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Abstract. Many strains of lactic acid bacteria secrete ribosomal synthesized antimicrobial peptides -

substances protein nature bacteriocins. The synthesis of bacteriocins is a hereditary feature of microorganisms,
which manifests itself in the fact that each strain is able to form one or more specific, strictly specific antibiotic

50



substances. Currently, interest is growing in bacteriocin-forming lactococci of the genus Lactococcus lactis,
which, due to their harmlessness, high enzymatic and antimicrobial activity, are the object of fundamental
research to create new active probiotics and biological preservatives. In additional, there are high demands on
the quality of food and their safety for health, since widely used chemical preservatives that increase the shelf
life of food cause concern among consumers.

Cuvintele-cheie: Bacteriile lactice; Peptide antimicrobiene; Cutura starter.

Rezumat. Multe tulpini de bacterii lactice sintetizeaza peptide antimicrobiene ribozomale - substante
de natura proteica bacteriocin. Sinteza bacteriocinelor este o caracteristica ereditara a microorganismelor, care
se manifesta prin faptul ca fiecare tulpina este capabild sa formeze una sau mai multe substante antibiotice
specifice, strict specifice. In prezent, interesul pentru lactococii formatori de bacteriocini din genul
Lactococcus lactis, care, datorita inofensivitatii, activitatii enzimatice si antimicrobiene ridicate sunt obiectele
cercetdrilor fundamentale pentru crearea probiotice active noi si conservanti biologici. In plus, existi cerinte
privind calitatea alimentelor si siguranta acestora pentru sanatate, deoarece conservantii chimici utilizati pe
scara larga care majoreaza durata de valabilitate a alimentelor dar provoaca ingrijorare in randul
consumatorilor.

Siguranta alimentard, nutritia si securitatea alimentard sunt indisolubil legate. Alimentatie
nesigurd duce la diferite boli si malnutritie, care afecteaza in special copiii si persoanelor Tn varsta.
In fiecare an, in tarile cu venituri mici si medii, costul economic al productivititii pierdute si costurile
de ingrijire a sanatatii rezultd din consumul de alimente nesigure (Janice, L., Atkins, Sheena, E.,
Richard, W., Lennon, S. 2015).

In general, bolile alimentare sunt intoxicatii cauzate de bacterii, virusi sau substante chimice
care patrund in organism prin apa sau alimente contaminate. Agentii patogeni de origine alimentara
pot provoca diaree severe sau boli infectioase invalidante, inclusiv meningita (Todd, E.C.D. 2014).

Cele mai frecvente cauze ale infectiilor alimentare sunt asociate cu Escherichia coli,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Salmonella enterica si Staphylococcus aureus,
precum si unii agenti patogeni virali, precum norovirusurile si rotavirusurile (Sieuwerts, S., Bron,
P.A., Smid, E.J. 2018).

Utilizarea agentilor chimici poate duce la alergii, astfel Incat consumatorii evita produsele cu
multi conservanti. Astazi, tarile dezvoltate Inregistreaza o crestere a utilizérii conservantilor biologici
pentru a imbundtati siguranta si calitatea alimentelor. De exemplu, produsele cu microflora naturala,
cum ar fi bacteriile lactice, care sunt sigure pentru sdnatate, contribuie la o nutritie sanatoasa, spre
deosebire de conservantii chimici (Sieuwerts, S., Bron, P.A., Smid, E.J. 2018).

Alimentele fermentate contin bacterii lactice care actioneazd ca un bioconservator natural si
vital. In plus, unele bacterii lactice produc metaboliti importanti, cum ar fi bacteriocinele, diacetilul,
acizii organici, acetoina si peroxidul de hidrogen, care sunt bioconservanti puternici in mod natural
(Chikindas, M.L., Weeks, R., Drider, D., Chistyakov, V.A., Dicks, L.M. 2017).

Majoritatea bacteriilor lactice inhiba cresterea unor agenti patogeni de origine alimentard si a
microorganismelor de alterare. Bacteriocinele sunt un grup divers de peptide antimicrobiene care sunt
sintetizate pe ribozomi si pot ucide agentii microbieni patogeni (Zimmerman, T., Siddiqui, S.,
Bischoff, W., Ibrahim, S. 2021).

Diverse studii au aratat ca culturile starter producatoare de bacteriocine pot contribui la
prevenirea cancerului (Joo, N. E., Ritchie, K., Kamarajan, P., Miao, D., Kapila, Y. L. 2012).

Bacteriocinele pot fi introduse in alimente in trei moduri diferite: bacteriocinele in situ in
alimente fermentate prin culturi bacteriene care inlocuiesc toate sau partial cultura starter;
bacteriocinele purificate sau semipurificate pot fi adaugate direct in alimente; sau ca ingredient.

Astfel, cautarea si studierea noilor tulpini autohtone de bacterii lactice reprezintd o alternativa
excelenta la conservantii chimici, imbunatateste calitatea produselor si sdndtatea consumatorilor.
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Fig. 1. Aplicarea bacteriocinelor producatoare de bacteriile lactice in calitate de conservant natural

CONCLUZII

Peptidele antimicrobiene prezintd un potential semnificativ ca agenti antimicrobieni pentru
abordarea sarcinii tot mai mari a infectiilor rezistente la medicamente. Pe masura ce ne apropiem de
zona post-antibiotic, aceste peptide apar ca alternative adecvate la antibioticele conventionale. in
timp ce repararea, intreruperea, inserarea sau stergerea genelor, folosind instrumente avansate de
editare a genelor, fac incursiuni in mai multe domenii ale cercetdrii biomedicale, medicinei,
agriculturii si biotehnologiei, capacitatea lor de a revolutiona abordarile terapeutice antimicrobiene
prin generarea de noi peptide antimicrobiene raméane incd neexplorata.
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