7±1,3 15,0±1,1 

Xanthomonas 

campestris 
0 13,3±0,7 13,7±0,7 0 

Diametrul zonelor de inhibiție variază între 12,0-14,3 mm față de B. subtilis, între 14,0-16,0 

mm față de P. fluorescens, între 12,3-14,7 mm față de E. carotovora, între 12,3-15,7 mm față de A. 

tumefaciens, între 14,0-15,0 mm față de C. michiganens, între 13,3-13,7 mm față de X. campestris, 

ce permite inhibarea dezvoltării microorganismelor dăunătoare. 
În publicaţiile de specialitate sunt prezentate rezultatele activității antimicrobiene ale tulpinilor 

Lactobacillus rhamnosus MDC 9661, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, L. delbrueckii 

subsp. lactis, B7 Lactobacillus spp., Streptococcus thermophilus VKPM B-3809 împotriva Bacillus 

subtilis, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Staphylococcus 

aureus, Micrococcus luteus și Bacillus mesentericus. Tulpinile dau dovadă de o activitate antagonistă 
asupra bacteriilor patogene cu diametrul zonei de inhibiție de la 10 mm până la 18 mm. Față de 
Bacillus subtilis doar două tulpini au efect inhibitor cu 11 mm respectiv. Cultivarea simultană a 
tulpinilor de bacterii lactice poate stimula producerea substanțelor antibacteriene cu activitate sporită, 
la fel și stimulatori de creștere a plantelor [7, 9]. 

Autorii Cablova ș.a. au evidențiat că microflora epifită a plantelor include diverși reprezentanți 
ai fungilor, drojdiilor, din bacterii pot fi identificate Erwinia herbicola, Bacillus subtilis și 
Pseudomonas fluorescens. Numărul acestor microorganisme pe suprafața frunzelor de porumb, ovăz, 
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lucernă poate varia între 1,5×103 și 9×106 UFC/g. Metoda cea mai avantajoasă economic de 
conservare a hranei pentru animale este silozarea, datorită 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 împotriva 
microflorei nedorite în sistemul digestiv al animalelor [14]. 

Concluzii 

În urma rezultatelor obținute putem concluziona că tulpinile de bacterii lactice autohtone 
păstrate în cadrul CNMN posedă proprietăţi antibacteriene împotriva bacteriilor Gram-pozitive și 
Gram-negative. 

Bacteriile lactice au o gamă largă de aplicare: pot fi utilizate cu succes în biotehnologii 

alimentare și agricultură. Cercetările ulterioare se recomandă a fi axate pe diverse implementări ale 
tulpinilor autohtone, inclusiv pe izolarea și selectarea tulpinilor noi de bacterii lactice. 

Rezultatele au fost obţinute în cadrul subprogramului 020101 InBioS – Soluții biotehnologice 
inovative pentru agricultură, medicină și protecția mediului. 
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