Introduction 

       Comme toutes les bactéries, les bactéries lactiques sont des micro-organismes vivants et unicellulaires (procaryotes) très répandus dans la nature car se reproduisant rapidement. On les trouve notamment dans le sol et le lait.  La caractéristique qui fonde l'unité de ce groupe bactérien, défini au début du siècle, est la production d'acide lactique à partir de différents sucres, notamment du lactose (le sucre spécifique du lait). En dehors de ce point commun, les nombreux genres et espèces qui constituent ce "groupe" présente une grande diversité de caractéristiques morphologiques et physiologiques qui se traduit par des utilisations multiples. 
        Les bactéries lactiques possèdent un système protéolytique complexe qui assure leur croissance dans des milieux à faibles concentrations en acides aminés libres et oligopeptides comme le lait .Ce système comprend des protéases situées à la surface cellulaire et une large gamme de peptidases intracellulaires .. 

      Les bactéries lactiques interviennent dans de nombreuses transformations du lait (crème maturée, laits fermentés comme le yaourt, fromages frais et affinés), mais également dans la vinification (fermentation malolactique), la fabrication des salaisons, la fermentation des végétaux (choucroute et ensilages) et en boulangerie traditionnelle. Les technologies laitières représentent toutefois le principal secteur d'application des bactéries lactiques.
    Dans la fabrication fromagère, elles jouent un rôle primordial dans les premières étapes de la transformation du lait, mais elles interviennent aussi, directement et indirectement, dans la phase d'affinage et dans la qualité sanitaire des produits.
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