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Özet 

Laktik asit  bakterileri gıda teknolojisinde çok önemli bir role sahiptir. Bunlar 
özellikle yoğurt, kefir, kımız gibi fermente süt ürünleri, sauerkraut, salatalık 
turşusu ve salamura yeşil zeytin gibi fermente bitkisel ürünler, ekmek, boza, 
tarhana ve ogi gibi tahıl ürünleri ve bunun yanında şarap, sucuk, balık sosu gibi 
pek çok gıdanın olgunlaşt ırılması, üretimi ve dayanıklılığının sağlanmasında 
kullanılırlar. Son yıllarda bu ürünlerden ilk olarak yunan fermente sucuğundan  
izole edilen bir laktik asit  bakterisinin Leuconostoc'a benzer fakat yapılan 
çalışmalar sonucunda bu bakteriden genetik yapıdaki farklılıklar nedeniyle ayrı 
olduğu belirlenmiş ve bu bakteri cinsine Weissella adı verilmişt ir. Weissella  
cinsine ait  bakteri türleri taze sebzeler, et  ürünleri, şeker kamışı, çiğ süt gibi 
pek çok gıdadan da izole edilmişt ir. Günümüze kadar Weissella cinsine ait  13 
tane tür belirlenmişt ir. Weissella cinsine ait  bakteriler Gram (+), hareketsiz, 
spor oluşturmayan, katalaz (-) ve fermentatiftirler.  

Anahtar sözcükler: Laktik asit  bakterisi, Weissella, Weissella cinsine ait  türler 
 
Giriş 

Laktik asit  bakterileri (LAB) G (+), spor oluşturmayan, çubuk veya kok 
şeklinde mikroorganizmalardır (1; 2). LAB, homo- ve heterofermentatif olmak 
üzere 2 gruba ayrılır ve şekerleri fermantasyona uğrattıklarında esas ürün 
olarak laktik asit  üretirler. Laktik asit  yanında özellikle heterofermentatifler 
ikincil ürün olarak etil alkol, asetik asit , CO2, diasetil, asetoin gibi bileşikleri de  
oluştururlar (2; 3). LAB, et ve balık ürünleri (sucuk, balık sosu vd.), süt 
ürünleri (yoğurt, peynir, kefir vd.), tahıl ürünleri (ekmek, boza, ogi vd.), şarap 
ve sebzeler (lahana ve salatalık turşusu vd.) gibi pek çok gıda da doğal olarak 
veya sonradan starter kültür olarak ilave edilerek gıdaların olgunlaşt ırılması, 
üretimi ve dayanıklılığının sağlanmasında önemli rol oynarlar (3). LAB, 
Carnobacterium, Alloiococcus, Dolosigranulum, Enterococcus, Globicatella, 
Aerococcus, Lactosphaera, Oenococcus, Lactobacillus (Lb.), Lactococcus, 
Leuconostoc (Leu.), Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, 
Vagococcus ve Weissella (W.) cinslerinden oluşmaktadır. Bifidobacterium cinsi 
de LAB arasında yer almaktadır (4). Bunlardan Weissella özellikle 1990'lardan 
sonra birçok bilimsel çalışmanın konusu olmuştur. Bu derleme de ilk olarak 
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Yunan fermente sucuğundan izole edilen bir laktik asit  bakterisi olan Weissella  
ele alınmışt ır. 
 
Weissella 

Yunan fermente sucuklarında 1993 yılında Leuconostoc benzeri ancak 
taksonomik tanımlaması tam olarak yapılmamış bir bakteri izole edilmişt ir. 
Yapılan genetik çalışmalar sonucunda Leuconostoc'tan genetik yapısındaki 
farklılıklar nedeniyle ayrı olduğu belirlenmiş ve Leuconostoc 

paramesenteroides türüne dahil edilemeyeceği bildirilmişt ir (5). Daha sonra 
Leuconostoc cinsinden farklı bir özellik gösteren Leu. paramesenteroides ile 
önceki sınıflandırmalarda Lactobacillus cinsi içerisinde yer alan bazı türler 
Weissella cinsi adı altında toplanmışt ır (3). Weissella cinsine ait  bakteriler G 
(+), katalaz (-), hareketsiz, spor oluşturmayan, genellikle sivri uçlu kısa  çubuk  
şeklinde, zorunlu heterofermentatif ve aside dayanıklı bakterilerdir. Bazı suşları 
glukozdan D- veya DL- laktik asit üretir ve arjinini hidrolize eder (3; 6). 
Patojen olmayan mikroorganizmalar olarak değerlendirilmelerine rağmen bazı 
türlerin patojen olabileceği bildirilmişt ir (7). Weissella cinsine ait  bakteriler 
ekşi hamur (2), fermente gıdalar, et  ve et ürünleri (6, 7), tahıl ürünleri, otlaklar, 
balık (6), taze sebzeler, toprak (7), insan dışkısı ve bağırsak florası gibi çok 
çeşit li kaynaklardan izole edilmişt ir. Başlangıçta yapılan çalışmalarda, bu cinse 
ait  W. confusa, W. viridescens, W. minor, W. halotolerans, W. 

paramesenteroides, W. hellenica ve W. kandleri olmak üzere 7 tür olduğu 
bildirilmişt ir (6). Ancak, son zamanlarda bu türler yanında, W. thailandensis, 

W. cibaria, W. soli, W. koreensis, W. kimchii ve W. hanii olmak üzere toplam 
13 türün olduğu belirlenmişt ir (8).  

1. W. confusa: Eski adı Lactobacillus confusus'tur (7; 9). Kısa çubuk 
şeklindedir (10). Bitkiler, süt (11), fermente et, ekşi hamur, şeker kamışı, havuç 
suyu, kanarya karaciğeri, lağım suyu ve insan dışkısından izole edilmişt ir. 
Riboz ve galaktozdan asit  oluşturur (7).  

2. W. viridescens: Eski adı Lb. viridescens'dir (1). Et ve et ürünlerinde 
bulunabilir (12). Maltoz'dan asit  üretir ancak, arjininden NH3 oluşturmaz (13).  

3. W. minor: Eski adı Lb. minor'dur (1). Düzensiz kısa çubuklar şeklindedir 
(10). Süt işletmesi atık sularından izole edilmişt ir (12). Riboz, D-fruktoz, 
sellobioz, sükroz, trehaloz'dan asit , arjininden NH3 oluşturur (10). 

4. W. halotolerans: Eski adı Lb. halotolerans't ır (1). Düzensiz kısa çubuklar 
şeklindedir (10). Et ve et ürünlerinde bulunmaktadır (12). Riboz, D-fruktoz, 
sellobioz ve trehaloz'dan asit , arjininden NH3 üretir (10).  

5. W. paramesenteroides: : Eski adı Leu. paramesenteroides'dir. Yayık tereyağı 
(14), taze sebzeler (12), ve fermente sucuklardan izole edilmişt ir (9). Galaktoz, 
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D-fruktoz, melibioz, sükroz ve trehalozdan asit  üretir. Dekstran ve arjininden 
NH3 oluşturmaz (10). 

6. W. hellenica: Fermente sucuklardan izole edilmişt ir (5). D-fruktoz, sükroz ve 
trehalozdan asit  üretir. Şekerlerden D-laktik asit  oluşturur. Dekstran ve 
arjininden NH3 üretmez (10; 13).  

7. W. kandleri: Eski adı Lb. kandleri'dir (1; 9). Düzensiz çubuk şeklindedir 
(10). Bitkilerden izole edilmişt ir (11). Riboz, D-fruktoz ve galaktozdan asit , 
arjininden NH3 üretir (10; 13).  

8. W. thailandensis: 0.5-0.7µm genişliğinde, hareketsiz bir bakteridir. 
Tayland'da fermente balıktan izole edilmişt ir (15). L-arabinoz, riboz, galaktoz, 
D-fruktoz ve melibiozdan asit  üretir. Dekstran ve arjininden NH3 oluşturmaz 
(10; 13). 

9. W. cibaria: Kısa çubuk şeklinde, 0.8-1.2µm genişliğinde ve 1.5-2.0µm 
uzunluğundadır (12). İnsan safrası ve dışkısından, kanarya karaciğeri ve 
enfekte olmuş köpek kulağından izole edilmişt ir (7). L-arabinoz, D-ksiloz, 
glukoz, fruktoz, mannoz, N-asetil glukozamin, maltoz ve sakkarozdan asit 
üretir (12). 

10. W. soli: Hareketsiz, kısa çubuk şeklinde, 0.9x1.2-30 µm çapında hücreleri 
vardır. W. soli 4-40 °C arasında gelişme gösterir, ancak 42 °C'de gelişemez. 
Topraktan izole edilmişt ir. L-arabinoz, riboz, D-ksiloz, D-glukoz, D-mannoz, 
maltoz, melibioz, sakaroz, trehaloz, D-rafinoz ve D-arabitol'den asit  üretirken, 
gliserol, eritritol, D-arabinoz, L-ksiloz, adonitol, galaktoz, D-fruktoz, L-sorboz, 
ramnoz, inositol, mannitol, sorbitol, amigdalin, sellobioz, laktoz, inulin, 
glikojen ve L-arabitol'den üretmez (10). 

11. W. koreensis: L-arabinoz, riboz ve ksilozdan asit  oluştururken, galaktoz, 
maltoz, rafinoz, sakaroz ve trehalozdan üretmez. Dekstran oluşumu ve 
arjininden NH3 oluşumu pozitiftir (13).  

Sonuç olarak, pek çok gıdaya starter olarak ilave edilen veya doğal olarak 
gıdalarda bulunması nedeni ile gıda teknolojisinde önemli yeri olan LAB'nden 
biri olan Weissella cinsine ait türler gıda veya gıda dışı pek çok kaynaktan izole 
edilmişt ir. Hem çeşit li fermente gıdalara katkı sağlamaları hem de bazı türlerin 
patojen olma olasılığı nedeniyle Weissella cinsine ait  bakteriler önemlidirler.  
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