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Utilizarea intentionată şi controlată a exopolizaharidelor produse de bacteriile lactice  ca 

aditivi alimentari naturali sau a culturilor starter funcţionale (de exemplu tulpini producătoare de 

exopolizaharide interesante, poate avea drept rezultat un produs sigur, natural şi poate avea un 

impact deosebit în obţinerea de produse alimentare noi, în special a produselor alimentare cu 

proprietăţi reologice, textură şi stabilitate îmbunatăţite şi/sau capacitate de reţinere a apei. Având 

în vedere că bacteriile lactice nu sunt dăunătoare, producerea “in situ” a exopolizaharidelor 

funcţionale nu necesită teste de toxicitate, iar produsele obţinute astfel pot fi scoase pe piaţă mult 

mai repede. Pe de altă parte, EPS stabile în condiţii de pH acid şi în prezenţa enzimelor 

pancreatice şi a sărurilor biliare ar putea fi folosite ca prebiotice, în condiţiile în care pot fi 

metabolizate selectiv de bacteriile utile din intestin, de tipul bifidobacteriilor sau lactobacililor. 

In acest sens, testarea prin experimente in vitro a stabilităţii în condiţii similare celor din tractul 

gastro-intestinal este un prim pas, esenţial pentru definirea EPS testate ca prebiotice. 

Proiectul de faţă şi-a propus, în primul rând, selectarea de tulpini bacteriene producătoare 

de EPS (atât homo-, cât şi heteropolizaharide). EPS produse de aceste tulpini au fost izolate, 

purificate şi caracterizate din punct de vedere biochimic (compoziţie glucidică, masă moleculară, 

tipul de legătură glucidică). In ultima etapă a fost studiată posibilitatea utilizării EPS izolate ca 

prebiotice. 

In scopul selectării de bacterii lactice producătoare de EPS au fost testate tulpini din 

colecţia laboratorului, dar şi tulpini noi izolate din lapte şi produse lactate fermentate în mod 

tradiţional (smântână, iaurt), colectate în diferite zone ale României. Izolarea tulpinilor s-a făcut 

în mod selectiv, pe medii specifice şi au fost selectate doar coloniile cu aspect mucoid sau 

vâscos. Tulpinile 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. 

Selecţia de tulpini producătoare de EPS s-a făcut pe baza unui set de metode, incluzând 

metode clasice, cum ar fi evidenţierea prin microscopie optică a capsulei polizaharidice, aspectul 

coloniilor, izolarea efectivă a EPS prin precipitarea din mediul de cultură cu acetonă, combinate 

cu metode noi, moderne, cum ar fi screeningul genetic şi metodele bazate pe gel-filtrare. 

Polizaharidele izolate au fost purificate şi caracterizate biochimic. Masa moleculară a fost 



determinată prin gel filtrare, iar compoziţia glucidică prin cromatografie lichidă de înaltă 

performanţă cuplată cu detecţia amperometrică (HPAEC-PAD). Pentru una dintre tulpinile 

producătoare, Streptococcus thermophilus ST111, au fost realizate şi studii de cinetică a 

producerii de EPS, a fost testat efectul condiţiilor de cultivare (compoziţia mediului, 

temperatura, pH) asupra producerii de EPS şi s-au stabilit condiţiile optime de creştere şi 

producere a EPS. O observaţie importantă a fost că suplimentarea mediului de cultură (laptele) 

cu anumite surse de azot (hidrolizat de lactalbumină), care nu conţin polizaharide ce pot interfera 

cu EPS bacteriene, determină o creştere remarcabilă a cantităţii de EPS produs. 

In fine, în ultima etapă a proiectului a fost demarat studiul efectului prebiotic al unora 

dintre EPS selectate. A fost testată digestibilitatea EPS în condiţii de simulare in vitro a trecerii 

prin stomac şi intestin (în condiţii de aciditate ridicată, în prezenţa enzimelor pancreatice şi a 

sărurilor biliare). Rezultatele au fost promiţătoare, nici unul dintre EPS testate nu a fost digerat în 

aceste condiţii, iar aceasta este una dintre condiţiile esenţiale pentru un prebiotic, aceea de a 

ajunge nedigerat în colon. 
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