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Abstract: Calitatea produselor lactate fermentate în mare măsură este determinată de calitatea 

culturilor bacteriene utilizate la fabricarea lor. Deaceea selectarea culturilor cu proprietăţi valoroase de 
producere prezintă o problemă permanentă şi importantă. Principalii indici ce determină utilitatea 
industrială a tulpinilor bacteriene sunt: activitatea coagulantă, acidifiantă, proprietăţile organoleptice. 
Autorii au izolat din produse lactate naţionale de fermentare spontană culturi pure de bacterii lactice, care 
au fost testate şi identificate. În rezultat cercetărilor au fost selecatate 5 tulpini din specia Streptococcus 
thermophilus cu proprietăţi tehnologice valoroase şi perspective pentru industria laptelui. 

 
Cuvinte cheie: Streptococcus thermophilus, produse lactate, selectarea culturilor, proprietăţile morfo-

culturale, proprietăţile fiziologo-biochmice. 
 
 
Introducere 

Lărgirea sortimentului produselor lactate fermentate la finele sec. XX şi la începutul sec. XXI a 
contribuit la intensificarea diferitor procedee tehnologice pentru îmbunătăţirea caracteristicilor reologice şi 
prelungirea termenului de păstrare a produselor. 

Consistenţa şi structura produselor lactate fermentate pot fi ameliorate prin diferite mijloace: 
reglarea compoziţiei amestecului, tratamentul termic preliminar, întroducerea unor stabilizatori. 

În mod curent pentru stabilizarea şi stoparea sinerezei produselor lactate fermentate se folosesc 
numeroşi biopolimerii alimentari, numiţi şi hidrocoloizi, care prin hidratare au proprietăţi de gelifiere, 
texturare şi îngroşare. Se utilizează hidrocoloizi de origine diferită: vegetală, extrase din plante terestre 
(derivate ale celuluzei şi amidonului, pectine); extrase din alge marine (alginaţi, agar, caraginaţi); în ultimul 
timp au căpătat o extindere tot mai mare polizaharidele de origine microbiană. [1, 2]  

Una din cele mai active, stabile şi productive din punct de vedere tehnologic este cultura de bacterii 
lactice din specia Streptococcus thermophilus, care sînt răspîndite în regiunile sudice [3]. Biodiversitatea 
tulpinilor de Streptococcus thermophilus producente de exopolizaharide este vastă, dar nu este studiată 
suficient [4]. Aceste bacterii sînt utilizate în compoziţia culturilor starter la fabricarea diferitor produse 
lactate: brînzeturi, iaurt, lapte covăsit şi a. De aceeea cercetarea factorilor de biosinteză a exopolizaharidelor 
realizată de Streptococcus thermophilus şi procedeele de utilizare în industria laptelui continuie a fi obiective 
de studiu intensiv în toate ţările.  

Reeşind din concepţia, că activitatea biochimică a diferitor tulpini de bacterii lactice este adaptată la 
habitatul natural din regiunea dată, este actual şi necesar de a obţine culturi starter în baza tulpinilor 
autohtone de bacterii lactice cu potenţial sporit de sinteză a exopolizaharidelor [5].  

Culturile starter producătoare de exopolizaharide vor avea importanţă deosebită la 
producerea iaurtului şi altor băuturi lactate acide cu conţinut redus de grasime (inclusiv degresate) 
şi conţinut scăzut de substanţă uscată, contribuind la formarea unei texturi mai consistente a produselor, 
diminuarea sinerezei coagulului şi îmbunătăţirea caracteristicilor organoleptice.  

Scopul cercetărilor a fost izolarea în cultură pură, selectarea şi identificarea tulpinilor de 
Streptococcus thermophilus, cu proprietăţi tehnologice în vederea utilizării lor în compoziţia culturilor starter 
destinate fabricării produselor lactate fermentate şi selectarea tulpinilor cu proprietăţi tehnologice 
importante. 

 
1. Materiale şi metode 

 
În cercetări au fost utilizate metode şi teste microbiologice şi biochimice clasice privind izolarea în 

cultură pură, identificarea şi selectarea microorganismelor, în modificare după V.Bogdanov [6]; L. 
Bannikova [7]; V. Semenihina, N. Coroliova [8] pentru culturi lactice; metode expuse în Instrucţiunile 
Institutului de Cercetări în domeniu Industriei Laptelui din Moscova [9] şi Institutul de Chimie Alimentară, 
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Bucureşti [10] metode de identificare, conform Bergey [11], cu respectarea regulilor pentru examenele 
microbiologice, conform SM SR ISO 7218 [12]. 

În special am respectat principiul de utilizare a microorganismelor cu potenţial biologic natural 
(nemodificate genetic). 

Lucrările de izolare în cultură pură, identificare şi selectare a tulpinilor de bacterii lactice au fost 
efectuate în modul următor: prelevarea probelor de lapte integral; îmbogăţirea probelor pentru acumularea 
bacteriilor lactice termofile; dispersarea probelor pe medii agarizate pentru obţinerea coloniilor izolate de 
bacterii lactice; izolarea coloniilor tipice şi cultivarea în medii nutritive lichide; studierea culturilor după 
criteriile morfologice, culturale şi fiziologo-biochimice şi identificarea tulpinilor de bacterii lactice termofile; 
studierea şi aprecierea proprietăţilor tehnologice ale tulpinilor de bacterii lactice după criteriile de activitate 
acidifiantă, coagulantă, de sinteza a exopolizaharidelor; selectarea tulpinilor de bacterii lactice termofile cu 
proprietăţi valoroase pentru industria laptelui. 
 

2. Rezultate şi discuţii 
 

Procesul de izolare în cultură pură a microorganismelor lactice a fost orientat spre obţinerea 
tulpinilor de lactococi termofili din specia Streptococcus thermophilus din culturile heterogene prelevate din 
lapte integral şi produse lactate acide de fermentaţie spontană din gospodării individuale. 

Probele prelevate au fost supuse pasajelor de îmbogăţire in medii semiselective la temperaturi 
optimale pentru specia pentru specia S. thermophilus: 40-42°C. Au fost selectate culturile, care in timp de 
maximum 24 ore au format coagul ferm, omogen fără eliminăre de zer, fără erupţii de gaze, fără celule de 
drojdii sau micete. 

În total din lapte integral din diferite regiuni a fost izolate circa 300 colonii de bacterii lactice din 
care 7 colonii au fost identificate ca tulpini de Streptococcus thermophilus.  

Se cunoaşte, că in regiunea climaterică a RM bacteriile termofile sint mai puţin răspîndite decît în 
regiunile sudice (balcanice, caucaziene, asiatice). Din această cauză lucrările de obţinere a tulpinilor de 
bacterii lactice  termofile cu proprietăţi tehnologic valoroase sînt dificile [13]. 

Tulpinile selectate la cultivare în mediul agarizat de lapte degresat, prezintă următoarele aspecte de 
colonii: de suprafaţă – rotunde, formă de picătură cu margini netede (S-formă), granuloase; de profunzime – 
lenticulare, culoare întunecată. Dimensiunile coloniilor variază de la 0,3 pînă la 0,7 mm.  

Aspectul microscopic al frotiului culturilor prezintă celule în formă de diplococi în lanţuri medii şi 
lungi. Aspectul celulelor şi amplasarea lor sînt prezentate în figura 1. 

 

     
 

Fig. 1. Aspectul şi amplasarea celulelor de bacterii lactice 
 

Tulpinile de Streptococcus thermophilus cresc în mediu de lapte turnesolat formînd coagul, dar nu 
manifestă reacţie de reduce la temperatura optimală de 41±1 ˚C, ceea ce este caracteristic pentru specia 
Streptococcus thermophilus. 
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Tulpinile se colorează pozitiv după Gram, nu produc CO2 din glucoză, nu produc catalază, rezistă la 
încălzire la temperatura de 60 °C timp 30 min, cresc în mediu cu NaCl 2 % , nu cresc la NaCl 4%,  nu cresc 
în mediu cu albastru de metilen 0,1 %,  nu  cresc în mediu alcalin cu pH 9,2. 

Fermentarea hidraţilor de către tulpinile de bacterii lactice selectate este o caracteristica importantă 
la identificarea tulpinilor din specia Streptococcus thermophilus. Tulpinile selectate fermentează lactoza, 
glucoza, zaharoza şi nu fermentează maltoza, galactoza ceea ce este caracteristic pentru Streptococcus 
thermophilus. 

Calitatea produselor lactate fermentate acide în mare măsură este determinată de calitatea culturilor 
bacteriene utilizate la fabricarea lor. Deaceea selectarea culturilor cu proprietăţi valoroase de producere 
prezintă o problemă importantă permanentă [14]. 

Microorganismele utilizate tradiţional la fabricarea produselor lactate acide, în fond se selectează 
conform particularităţilor de creştere, capacităţii de acidifiere şi de coagulare a laptelui şi proprietăţile 
specifice ale produsului, care va fi fabricat cu utilizarea tulpinii selecţionate [15].  

Principalii indici ce determină utilitatea industrială a tulpinilor bacteriene sunt: activitatea 
coagulantă, acidifiantă, proprietăţile organoleptice. Paralel se determină şi unele particularităţi specifice 
necesare la fabricarea anumitor sortimente de produse. 

Acidifierea prezintă un factor de prim rang la producerea produselor lactate fermentate, cît şi un 
factor inhibitor pentru microorganismele dăunătoare din lapte. Activitatea acidifiantă se caracterizează prin 
viteza de acidifiere a laptelui, ce prezintă diferenţa dintre aciditatea iniţială a laptelui însămînţat cu 1 % 
cultură şi aciditatea laptelui însămînţat după un interval de 6 ore de termostatare la 41±1 ˚C. Tulpinile 
studiate au fost supuse testării tehnologice privind activitatea acidifiantă în lapte. 

 
Tabelul 1. Proprietăţile tehnologice ale tulpinilor autohtone de Streptococcus thermophilus 

 
Tulpina Durata  

de 
coagulare 

(ore) 

Aspectul coagulului Gustul şi 
mirosul 

coagulului 

Aciditatea 
titrabilă, 
˚T 

Aciditat
ea 

limită, 
°T 

Cerinţe 
tehnologice  

max 6 Omogen, consistenţă 
densă, posibil viscos 
filant, fără eliminare de 
zer 

Curat de lapte 
fermentat 

60-80 110-115 

Streptococcus 
termophilus 12 

5,5 Omogen, consistenţă 
densă, fără eliminare de 
zer 

Curat de lapte 
fermentat 

67 113 

Streptococcus 
termophilus 65 

3,5 Viscoz, filant, omogen, 
consistenţă densă fără 
eliminare de zer 

Curat de lapte 
fermentat 

72 112 

Streptococcus 
termophilus 
102 

4,0 Omogen, consistenţă 
densă, fără eliminare de 
zer 

Curat de lapte 
fermentat 

65 110 

Streptococcus 
termophilus 
109 

5,0 Omogen, consisitenţă 
densă, fără eliminare de 
zer 

Curat de lapte 
fermentat 

75 118 

Streptococcus 
termophilus 
177 

4,0 Viscoz, filant, omogen, 
consistenţă densă fără 
eliminare de zer 

Curat de lapte 
fermentat 

68 110 

Streptococcus 
termophilus 
232 

6,5 Omogen, consistenţă 
fluidă 

Curat de lapte 
fermentat 

78 115 

Streptococcus 
termophilus 
292 

7,0 Omogen, consistenţă 
moderată  

Curat de lapte 
fermentat 

68 122 
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Din tabelul 1, se vede, că 5 tulpini de Streptococcus thermophilus au aspectul coagului 

omogen, de consistenţă densă, fară eliminarea zeruli şi corespund cerinţelor tehnologice pentru 
culturi industriale din specia Streptococcus thermophilus. Din cele 5 tulpini 2 au format un coagul 
viscos ceea ce putem să afirmăm că sunt producătoare de exopolizaharide procesul de coagulare a 
laptelui s-a petrecul 3,5, 4 şi 5,5 ore. Tulpinile care s-a manifestat viscozitatea coagului vor fi 
incadrate în studiul ulterior.  

 
 
3. Concluzii 
 

În rezultatul cercetărilor efectuate asupra izolării în cultură pură, selectării şi identificării tulpinilor 
de Streptococcus thermophilus din produse lactate autohtone de fermentaţie spontană au fost identificate 5 
tulpini cu proprietăţi tehnologice valoroase şi importante pentru utilizărarea lor în compoziţia culturilor 
starter destinate fabricării produselor lactate fermentate.  
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