Conclusion : 

    Les bactéries lactiques sont des microbes très utiles en transformation laitière. Elles sont introduites dans le lait sous forme de "levains" lactiques, encore appelés "ferments". Leur action dans la fabrication fromagère est liée principalement à deux aspects de leur métabolisme : 
· la production d'acide lactique. Cet acide est un sous-produit de la fermentation, résultat de dégradation des sucres en conditions anaérobies (absence d'oxygène). 
· l'activité protéolytique (fractionnement des protéines). Les bactéries lactiques ne peuvent absorber et utiliser que des acides aminés libres, peu abondants dans le lait, ou des peptides courts (composés seulement de quelques acides aminés). Leur nutrition azotée exige donc l'hydrolyse des grandes protéines du lait, et notamment des caséines, par des enzymes (les protéases) situées au niveau de la paroi extérieure de la cellule. 
      Les bactéries lactiques se comportent comme d’excellents ambassadeurs d’un monde microbien souvent calomnié. Elles ne se réduisent pas à leur importance économique, mais jouent un rôle important dans l’entretien et l’amélioration de la santé de l’homme. 
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