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Efectul conservant al unor bacterii lactice datorat unor produşi metabolici sintetizaţi în 

mod natural de acestea, a fost observat cu mult timp în urmă şi ar putea constitui o alternativă la 

conservanţii chimici, mult mai avantajoasă şi mai sănătoasă. Efectul de conservare se datorează 

în primul rând condiţiilor acide create în produsele alimentare în cursul fermentaţiilor, ca urmare 

a acumulării de acizi organici. Mai recent însă, s-a observat că bacteriile lactice mai produc şi 

alte substanţe inhibitoare. Dintre acestea, bacteriocinele sunt substanţe de natură proteică cu 

acţiune bactericidă faţă de alte tulpini, în general înrudite, aparţinând aceleiaşi specii. In cazul 

bacteriilor lactice, spectrul de acţiune poate fi mult mai vast, în anumite situaţii bacteriocinele 

fiind active faţă de bacterii care contaminează produsele alimentare sau bacterii patogene, cum ar 

fi: Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, 

Staphylococcus aureus etc. 

Scopul acestui proiect de cercetare a fost de a selecta noi tulpini de bacterii lactice 

producătoare de bacteriocine cu un spectru de acţiune cât mai larg şi mai diversificat. Au fost 

testate din punct de vedere al producerii de bacteriocine tulpini din colecţia proprie, precum şi 

tulpini izolate din produse lactate fermentate obţinute din diferite zone ale ţării noastre. Ca 

tulpini indicator au fost folosite atât bacterii lactice înrudite, cât şi bacterii Gram negative 

(Salmonella, Helicobacter pylori). 

 Tulpinile nou izolate au fost identificate folosind tehnici clasice, morfologice, fenotipice, 

dar şi metode biochimice şi moleculare moderne (analiza spectrului proteic total prin SDS-

PAGE, rep-PCR, secvenţializarea ARNr 16S, hibridizare ADN-ADN), care au permis 

identificarea la nivel de specie. Rezultatele au permis o estimare a biodiversităţii bacteriilor 

lactice în produsele lactate fermentate tradiţional în România, dar şi identificarea unei specii noi, 

denumită Enterococcus saccharominimus şi demonstrarea sinonimiei speciilor Leuconostoc 

lactis şi Leuconostoc argentinum. 

Spectrul de inhibitie al tulpinilor testate a fost destul de limitat, la alte bacterii lactice sau 

alte bacterii Gram-pozitive. Au fost selectate şi tulpini cu activitate inhibitoare faţă de bacterii 

Gram-negative, dar în acest caz activitatea s-a dovedit a fi datorată unor acizi organici (lactic, 

fenillactic, hidroxi-fenillactic etc.) şi nu unor bacteriocine. Bacteriocinele izolate au fost 

caracterizate fizico-chimic şi biochimic (natura proteică, efectul unor factori fizici -temperatură, 



pH, timp de păstrare, radiaţii UV- şi chimici -compoziţia mediului, detergenţi- asupra activităţii 

antimicrobiene). Au fost testate diferite metode de concentrare şi purificare a bacteriocinelor. In 

fine, un alt obiectiv al cercetărilor a fost stabilirea cineticii de producere a bacteriocinelor in 

vitro, în scopul obţinerii de date necesare înţelegerii modului de producere a lor in vivo. Au fost 

stabilite condiţiile optime de creştere şi producere a bacteriocinelor selectate. 
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Aparatură achiziţionată în cadrul proiectului : 

- freezer -80°C 


