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Özet 

Gıdaların önemli bir kısmı mikroorganizmalar tarafından bozulmaktadır. 
Gıdaları dayandırmak amacıyla koruyucu olarak kimyasal maddelerin yerine 
mikroorganizmaların veya mikroorganizmalardan elde edilen antimikrobiyel 
maddeler (metabolik ürünler)'in kullanımı son zamanlarda daha da büyük önem 
kazanmaktadır. Gıdaların muhafazasında kullanılan antimikrobiyel 
maddelerden biri de bakterilerden elde edilen bakteriyosinlerdir. 
Bakteriyosinler Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., Lactococcus spp., E.coli 
ve aynı zamanda propiyonik asit  bakterileri (PAB) tarafından üretililirler. PAB 
fakültatif anaerob, hareketsiz, G (+), spor oluşturmayan çubuk şeklindeki 
bakterilerdir. Özellikle çeşit li karbon kaynaklarını fermente ederek propiyonik 
asit , asetik asit  ve bakteriyosinler gibi antimikrobiyel bileşikler üretirler ve 
böylece gıda maddelerinin dayanıklılığını arttırırlar. PAB tarafından üretilen 
bakteriyosinler bazı maya ve küfler üzerine etkili olmaları nedeniyle diğer 
bakterilerden elde edilenlerden farklıdırlar. PAB tarafından üretilen 
bakteriyosinler, propionisin PLG-1, propionisin T1, propionisin GBZ1, 
jenseniin G, jenseniin P, thoenisin 447, propionisin SM1 ve SM2 adlarıyla 
bilinirler. Bu derlemede, PAB ve bunlardan bakteriyosin üretimi ele alınmışt ır. 

Anahtar kelimeler: Propiyonik asit  bakterileri, bakteriyosin, antimikrobiyel 
madde 
 
Giriş 

Her yıl önemli miktarda gıda mikrobiyel bozulma sonucu atılmaktadır (1). 
Gıdaların muhafazasında kullanılan bazı kimyasal maddelerin doğaya 
döngüsünün uzun zaman alması, pahalı ve alerjik, karsinojenik gibi bazı 
hastalıkların kaynağı olması nedeniyle bu maddeler yerine koruyucu olarak 
mikroorganizmalardan elde edilen bileşiklerin kullanımı gün geçtikçe daha 
büyük önem kazanmaktadır (1, 2, 3). 

Mikroorganizmalardan elde edilen antimikrobiyel maddeler, istenmeyen 
mikroorganizmaların gelişimini önlemek ve gıdaların raf ömrünü uzatmak için 
kullanılırlar (4, 5). Son yıllarda gıdaların muhafazasında kullanılan 
antimikrobiyel maddelerden biri de bakterilerden elde edilen bakteriyosinlerdir 
(5). Bakteriyosinler, bakteriler tarafından hücre içinde sentezlenerek hücre 
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dışına salınan kısa zincirli peptid/protein ve benzeri yapıdaki maddelerdir. 
Genellikle birbirine yakın türlerin inhibe edilmesinde etkilidirler (3). Son 
zamanlarda özellikle bazı patojen mikroorganizmalar üzerindeki etkileri 
nedeniyle gıdalarda kullanımları giderek artmaktadır. Bakteriyosinler 
lactobasiller, laktokoklar, pediokoklar, leukonostoklar, basilluslar, stafilokoklar 
ve bazı E. coli suşları tarafından üretilmektedir (3, 6). Bunlar yanında 
propiyonik asit  bakterilerinin de bakteriyosin ürettiği bildirilmişt ir (4; 5).  
 
Propiyonik asit bakterileri ve  bakteriyosin üretimi 

PAB ilk defa Von Freunderich ve Orla Jensen tarafından 1906 yılında 
tanımlanmış (6, 7) ve süt ve peynirde bulunan (Klasik) PAB ve deri kökenli 
PAB olmak üzere iki gruba ayrılmışt ır (8, 9). PAB, Propionibacteriaceae 
familyasından olup hareketsiz, G (+), spor oluşturmayan çubuk şeklindeki 
bakterilerdir. Genellikle mezofildirler ve en uygun gelişme sıcaklıkları 25 ile 
37 °C arasındadır (9, 10, 11).  

Hem süt hem de deri kökenli PAB şekerlerden esas ürün olarak propiyonik asit 
ve bunun yanında yan ürün olarak asetik asit  ve bakteriyosin gibi 
antimikrobiyel bileşikler üreterek gıdaların dayanıklılığını arttırırlar (12). PAB 
tarafından üretilen bakteriyosinler özellikle bu konuda büyük bir potansiyele 
sahip olan laktik asit  bakterilerinden elde edilen bakteriyosinlerden bazı G (-) 
bakteriler, maya ve küfler üzerinde de etkili olmaları nedeniyle farklıdır (13). 
PAB tarafından üretilen bakteriyosinler Tablo 1'de verilmişt ir. 

Öte yandan, Tablo 1'de verilen bu bakteriyosinlere ilave olarak propionisin 
SM2 (13), Jenseniin P (6) ve P. acnes RTT 108 tarafından üretilen bakteriyosin 
benzeri madde de çeşit li araşt ırmacılar tarafından bildirilmişt ir. P. thoenii 447 
tarafından üretilen thoeniisin 447, nispeten küçük (7 kDa) ve ısıya dayanıklı bir 
peptidtir. PAB tarafından üretilen bakteriyosinler için uygulanan bir 
sınıflandırma sistemi hali hazırda söz konusu deği ldir. Ancak, laktik asit 
bakterilerinin ürettikleri bakteriyosinler için kullanılan sınıflandırma sistemine 
göre sınıf II bakteriyosinlerin bir üyesi olarak kabul edilirler. Thoeniisin 447, 
P. acidipropionici ve P. jensenii'ye karşı aktivite göstermemesi ile propionisin 
T1'den farklıdır. Ancak, Thoenisin 447'nin ısı stabilitesi jenseniin G ve 
propionisin T1 için rapor edilen (100°C'de 15') normlara yakındır (5).  

PAB (özellikle P. freudenreichii subsp. shermanii) tarafından üretilen 
bakteriyosin içeren ve ticari bir ürün olan "Microgard" (4; 12), birçok Gr (-) 
bakteriler ile bazı maya ve küflerin gelişimini önleyebilir (4; 8; 13). Ancak, Gr 
(+) bakterilere karşı etkili değildir (4). FDA (Food and Drug Administration) 
tarafından gıdalarda ve özellikle beyaz peynirde kullanımı için uygun olduğu 
bildirilmişt ir (13). Microgard, ABD'de üretilen bazı peynirlerde biyokoruyucu 
olarak kullanılmaktadır (12). 
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Tablo 1. Propiyonik Asit Bakterileri Tarafından Üretilen Bazı Bakteriyosinler 

Bakteriyosin Üretici mikroorganizma Kaynak 

Propionisin GBZ1 Propionibacterium (P.) thoenii P127 (14) 

Propionisin PLG-1 P. thoenii P127 (5; 8; 15) 

Jenseniin G P. thoenii P126 (5; 15) 

Propionisin T1 P. thoenii 419 (5) 

Propionisin SM1 P. jensenii DF1 (5; 6) 

Thoeniisin 447 P. thoenii 447 (5) 

Aknesin P. acnes (5) 

 
Sonuç olarak bakteriyosinlerin gıdalarda kullanımı üzerine çalışmalar hızla 
artmaktadır. Dünya genelinde gıda bozulmaları ve gıda kaynaklı 
zehirlenmelerin önlenmesi için çeşit li çalışmalar yapılmakta ve kimyasal 
koruyucuların getirdiği olumsuzluklar nedeniyle patojen mikroorganizmalar 
üzerinde etkili olan bakteriyosinlerin gıdalarda kullanımı daha da önem 
kazanmaktadır. Bu nedenle PAB ve bunlardan bakteriyosin üretimi üzerine 
yapılacak yeni çalışmalar konuya açıklık kazandıracaktır. 
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