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Gidalarda Bulunan bir Laktik Asit Bakterisi: Weissella
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Ozet

Laktik asit bakterileri gida teknolojisinde ¢ok 6nemli bir role sahiptir. Bunlar
ozellikle yogurt, kefir, kimiz gibi fermente siit {iriinleri, sauverkraut, salatalik
tursusu ve salamura yesil zeytin gibi fermente bitkisel iiriinler, ekmek, boza,
tarhana ve ogi gibi tahil iiriinleri ve bunun yaninda sarap, sucuk, balik sosu gibi
pek cok gidanin olgunlagtirimasi, iretimi ve dayanikliliginin saglanmasinda
kullanilirlar. Son yillarda bu iirtinlerden ilk olarak yunan fermente sucugundan
izole edilen bir laktik asit bakterisinin Leuconostoc'a benzer fakat yapilan
calismalar sonucunda bu bakteriden genetik yapidaki farkliliklar nedeniyle ayr1
oldugu belirlenmis ve bu bakteri cinsine Weissella adi verilmigtir. Weissella
cinsine ait bakteri tiirleri taze sebzeler, et iiriinleri, seker kamisi, ¢ig siit gibi
pek ¢cok gidadan da izole edilmigir. Giiniimiize kadar Weissella cinsine ait 13
tane tiir belirlenmistir. Weissella cinsine ait bakteriler Gram (+), hareketsiz,
spor olusturmayan, katalaz (-) ve fermentatiftirler.

Anahtar sozciikler: Laktik asit bakterisi, Weissella, Weissella cinsine ait tiirler

Giris

Laktik asit bakterileri (LAB) G (+), spor olusturmayan, cubuk veya kok
seklinde mikroorganizmalardir (1; 2). LAB, homo- ve heterofermentatif olmak
lizere 2 gruba ayrilir ve sekerleri fermantasyona ugrattiklarinda esas {iiriin
olarak laktik asit iiretirler. Laktik asit yanmnda Ozellikle heterofermentatifler
ikincil iiriin olarak etil alkol, asetik asit, CO,, diasetil, asetoin gibi bilesikleri de
olustururlar (2; 3). LAB, et ve balik iriinleri (sucuk, balik sosu vd.), siit
tiriinleri (yogurt, peynir, kefir vd.), tahil iirtinleri (ekmek, boza, ogi vd.), sarap
ve sebzeler (lahana ve salatalik tursusu vd.) gibi pek ¢ok gida da dogal olarak
veya sonradan starter kiiltiir olarak ilave edilerek gidalarin olgunlastirimasi,
tiretimi ve dayanikliliginin saglanmasinda 6nemli 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 olusmaktadir. Bifidobacterium cinsi
de LAB arasinda yer almaktadir (4). Bunlardan Weissella 6zellikle 1990'lardan
sonra bir¢cok bilimsel calismanin konusu olmustur. Bu derleme de ilk olarak
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Yunan fermente sucugundan izole edilen bir laktik asit bakterisi olan Weissella
ele alinmigtir.

Weissella

Yunan fermente sucuklarinda 1993 yilmnda Leuconostoc benzeri ancak
taksonomik tanimlamasi tam olarak yapilmamis bir bakteri izole edilmistir.
Yapilan genetik caligmalar sonucunda Leuconostoctan genetik yapisindaki
farklilklar  nedeniyle ayr1 oldugu  belirlenmis ve  Leuconostoc
paramesenteroides tiriine dahil edilemeyecegi bildirilmistir (5). Daha sonra
Leuconostoc cinsinden farkli bir 6zellik gosteren Leu. paramesenteroides ile
onceki smiflandirmalarda Lactobacillus cinsi icerisinde yer alan bazi tiirler
Weissella cinsi adi altinda toplanmistrr (3). Weissella cinsine ait bakteriler G
(+), katalaz (-), hareketsiz, spor olusturmayan, genellikle sivri uclu kisa ¢ubuk
seklinde, zorunlu heterofermentatif ve aside dayanikli bakterilerdir. Bazi1 suslar1
glukozdan D- veya DL- laktik asit {iretir ve arjinini hidrolize eder (3; 6).
Patojen olmayan mikroorganizmalar olarak degerlendirilmelerine ragmen bazi
tiirlerin patojen olabilecegi bildirilmistir (7). Weissella cinsine ait bakteriler
eksi hamur (2), fermente gidalar, et ve et {iriinleri (6, 7), tahil {iriinleri, otlaklar,
balik (6), taze sebzeler, toprak (7), insan digkis1 ve bagirsak florasi gibi ¢ok
cesitli kaynaklardan izole edilmigir. Baslangicta yapilan ¢aligmalarda, bu cinse
ait W. confusa, W. viridescens, W. minor, W. halotolerans, W.
paramesenteroides, W. hellenica ve W. kandleri olmak tlizere 7 tiir oldugu
bildirilmistir (6). Ancak, son zamanlarda bu tiirler yaninda, W. thailandensis,
W. cibaria, W. soli, W. koreensis, W. kimchii ve W. hanii olmak iizere toplam
13 tiiriin oldugu belirlenmistir (8).

1. W. confusa: Eski adi Lactobacillus confusustur (7; 9). Kisa cubuk
seklindedir (10). Bitkiler, siit (11), fermente et, eksi hamur, seker kamisi, havug
suyu, kanarya karacigeri, lagim suyu ve insan diskisindan izole edilmistir.
Riboz ve galaktozdan asit olugturur (7).

2. W. viridescens: Eski adi Lb. viridescens'dir (1). Et ve et iriinlerinde
bulunabilir (12). Maltoz'dan asit iiretir ancak, arjininden NH; olusturmaz (13).

3. W. minor: Eski adi Lb. minor'dur (1). Diizensiz kisa ¢ubuklar seklindedir
(10). Siit isletmesi atik sularindan izole edilmistir (12). Riboz, D-fruktoz,
sellobioz, siikroz, trehaloz'dan asit, arjininden NH; olusturur (10).

4. W. halotolerans: Eski adi Lb. halotoleranstir (1). Diizensiz kisa ¢ubuklar
seklindedir (10). Et ve et {iiriinlerinde bulunmaktadir (12). Riboz, D-fruktoz,
sellobioz ve trehaloz'dan asit, arjininden NH; iiretir (10).

5. W. paramesenteroides: : Eski adi Leu. paramesenteroides'dir. Yayik tereyagi
(14), taze sebzeler (12), ve fermente sucuklardan izole edilmigtir (9). Galaktoz,
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D-fruktoz, melibioz, siikroz ve trehalozdan asit iiretir. Dekstran ve arjininden
NH; olusturmaz (10).

6. W. hellenica: Fermente sucuklardan izole edilmistir (5). D-fruktoz, siikkroz ve
trehalozdan asit iiretir. Sekerlerden D-laktik asit olusturur. Dekstran ve
arjininden NH; iiretmez (10; 13).

7. W. kandleri: Eski adi Lb. kandleri'dir (1; 9). Diizensiz ¢ubuk seklindedir
(10). Bitkilerden izole edilmistir (11). Riboz, D-fruktoz ve galaktozdan asit,
arjininden NH; iiretir (10; 13).

8. W. thailandensis: 0.5-0.7um genisliginde, hareketsiz bir bakteridir.
Tayland'da fermente baliktan izole edilmistir (15). L-arabinoz, riboz, galaktoz,
D-fruktoz ve melibiozdan asit iiretir. Dekstran ve arjininden NH; olusturmaz
(105 13).

9. W. cibaria: Kisa ¢ubuk seklinde, 0.83-1.2um genisliginde ve 1.5-2.0um
uzunlugundadir (12). Insan safrasi ve digkisindan, kanarya karacigeri ve
enfekte olmus kopek kulagindan izole edilmistir (7). L-arabinoz, D-ksiloz,
glukoz, fruktoz, mannoz, N-asetil glukozamin, maltoz ve sakkarozdan asit
tretir (12).

10. W. soli: Hareketsiz, kisa cubuk seklinde, 0.9x1.2-30 um capmda hiicreleri
vardir. W. soli 4-40 °C arasinda gelisme gosterir, ancak 42 °C'de gelisemez.
Topraktan izole edilmigir. L-arabinoz, riboz, D-ksiloz, D-glukoz, D-mannoz,
maltoz, melibioz, sakaroz, trehaloz, Drafinoz ve D-arabitol'den asit iiretirken,
gliserol, eritritol, D-arabinoz, L-ksiloz, adonitol, galaktoz, D-fruktoz, L-sorboz,
ramnoz, iositol, mannitol, sorbitol, amigdalin, sellobioz, laktoz, inulin,
glikojen ve L-arabitol'den tiretmez (10).

11. W. koreensis: L-arabinoz, riboz ve ksilozdan asit olustururken, galaktoz,
maltoz, rafinoz, sakaroz ve trehalozdan iiretmez. Dekstran olusumu ve
arjininden NH; olusumu pozitiftir (13).

Sonug¢ olarak, pek cok gidaya starter olarak ilave edilen veya dogal olarak
gidalarda bulunmasi nedeni ile gida teknolojisinde 6nemli yeri olan LAB'nden
biri olan Weissella cinsine ait tiirler gida veya gida dist pek ¢cok kaynaktan izole
edilmistir. Hem cesitli fermente gidalara katki saglamalar1 hem de baz: tiirlerin
patojen olma olasilifi nedeniyle Weissella cinsine ait bakteriler onemlidirler.
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