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FERMENTE ET URUNLERINDE STARTER KULTUR KULLANIMI iLE
PATOJENLERIN INHIBISYONU

INHIBITION OF PATHOGENS BY USING STARTER CULTURES IN
FERMENTED MEAT PRODUCTS

Serap COSANSU, Kamuran AYHAN
Ankara Unlversitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendishigi BSIOmaO, ANKARA

OZET: Fermenta et Grilnlerinin ana hammaddesi olan ¢l et gida kaynakl patojen mikroarganizmalar ile kontamine alabiimekts ve uygula-
nan iglemlere gtre ferments et Urlink bu patojen mikroorganizmalar I¢ermektedir. Fermente et Qrdnlerinde starter kOitOderin kullanimi sajla-
diklar: avanta)lar nadeniyla gittikce yayginlagmaktadir. Bu avantajlardan biri de patojenler (Izarine inhibisyon stk géstarmeleridir. Laktik asit
bakterlleri tarafindan éretllen laktik asitin pH'yi diglrmasi, bazi laktlk aslt bakterilerinin salgladif bakteriyosinler, basin maddeleri igin reka-
bet ve kif starterlerinin olugturdugu antimikrobiys! maddeler patojenteri inhibe etmaktedir.

ABSTRACT: Fresh meat that Is raw material of fermented meat products can ba contaminated by food-bome pathogens. Femmanted me-
at product can contain these pathogens depending on the preduction conditions. Use of starter culiures in fermented meat products is beco-
ming mere and more common because of thelr advantages. One of these advantages is their Inhibition effects on pathogens. The lowering of
the pH by lactic acld produced by lactic acid bacteria, bacterlocines secreted by some lactic acld bacteria, competitlon for nutrients and anti-
micrablal substances produced by mould-starters Inhibite the pathogens.

GiRiS

Starter kiiltirler, mikrobiyel olarak fermente edilen gidatann fiziksel, kimyasat ve orQanoleptik nitefikleri-
ni korumak ve geligtirmek ya da degisik Grinler elde etmek igin kuilamlan mikroorganizmalardir. Bu kditdrler
her gida maddesinin ézellifline gtre segilmig olup; dondurulmug ya da dondurularak kurituimug halde bulunan
saf preparatiardir (APAYDIN 1987).

Starter kiitarlerin sucuklarda fermantasyon siresini kisaithiklar; standart riin olusumuna kattldiktar;
sucuklarda renk geligimine yardimer olduklar; fermantasyon siiresince ortamda bulunabilen patojen mikroor-
ganizmalanin inhibisyonunu sagladiklari; histamin, tiramin gibi bazi biyojenik aminlerin olugumunu dnledikleri;
kiirleme maddesi olarak katifan nitrit/nitrat'tan nitrozamin olugumunu inhibe ettikleri; Grlnlerin besleyici deger-
lerini artirdiklar ve sonug olarak da daha kaliteli, stardart ve raf Smrii uzun sucuk olusumuna katkida bufun-
duklan belidenmistir (VURAL ve OZTAN 1992, HAMMES ve KNAUF 1994),

Fermentasyonda asit tretimi nemli olmakla birlikte, asitin tipi, hidrojen peroksit (H,0.) ve antibiyotik
dzelligindeki bazi metabolitierin olugumu gibi diger faktorlerin bozulma etmeni mikroorganizmalari inhibe ettigi,
raf émriini uzath@ ve tipik fermente {irlin aromasim sadiachd belirtiimektedir (SHARMA ve MUKHOPADH-
YAY 1995).

Son yillarda starter kiltiirlere olan ilgi artmighir. Bunun nedeni, starter kiltir kullanimiyla sadlanan
avantajlar ile birlikte gida Gretimin kigiik igletmelerden end(striys| boyutlara taginmig olmasidir (HAMMES ve
KNAUF 1994},

Starter olarak kullanilan mikroorganizmalann bliylik bir gojunludu laktik asit bakterileri ve mikrokoklar
gibi gram-pozitif bakterilerdir. Bakteriler diginda gesitli maya ve kiif mantarlan da starter olarak kullanilmakta-
dir (APAYDIN 1987).
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FERMENTE ET URUNLERINDE BULUNABILEN PATOJEN MIKROORGANIZMALAR:

Fermente et Oriinlerinde bulunma riski olan patojen mikroorganizmafarn baginda Salmonelle,
L.monocytogenes, CI. perfringens ve S.aureus gelmektedif. Gin'de yapilan bir aragtirmada 52 et Ortindi 6rne-
ginden %19'unun Cl.perfringes, %10'unun S.aureus, %2'sinin Salmonella ve %4'Unun L.monocytogenes ile
kontamine oldugu saptanmigtir (GUANG-HUA ve XIAO-LING 1994).

PULLEN ve GENIGEORGIS (1977) tarafindan yaptlan bir aragtirmada, fermente et lrinlerinin ana
hammaddesi olan ¢ig etin Stafitakoklar ile 2,2x10%-1,7x10%g dizeyinde kontamine oldugu ve fermente et
Grinlerinin tOketiimesi sonucu pek gok Stafilakokal gida zehirlenmesinin meydana geldigini. belirlemiglerdir
{RACCACH 1986).

Buzdolabi sicakiidinda saklanan et driinleri 6zellikle psikrotrof bozulma etmeni bakteriler ile patojen
mikroorganizmalann geligmesi igin uygun bir ortam olugturmaktadir. S.aureus buzdolab sicakliginda yavag
‘bir gekilde geligerek enterotoksin tretebilmektedir. Et Oriinlerinde siklikla rastlarilan bir diger bakteri olan Ae-
romonas hydrophilanin neden oldu@u herhangi bir gida zehirlenmesi ile kargilagilmamasina kargin, gastroin-
testinal hastaliklarla iligkili oldugu ve buzdolabi sicakiiginda geligebildigi bilinmektedir (LEWUS ve ark. 1991).

Yapilan ¢aligmalarda L.monocytogenesin et ve et rinlerinde buzdolabi sicaklijinda ve 4,8 pH gibi
asit kogularda canl kalabildigi gdsteriimigtir (NEILSEN ve ark. 1980). ingiitere'de yapilan bir aragtirmada 6n-
ceden pigirilmis ve sojutulmus tiketime hazir gidalarin %12-18'inden ve ayrica Avrupa ve Kanada'da tiketi-
me hazir et GrinG drneklerini 1/3'inden Listeria izole edilmigfir. L.monocytogenes’in buzdolab sicakh@inda ge-
ligme yetenegi nedeniyle, ABD'de bu mikroorganizmanin tiiketime hazir gidalarda bulunmasini yasaklayan
dilzenlemeler getiritmigtir (LEWUS ve ark. 1991). _

Uikemizde yapilan ve 200 adet et ve et briinil dreginin incelendidi bir aragtirmada (SHARIF 1983), 10
adet fermente sucuk drneginden sadece 2 tanesi L.monocytogenes bakimindan pozitif bulunmugtur.

Enterobacteriaceae familyasina dahil mikroorganizmalara etlerde sikltkla rastlaniimaktadir. Buna gore
fermente Grinlerde ¢ig etin baglangig yUkine, rn tipine ve olgunlagtirma iglemlerine gére bu grup mikroor-
ganizmalar yiksek sayida bulunabilmektedirler, Nitrat ki ve laktik asit bakterilerini igeren starter kullarildi-
ginda ise sayilar azalabilmektedir. Bu nedenle bu tip iglemier Salmonella, Shigella ve E.cofi gibi gida pato-
jenlerini inhibe etmek igin zorunlu godrilmektedir. Nitrat kitrQ igeren ancak, laktik asit bakterilerinden olugan
starter icermeyen sosislerde daha yilksek sayida Enterobacteriaceae grubu bakterilere rastianildig: ileri sril-
mektedir. (HAMMES ve KNAUF 1994)

STARTER KULTURLERIN PATOJENLER UZERINE INHIBISYON ETKILERL:

Patojenlerin inhibe edilmesinde starter kiiltirler tarafindan gergeklestirilen en &nemli olaylari goyle sira-
layabiliriz: besin maddeleri igin rekabet, organik asitlerin Gretimi ve bakteriyosinlerin Uretimi. Aynica kif starter-
leri tarafindan bazy antimikrobiyel maddeler de olugturabilmektedir,

1. Besin Maddeleri igin Rekabet:

Mikroorganizmalar igin énemli bir besin maddesi sinirll oldugunda veya rekabet halindeki iki mikroorga-
nizmanin geligmesi igin gerekli oldugunda rekabet 6z konusudur. Bu durumda daha hizli geligen yani subs-
trata daha iyi adapte olan mikroorganizma ortama hakim olacaktir. Bununla birlikte fermente gidalarda bu gibi
durumlar her zaman meydana gelmez. Bu Uriinlerde daima yeterli besin maddesi vardir. Mikroorganizmalarin
{rtin iginde dagidig kabul edilmekle birlikte sadece bosluklar icinde geligebildikleri gbzlenmigtir. Besinlerin
azalmasi ya da metabolik Griinlerin Uretimi bu kilgiik bogluklarda meydana gelir ve bakteriyel geligmeyi durdu-
rabilir. Dotayisiyla starter killtiir ve istenmeyen flora aralannda dogrudan bir baglanti olmadan Uriin iginde bu-
{unabilirler. Bu nedenle besin maddeleri igin rekabet yoluyla istenmeyen floranin baskilanmasi miimkiin ol-
makia birlikte her zaman gergeklegmeyebilir (GEISEN ve ark. 1982).
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2. Organik Asitlerin Uretimi: ,

Fermente et Urinlerinde en nemii organik asit baghica homofermantatif laktobasiller taratindan dretilen
laktik asittir. Laktik asidin inhibe edici etkisi, bir yandan pH'yl diiglirmesi ve diger yandan pargalanmayan laktik
asitin bakteriyositatik etki géstermesinden ileri gelir. Ayrica pH'ntn diigmesi nitriti daha etkili hale getirmektedir.
Organik asitlerin ¢dzindrlik dereceleri farkl oldudu igin inhibisyon etkiteri de deJisiklik gdsterir. Ornegin ase-
tik asit laktik asitten daha yiiksek bir antimikrobiyel etkiye sahiptir. Suda ¢dzlinmeyen ancak yagda kolayca ¢b-
ziinen organik asitlerin antimikrobiyel aktivitesi hiicre membranina penetre olma ve hilcre igindeki metabolik
prosesleri inhibe etme yetenekierine dayanir (GEISEN ve ark. 1992).

Fermente et Oriiniinde pH'nin digts ilave edilen gekerin tipi ve miktar), inokile edilen laktobasit dize-
yi ve olguniagtirma sicakhid ile kontrol edilebilir. WIRTH (1984) ortama %3 glukoz veya %5 laktoz katimasi-
min pHy1 5,3'Gn altina digirmek igin yeterli oldugunu ve bu pH'nin altinda kuru sosiste Salmonella, Listeria ve
S.aureus'un gugliikle geligebildigini agiklamighr (GEISEN ve ark. 1992).

SCHILLINGER ve LUCKE (1988), seker ilave edilmeden hazirlanan metiwurst'a (taze tilketilen bir gegit
kuru sosis) L.sake ilavesinin Salmonellanin geligimini baskiladigini gbstermiglerdir. Bu inhibisyon ette dogal
olarak bulunan sekerierden olugturutan laktik asidin pH'y1 diigiirmes ile meydana gelir. Bu antagonistik etii sa-
dece pH'st en gok 5,8 olan et kullanidifinda sdzkonusudur. Daha yilksek pH degerine sahip et kullanildigin-
da starter kltdr olarak Laktobasil katilmas) bile Salmonella geligimini engelleyemez (GE!SEN ve ark. 1992).

Fermente et Uretiminde fermantasyonun en énemli hedefi Griinde diiglik bir son pH'ya ulagmaktir. Urii-
nilniin giivenligini saglamak agisindan 5,0'in altindaki pH degerinin yeterii oldugu ve 4,7'nin altindaki pH deger-
lerinin S.aureus'un geligimini ve gogalmastni engelledidi belirtiimektedir (SHARMA ve MUKHOPAHYAY 1995).

NISKANEN ve NURMI (1976) tarafindan kuru sosis {zerinde yapian bir galigmada, starter kultlran
S.aureus'un geligimi ve enterotoksin olugumu {izerine etkileri aragtinimigtir. Bu galigmada starter olarak Lak-
tobasiller ve Mikrokokiar kullaniimigtir. S.aureus ve S.aureus + starter kiltir ile sosis drnelderi yaklagik 108/
diizeyinde inokle edilmis ve olgunlagtirma siresince 3, 7, 14 ve 30. giinlerde S.aureus, Laktobasil, Mikrokok
sayimlari, pH ve aw igiimleri ile enterotoksin A,B ve C1 analizleri yapilmigtir. Elde edilen sonuglara gore {Se-
kil 1) olgunlagtirma siresince starter killtiriin S.aureus'un geligimini inhibe ettigi anlagiimigtir. Starter kiltar
inokiile edilmis sosislerde ilk {i¢ glinde S.aureus sayisinda bir artig gézlenmekle birlikte daha sonra stirekli bir
diiglis gdriilmigtir. Sadece, S.aureus inokiile edilmis A tipi sosiste baglangig S.aureus diizeyine 10 glinden
sonra, S.aureus + starter kltiir igeren B tipi sosiste ise 7 giinden sonra ulagilmaktadrr.
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Sekil 1. Olgunlagtirma sfiresince S.aureus sayismda Sekil 2, Olgunlagtirma siiresince pH degierlerinde
meydana gelen degisimler. meydana gelen degigimler.

(O, sadece S.aureus ile inokiile edilmig A tipi sosls smedi; @, S.aureus + starter kiltir ile inokOle editmig B tipl sosis 6megi,[] sade-
ce starter kiitiir ile inokule adiimig C tip! sosls 8rnedi; MS.aureus veya starter kiltdr inokdte sdilmemis olan D tipi sosis amegi).

Sekil 2'de olgunlagtirma siiresince meydana gelen pH degisimleri gdsterilmigtir. Starter KGldr igerme-
yen D ve A tipi sosislerde pH'nin nispeten yilksek kaldidi gorilmektedir. Buna kargin starter kitirle hazirla-
nan B ve C tipi sosislerde daha hizl bir pH diglisii gdzlenmigtir.

Enterotoksin analizlerinden elde edilen sonuglara gére, her koguida starter kiltiriin enterotoksin A'nin
olusumunu engelledidi saptanmigtir. Starter kiltir bulunmayan 6meklerde dginct gtin sonunda dlgllebilir
miktarda enterotoksin A saptanmig ve S.aureus 108/g'in Gzerine gikmgtir. Starter kiltir igeren drneklerin ba-
zllarinda S.aureus sayisi enterotoksin saptanan drneklerdeki S.aureus sayisin) agmasina ragmen enterotok-
sin A saptanamamistir. Buna kargin enterotoksin B'ye érneklerin hi¢ birinde rastlanmamigtir. Enterotoksin
C1'in tretimi ise genel olarak starter kiiltiir igeren érneklerde engellenmigtir.
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RACCACH (1986) tarafindan yaptian bir aragtirmada, Pediokoklann inokulasyon orani log 7.6'den 8.8
adet/g'a ¢rkanldiginda sosisin fermentasyon siresinin %39 oraninda kisalbldi§l ve S.aureus'un geligiminin
kontrol altina alindiji saptanmigtir. Buna gére laktik asit bakterilerinin sayisi patojen mikroorganizmaya gére
10%-10° oraninda ise S.aureus'un kontroliiniin bagaril bir gekilde gergeklestirebilecedi belirtimektedir.

Fermente et drlnlerinde CI. sporogenes'in geligiminin engellenmesi amaciyla yapilan bir galigmada,
oksijen gegirgenligine sahip ambalaj materyali ile birlikte sodyum nitrit (NaNO,), potasyum sorbat {K-sorbat)
ve laktik asit starter kORUrl) kombine halde kullanmilmig ve pH'nin diustriilmesi bakimindan starter kiitiriin
dnemli bir etkiye sahip oldugu belidenmigtir (CHANG ve ark. 1983).

Cizelge 1. Baz laktik asit bakterileri tarafindan firetilen bakteriyosinler Uriniin pH's: et proteinterinin

ve etkili olduklar: patojenler (GEISEN ve ark. 1992).

su tutma kapasitesi Gzerinde &nemli
rol oynar. Olgunlaghrma sirasinda

Utetici organizma Critn - Etkili oldugu mikroorganizma | ooen g evaporasyonia kuruma mey-
Lactococcus lactis Nisin Staphylococus aureus dana gefmektedir. Yapilan bir aragtir-
Bacillus sp. mada (SHARMA ve MUKHOPADH-
Listeria manocytogenes YAY 1995) starter kiiltir inoklile edil-
Enterococcus faecium Enterocin EIA Listeria monocytogenes mig 6rne_klerde' _Staner kullaniimayan
Pediococcus pentosaceus Pediocin A Staphylococcus aureus kontrol Smeklerine gbre _‘iaha _faZ'a
. ) su kaybi meydana geldigi belirlen-

Clostridium botulinum . - e
o migtir. Buna gdre starter kiiltlrin pH
Listeria monocytogenes yaninda su aktivitesi (aw) {izerine de

Pediococeus acidilactici Pediocin AcH Staphylococcus aureus etkili oldugu anlagtimaktadir.

Listeria monocytogenes

Clostridium perfringens

3. Bakteriyosinlerin Uretimi:

Bakteriyosinler bakteriler tara-
findan salgilanan ve genellikle Gretici
sugla yakin iligkili olan bakteritere zarar
veren polipeptid veya proteinlerdir.
Bakteriyosinler antibiyotiklerden farkh
clarak mide ve ince bagirsaktan geger-
ken proteazlar tarafindan aminoasitlere
pargalandikiar igin avantaja sahiptirler. Boylece vicut tarafindan absorbe ediimezler ve kalin bajirsak florasina
ulagamazlar. Pek gok laktik asit bakterisi bakteriyosin Gretmektedir (Cizelge 1), Bakteriyosinlerin bireysel mekaniz-
matan hakkinda ¢ok az bilgi bulunmakla birlikte, duyarh bakteriletin hiicre membranlanni gegirgen hale getirdikleri
sOylenebilir (GEISEN ve ark. 1992). '

SCHILLINGER ve LUCKE (1989) tarafindan, sakasin olarak bilinen bir bakteriyosin salgilayan L. sake
sugunun et Grinlerinde L.monocytogenes lizerine etkileri aragtinimigtir, Bakteriyosin olusturan L.sake sugu-
nun kiymada L.monocytogenes'i baskiladigi ve bu baskinin bakteriyosin {retmeyen L.sake sugundan ¢ok da-
ha gnemli oldugu gbsterilmistir. Isi! iglem uygulanmig ve Laktobasil ilave edilmemig kiymada 8°C de 14 giinlik
depolama boyunca Listeria sayisi 104 adet/g'dan 107 adet/g'a yikselirken bakteriyosin Uretmeyen L.sake ila-
ve adildiginde Listeria sayisi sabit kalmighr. Bu ‘etki muhtemelen laktik asit Gretimi ile meydana gelen inhibis-
yondan kaynaklanmaktadir. Sakasin salgilayan L.sake susu kullanildiginda ise Listeria sayisi 10* adet/g'dan
102 adet/g diizeyine inmigtir (GEISEN ve ark. 1992).

KAYA ve ark. (1990) tarafindan elde edilen sonuglara gore; bakteriosin Greten L.sake sugu ditimlenmig
~ vakum paketli frankfurter tipi sosiste Listeria'nin getismesini dnlemek igin uygundur. Gizelge 2 de dilimleme si-
rasinda 10° adet/g dilzeyinde L.monocytogenes (4 susun kangimi) inokile edilmig olan dilimlenmis vakum
paketli frankfurter tipi sosis 8meklerinin incelendii denemenin sonuglan gériilmektedir. Omeklerin 4 adedi 10°
adet/g dizeyinde bakteriyosin-pozitif L.sake sugu ile, dijer 4 adedi de ayni L.sake sugunun bakteriyosin-
negatif mutanti ile yine 103 adet/g diizeyinde inokille edilmistir. Ornekler 2,4,7 ve 10 °C'de depolanmigtir.

L. monocytogenes geligsimi 2 °C'de depolanan dmeklerde gdriilmemigtir. Cinkd L.monocytege- nes
frankfurter tipi sosiste 2°C'de geligememektedir. L.monocytogenes'in 4°C'de 4 hafta sonra belirgin olarak gelig-
tigi gbzlenmig fakat bu gelisme sadece bakteriyosin negatif- L.sake susunun varhiginda olusmus, bakteriyosin
pozitif-L.sake igeren dmekierde geligme gdrilmemigtir. Her iki L.sake susu 10° adet/g diizeyine ulagmig an-
cak Urlinde istenmeyen bir eksilide neden oimamigtir {(pH 5,6'nin (izerinde). Bakteriyosin-negatif sugun var-
dinda 7°C'de L.monocytogenes 7 gin sonra geligme gostermekte, oysa bakteriyosin-pozitif sug bu geligmeyi

Bacteriocin PAL Listeria monocytogenes

Lactobacilius sp. - Bacillus cereus
Clostridium sporogenes

Listeria monocytogenes

Lactobacillus sake Sakacin Listeria monocytogenes
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Cizelge 2. Vakum paketli frankfurter tipi sosiste bakteriyosin fireten L.sake sugunun  engellemektedir. Bakteriyosin-
L.monocytogenes lizerine etkisi. (GEISEN ve ark. 1992). negatif susun varhginda 10°C'de 3
gin sonra L.rmonocytogenes geligi-
2° 4° 7° 10¢ mi gdzlenmis buna karsin bakteri-
°Haftals- Ls+] Hafta Ls- Ls+ | Gun Ls- Ls+ | Gun Ls  Ls+ yosin-pozitif sugun bulundugu &r-
i 0 0 1 0 0 3 0 3 + 0 nekte ancak 7 giin sonra gelisme
2 0 0 2 0 0 7 0 = 4+ meydana gelmistir (Cizelge 2). Bu- -
3 o 0 |3 0 0 4+ 0 14  + 0 radan bakteriyosin (reten [.sake
4 0 0 |a + 0 2+ 0 21 N 0 sugunun dilimlenmig vakum paketli
5 0 0 3 0 0 et Orin0inde L.monocylogenes'in
s 0 o0 1o 0 0 gelisimini 4-7°C'de kesinlikle engel-
T o o 17 o 0 ledigi sonucuna variimaktadir {GE-
ISEN ve ark. 1992).

Starter kiiltGrler tarafindan (iretilen bakteriyosinler et Griinlerinde gida kaynakl patojen gram-pozitif
bakterilerin inhibisyonuna katkida bulunabilmekte ise de bakteriyosinlerin etkinliginde sinirlamalar oidugu unu-
tulmamalidir. Bakteriyosinler ancak diger faktérler elverigli oldugunda etkili olabilmekteditier. Omegin eder gi-
dalar yiiksek sicaklikia depotanirsa patojen bakteriler bakteriyosin treten starter klltGrlerin varhiginda bile ge-
liseceklerdir. Diger yandan, bakteriyosinler bakteriyel proteazlarla veya ette bulunan proteazlarla pargalanarak
etkilerini kaybedebilirler (GEISEN ve ark. 1992).

4, Kiif Starterleri Tarafindan Olugturulan Antimikrobiyel Maddeler:

Bakterilere ek olarak baz kiifler ¢egilli bakterileri inhibe eden maddeler olugtururlar. Alti adet
P.nalgiovense sugu GEISEN ve ark. (1988) tarafindan izole edilmig ve kat besiyerinde Listeria Gzeriene inhi-
be edici etkisi gosterilmistir. Bu suglardan bir tanesi kiifle olgunlagtinlmig kuru sosiste L. monocytogenes Uze-
rine etkili olup olmadig belirlenmek amaciyia ircelenmigtir. 21 giinlilk oigunlagtirma siresi boyunca, Listeria'a
kargi herhangi bir antagonistik etkisi olmayan P.nalgiovense ile hazirlanmig kontrol érnegi ile kargilaghtirildi-
ginda Listeria sayisinda 102 adet/g diizeyinde bir azalma goriilmiistir (GEISEN ve ark. 1992).

SONUG

Bagartl bir fermantasyon igleminden beklenen sadece arzulanan lezzet ve tekstiriin saglanmasi degil
aynl zamanda dzellikle gida kaynakli patojenler olmak (izere istenmeyen organizmalann geligiminin de dnlen-
mesidir (DALLY ve ark. 1973}. Son yillarda genetik mihendisligi metotiar kullanidarak starter kiiltlrlerin gelig-
tirimesinde énemli adimlar atimistir. Ornegin  Staphylococcus  staphylolyticus'un  lysostaphin  geni
P.naigiovense igine transfer edilmis ve yeni olusturulan P.nalgiovense sugunun S.aureus'u pargalayabildigi
gbzienmigtir. Ayrica lysostaphin geninin et starteri olarak kullanilan Laktobasillere transferi konusunda da ga-
hsmaiar yapiimigtir (GEISEN ve ark. 1992, HAMMES ve KNAUF 1994). Diger yandan, katalaz geninin fermen-
te et Griind starteri olarak kullarulan Laktobasillere transferi ile hidrojen peroksit (H2O2)'in olumsuz etkiteri dnlene-
bilir. Bu gekilde Mikrokoklann starter kiltiir preparatlarina ilave edilmesine gerek kalmaz ve fermantasyon islemi
daha giivenli hale getirilmig olur (HAMMES ve KNAUF 1894).

Ozet olarak, et driinlerinde patojenlerin inhibe edilmesi igin starter kiltir kullanimt zoruniu gdrilmekte-
dir. Buna gére hedeflenen amaclara uygun starter kiitlirer secilmeli ve geligtiriimelidir.
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