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Baz Laktik Asit Bakterilerinin Cogalmasi Uzerine Patulinin Etkisi’

M. ARICI
T. U. Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, TEKIRDA G

Turbidimetrik bir metod olan “Bioscreen” kullanilarak patulinin 2, 4, 8, 16, 32, 64 ve 128 ug/ml
konsantrasyonlarma kars1 degisik 11 laktik asit bakterisinin hassasiyeti incelenmistir. Sonuglarma gore
patulin 32 pg/ml konsantrasyondan itibaren incelenen bakterilerin ¢ogalmalar1 tizerine etkili olmustur.
Incelenen laktik asit bakterilerinden Enterococcus faecium BFE 900, Lactobacillus rhamnosus BFE 1014 ve
Pediococcus damnosus BFE 1023 patuline kars1 en hassas, iki Lactobacillus plantarum (BFE 1021 ve 1027)
en dayanikli suslar olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Bioscreen, Patulin, Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus.

The Effect of Patulin on Growth of Some Lactic Acid Bacte ria

Sensibility of different 11 lactic acid bacteria against 2, 4, 8, 16, 32, 64 and 128 ug/ml
concentrations was examined by using “Bioscreen” known as turbidimetric method. According to the results,
levels after than 32 pg/ml concentration of patulin has affected growth of lactic acid bacteria. Enterococcus
faecium BFE 900, Lactobacillus rhamnosus BFE 1014 and Pediococcus damnosus BFE 1023  were
determined as the most sensitive bacteria and two strains of Lactobacillus plantarum (BFE 1021 and BFE
1027) as the most resistant against patulin.

Keywords: Bioscreen, Patulin, Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus

Giris gelismesine  engel olabilir.  Patulin
Laktik asit bakterileri (LAB) asit mikotoksini bunlardan birisidir.
tiretmeleri dolayisiyla gida maddelerinde Patulin birgok Penicillium ve
ve bazi yemlerde starter kiiltiir olarak Aspergillus tiirleri tarafindan fretilen,
kullanilirlar. LAB’nin asitlik insan ve hayvanlar icin toksik olan bir
gelistirmeleri yaninda gida maddelerinde sekonder metabolittir (Betina, 1989).
aroma tesekkili, gida maddelerinin Bir¢cok gida maddesinde, 6zellikle meyve
bilesiminde bulunan ve insan ve sebzelerde tabii kontaminant olarak
organizmas1 tarafindan  kullanilmas1 bulunabilmektedir. Patulin, toksisitesinin
mimkiin olmayan ve toksik etkisi yaninda fermentasyon sirasinda
bulunan  bilesenleri daha  kiicik mikroorganizma gelismesini
molekiillii, sindirilebilen veya toksik etkileyebilmektedir (Chain ve ark., 1942;
etkisi olmayan molekiillere parcalama Waksman ve ark., 1942; Waksman ve
Ozelligi de Onemlidir. Bu starter ark., 1943; Mayer ve Legator, 1969; Stott
kiiltirlerin ~ gelisme  hizlari ya da ve Bullerman, 1975; Lafont ve ark.,
cogalmalari ortam sartlaria baghdir. S6z 1981). Patulin alkol fermentasyonu
konusu ortam sartlar1 direkt enzimatik srasinda mayalar tarafindan hemen
metabolizma olaylarmi etkileyen sicaklik, hemen tamamen par¢alanmaktadir (Scott

pH ve diger cevre faktorleridir. Gida
maddesinin bilesimi c¢evre faktdrlerinin
basinda gelmektedir. Gida maddesi ihtiva
ettigi bazi maddeler dolaysiyla starter
olarak ilave edilen mikroorganizmanm

ve ark., 1977; Stinson ve ark., 1978;
Sumbu ve ark., 1983; Thonart ve ark.,
1985). Fakat laktik asit fermentasyonu
sonucu irinde birr miktar kalabilmektedir
(Aricy, 1997).

! Bu makale “Bundesforschungsanstalt fiir Eméhrung und Lebensmittel, Institut fiir Hygiene und
Toxikologie, (BFE/IHT) Karlsruhe-Almanya” da yapilan Doktora tezinden yararlanilarak hazirlan migtir.
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Bu arastirmada patulin laktik asit
fermentasyonu ile tretilen bircok gidada
yogun olarak bulunan bakterilerin
cogalmasi lizerine etkisi aragtirilmsgtir.

Materyal ve yontem

Mikroorganizma kiiltiirleri:
Arastrmada  kullanillan  laktik  asit
bakterileri ve izole edildikleri kaynaklar
Cizelge 1'de gosterilmistir. Arastirmada
kullanilan bakteri suslar1
Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung
und Lebensmittettel/Institut fir Hygiene
und Toxikologie (Almanya)’den temin
edilmistir

Bu arastirmada mikotoksin ve
diger toksinlerin toksisitesinin tesbitinde
mikroorganizmalarin  kullanildig1 agar
diflizyon testi yerine turbidimetrik bir
metod kullanilmistir. Cizelge 1'de verilen
bakteri izolatlarmin ~ MRS-Broth'daki
kiltirleri  kullanilmistir.  Arastirmada
laktik asit bakterilerinin, patulinin (Sigma
P 1639) ¢esitli konsantrasyonlarina karsi
hassasiyeti Bioscreen C (Labsystem)
kullanilarak test edilmistir. Bu alet
substrat  olarak  kullanilan  besin
ortamindaki  renk  degisimi  veya
bulaniklig1 Olgmek sureti ile
mikroorganizma gelismesi ve sayisi
hakkinda bilgi vermektedir (Mattila,
1987; Jacob wve ark., 1989; Becker ve
Holzapfel, 1997; Becker ve ark., 1999;
Lack ve ark, 1999; Lambert ve van der
Ouderaa, 1999). Mikroorganizmalar,
tizerinde kiicik c¢ukurlar bulunan 6zel
"Microtiter plate"deki stvi besin ortamina
inokiile edilerek "Biyokiitle” (Biomass)
olusumu Olglilmektedir. Bioscreen C
sistemi, bir Olcme aleti
(spektrofotometre), bilgisayar, yazici ve
0zel programdan olugmaktadir (Venus ve
ark., 1991).
Testin Yapilisi: MRS-Broth (pH 6,0)
icerisinde patulinin 2, 4, 8, 16, 32, 64 ve
128 pg/ml  (ppm)’lik  diliisyonlar:
hazirlanmustir. igerisinde patulin bulunan
MRS-Broth, microtiter plate ¢ukurlarina
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270 pl ilave edilmis, iizerine 102’1k
bakteri diliisyonundan 30 pl pipetlenmis,
bakteri sayis1  kiiltiirel metotla
belirlenmistir (yaklasik 10° cfu/ml olacak
sekilde). Ayrica bakteri diliisyonundan
kontrol olarak patulin ihtiva etmeyen
MRS Broth’a da inokiile edilmistir.
Bioscreen, sicaklik 30°C’a ayarlanarak 48
saat sireyle cablstirilmustr.  Testte
kullanilan parametreler Cizelge 2’de
verilmistir.

Test siiresince yapilan biitiin
Olctimler bilgisayarda otomatik olarak
kaydedilmis, bu siire sonunda grafik
olarak gosterilmistir. Grafikler daha sonra
Excel bilgisayar programinda
diizenlenmistir. Grafiklerin
diizenlenmesinde 4 saatlik periyotlarda
alinan veriler kullanilmistir.

Sonuglar ve tartisma

Patulinin arastirmada kullanilan
laktik ~ asit  bakterilerinin,  toksin
konsantrasyonuna bagl olarak ¢ogalma
parametrelerine yaptig1 etki sekillerde
goriilmektedir. Patulinin 2, 4, 8 ve 16
Mg/ml konsantrasyonlarmin test edilen
laktik asit bakterilerinin ¢ogalmalar1
tizerine  dikkate deger bir etkisi
bulunamamistir. Dolayisiyla grafiklerde 32
Mg/ml’nin Ustiindeki konsantrasyonlarin
etkileri  gOsterilmistir. ~ Patulin 32
Mg/ml’den itibaren test edilen bakterilerin
cogalmasi tizerinde etkili bulunmustur.
Laktik asit bakterilerinin patuline karsi
hassasiyet derecesi fark lilik lar gdstermistir.
Leuconostoc mesenteroides ssp.
mesenteroides (BFE 1007)’in gelismesi 32
Mg/ml patulin konsantrasyonundan itibaren
kismen inhibe edilmistir (Sekil 1). Diger
Leuconostoc mesenteroides ssp.
mesenteroides susunun (BFE 1011) BFE
1007’ye gore patuline daha dayanikh
oldugu tesbit edilmistir (Sekil 2).
Lactobacillus pentosus (BFE 1010) 32
po/ml patulin konsantrasyonundan itibaren
oldukca zayif bir cogalma gosterebilmistir
(Sekil 3).
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Cizelge 1. Arastrmada kullanilan LAB ve izole edildikleri kaynaklar.

Bakteri Izole edildigi kaynak
Lb. pentosus BFE 1010* Salamura yesil zeytin
Lb. rhamnosus BFE 1014* Salgam
Lb. plantarum BFE 1021* Salgam
Lb. plantarum BFE 1027* Salgam
Lb. paracasei ssp. paracasei BFE 1024* Salgam

Lb. reuteri SA 41

Lc. mesenteroides ssp. mes. BFE 1007*
Lc. mesenteroides ssp. mes. BFE 1011*
P. damnosus BFE 1023*

E. faecium BFE 900

Domuz bagirsak sistemi
Salamura siyah zeytin
Salamura yesil zeytin
Salgam

Salamura yesil zeytin

*(Aricy, 1997) Lb.:Lactobacillus, Lc.: Leuconostoc, P.: Pediococcus,

mes.: mesenteroides E.: Enterococcus

Cizelge 2. Bioscreen testinde kullanilan
parametreler.

Toplam test siiresi 48 saat
Olgiim periyodu 30 dakika
Inkubasyon sicakligi 30°C

On is1tma siiresi 5 dakika
Filtre 580 nm

Calkalama siiresi 30 saniye

Lactobacillus paracasei ssp. paracasei
(BFE 1024) test edilen bakteriler arasinda
patuline kars1 nisbeten hassas,
Enterococcus faecium (BFE 900) en
hassas sus olarak belirlenmislerdir (Sekil 4
ve 5). Enterococcus faecium (BFE 900)
hicbir patulin konsantrasyonunda gelisme
gosterememistir. Lactobacillus plantarum
suslar1 (BFE 1021 ve 1027) biitiin patulin
konsantrasyonlarinda  geliserek patuline
kars1 en direngli suslar olarak ortaya
cikmiglardr (Sekil 6 ve 7). Test edilen
Lactobacillus reuteri suslarmim (SA 41 ve
DSM 20016) patuline kars1 nisbeten
direngli olduklar1 ancak yiiksek toksin
konsantrasyonlarinda ¢ogalmalarinin az da
olsa inhibe edildigi tesbit edilmistir (Sekil
8 ve 9). Patuline kars1 test edilen
Lactobacillus rhamnosus’un (BFE 1014)
karst en hassas izolatlardan oldugu, 32
po/ml toksin konsantrasyonunda gelisme
gosterdigi, ancak yiiksek
konsantrasyonlarda gelismesinin  inhibe
oldugu  belirlenmistir  (Sekil  10).
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Pediococcus damnosus (BFE 1023) izolati

icin de benzer bulgular tesbit edilmistir
(Sekil 11).

Sonug

Arastrmada incelenen laktik asit
bakterilerinin ¢ogunlugu gidalardan izole
edilmis olup, bunlar gidalarin
fermentasyonunda Onemli rolleri olan
mikroorganizmalardr.  Dolayistyla  bu
gidalarda starter kiiltiir olarak kullanilma
potansiyeli mevcuttur. Patulin  bulunan
sebze veya meywelerin fermentasyonu
srasinda mikroorganizmalarin gelismeleri
toksin konsantrasyonuna bagh olarak az
veya ¢ok engellenebilir, Bu da
fermentasyon siiresinin uzamasina sebep
olabilir. Arastirma sonuglar1 patuline
dayankklilik  bakimmdan Lactobacillus
plantarum suslarmm 6n plana ¢iktigmi
gostermistir.  Fakat  Ozellkle  tursu
fermentasyonunun ilk asamasinda onemli
olan Leuconostoc mesenteroides  ssp.
mesenteroides suslarmm patuline karsi
kismen hassas oldugu belirlenmistir.
Hammaddede patulin bulunmasi halinde
asitligin ~ disiik kalmas1  dolayisiyla
istenilen kalitede {iretim yapilamamas1 s6z
konusu olabilir. Cok yaygin olmamakla
birlkte bu tip gidalarin {iretiminde de
starter kiltiir kullanilmaktadr (Kramer,
1992). Arastrmada incelenen LAB
izolatlar1 icerisinde Lactobacillus
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Sekil 1. Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides (BFE 1007)’in patuline karsi
hassasiyeti.
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Sekil 2. Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides (BFE 1011)’in patuline karsi
hassasiyeti.
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Sekil 3. Lactobacillus pentosus (BFE 1010)’un patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 4. Lactobacillus paracasei ssp. paracasei (BFE 1024)’nin patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 5. Enterococcus faecium (BFE 900)’un patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 6. Lactobacillus plantarum (BFE 1021)’un patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 7. Lactobacillus plantarum (BFE 1027)’un patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 8. Lactobacillus reuteri (SA 41)’nin patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 9. Lactobacillus reuteri (DSM 20016)’nin patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 10. Lactobacillus rhamnosus (BFE 1014)’un patuline kars1 hassasiyeti.
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Sekil 11. Pediococcus damnosus (BFE 1023)’un patuline kars1 hassasiyeti.

plantarum suslari, patulin mikotoksinine
dayanikl1 olmas1 dolayisiyla bitkisel
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