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25 souches de bactéries lactiques ont été isolées localement à partir du lait de vache (cru et caillé)

et du leben, et caractérisées par la méthode classique, afin d’étudier leurs aptitudes technologiques

acidifiantes et aromatiques :

5 lactobacilles, 3 Pediocoques, 3 Streptocoques, 2 Enterocoques, 8 lactocoques mésophiles

(dont 6 souches acidifiantes appartenant aux espèces Lactococcus lactis ssp lactis et Lactococcus

lactis ssp cremoris et 2 souches aromatizantes appartenant à l’espèce Lactococcus lactis ssp

diacetylactis).

Le comportement de ces souches en culture mixte (binaire) a été étudié selon différents

rapports d'ensemencement et les résultats ont été généralement bénéfiques.

Le ferment local préparé par les souches de Lactocoques mésophiles et Leuconostocs, choisies

pour la fabrication du caillé modèle, ont donné des résultats appréciables comparativement à ceux

de la littérature, dans la production du diacétyle (arôme caractéristique) du beurre et produits

laitiers.

Mots clés : bactéries lactiques, diacétyle, acidification, arôme, Lactococcus lactis ssp.



Twenty five strains of lactic acid bacteria were isolated from the milk of cow (raw and curdled)

and from the Leben. They were characterized by the classical method to study their technological

capacity to the acidification and aromatization.

Strains are composed of : 5 Lactobacilli, 3 Pediococcis, 3 Streptococci, 2 Enterococci, 8

mesophilic lactococci (including 6 acidifying strains belonging to the species Lactococcus lactis

ssp lactis and Lactococcus lactis ssp cremoris and 2 strains belonging to the species Lactococcus

lactis ssp diacetylactis flavouring).

The behavior of these strains in mixed culture (binary) has been studied and results were

obtained generally satisfactory.

The local ferment prepared with mesophilic lactococci and leuconostocs, cjosen for the

preparation of patway of curdled milk, gave a good result than those reported by the werature in

production of diacetyl (specific aroma) of butter and dairy products.

Key words: Lactic bacteria, diacetyl, acidification, aroma, lactococcu lactis ssp.
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