乳酸菌(Lactic acid bacteria)是能利用醣類(葡萄糖、果醣、蔗糖、乳糖等)生長並生成乳酸的一群細胞的總稱。其種類非常繁多，也是棲息於人類腸道系統中最主要的有益菌，由於非常適合在牛乳中生長，並賦予適口的酸味及豐富的風味，因此從遠古時代就一直被人類利用來製作酸酪乳。

可用作生產酸酪乳的乳酸菌有很多種類，依照國際酪農聯盟規定，酸酪乳的製造菌種是嗜熱乳鏈球菌(Streptococcus thermophilus)、及保加利亞桿菌(Lactobacillus bulgaricus)二類。但我國國家標準中並沒有限制菌種的種類。國內常用來生產酸酪乳的乳酸菌種類如下︰

	1.
	乳酸鏈球菌屬(Streptococcus)為球型，並連結成鏈鎖狀。如嗜熱乳鏈球菌(Str. thermophilus)、乳酸鏈球菌(Str. lactis)、乳酪鏈球菌(Str. cremoris)。

	2.
	乳酸桿菌屬(Lactobacillus)為細長棒狀，有時數個桿菌連接在一起。如保加利亞桿菌(L.bulgaricus)、嗜酸乳桿菌(L.acidophilus)、酪乳酸桿菌(L. casel)。

	3.
	雙叉乳桿菌屬(Bifidobacterium)國內譯名為比菲德氏菌或比福多菌。桿狀菌，通常呈X或Y字型，有時會有V字型、彎曲型、紡綞型或棍棒型等型態。一般常用B. bifidum、B. longum、B. infantis、B. breve等。
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http://www.dairy.org.tw/faq/?parent_id=21
目前已知的乳酸菌種類非常多，多半偏好在低溶氧量、富含可溶性碳水化合物、蛋白質分解物及維生素的環境中生長，大致可分類為球型而聯結成鏈鎖狀的乳酸鏈球菌、細長棒狀的乳酸桿菌，以及呈X字型、Y字型等的雙叉乳桿菌等三大類。一般來說，在人體內的乳酸菌多為「嗜酸菌」，屬於雙叉乳桿菌、腸球菌、乳酸桿菌中的一種。
較重要的乳酸菌有：
Streptococcus lactis：乳酸鏈球菌；
Lactobacillus acidophilus：嗜乳酸桿菌(又稱為A菌)；
Lactobacillus bifidus：雙叉乳桿菌(又稱為雙叉桿菌、比菲德氏菌、B菌)；
Lactobacillus rhamnosus：鼠李糖乳酸桿菌(T-CELL 1原生益菌屬此菌種)；
Lactobacillus bulgaricus：保加利亞乳酸桿菌；
Lactobacillus casei：酪蛋白乳酸桿菌；
Lactobacillus causasicus：高加索乳酸桿菌...等
http://www.tcell.com.tw/acidophilus/acidophilus2.htm
