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Özet: Antibiyotiklerin belli periyotlarda ve belli dozlardaki kullanımı neticesinde hastalıkların tedavi 
edildiği ancak insan metabolizmasında yararlı faaliyetleri olan (özellikle de intestinal florada) 
mikroorganizmaları inaktive ettiği ve normal floranın bozulduğu bilinmektedir. Bununla birlikte 
antibiyotiklerden kaynaklanan bazı rahatsızlıklar da (alerji, diyare, gaz vb. gibi) ortaya çıkmaktadır. Bu 
amaçla son yıllarda nutrasötikler ve fonksiyonel gıdalar büyük önem kazanmaya başlamış ve buna bağlı 
olarak tüketicilerin probiyotiklere, doğal antioksidanlara, diyet liflerine, düşük kalorili ve düşük kolesterol 
içeren ürünlere ilgisi artmıştır. Bilhassa probiyotik bakteri içeren ürünler büyük talep görmeye başlamıştır. 
Probiyotik bakteriler tarafından üretilen bakteriyosinler istenmeyen ya da patojen olan 
mikroorganizmalarla yarışabilme, ortamda canlı kalabilme ve bağırsaklarda koloni oluşturabilme 
hususunda gıdalarda koruyucu ve güvenlik sağlayıcı olarak önemli bir rol oynamaktadırlar. Bu derlemede; 
biyokoruyucu bileşikler, biyokoruma yönteminin avantaj ve dezavantajları ile probiyotik 
mikroorganizmaların etki mekanizmalarının öneminin vurgulanması amaçlanmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Probiyotik bakteri, Biyokoruyucu, Bakteriyosin, Gıda güvenliği 
 

Use of Probiotic Microorganisms for Bio-Protective Aims 
 
Abstract: It was known that some diseases can be treated as the result of the use of antibiotics in certain 
periods and at certain dosages while inactivating and deteriorating normal microorganisms performing 
useful activities in human metabolism (in especially intestinal flora). It was occured that after the use of 
antibiotics, some defects can be seen resulting from antibiotics (such as allergy, diarrhea, gas formation 
etc). With this aim, nutraceutics and functional food have gained importance over the last years and 
consumers began to be interested in probiotics, natural antioxidants, dietary fibres, products with low 
calorie and cholesterol contents, especially the products containing probiotic bacteria. Bacteriocins 
produced by probiotic bacteria can play important roles as food protective and safeguarding since they can 
compete with unwanted or pathogen microorganisms survive in the media and colonize in intestines. In this 
review, is aimed to emphasis bioprotective compounds, advantages and disadvantages of biopreservation 
method and the importance of the mechanisms of probiotic microorganisms. 
 
Keywords: Probiotic bacteria, Bioprotective, Bacteriocin, Food security 
 
 

1. GİRİŞ 
 

Probiyotikler yeterli düzeyde alındıklarında konakçı sağlığı üzerinde olumlu etki sağlayan 
ve bağırsak sisteminin mikrobiyel dengesini geliştirerek, faydalı etki oluşturan canlı 
mikroorganizmalar grubudur (Başyiğit ve diğ., 2007). Parker (1974) probiyotikleri bağırsak 
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dengesinin sağlanmasına yardımcı organizmalar olarak tanımlamıştır. Bu tanımlama aynı 
zamanda antibiyotikleride kapsamaktadır (Fuller, 1999; Schrezenmeir ve Vrese, 2001). Fuller ise 
(1999) konakçının intestinal mikroflorasının gelişimini teşvik eden canlı mikrobiyel katkı 
maddeleri olarak tanımlamıştır Ayrıca gıdalarla belirli dozlarda kullanıldıklarında sağlığa faydalı 
canlı mikroorganizmalar olarakta tarif edilmiştir (FAO/WHO, 2002; Songisepp ve diğ., 2012). 
Probiyotik bakterilerin insan sağlığı ve beslenmesi açısından oldukça önemli terapötik ve 
diyetetik özellikleri olduğu da bilinmektedir (Karahan ve Çakmakçı, 1996).  

Bakterilerin probiyotik bakteri olarak tanımlanabilmesi ve kullanılabilmesi için aşağıdaki 
kriterleri taşıması gerekmektedir (Arihara, 2006; Kandemir Can, 2001; Budak Bağdatlı ve 
Kundakçı, 2013). 

 
 İnsan kaynaklı olmalı,  
 Patojen olmamalı, 
 Asidik koşullara ve safra tuzlarına karşı dayanıklı olmalı,  
 İnsan sindirim sistemi epitelyum yüzeyine yapışma özelliği iyi olmalı,  
 Sindirim sisteminde kolonize olabilmeli,  
 Patojen bakterilere karşı antagonist etki göstermeli, 
 Antimikrobiyal maddeler üretebilmeli, 
 Bağışıklık sistemini iyileştirmeli, 
 Hızlı metabolize olmalı ve hızlı gelişebilmeli,  
 Gıdalarda güvenle kullanılabilmeli.  

 
Probiyotiklerin aktivitesi için ince bağırsakta en az 108-109 canlı bakteri bulunması ve günlük 

doz olarakta 109-1010 canlı bakteri alınması gerekmektedir. Ancak gastrointestinal sistemde 
toplam probiyotik bakterilerin %10-40’ının canlılığını sürdürdüğü dikkate alınırsa (Sanders ve 
Veld, 1999); toplam tüketim dozu, gastrointestinal sistemdeki canlılık seviyesi (Madureira ve 
diğ., 2008; Kılıç ve diğ., 2009; Rodrigues ve diğ., 2012) ve dışkıdaki canlı probiyotik bakteri 
sayısı (Corbo ve diğ., 2001; Pitino ve diğ., 2012) gibi faktörlerin çok yönlü olarak ayrı ayrı ele 
alınmaları elzemdir (Yangılar, 2010).  

Bileşiminde konakçı sağlığı üzerinde olumlu etkiye sahip olan mikroorganizmaları içeren, 
çeşitli enzim, vitamin ve aroma bileşenleri ile takviye edilmiş direkt kapsül ya da tablet haline 
getirilmiş ve aynı zamanda diyet destekleyicisi olarak bilinen ürünlere probiyotik ürün 
denilmektedir. Bu tablet ya da kapsüller sadece sağlık destekleyicisi ürünler olarak bilinmekte ve 
kesinlikle hastalıkların tedavisinde ilaç yerine kullanılmamaktadır. Probiyotik 
mikroorganizmaların, laktoz intolerans ve kabızlık semptomlarının hafifletilmesi, çeşitli tip 
diyarelerin önlenmesi ve tedavisi, immun sistemin uyarılması, antitümör ve antikanserojen etki 
gibi insan sağlığı üzerine olumlu katkıda bulundukları ve özellikle bağırsak rahatsızlıkları 
tedavisinde probiyotiklerin faydalı oldukları bilinmektedir (Salminen ve diğ., 1998). Ayrıca, 
dondurarak kurutulmuş bakteri kültürlerinin kapsül ya da tablet haline getirilmesi ile hazırlanmış 
preparatlar, hepatik hastalıklar, kabızlık ve antibiyotik tedavisi sonucu ortaya çıkan ishal gibi 
gastro intestinal düzensizliklerin giderilmesinde de kullanılmaktadır (Quwehand ve diğ., 1999; 
Rolfe, 2000; Çakır ve Çakmakçı, 2002; Yücecan, 2002).  
 

2.  BİYOKORUYUCU BİLEŞİKLER ve PROBİYOTİK MİKROORGANİZMALARIN 
ETKİ MEKANİZMALARI 

Biyokoruma, gıdaların raf ömrünü uzatmak ve güvenliğini artırmak amacıyla gıdalara doğal 
mikroflora ve antimikrobiyal ürünlerinin ilavesi anlamına gelmektedir (Schnürer ve Magnusson, 
2005; Seçkin ve diğ., 2010). Biyokoruma amacıyla ilave edilen kültürler patojenleri öldürerek 
ürünün raf ömrünü uzatmaktadır. Bu kültürlere koruyucu kültürler de denir. Koruyucu kültürler 
gıdalarda doğal olarak bulunabileceği gibi sonradan da ilave edilebilir. Koruyucu kültürler, 
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ürünün içindeki bir patojen veya istenmeyen bir mikroorganizma gelişimini önleme yeteneğine 
ve istenilen tekstür ve aromayı elde etme durumuna göre seçilirler (Kesenkaş ve diğ., 2006; 
Seçkin ve diğ., 2010). Aynı zamanda bu kültürler normal depolama koşullarında ürünün duyusal 
özelliklerini olumsuz etkilememelidirler. Ayrıca, organik asitler (laktik, asetik veya propiyonik 
asit gibi), alkoller, karbondioksit, diasetil, hidrojen peroksit, bakteriyosinler, reuterin ve 
reutersiklin gibi düşük moleküllü bileşikleri üreterek istenmeyen mikroorganizmaların gelişimini 
de önlemelidirler (Kesenkaş ve diğ., 2006; Seçkin ve diğ., 2010).   

Son yıllarda gıdalarda gelişmesi istenmeyen mikroorganizmalara karşı “doğal koruyucu” 
maddeleri kullanma eğiliminin giderek arttığı gözlenmektedir. Antibakteriyel etkiye sahip olduğu 
bilinen bazı mikroorganizmalar ya da bunların ürettikleri metabolik ürünler  “doğal koruyucu” 
maddeler olarak kabul edilmekte ve gıdaların doğal yolla korunmasını sağlayabilmektedirler 
(Abee ve diğ.,1995; Klaenhammer, 1988; Daeschel, 1989; Marug, 1991; Earnshaw, 1992; Stiles, 
1996; Gürsel ve diğ., 2004; Şenel ve diğ., 2006). Bu mikroorganizmalar arasında özellikle sütte 
bulunan Lactococcus, Lactobacillus, Pediococcus ve Leuconostoc cinsi bakteriler ile süt kökenli 
propiyonik asit bakterileri önemli bir yer tutmaktadır. Bunlar tarafından üretilen organik asitler, 
diasetil, asetoin, reuterin, hidrojen peroksit, antifungal peptitler ve düşük molekül ağırlıklı 
bakteriyosinler yardımıyla istenmeyen mikroorganizmaların gelişimi kontrol altına 
alınabilmektedir (Klaenhammer, 1988; Daeschel, 1989; Lyon ve Glatz, 1991; Piard ve 
Desmazeaud, 1991; 1992; Earnshaw, 1992; Lyon ve diğ.,1993; Sarkar ve Misra, 1995; Kuleaşan 
ve Çakmakçı, 2002a; Kuleaşan ve Çakmakçı, 2002b; Gürsel ve diğ., 2004; Şenel ve diğ., 2006; 
Kesenkaş ve diğ., 2006; Seçkin ve diğ., 2010). Bu bakteriler bu bileşikleri üretebilme kapasitesine 
sahip olduğu için özellikle son 15 yıldır gıda koruyucusu olarak kullanım açısından ilgi odağı 
haline gelmişlerdir (Speckman ve Collins, 1968; Karahan, 1992; Holzapfel ve diğ., 1995; Tamime 
ve Robinson 1999; El-Ziney  ve diğ., 2000; Holtzel  ve diğ., 2000; Magnusson ve Schnürer, 2001; 
Dinçer ve diğ., 2010). Araştırıcılar laktik asit bakterilerinin ürettikleri antimikrobiyal peptitleri ve 
koruyucu özellikteki organik asitleri ile diğer bakteriler üzerindeki etkileşimlerini çeşitli gıdaların 
üretiminde (fermente gıdalarda ve silaj oluşumunda) detaylıca incelenmişlerdir (Visser ve diğ., 
1986; Dinçer ve diğ., 2010). Şekil 1’de laktik asit bakterilerinin ürettiği antifungal, antibakteriyel 
ve antioksadant özelliğe sahip bileşenler verilmiştir. 

 

 

Şekil 1: 
Farklı laktik asit bakterileri tarafından üretilen ana antifungal bileşenler (Schnürer ve 

Magnusson 2005; Seçkin ve diğ., 2010) 
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Bakteriyosinler: Bakteriyosinlerin gıda koruyucusu olarak oldukça faydalı özellikler 
sergileyebildiği yapılan çalışmalar ile açıkça gözler önüne serilmiştir. Bakteriyosinler, 
mikroorganizmalar tarafından, ribozomal olarak sentezlenen, kısmen dar spektrumda bakterisidal 
özelliğe sahip, birincil ya da modifiye ekstraselüler aktif proteinlerdir (Lewus ve diğ.,1991; Bruno 
ve Montville, 1993; Bromberg ve diğ., 2004; Dinçer ve diğ., 2010). Bakteriyosinlerin 
biyokimyasal özellikleri, moleküler ağırlıkları, etki spektrumları, etki mekanizmaları ve genetik 
yapılanmaları oldukça komplekstir (Piard ve Desmazeaud, 1992; Dinçer ve diğ., 2010). Gıdalara 
koyucu amacıyla bir polipeptid olan bakteriyosin ilavesi ile (Thomas ve Wimpenny, 1996; Dinçer 
ve diğ., 2010): 
 

(i) Gıdaların raf ömrü uzatılabilmekte,  
(ii) Saklama koşulları altındaki sıcaklıklarda ekstra koruma sağlanmakta,  
(iii) Gıda kökenli patojenlerin gıda zinciri ile dağılım riski azaltılabilmekte,  
(iv) Gıdalarda bozulmalara yol açan mikroorganizmalar nedeni ile yaşanan ekonomik 

kayıplar en aza indirgenmekte,  
(v) Kimyasal koruyucuların kullanımları azaltılabilmekte,  
(vi) Koruma için daha az prosesin uygulanması sebebi ile ürünün organolept özellikleri ve 

besinsel değeri de daha iyi korunabilmektedir. 
 

Bu polipeptitler, gıda bozulması ve gıda kaynaklı hastalık etmeni bakterilerin gelişimini 
engellemekte ve bu özelliklerinden dolayı gıda endüstrisinde büyük önem taşımaktadır (Akkoç 
ve diğ., 2009; Sudağıdan ve Aydın, 2013).  

Nisin: Lactococcus lactis subsp. lactis tarafından üretilen nisin en iyi karakterize edilmiş 
bakteriyosindir. Nisin geniş spektrumda antimikrobiyal aktiviteye sahip olması, gıda koruyucusu 
olarak uzun yıllar güvenle kullanılmış olması gibi olumlu özellikleri nedeni ile ticari ve ekonomik 
anlamda ayrıca önem arz etmektedir. Nisaplin (Nisin A) 1962–1965 yılları arasında geliştirilen, 
nisinin ilk ticari ekstraktıdır. Nisinin insanlar tarafından tüketiminin güvenli olduğu 1962 yılında 
yapılan toksitite testleri ile gösterilmiştir (Thomas ve Delves, 2005; Dinçer ve diğ., 2010). Nisin, 
büyük ölçüde Clostridium ve Bacillus gibi Gram pozitif bakteri türlerinin sporlarına karşı 
bakterisidal etkili, Gram negatif bakteriler ile maya ve küflere karşı etkisizdir (Chen ve Hoover, 
2003; Sudağıdan ve Aydın, 2013). Bakterisidal etkisini, hücre membranında değişiklik meydana 
getirerek, sitoplazmik komponentlerden düşük moleküler ağırlığında olanların dışarıya çıkmasına 
ve proton hareketinde değişime yol açmak suretiyle göstermektedir (Gill ve Holley, 2000; 
Sudağıdan ve Aydın, 2013). Nisin, çeşitli peynir ve süt ürünlerinde, S.aureus, C. botulinum ve L. 
monocytogenes gibi Gram pozitif patojen bakterilerin inhibisyonunu sağlamak amacıyla 
kullanılmaktadır (Ross ve diğ., 2002; Samelis ve ark., 2003; Pinto ve diğ., 2011; Sudağıdan ve 
Aydın, 2013).  

Acidophilin, lactocidin, lactocin: Günümüzde nisinin yanı sıra L. acidophilus tarafından üretilen 
acidophilin ve lactocidin,  L. plantarum tarafından üretilen lactocin gibi bakteriyosinler de iyi 
karakterize edilmiş ve antimikrobiyal özellikleri kesinlik kazanmıştır. Ayrıca son dönemlerde 
Laktobasiller tarafından üretilen, lactocin 27, lactacin B, helveticin J, plantacin B ve plantaricin 
A gibi bakteriyosin ve bakteriyosin benzeri maddelerle ilgili pek çok araştırma bulunmaktadır 
(Schillinger ve Lücke, 1989; Dinçer ve diğ., 2010).  

Pediosin AcH: Pediosin AcH adlı bakteriyosin süt, Cheddar ve Munster peynirlerinde L. 
monocytogenes, S. aureus ve E. coli’ye karşı, laktisin 3147 Cheddar, Cottage peynirlerinde ve 
yoğurtta L. monocytogenes and B. cereus’a karşı ve enterosin AS-48 süt ve Manchego peynirinde 
B. cereus, S. aureus ve L. monocytogenes patojenlerine karşı kullanılabileceği belirtilmiştir 
(Ananou ve diğ., 2007; Seçkin ve diğ., 2010). 

Lizozim: Lizozim Avrupa’da peynir üreticileri ve natamisin, sorbat, benzoat gibi antimikrobiyal 
ve antifungal maddeler yoğurttaki başlıca sorunlardan birisi olan maya ve küf gelişmesini 
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engellemek amacıyla kullanılmaktadır (Gürsel ve diğ., 2004; Sudağıdan ve Aydın, 2013). 
Avrupa’da peynir üreticileri tarafından lisozim özellikle “Edam” ve “Gouda” peynirlerinde gaz 
oluşumuna neden olan C. tyrobutyricum’a karşı sıklıkla kullanılmaktadır (Davidson ve diğ., 2002; 
Sudağıdan ve Aydın, 2013). Ayrıca, potansiyel lizozim uygulamaları et, şarap ve yem 
endüstrisinde de yerini almaktadır (Naidu, 2000; Sudağıdan ve Aydın, 2013).   

Laktoferrin: Laktoferrin, gıda endüstrisinde fonksiyonel gıda katkısı ve doğal biyokoruyucu bir 
bileşik olarak kullanılmaktadır (Brock, 2002; Farnaud ve Evans, 2003; Yıldırım ve diğ., 2011). 
Laktoferrinin biyoaktif veya fonksiyonel özellikleri Şekil 2’de verilmiştir. 

 

 
 

Şekil 2: 
 Laktoferrinin biyoaktif veya fonksiyonel özellikleri (Yıldırım ve diğ., 2011) 

 
Laktoferrin; inek, insan, kısrak, keçi, fare gibi birçok süt çeşidinde bulunan demir bağlayan 

bir glikoproteindir. Laktoferrinin bakteriler üzerindeki inhibitör etkisi bakteriyostatik ve/ya 
bakteriyosidal olabilmektedir. Gram-negatif (V. cholerae, S. Typhimurium) ve pozitif bakterilere 
(S. mutans) karşı bakteriyostatik aktivitesini demir atomunu bağlayarak göstermektedir. 
Patojenler de dâhil olmak üzere birçok bakteri gelişebilmeleri için demire ihtiyaç duymaktadır. 
Apo-laktoferrin bakteriyel gelişme için gerekli olan demiri şelatlayıp bakteriler tarafından 
kullanılamaz duruma getirerek bakterilerin gelişimini durdurmaktadır. Laktoferrin Gram-negatif 
bakterilere (E. coli, S. Typhimurium) karşı bakterisidal etkisini ise bakterilerin dış membranında 
bulunan lipopolisakkarit tabakasının lipit A kısmıyla interaksiyona girerek göstermektedir. Gram-
pozitif bakterilere karşı ise bazı bakterilerin (örneğin Micrococcus luteus) yüzeyinde bulunan 
lipomannan veya yüzey proteinlerine (örneğin C. perfringens) tutunarak göstermektedir (Ellison 
ve diğ., 1988; Ochoa ve Cleary, 2009; Yıldırım ve diğ., 2011). Demir şelatlayıcı özelliği ile 
laktoferinin bakterilerin biyofilm oluşturmasını önlediği de belirlenmiştir (Weinberg, 2004; 
Berlutti ve diğ.,  2005; Yıldırım ve diğ., 2011). Laktoferrinin antibakteriyal aktivitesi 
konsantrasyonuna, ortamdaki diğer minerallerle interaksiyonuna ve demirle doymuşluk 
derecesine bağlı olarak değişmektedir. Bu nedenle laktoferrinin antimikrobiyal etkinliği diğer 
makromoleküllerin bağlanması ve demirle doygun olduğu durumlarda azalmakta, diğer 
antimikrobiyal proteinlerle (lizozim) birlikte bulunması durumunda ise artmaktadır (sinerjist etki) 
(Farnaud ve Evans, 2003; Yıldırım ve diğ., 2011).  
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Laktoferrisin: Laktoferrisinin antimikrobiyal aktivitesi sahip olduğu net pozitif yükten 
kaynaklanmaktadır. Katyonik, amfipatik ve α-heliks yapılar vasıtasıyla laktoferrisin hücre 
membranında iyon kanalları oluşturup membran geçirgenliğini arttırarak antimikrobiyal etki 
göstermektedir Laktoferrisinin antimikrobiyal etki mekanizması Şekil 3’te verilmiştir.  
 

 
 

Şekil 3: 
 Laktoferrisinin antimikrobiyal etki mekanizması. Laktoferrisin dış membranın negatif yüklerine 
bağlanır (A) veya dış membrandaki lipolisakkarit ile membranın hidrofobik kısmına bağlanarak 

(B) dış membran stabilitesini bozar. Dış membranı geçtikten sonra negatif yüklü sitoplazmik 
membranın yüzeyine bağlanır ve yerleşir (C). Membran içine girerek gözenek oluşturabilir (D) 

veya membranın diğer yüzeyine geçer (E) ve sitoplâzma da DNA ve RNA gibi negatif yüklü 
moleküllerle (F) interaksiyona girebilir (Farnaud ve Evans, 2003; Yıldırım ve diğ.,  2011) 

 

Reuterin: Reuterin heterofermantatif L. reuteri tarafından gliserol dehidrataz etkisi ile gliserolün 
reuterine dönüşmesi sonucu oluşur. Geniş bir etki spektrumuna sahip olan reuterin; antibakteriyel, 
antifungal, antiprotozoal ve antiviral aktiviteye sahiptir (Salminen ve von Wright, 1998; 
Rattanachaikunsopon ve Phumkhachorn, 2010). Reuterin ribonükleotid redüktazın substrat 
bağlayıcı alt ünitesini inhibe etmekte, böylece DNA sentezini etkilemektedir (Salminen ve von 
Wright, 1998). Yapılan çalışmalarla reuterinin Candida, Torulopsis, Saccharomyces, Aspergillus 
ve Fusarium üzerinde antifungal etki gösterdiği ve L. reuteri dışında L. brevis, L. buchneri, L. 
collinoides ve L. coryniformis’in de reuterin ürettiği belirlenmiştir (Magnusson ve diğ., 2003). 

Başta Lactobacillus türleri olmak üzere çeşitli laktik asit bakterileri günümüzde probiyotik 
kültür olarak kullanılmaktadır (Willem, 1999). Probiyotik olarak kullanılan en yaygın laktik asit 
bakterileri sınıflandırmada 6 gruba ayrılırlar. Bunlar; Lactobacillus, Streptococcus, 
Enterococcus, Leuconostoc, Pediococcus ve Bifidobacterium’dur. Laktik asit bakterileri dışında 
probiyotik olarak kullanılan diğer mikroorganizmalar ise, Bacillus, Saccharomyces ve 
Aspergillus’tur (Tannock, 1997; Yangılar, 2010). Probiyotik mikroorganizmalar patojen 
bakterilerle yarışarak, patojenlerin spesifik bölgelere tutunmasını önlediği ifade edilmiştir 
(Fukushima ve diğ.,1998). Ayrıca, canlı probiyotik bakteri hücrelerinin bağışıklık sistemini 
uyardıkları ve kuvvetlendirdikleri de belirtilmiştir (Mitsuoka, 1990; Ray, 1996). 
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Probiyotik bakterilerin gösterdiği antikanserojenik veya antimutajenik aktivite, 
organizmaların gelişmeleri sırasında ürettiği bileşiklerden kaynaklandığı gibi aynı zamanda bu 
organizmaların prokarsinojenleri kanserojenlere çeviren organizmalara karşı gösterdikleri 
antagonistik etkiyle de açıklanabilmektedir. Gıdaları işlemede kullanılan nitritlerin bağırsak 
sisteminde kanserojen nitrozaminlere dönüştüğü, bazı probiyotik bakterilerin ise, bu bileşiklerin 
sentezini enzimatik yolla yavaşlattığı belirtilmektedir (Kılıç, 2001). 

 

3.  BİYOKORUMA YÖNTEMİNİN AVANTAJ VE DEZAVANTAJLARI 
 

Biyokoruma yönteminin avantajları olduğu gibi dezavantajları da vardır. Biyokoruma 
yönteminin önemli avantaj ve dezavantajları Tablo 1’de verilmiştir. 
 

Tablo 1. Biyokorumanın avantaj ve dezavantajları (Devlieghere ve diğ., 2004; Seçkin ve 
diğ., 2010) 

Koruma Tekniği  Avantajlar Dezavantajlar 

Doğal antimikrobiyal 
bileşenler 

Yeşil etiketleme 
Doğal imaj 

Pahalı 
Gıda bileşenleri ile etkileşim 
Düşük su çözünürlüğü 
Organoleptik özelliklerde değişim 

Bakteriyosinler Doğal imaj 

Sınırlı aktivite spektrumu 
Katı matrislerde sınırlı difüzyon 
Proteolitik enzimler içinde inaktivasyon 
Gıda bileşenleri ile etkileşim 
Bakteriyosinlere dirençli bakteriler 

Koruyucu kültürler 
Yeşil etiketleme 
Doğal imaj 

Bazen uygulama zorluğu 
Isıya karşı kararsızlık 
Gıda ürünlerinde etkinliğini her zaman 
kanıtlayamamak 

 

Günümüzde gıdaların güvenilirliğinin uluslararası boyutta önem kazanmasıyla birlikte en 
uygun doğal gıda koruyucularının belirlenmesi ve sektörde yer edinmesine dair çalışmalar hız 
kazanmıştır (Ross ve diğ., 2002; Soomro ve diğ., 2002; Dinçer ve diğ., 2010). Gıdalarda koruyucu 
olarak kimyasal maddelerin kullanılması tüketiciler tarafından endişe ile karşılanmakta ve 
böylelikle biyokoruma yönteminin popülaritesinin gittikçe artmasına neden olmaktadır. 
Biyokoruma yöntemi gıdaların bozulması ile oluşan ekonomik kayıpların azalmasını sağlamakta, 
gıda işleme maliyetlerini düşürmekte ve çeşitli mikrobiyel patojenlerin bozulmasını 
engellenmektedir. Böylelikle tüketicilerin besleyici değeri yüksek ve güvenilir ürün talebide 
karşılanmış olmaktadır.  Çalışmalar besleyici değeri yüksek, tazeye yakın tada sahip, vitamince 
zengin, az işlenmiş ve yemeye hazır gıdaların üretimi için uygulanan en önemli yöntem 
biyokorumanın olduğunu göstermiştir (Heng ve Tagg, 2006; Seçkin ve diğ., 2010). 
 

4. SONUÇ 
 

Tüketicilerin giderek bilinçlenmesi ve kimyasal koruyuculardan kaçınması, gıdalardaki 
mikrobiyal bozulmaların kontrol edilmesinde biyokoruma yöntemlerinin kullanılmasını 
artırmaktadır. Bununla birlikte gıdalarda gerek starter kültür, gerekse koruyucu olarak kullanılabi-
lecek yeni suşların izolasyonu ve tanısı için yapılan çalışmaların devam etmesi gerekmektedir. 
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Özellikle gıdalarda kullanılan kimyasal koruyucuların yerini alabilecek alternatif doğal 
koruyucuların araştırılması, potansiyel türlerin belirlenmesi daha sağlıklı bir beslenme ve yaşam 
açısından önem taşımaktadır. Sonuç olarak doğal ve insan sağlığına zarar veren 
mikroorganizmaların inhibe edildiği ürünlere taleplerin artması, biyokoruma yöntemini daha çok 
ileriye taşıyacaktır. Gıda endüstrisinde biyokoruma yönteminin kullanımı ile ilgili daha çok 
araştırmaya ihtiyaç vardır. 
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