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Özet 

Son yıllarda gıda üretim teknolojisinde kullanılan yapay koruyucuların yerine 
alternatif doğal bazı maddelerin kullanımına yönelik talebin artmasıyla birlikte, 
son ürün olarak laktik asit  üretimiyle tanımlanan gram pozitif bakterilerden 
olan laktik asit  bakterilerinin oluşturdukları protein yapısında olan ve 
bakteriyosinler olarak da tanımlanan çeşit li antimikrobiyel maddeler büyük 
önem kazanmışt ır. Bu maddeler, üretici hücreler üzerine öldürücü etki 
yapmayan, sınırlı sayıdaki bakterilere etkili olan protein yapısında, antagonistik 
maddelerdir. Yine laktik asit  bakterileri tarafından oluşturulan hidrojen peroksit 
(H2O2), diasetil ve reuterin gibi maddeler antimikrobiyel özellik 
göstermektedir. Sindirim sistemini geçerken biyolojik etki güçlerini 
kaybetmeyen laktik asit  bakterilerinin sağlık üzerine olumlu etkileri olduğu da 
bilinmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Laktik asit  bakterisi, antimikrobiyel etki, bakteriyosin, 
hidrojen peroksit , diasetil, reuterin. 
 
Giriş 

İnsanların sağlıklı büyüme ve gelişmelerinde tükettikleri gıdaların güvenilir 
olması oldukça önemlidir. Her geçen gün, tüketici talebine bağlı olarak yeni 
gıdalar gelişt irilmektedir. Bu gıdaların birçoğu bildiğimiz temel gıda 
kaynaklarından üretilmekte ve fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 
özelliklerinin gelişt irilmesi ve muhafaza sürelerinin uzatılması için çeşit li katkı 
maddeleri kullanılmaktadır. Gıdaların korunması ve muhafaza sürelerinin 
uzatılmasında, düşük sıcaklık veya ısıl işlem uygulaması, paketleme yöntemleri 
gibi prosesler ile tuz, şeker ve antimikrobiyel katkı maddeleri gibi katkılar 
kullanılmaktadır. Ancak yine de gıda kaynaklı sağlık sorunlarıyla 
karşılaşılabilmektedir. Gıdaların güvenliğinin sağlanmasında mümkün 
olduğunca proses uygulamalarından kaçınılması ve doğal katkı maddelerinin 
kullanımı gerekmektedir. Bu amaçla biyokontrol yöntemi önerilmektedir. Bu 
yöntemde, antagonistik mikroorganizmaların ve metabolitlerinin kullanımıyla 
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patojen ve bozulma etmeni mikroorganizmaların inaktive edilmesi 
sağlanmaktadır.  
 
Laktik Asit Bakterilerinin Genel Özellikleri ve  Etki Mekanizmaları 

Gram pozitif ve gram negatif mikroorganizmaların önemli bir kısmı 
antimikrobiyel bileşenler üretmelerine rağmen, gıdaların biyokontrolünde 
laktik asit  bakterilerinin ayrı bir önemi vardır. Bu bakteriler fermentasyon 
teknolojisinin tipik bakterileri olup, gıdalarda uzun yıllardan beri güvenli bir  
şekilde kullanılmaktadırlar (1, 2, 3). Laktik asit  bakterileri, sağlık ve 
beslenmedeki faydaları ve fermentatif kabiliyetlerinden dolayı endüstriyel 
öneme sahip mikroorganizmalar olarak kabul edilirler (4). Laktik asit 
bakterileri son ürün olarak laktik asit üretimleriyle tanımlanan gram pozitif, 
prokaryotik bakterileridir. Laktik asit  bakterileri glikozu laktik asite çevirmeleri 
ile karakterize edilirler. Laktik asit  bakterilerini genel olarak Lactobacillus, 
Pediococcus, Leuconostoc ve Streptococcus kapamaktadır (5, 6). Laktik asit 
bakterileri organik asitler, hidrojen peroksit , diasetil, bakteriyosin ve benzeri 
bileşikler üretebilirler (7). Laktik asit  bakterilerinin oluşturduğu antimikrobiyel 
etmen ve özellikleri, pH'nın ve peptid olmayan inhibitörlerin oluşumu,  
antibakteriyel etkiye sahip H2O2 ile asetik, ketoglutarik, melonik asit  gibi 
organik asitleri içeren diğer bileşiklerin oluşumu ve bakteriyosinlerden 
kaynaklanmaktadır (8). Laktik asit  bakterilerinin çoğu karbohidrattan laktik asit 
ve asetik asit  gibi organik asitleri üretebilmektedir. Gıda kaynaklı patojen olan 
veya olmayan kontaminantların büyük bir kısmı bu asitlere ve dolayısıyla pH 
düşüşüne karşı hassastır. Laktik asit  bakterilerinin antagonistik aktivite 
mekanizmaları içerisinde son yıllarda üzerinde en fazla durulan bir diğeri de,  
bazı laktik asit  bakterileri tarafından üretilen "bakteriyosin ve bakteriyosin 
benzeri" bileşiklerdir (9).  
 
Hidrojen Peroksit 

Oksitleyici bir bileşik olan H2O2 birçok mikroorganizmanın vejetatif hücreleri ve 
sporları üzerinde öldürücü etkiye sahiptir (10). Laktobasiller çeşit li farklı 
mekanizmalarla, gelişme sırasında H2O2 oluşturabilirler. Çünkü laktobasiller 
katalaz enzimine sahip değildirH2O2 'in antimikrobiyel etkisi bilinen bir 
durumdur. H2O2 'in antagonistik etkisi Staphylococcus aureus ve Pseudomonas 

spp.'de belirlenmişt ir (11). 
 
Diasetil 

Diasetil (2,3-bütandion) prüvattan sentezlenen laktik asit  bakterilerinin en son 
metabolik ürünüdür. Diasetil tereyağı için bilinen en iyi aroma maddesidir.  
Diasetilin mayalar için ve gram pozitif bakteriler için 200mg/mL düzeyinde, 
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laktik olmayan gram pozitif bakteriler için 300mg/mL düzeyinde durdurucu 
etkisi belirlenmişt ir (11). 
 
Bakteriyosinler 

Bakteriyosinler bakteriler tarafından sentezlenen doğal antimikrobiyel 
maddelerdir. Protein yapısında olup, genellikle kısa zincirli, küçük molekül 
ağırlığına sahiptirler. Etki spektrumları bazı türlerle sınırlı olup, daha çok gram 
pozitif mikroorganizmalar üzerinde etkilidirler (2, 12). Bakteriyosinlerin 
Salmonella enteridis üzerine antimikrobiyel etkisi belirlenmişt ir (13). 
Biyokimyasal özellikleri ve etki spektrumları sentezleyen mikroorganizmalara 
bağlı olarak farklılık göstermektedir. Lactococcus, Pediococcus, Leoconostoc ve 
Staphylococcus gibi birçok mikroorganizma tarafından sentezlenmeleriyle 
birlikte, gıdalarda daha çok laktik asit  bakterileri tarafından sentezlenen 
bakteriyosinler kullanılmaktadır. Bir bakteriyel ürünün bakteriyosin olarak 
tanımlanabilmesi için biyolojik yönden aktif bir proteine sahip olması, bakterisit 
etki göstermesi, dar bir inhibisyon spektrumuna sahip olması, spesifik hücre 
reseptörlerine tutunması, üretimin ve konakçı-hücre bağışıklılığının plazmid 
kökenli genetik determinantlara bağlı olması, üretim lethal biyosentez yoluyla 
gerçekleşmesi gereklidir. (14). Laktik asit bakterileri tarafından üretilen 
antimikrobiyel proteinler içerisinde en çok bilinen ve karakterize edilen 
bakteriyosin olan nisin Clostridium sporogenes üzerine durdurucu etkiye sahiptir 
(4, 15). Bakteriyosinlerin sınıflandırılmasında Klaenhammer tarafından yapılan 
sınıflandırma kabul edilmişt ir. Bu sınıflandırmada bakteriyosinler, kimyasal 
yapılarına, molekül büyüklüklerine, termostabilitelerine, etki mekanizmalarına 
ve enzimatik hassasiyetine göre dört ana sınıfa ayrılmaktadır (16).  
 
Reuterin 

Reuterin, heterofermentatif Lactobacillus reuterii türü tarafından oluşturulan, 
düşük molekül ağırlığında, yüksek çözünürlükte bir maddedir. Salmonella, 
Shigella, Clostridium , Staphylococcus, Listeria, Candida ve Trypanosoma 
cinsleri üzerinde durdurucu etkilidir (10). 
 
Sonuç 

Organik koruma yöntemlerinin üzerinde daha fazla durulduğu günümüzde 
birçok gıda maddesinin dayanıklı yapılmasında laktik asit  bakterilerinden 
yararlanılabilir.  
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