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Ozet: Bakterilerin taksonomisi ve bilimsel adlandiriimasinda yillardan beri gerceklesen siirekli degisimlere karsin son 20-30
yildaki degisimler dikkat gekicidir. LAB’nin taksonomisi de slrekli degisken olmasina ragmen baslica soylar; Carnobacterium
Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus,
Vagococcus ve Weissella olarak tanimlanmaktadir. 1990°li yillarda Leuconostoc paramesenteroides ve bazi Lactobacillus
tirleri Weissella cinsine dahil edilmis ve giinimuize kadar 13 tir belirlenmistir. LAB’In ya da laktiklerin ortak ozellikleri,
laktozdan laktik asit fermentasyonu sonucunda laktik asit olusturmalaridir. Laktik fermentasyonla, besinlerde hem organo-
leptik 6zellikler denilen tat, koku gibi duyusal 6zelliklerin olusumunu saglamak, hem de fermentasyonu saglamaktir. Starter
kaltir kullanimiyla biyojen aminlerin olusumu ve istenilmeyen mikroorganizmalarin gelisimleri engellenerek, daha saglkl,
kaliteli ve standart bir Griin elde edilmektedir. LAB “giivenli bakteriler” olarak kabul edilirler ve koruyucu kiiltirlerin 6zellik-
lerini tasirlar. LAB antagonizmasi, diger mikroorganizmalarla besin 6geleri icin yarisarak ya da organik asitler(asetik,
propiyonik asit) veya laktik asit Gretimiyle gidanin asitlenmesiyle bozulmaya neden olacak mikroorganizmalarin bliyimesi
engellenmekte, hatta 6ldirebilmektedirler.

Anahtar kelimeler: Laktik Asit Bakterileri, Siniflandirma, Weissella Tirleri.

Taxonomy of Lactic Acid Bacteria and Importance of Weissella Species in Food
Microbiology

Abstract: Despite continuous changes for years in taxonomy and nomenclature of bacteria, there are noteworthy changes
occured in the last 20-30 years. Although continuous changes has also been occured in the LAB taxonomy, mainly genus are
Carnobacterium Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus,
Tet.ragenococcus, Vagococcus ve Weissella. In 1990. some Lactobacillus spp. and Leuconostoc paramesenteroides has been
included in Weissella genus. 13 species has been identified until today. LAB’s or chemical compositions (lactics) the
common features of lactic acid fermentation of lactose as a result of the formation of lactic acid. Lactic fermentation, the
so-called organoleptic characteristics of foods and taste, odor, such as to ensure the formation of sensory features, as well
as to provide the fermentation. Development of undesirable microorganisms in the use of starter cultures and by
preventing the formation of biogenic amines, more healthy, high quality and standard of a product are obtained. LAB "safe
bacteria" are considered to carry the properties and protective cultures. LAB antagonism, by competing for nutrients with
other microorganisms or organic acids (acetic, propionic acid) or lactic acid production prevented the growth of
microorganisms that can cause deterioration of food chemical acidics, or even kills.

Key words: Lactic Acid Bacteria, Taxonomy, Weissella Species.
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L

vertebralilarin gastrointestinal sistemi olmak Uzere

aktik asit bakterilerinde (LAB) soy ve tirler

oldukga cesitlidir ve sit, bitki, etler, tahillar ve

¢ok genis bir yayilm alanina sahiptirler (Pfeiler ve
Klaenhammer, 2007). Hayvanlarda ve insanlarda,
ozellikle genglerde, sindirim sisteminde 6nemli bir

rol oynamaktadirlar (Stiles ve Holzapfel, 1997).

LAB endistriyel olarak 6nem arz eden baslica
bakterilerdir ve gida Uretimi, saghg dizenleme,
makromolekiillerin, enzim ve metabolitlerin Ureti-
minde kullanilir (Pfeiler ve Klaenhammer, 2007).
LAB, et ve balik Granleri (6rn., sucuk), st Grinleri
(6rn., yogurt, kefir), tahil Grtnleri (6rn., ekmek,
boza), sarap ve sebzeler (6rn., lahana ve salatalik
tursusu) gibi pek c¢ok gidada dogal veya starter
kiltar olarak ilave edilerek, gidalarin olgunlastiril-
masi, Uretimi, dayaniklihginin arttiriilmasinda 6nemli
rol oynarlar (Tangller ve Erten, 2006). Ayrica bo-
zulmus pisirilmis etlerden siklikla, Lactobacillus sake,
Lactobacillus curvatus ve Leuconostoc mesentero-
ides, depolanmis et Urilinlerinden ise Lactobacillus
spp, Brochotrix thermospacta, Leuconostoc spp,
Weissella viridescens, Carnobacterium divergens,
Enterobacteriaceae, Aeromonas, Shewanella putre-
faciens ve ¢ok az olarak da mayalar tespit edilmistir
(Hu ve ark., 2009).

Yillardan beri bakterilerin taksonomisi ve bilim-
sel adlandirilmasinda sirekli degisimler olmasina
karsin son 20-30 yildaki degisimler dikkat cekicidir
(Stiles ve Holzapfel, 1997; Gobbetti ve ark., 2005).
LAB’nin taksonomisi de siirekli degisken olmasina
ragmen baslica soylar; Carnobacterium Entero-

coccus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetrageno-
coccus, Vagococcus ve Weissella olarak tanimlan-
maktadir (Adams ve Nicolaides, 1997). Bunlar icinde
Weissella soyu son yillarda, gida mikrobiyolojisi
acisindan énemli bir yere sahip olmustur (Stiles ve

Holzapfel, 1997).

LAKTIK ASIT BAKTERILERININ TANIMI

Yizyil 6nce LAB yalnizca sttte eksime yapan bakteri-
ler olarak degil ayni zamanda diger ortamlarda da
(6rn., tahillarin fermentasyonu) bulundugu bilini-
yordu (Ehrmann ve Vogel, 2005). 1900°lu yillarda
ortaya konulan LAB terimi, filogenetik bir sinifi
yansitmaz fakat nadiren bu tirlerin metabolik
ozelliklerini gosterir (Pfeiler ve Klaenhammer, 2007).
LAB'in ilk siniflandirmasini Orla-Jensen 1919 yilinda
morfolojisi, ekolojisi ve O0zellikle optimal Ureme
sicaklari olmak tzere baslica fizyolojik 6zelliklerine
dayanarak bir klasifikasyon semasi olusturmustur.
LAB Thermobacterium, Streptobacterium ve Beta-
bacterium olmak lzere lg¢ taksonomiye ayrilmistir
(Ehrmann ve Vogel, 2005).

LAB'In veya laktiklerin ortak ozelligi, laktozdan
laktik asit fermentasyonu sonucu laktik asit olustur-
malaridir. Laktik fermentasyonla, besinlerde hem
organoleptik ozelliklerin (6rn., tat, koku) olusumu
hem de fermentasyon saglanmaktadir (Salminen ve
Wright, 1993; Tekinsen ve Atasever, 1994). Bu
bakterilerin disik GC igeriklerine sahip oldugu ve
1.8Mb (Oenococcus oeni) ve 3.3Mb (Lactobacillus
plantarum) arasinda degistigi bilinmektedir (Pfeiler

ve Klaenhammer, 2007).

LAB; oldukga fazla soy ve tiire sahip cubuk, kok
ve kokobasil sekilde, Gr(+), hareketsiz, spor sekilleri-
ni olusturmayan, sitokrama sahip olmayan, katalaz
(-), mikroaerofilik veya anaerobik, aside dayanikli,
kuvvetli fermantatif olup, nitratlari indirgemeyen,
biylime ve gelisimleri igin glikoz ve amonyum
yaninda bazi vitamin ve aminoasitlere ihtiya¢ duyan

mikroorganizmalardir (Holzapfel ve ark., 2007).

Laktik Asit Bakterilerinin Besinlerde Bulunmasi

LAB, fermente et, siit, sebze, meyve ve tahil Urinle-
rinin Uretim ve olgunlastiriimasinda 6nemli rol
oynamalari nedeni ile gida teknolojisinde bulylk

onem tasimaktadir (Tekinsen ve Atasever, 1994;
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Anonim, 2006). Fakat bazi Uyeleri agiz, bagirsak ve
vaginada da dogal olarak bulunmaktadir. Cesitli
gidalarin LAB temel alinarak muhafazasi, en eski gida
muhafaza metotlarindan birisi olarak kabul edilmek-
tedir. GUnumizde de tiiketicilerin dogal ve katkisiz
Urinlere gosterdikleri talep artisi dolayisiyla, LAB
potansiyel gida koruyucusu olarak 6nemini halen
surdirmektedir (Con ve Gokalp, 2000). LAB “giivenli
bakteriler” olarak kabul edilirler ve koruyucu kiltir-
lerin ozelliklerini tasirlar. Gidalarda sadece gida
kaynakli patojen ve bozulma etmeni mikroorganiz-
malari inhibe etmek ve/veya raf 6mrini uzatmak
icin kullanilan ve gidanin duyusal 6zelliklerinde
degisime sebep olmayan antogonistik kiltirlere

“koruyucu kulttrler” denir (Lee, 2000).

Sat ve Urinlerinde asit olusumu (S. lactis, S.
faecium, S. thermophilus veya L. bulgaricus) ve/veya
aroma ve lezzet olusumunda (Lb. cremoris, Lb.
dextranicum veya S. lactis subsp. diacetylactis)
LAB’In tek veya karisik suslarindan faydalaniimakta-
dir. Karisimlarda genellikle bir veya iki soy hakim

durumdadir (Tekinsen ve Atasever, 1994).

Fermente et Urinlerinde olgunlasma siresini
kisaltmak ve kontrol altina almak, dayaniklilik
sliresini uzatmak, Urine renk, aroma ve lezzet
kazandirmak amaciyla tek ya da kombine olarak
kullanilan  yararli  mikroorganizmalardir.  Ayrica
bulunduklari gidalarda biyojen aminlerin olusumu ve
istenilmeyen mikroorganizmalarin gelisimleri engel-
lenerek, daha saglikl, kaliteli ve standart bir Grin
elde edilmektedir (Salminen ve Wright, 1993; Con ve
Gokalp, 2000; Anonim, 2006). Fermente ¢ig sucuk-
olarak, LAB
pediokoklar), mikrokoklar (Stafilokok ve Mikrokok-
lar), maya ve kuflerin bazi tirleri kullanilmaktadir

(Anonim, 2006).

larda starter (laktobasiller  ve

Laktik Asit Bakterilerinin  Siniflandirilmasinin

Tarihsel Gelisimi

Bakterilerin bir sinifinda birgok tiiriin genomlarinin
dizilisi; onlarin degisimi ve o siniftan uzaklasmasinin

belirlenmesinde 6nem arz eder. Archaea ve Proto-

bacteria’da goézlemlendigi gibi genom azalmasi,
bir

Lactobacillales’in tarihteki atalari olan Bacilli'den

LAB'In degisimi sirasinda surekli egilimdir.
uzaklasmasi, cogu enzimlerinin biyosentezini gergek-
lestiren 600-1200 gen kaybolmasi ile gergeklesmis-
tir. Cok dikkat ceken gen kayiplari, patojenik
Streptococcus tirlerinden baslica antibiyotik rezis-
tans ve adhezyon o6zellikleri gibi patojenik genlerini
kaybeden Streptoccoccus thermophilus’da gercek-
lesmistir. Bunun yani sira LAB besin ortaminca
zengin ortamlara ve genis bir alana adaptasyonu
sirasinda bazi genleri de kazanmistir. Amino asit
transferinde bulunan genler ve peptidaz, bu tirlerin
protein zengin ortamlara adapte olmalari igin ikiye
Nitekim S.

oldukga az bulunan methionini sentezlemesi igin L.

katlanmistir. thermophilus’un sutte

bulgaricus tarafindan sentezlenen gen 6rnek olarak

verilebilir (Pfeiler ve Klaenhammer, 2007).

LAB’In  bir

koliform bakterilerle birlikte laktiklerin sitli fermen-

grup olarak ilk tanimlanmasi,
te ve koaglile etme Ozellikleri lizerine yapilmistir.
1901 yilinda Lactobacillus mikroorganizmalarinin
gram pozitif olarak tanimlanmasi ile koliform bakte-
riler LAB grubundan ayrilmistir. 1919 yilinda Orla-
Jensen, LAB’I gram pozitif, hareketsiz, spor olustur-
mayan, kok, kokobasil, karbonhidratlari ve yliksek
alkolleri baghca laktik asit olusturarak fermente
eden bir grup olarak tanimlamis ve 7 tane soy ileri
sirmistlr (Tablo 1) (Stiles ve Holzapfel, 1997). Orla-
Jensen’in LAB Uzerine olan makaleleri streptokokla-
rin st ve st Urtinlerindeki 6nemi lzerine olmustur.
ilk
Sherman tarafindan 1937 yilinda yapilmistir. Mutlak

Streptokoklarin sistematik  klasifikasyonu
anaeroblar ve pneumokoklar bu siniflandirmadan
cikarilmis ve geri kalan fakultatif anaerob strepto-
koklar Laktik,
Enterococcus) bolunmustur (Stiles ve Holzapfel,

1997).

dort gruba (Piyojenik, Viridans,

Bakterilerin klasik taksonomisi; morfolojik, bi-
yokimyasal ve fizyolojik 6zellikleri Gizerine dayanmis-
tir. Bu daha sonra hiicre duvari komposizyonu,

hiicre yag asitleri, aromatik bilesiklerden elde edilen
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quinone ve isoprene gibi organik bilesiklerin varligi-
na bakilarak genisletilmistir (Stiles ve Holzapfel,
1997). GlnUmuzde bakterilerin taksonomisindeki
bakteri
(G+C igerigi)

biyuk degisiklikler, o6nemli dizeyde
DNA’sindaki

belirlenmektedir.

nikleotit oranlari ile
G+C
(%50’den daha az) ragmen, genis dizilimli cinslerin
alt iyi  bir
(Stackebrand ve Teuber 1988). Ayrica izole edilen
DNA: DNA

icerigi kesin olmamasina

dallarina ayrilmasinda gostergedir
genlerinin  elektroforetik &zellikleri,
hibridizasyonu ve RNA’nin yapisi ve siralanmasi gibi
molekiiler 6zellikler taksonomide kullanilan baslica
cok onemli tekniklerdir. Bunlar LAB’in taksonomi-
sinde ¢ok onemli degisikliklerin yapilmasina neden
olmustur (Stiles ve Holzapfel, 1997). Cunki LAB’da
once vyapilan siniflandirmanin  temeli fizyolojik,
morfolojik ve biyokimyasal oOzelliklerin (6rn., farkli

sicakhk, pH degeri ve tuz konsantrasyonlarinda

Tablo 1. LAB ve siniflandirmasi

Table 1. LAB and taxonomy

gelisim ve karbonhidrat katabolizmasi) incelenmesi-
ni iceren fenotipik 6zelliklere dayanmaktaydi (Stiles
ve Holzapfel, 1997; Gobbetti ve ark., 2005). Bundan
dolayi, ginimizde yeni ortaya koyulan farkh soylar
bilinmiyordu ve mikrobiyologlar LAB’dan veya
laktiklerden bahsettiklerinde Lactobacillus, Lacto-
Leuconostoc ve Pedio-

coccus (Streptococcus),

coccus’lar anlagiimaktaydi.

Son vyillarda genetik galismalar sonucu ortaya
ctkan siniflandirmada gidalarda 6nem arz eden
baslica LAB soylari: Carnobacterium, Enterococcus,
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oeno-
coccus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenecocus,
Vagococcus ve Weissella’dir. Yeni olusturulmus LAB
soylari Carnobacterium, Weissella, Tetragenococcus,
Vagococcus, Atopobium ve Albiococcus’dur (Stiles ve
Holzapfel, 1997; Endo ve Okada, 2005; Tangiler ve

Erten, 2006).

Tiir Sekil Katalaz Nitrit indirgemesi Fermentasyon Cinsler
Lactobacillus
Betabacterium Cubuk Heterofermantatif .
Weissella
Thermobacterium Cubuk - Homofermantatif Lactobacillus
- Lactobacillus
Streptobacterium Cubuk Homofermantatif .
Carnobacterium
- Streptococcus
. Enterococcus
Streptococcus Kok Homofermantatif
Lactococcus
Vagooccus
Leuconostoc
Betacoccus Kok Heterofermantatif Oenococcus
Weissella
Microbacterium Cubuk + Homofermantatif Brochotrix
2 ) Pediococcus
Tetracoccus Kok Homofermantatif
Tetragenococcus

a: Genelde pediokoklar katalaz negatiftir, fakat bazi turler yanls pozitif sonuglara yol agan pseuodokatalaz tretirler

Streptococci

Gr(+), kiiresel veya oval, genellikle hareketsiz ve

fakiltatif  anaerobik, bazen gelisimleri igin

karbondiokside ihtiya¢ duyan, bazen de anaerobik
ortamda gelisebilen ve katalaz (-) mikroorganizma-

lardir. Optimum Ureme sicakhklari 37eC’dir (Yaygin

1993).

serolojik, fizyolojik ve biyokimyasal 6zelliklerine gore

ve Kilg, Streptococcus soyu morfolojik,
S. pneumonia, S. pyogenes, ve S. agalactia gibi
patojen mikroorganizmalar, S. faecalis, S. faecium

gibi intestinal bakterileri ve S. cremoris ve S. lactis
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16S rRNA

lzerine yapilan gen dizinlerinin tespit edilmesi ile

gibi starter bakterileri icermekteydi.
streptokoklar genetik olarak farkl g gruba ayriimis-
tir. Bunlar, S. sensu stricto, Enterococcus ve Lacto-
coccus’dur. Streptococcus soyu igerisinde kalan
turler patojenik ve oral streptokoklari icermektedir.
S. thermophilus yogurt ve peynir yapiminda starter
kiltar olarak kullanildigi i¢in bu soyda digerlerinden
harig tutulabilir. S. thermophilus’un taksonomisi hala
tartismali olmakla birlikte gidalarda starter kultur

olarak kullanilmaktadir (Stiles ve Holzapfel, 1997).

Lactococci

Lactococcus’un zaman zaman diiz uzun zincir gorin-
tush (kokobasil) bazi laktokoklarin laktobasil olarak
yanlis yorumlanmasina yol agabilmektedir. 1985
yilinda Lancfield grup N laktik streptokoklarin 6nemli
bir kismi Lactoccoccus soyuna devredilmistir. Bu
calismanin sonucuna gore Lb. xylosus, Lactococcus
lactis subsp. lactis olarak ve Lb. hordniae ise Lc.
lactis subsp. hordniae seklinde yeniden siniflandiril-
mistir. Lactococcus soyu oldukca fazla ve ¢ok yaygin
bilinmeyen tirler icermektedir: Sigir mastitisinde rol
oynayan Lc. garvieae, somon baliklarinda bulunan
Lc. piscium, dondurulmus bezelyede Lc. plantarum
ve ¢ig slitte Lc. raffinolactis ve Lc. lactis’in alt turleri
ekonomik 0Oneme sahiptirler. Sitrati kullanarak
diasetil Ureten S. diacetylactis, Lc. lactis subsp.
diactylactis olarak siniflandirilmistir. Sitrat kullanimi
bu bakterilerde stabil bir durum olmadigi igin bu
bakteri, fermente sit Uriinlerinde c¢ok yaygin bir
kullanimi olan Lc. lactis subsp. lactis ve Lc. lactis
subsp. cremoris’in bir varyetesi olarak klasifiye
edilmistir. Lactococcus lactis’in varyeteleri lanti-
biotic, nisin gibi 6nemli bakteriosinleri Uretirler

(Stiles ve Holzapfel, 1997).

Enterococcus

10-452C sicaklik araliginda, pH 9,6’da, %6,5 NaCl’de
(-)
ragmen bazi tirleri yalanci katalaz aktivitesi verebilir
(Doming ve ark., 2003). Fakultatif anaerob bakteri-

Ureyebilirler. Katalaz ozellik yansitmalarina

lerdir. Enterococcus soyu ilk defa 1899 vyilinda
Thiercelin tarafindan, intestinal orjinli oldugu igin,
enterekok olarak tanimlanmistir. Andrewes ve
Horder 1906 yilinda endokarditisli bir hastadan izole
edilen bu bakteri icin S. faecalis adini kullanmigtir.
Klina 1970 yilinda S. faecalis ve S. faecium igin
Enterococcus soyunu 6nermisse de, bu 1984 yilinda
Scheilfer ve Kilpper-Balz tarafindan yapilan éneriye

kadar kabul gérmemistir (Stiles ve Holzapfel, 1997).

Enterococci, Ozellikle de E. faecalis endo-
karditis, Uriner sistem ve hastane enfeksiyonlarinda
yer almasina ragmen E. faecium enterokokal enfek-
siyonlarin yalnizca %20’sinde, her ikisi de abdomen
ve pelvisin miks enfeksiyonlarindan bildirilmistir.
Enterokoklarin gida ve halk saghgi mikrobiyologlari
tarafindan kabul edilen 6nemleri; gida givenligi
agisindan indikator olarak kullanilmalari ve muhte-
mel gida kaynakh hastaliklarda yer almasindan
kaynaklanmaktadir. Enterokoklar ayni zamanda bazi
gidalarda starter kiltir olarak kullanilirlar. Ticari
probiyotik olarak kullanilmalari da mevcuttur. E.
faecium Kuzey Avrupa’da Uretilen bazi peynirlerin
fermentasyonuyla iliskilidir. Son tanimlanan bazi
Enterococcus soylari (6rn., E. durans ve E. Fla-
vescens) klinik orijinlidir. Dolayisiyla halk saghgi ve
gida mikrobiyologlari gidalardaki enterokoklarin
varligini yorumlarken azami dikkat sarf etmeleri

gerekmektedir (Stiles ve Holzapfel, 1997).

Carnobacterium

Bu soy 1987 yilinda Collins ve ark. tarafindan 6ne-
rilmistir. Thorney, sogukta muhafaza edilen kanatli
etlerinde Gram (+), Katalaz (-), spor olusturmayan
bakterileri tespit etmistir. Benzer grup bakteriler
vakum paketlenmis soguk depodaki etlerden tespit
edilmis ve asit olusturmayan laktobasiller olarak
tanimlanmistir. Asit olusturmayan bu bakterilerin iki

grubu Lb. divergens ve Lb. carnis yeni tiir olarak

onerilmistir.
Yapilan filogenetik ¢alismalarda  Carno-
bacterium  soyu  Onerilmistir. Carnobacteria

laktobasillerle birlikte izole edilse de filogenetik
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olarak Enterococcus ve Vagococcus’a daha yakin
olarak bulunmustur. Carnobacteria’nin kirmizi et,
kanatl eti ve balik eti disinda diger gidalarda nadir
de olsa varhgi bildirilmistir. C. piscicola ve C. Diver-
gens’in kifle olgunlastirilan peynirlerde dominant
mikroflora oldugu saptanmistir (Stiles ve Holzapfel,
1997).

Tetragenococcus

Pediococcus halophilus %18 tuz konsantrasyonunda
ireyebilen bir bakteridir. Pediococcus soyunun 16S
rRNA ile yapilan filogenetik calismalari sonucunda,
P. halophilus diger pediokoklardan ayrilarak yeni bir
soy olan Tetragenococcus soyunda kullaniimistir. Bu
soy laktobasillerden ¢ok Enterococcus ve Carno-
bacterium’a yakin bulunmustur (Stiles ve Holzapfel,
1997).

Vagococcus

Tavuk diskisindan ve nehir suyundan izole edilen
hareketli grup N streptokoklar Vagococcus fluvialis
olarak isimlendirilmistir. V. salmoninarum adh yeni
bir tiir hasta somon baliklarindan izole edilmistir.
16S rRNA ile yapilan filogenetik ¢alismalar sonucu,
hareketli grup N streptokoklarin Streptococcus ve
Lactococcus’dan daha ¢ok Enterococcus, Carno-
bacteria ve Listeria’ya daha yakin oldugu ortaya

konmustur (Stiles ve Holzapfel, 1997).

Lactobacillus, Leuconostoc ve Pediococcus Soylari

Gecgmiste bu ¢ soy birbirinden uzak soylar olarak
bilinirdi. 16S rRNA ile yapilan g¢alismalar sonucunda
vapilan baslica gruplandirmada; 1-Lb. delbrueckii
grup, baslica homofermentatif laktobasilleri iger-
mektedir. 2-Lb. casei-Pediococcus grup, fakiltatif ve
obligat heterofermentatif bakterilerin yani sira
obligat homofermentatif bakterileri de icermektedir.
3-Leuconostoc grup, bazi obligat heterofermen-
tatifleri icerir ve son olarak Leuconoctoc, Oeno-
coccus ve Weissella olmak lizere (i¢ soya bolinmis-

tir (Stiles ve Holzapfel 1997).

Lactobacillus

Lactobacillus soyundaki mikroorganizmalar basil
seklinde, Gr(+), spor olusturmayan ve katalaz(-)
bakterilerdir. Bu soydaki bakteriler 2-53°C’de (opti-
mum 30-40°C) gelismektedirler, hafif asidik ortamda
hizli ¢ogalarak Streptococcus’lardan daha ¢ok asit
olustururlar (Kiran, 2006). %1-3 oraninda laktik asit
olusturarak pH’y1 3.2-3.5’e kadar distirmektedirler.
Proteolitik aktiviteleri de ylksektir (Tekinsen ve
Atasever, 1994; Unlitiirk ve Turantas, 1999). Oksi-
jeni kullanma ozelligine gore mikroaerofilik ya da
anaerob olup %5 CO,’li ortamda gelisme gosterebi-
lirler. Genellikle katalaz ve oksidaz negatif olarak
bilinmektedirler (Hammes ve Vogel, 1995). Lacto-
bacillus turleri, bitki, toprak, st Griinleri ve bagirsak
sit ve sebze

florasinda bulunur. Fermente et,

Grtnlerinin Uretiminde rol

(Unlutiirk ve Turantas, 1999).

oynamaktadirlar

Glnlimiize  kadar laktobasillerin  klasik
divizyonunda fermentatif 6zellikleri dikkate alinarak;
obligat homofermentatifler, fakiltatif hetero-

fermentatifler ve obligat heterofermentatifler olmak
Gzere bir bolinme yapilmistir. Grup 1 ve 2’deki
bakterilerin ¢ogu ile grup 3’deki bazi bakteriler
fermente gidalarda kullaniimis, fakat grup 3 genelde
gida bozulmalari
(Stiles ve Holzapfel, 1997).

ile iliskilendirilmistir (Tablo 2)

1986 yilinda yayinlanan Bergey’s Manual of
Systematic Bacteriology’de dizenli spor olusturma-
yan 7 soydan 4’G gida mikrobiyolojisi icin 6nemli
olarak gosterilmis ve besin fermentasyonun-da
Lactobacillus’lar, besin bozulmalarinda Brochotrix ve
Lactobacillus, besin kaynakh enfeksiyonlarda Erysi-
pelothrix ve Listeria bildirilmistir. 1980’li yillardan
sonra gerceklestirilen filogenetik ¢alismalarda
Lactobacillus soyunda énemli degisikler gerceklesti-
rilmistir. Buna gore; laktobasiller tam fermentatiftir
(homo ve hetero) ve kompleks besin ortamlarina
ihtiya¢ duyarlar. Oldukc¢a farkh cevrelerde (irer ve
bulunur. Asidurik ve asidofilk o6zellik gosterirler.

Fermentatif karbonhidratlarin bulundugu gidalarda
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pH’y1 4 duzeylerine kadar dugurebilirler. pH 7.2’'ye plantarum’dur. Lb. casei, st Urlnleri, silaj, insan
kadar Ureyebilirler. Laktobasiller, degisik cesitte agzi ve bagirsaklarinda bulunur. Eksi hamur ve
peynirler, fermente bitkisel Grlinler, fermente etler, salamurada fermente edilen peynirlerde ve bazi
sarap ve bira Uretimi, eksi hamur ve silajda starter gidalarda sitrati CO,’e fermente ederek bozulmalara
kiltar olarak kullanilirlar (Stiles ve Holzapfel, 1997). sebep olur. Lb. plantarum, bazi fermente sosisler ve

Obligat homofermentatif olan grup 1'de Lb. tahil Grinlerinde starter olarak kullanilir. Grup ikide

acidophilus, Lb. delbrueckii ve Lb. helveticus’un yani ver alan diger alt grup laktobasiller bashca Lb.

sira Lb. farciminis ve Lb. kefiranofaciens bulunmak- curvatus ve Lb. sake'dir. Bu bakteriler modifiye
tadir. Lb. delbrueckii, 1983 yilinda Lb. delbrueckii

subsp. delbrueckii, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus,

atmosfer ve vakum paketlenmis soguk muhafaza
edilen et ve et Uriunlerinin baslica florasini olusturur.

Lb. delbrueckii subsp. lactis olarak yeniden klasifiye Vakum paketlenmis Frankfurter, Vienna vb. sosisle-

edilmistir. Lb. acidophilus ilk defa 1990 yilinda

diskidan izole edilerek bu isim verilmistir.

rin bozulmasinda rol oynayan dominant bakteri
olarak Lb. curvatus tespit edilmistir. Ayrica fermente
et Urinlerinde kullanilan 6nemli starterlerdendir
(Stiles ve Holzapfel, 1997).

Asidofiluslu st dretiminde kullanilir. Probiyotik

bakterileri temsil eden 6nemli bir bakteri olarak

bilinir. Lb. acidophilus BG’F04 1982 vyilinda Lb. Grup 3 obligat heterofermantatif bakterileri
johnsonii olarak identifiye edilmistir. Bu sus saglk icerir. Hekzoslari laktik asit, asetik asit ve/veya
etkilerinden faydalanmak (izere yeni tip yogurt ethanol ve CO,’e fermente eden bakteriler yer alir.
Uretiminde kullaniimaktadir. Lb. helveticus’un Lb. Glikozdan gaz olusturmasi bu bakterilerin en 6nemli
acidopphilus’a daha yakin Lb. delbrueckii’'den daha ozellikleridir. Lb. sanfrancisco eksi hamurda kullanil-
uzak oldugu disiinilmektedir. Isvigre-italyan tipi dig1 zaman maltozu laktik ve asetik asidin yani sira
peynirlerin retiminde kullanilir (Stiles ve Holzapfel, degisik lezzet bilesiklerine pargalar. Lb. brevis ve Lb.
1997). fermentum’un eksi hamurdan, Lb. kefir kefir grandil-

lerinden izole edilen baslica bakterilerdir (Stiles ve
Holzapfel, 1997).

Fakultatif heterofermentatif olan grup II'de gi-

da ile iliskili baslica soylar Lb. casei ve Lb.

Tablo 2. Lactobacillus tirlerinin fenotipik karakterlerine gére siniflandiriimasi
Table 2. Taxonomy of Lactobacillus spp according to the fenotypic characteristics

Grup 1 Grup 2 Grup 3
Obligat homofermentatif Fakultatif heterofermentatif Obligat heterofermentatif

Lb. acidophilus Lb. acetotolerans Lb. brevis
Lb. delbrueckii subsp bulgaricus Lb. alimnetarius Lb. buchnerii
Lb. delbrueckii subsp delbrueckii Lb. bifermentas Lb. fermentum
Lb. delbrueckii subsp lactis Lb. curvatus Lb. hilgardii
Lb. helveticus Lb. homohiochii Lb. parabuchneri
Lb. johnsonii Lb. paracasei subsp paracasei Lb. parakefir
Lb. kefiranofaciens Lb. plantarum Lb. sanfrancisco
Lb. kefiraganum Lb. pentosus Lb. reuteri
Lb. mali Lb. sake Lb. vaccinostercus

Leuconostoc

Bu bakterinin orijinal siniflandiriimasi morfolojisi soyda kabul edilmesine ragmen, morfolojisi bu soyu

. streptokoklara yakin kilmistir (Stiles ve Holzapfel,
Uizerine olmustur. Leuconostoc soyu, her ne kadar P ¥ stir P

1 L s . . .
Orla-Jensen tarafindan betacocci olarak adlandiril- 997). Leuconostoc, bitkilerden izole edilen domi

. . nant bir soydur ve Leuc. mesenteroides subsp.
masina ve heterofermentatif kok olarak ayri bir ¥ P

mesenteroides bitkilerden izole edilen baslica

169



Laktik Asit Bakterilerinin Siniflandirilmasi ...

Yorik ve Giiner

tiradiar.  Bergey’'s  Manual of  Systematic
Bacteriology’de soydaki tir sayisi altidan dorde
duslrulmustir. Leuc. mesenteroides, Leuc. Dextra-
nicum ve Leuc. cremoris, Leuc. mesenteroides’in alt
tiirleri olarak kabul edilmistir (Stiles ve Holzapfel,

1997).

Sogutulmus olarak depolanan etlerden elde
edilen 52 Leuconostoc izolatinin taksonomik ¢alig-
masi sonucunda lg¢ grup olusturulmustur. Bir grup
Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides olarak
identifiye edilmistir. Diger iki grup Leuc. gelidum ve
Leuc. carnosum adi verilen iki tirl tagimaktadir. Asil
grup Leuc. sensu stricto olarak diizenlenmis ve Ug alt
gruptan olusturulmustur. Bunlar; 1. Leuc. Mesente-
roides ve Leuc. Pseudo-mesenteroides, 2. Leuc.
lactis ve Leuc. Citreum 3. Leuc. carnosum, leuc.

gelidum ve Leuc. amelibiosum

Pediococcus

LAB soylari iginde mikroskop altinda tetrat morfoloji
gosteren gruptur (Stiles ve Holzapfel, 1997). Opti-
mum gelisme sicakliklari 35°C’dir. 50°C’'de gelisen
turleri de (orn., P. acidilactici) bulunmaktadir.
Homofermantatif gruba dahildirler. Katalaz negatif-
tirler. Pastorizasyon islemi neticesinde varliklarini
slrdiirebilmektedirler. Alkollli iceceklerde bozulma-
lara sebep olurlar. Fermente gidalar (6rn., tursu,
sarap) ve sebzelerde siklikla bulunurlar (Salminen ve

Wright, 1993; Unliitiirk ve Turantas, 1999).

Pediokoklar

katalaz Uretimi ve tuz toleransi bakimindan mikro-

morfolojik  benzerlik, yalanci
koklarla ¢cok benzestiginden karisikhga yol agmakta-
dir (Stiles ve Holzapfel, 1997). Bira ve bitkilerde
bulunan pediokoklar 6nceleri tek tlr P. cerevisia
olarak belirtilmistir. Fakat izolatlar lizerinde yapilan
calismalar, biradakinin P. damnosus, bitkilerden elde
edilenin ise P. pentosaceus oldugunu ortaya koy-
mustur. P. cerevisia, P. acidilactici olarak yeniden
klasifiye edilmistir. P. halophilus ise Tetragenococcus
olarak isimlendirilen yeni bir soya ilave edilmistir
(Stiles ve Holzapfel, 1997).

LAB ile Yakin iligkili Diger Soylar

Bazi gram pozitif soylar LAB’In tanimlanmasina
uyum saglamis fakat bunlar genellikle bu gruba lye
olarak disunilmemistir. Aerooccus soyu tetrat
olusturur ve pediokoklara benzeyen bir bakteri
olarak yanlis yorumlanir. A. viridans asit olusturma-
yan mikroaerofilik P. urinae-equi yakin iliskili bulun-
mus, daha sonra P. urinae-equi pediokoklardan
ayrilmis ve Aerococcus equi olarak Onerilmistir.
Avrupa’da bal arilarinin foulbrood hastaliginin etkeni
yeni soy olan Melissococcus’da M. pluton olarak
isimlendirilmis ve bu tlr Enterococcus’a yakin

bulunmustur (Stiles ve Holzapfel, 1997).

Bifidobacteria 1900 yilinda bebek diskisindan
izole edilmistir. 1957 yilinda Bergey’s Manual of
Systematic Bacteriology’nin yedinci dizenlemesin-
de, daha 6nce Orla-Jensen tarafindan ayri olarak
taksonimisi yapilmasina ragmen, Lb. bifidus olarak
bildirilmistir. of

baskisina kadar,

Bergey’s Manual Systematic
Bacteriology’nin 1986 vyilindaki
soyda yalnizca Lb. bifidus olarak bilinmis ve bu yilda
Bifidobacterium soyuna dahil edilmistir. Bunlar laktik
asit ve asetik asiti 2/3 oraninda olusturduklarindan
laktikler
Hekzoslarin fermentasyonunda kullaniimalari, onlari
laktiklerden ayirmaktadir. Bifidobakterileri LAB’dan
ayiran en onemli oOzellik ise DNA’larindaki G+C
oranin (%55-70) LAB’lardan ¢ok yiiksek olmasidir

(Stiles ve Holzapfel, 1997).

gercek olarak kabul edilmemektedir.

ilk defa
thermosphactum olarak identifiye edilmistir. 1970

Brochotrix soyu Microbacterium
yilinda bu tir B. thermosphacta olarak yeniden
siniflandirilmistir. Bazi ¢alismalarda Lactobacillus ve
Brochotrix soylar arasindaki benzerlikten dolayi
Brochotrix’'in Lactobacillaceae familyasina gegici
olarak alinmasina karar verilmistir. Daha sonra
Brochotrix’in Listeria’ya daha yakin oldugu gosteril

migstir (Stiles ve Holzapfel,1997).
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Tablo 3. Lactobacillus ve Leuconostoc tiirlerinin Weissella soyu olarak siniflandiriimasi

Table 3. Taxonomy of Lactobacillus and Leuconostoc spp. as Weissella genus

Paramesenteroides grup

Yeni Weissella tiirleri

Leuconostoc paramesenteroides
Lactobacillus confusus

Lb. halotolerans

Lb. kandleri

Lb. viridescens

Weissella paramesenteroides

W. confusa

W. halotolerans
W. kandleri

W. viridescens, W. hellenica

WEISSELLA TURLERi ve ONEMI

1993

Leuconostoc benzeri, ancak taksonomik tanimlamasi

Yunan fermente sucuklarinda yilinda
tam olarak yapilmamis bir bakteri izole edilmistir.

Yapilan genetik c¢alismalar sonucunda Leuco-
nostoc'tan genetik yapisindaki farkhhklar nedeniyle
ayri oldugu ve Leuconostoc paramesenteroides
tirline dahil edilemeyecegi bildirilmistir. Bu gelisme-
lerin 1s18inda, Leuconostoc cinsinden farkli bir 6zellik
gosteren Leuc. paramesenteroides ile dnceki sinif-
landirmalarda Lactobacillus cinsi icerisinde yer alan
bazi tlrler Weissella cinsi adi altinda toplanmistir

(Stiles ve Holzapfel, 1997; Tangliler ve Erten, 2006).

Bu cinse ait bakteriler gram (+), hareketsiz,
spor olusturmayan, katalaz (-), fermentatif, kisa
cubuk veya kokoid sekilli bakterilerdir (Shin ve ark
2009).

suslari

Heterofermentatif ve asiduriktirler. Bazi

arjinini hidrolize eder. Weissella
paramesenteroides ve Weissella hellenica glikozdan
D-laktik asit, diger tiirler ise DL-laktik asit Uretirler
(Stiles ve Holzapfel, 1997). 152C' de gelisebilir ancak
459C' de gelisemezler. Patojen olmayan mikroorga-
nizmalar olarak degerlendirilmelerine ragmen bazi
tirlerin patojen olabilecegi bildirilmistir (Tangiler ve
Erten, 2006). Weissella cinsine ait 13 tir belirlenmis
olup baslicalari; W. confusa, W. viridescens, W.
halotolerans, W. hilgardii, W. kandleri, W. minor, W.
(Stiles

Holzapfel, 1997; Jang ve ark, 2002). Son yayinlarla

hellenica, W. paramesenteroides’dir ve
W. thailandensis, W. cibaria ve W. kimchii eklenmis-
tir. W. soli ile W. hanii de NCBI

Homepage tarafindan yeni olabilecek tiirler arasinda

Taxonomy

listelenmistir. Bazi Lactobacillus ve Leuconostoc

turlerinin  Weissella soyu olarak siniflandiriimasi
Tablo 3’de gosterilmektedir (Stiles ve Holzapfel,
1997).

Toprak, taze sebzeler, seker kamisi, ¢ig sit,
fermente gidalar veya balik, et ve et Urlnleri, insan
fecesi ve bagirsak icerigi gibi cok cesitli yerlerden
izole edilmektedirler (Jang ve ark., 2002; Tangler ve
Erten, 2006; Shin ve ark., 2009). Sogutulmus et
Urunlerinde lezzet bozuklugu, renk degisikligi, gaz
cikisi,
thermosphacta, Carnobacterium spp., Lactobacillus

salgl Uretimi ve pH'nin dismesine B.
spp., Leuconostoc spp. ve Weissella spp. birlikte etki
ederek neden olmaktadirlar (Borch ve ark., 1996).
Kirmizi et ve tavuk etinde Weissella’'nin olusturdugu
baslica bozulma belirtisi; yapiskanlik ve H,0,’in
sebep oldugu renk degisimi (yesillenme) olarak
bildirilmistir (Nychas ve ark. (2008). Eksi hamurdan
ve eksi hamur starterinden  Lactobacillus,
Pediococcus, Leuconostoc ve Weissella olmak Uizere
siklikla dort soy izole edilmistir (Ehrmann ve Vogel,

2005; Ganzle ve ark., 2007).

W. hellenica

ilk olarak fermente sucuklardan izole edilmistir
(Stiles ve Holzapfel, 1997). Sekerlerden D-laktik asit
olusturmaktadir. D-fruktoz, siikroz ve trehalozdan
asit iretmektedir (Magnuson ve ark., 2002; Tangiler
ve Erten, 2006). Morea ve ark (1998) W. hellenica’y
Mozerella peynirinden izole edilenler arasinda
sadece Lb. casei subsp. casei ve W. hellenica’nin
proteolitik aktivite gosterdigini bildirmisledir. Urso
ve ark. (2006), uc¢ farkhh konsantrasyonda seker

(kontrol, %1.5 ve %2.5) kullandiklari italyan fermen-
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w.

mesenteroides’in  yalnizca

hellenica W. Para-
%2.5 seker
deneme gruplarinda trediklerini tespit etmiglerdir.

te sosislerinde ve

bulunan

W. viridescens

Eski adi Lb. viridescens’tir. Maltozdan asit lretebil-
mekte ancak arjininden amonyak olusturamamak-
tadir (Stiles ve Holzapfel, 1997; Anonim, 2006;
Tangtler ve Erten, 2006). Taze et ve et Uriinlerinde
siklikla izole edilen baslica LAB’lar Lactobacillus
sakei, Lb. curvatus, Lb. plantarum, Lb. Maltorama-
ticum, ve W. viridescens olarak bildirilmistir (Amor
ve ark 2005). 68°C’de 40 dakika canhhgini strdrir-
ken, 69°C ve Uzeri sicakliklarda (6rn., yemek yapimi,
sosis Uretimi) isil islemlerle yikimlanmaktadir (Borch
ve ark., 1996; Peirson ve ark., 2003). W. viridescens,
etin pisirilme islemi sonrasinda canh kalip, aerobik
sartlarda, H,0, lrreterek et Urinlerinin merkezinde
yesil renk olusturmaktadir. Lb. sakei ve Leuconostoc
benzeri bakteri grubunun tim dyeleri titstlenmis
hindi eti florasinda bulunmaktadirlar. Bu nedenle,
tutstlenmis hindi eti 4°C’'de 2 haftadan sonra;
paketler sismekte, kokusunda ve tadinda bozukluk
olmakta ve c¢ok fazla salgi (bozulan ete 6zgii uzayan
salgi)
identifiye edilmeyen Leuconostoclar hari¢ tutuldu-

bulunmaktadir. Kaynatilmis hindi etinde,
gunda yasamaya devam eden mikro-organizmalar,
ette dilimleme ve vakumla paketleme islemleri
esnasinda kontaminasyon nedeniyle bozulma
yapmaktadirlar. Leuc. carnosum’dan ziyade birgok
Leuconostoc tiruyle iliskili bulunan W. viridescens
biyokimyasal reaksiyonlarda ve hiicre yag asitlerinde
degisiklik yaparak bozulmaya neden olmaktadir
(Samelis ve ark., 2000). Santos ve ark. (2005), W.
viridescens’in ispanyol kan sosisinden elde edilen
izolatlar arasinda en vyiiksek orana (%42) sahip

oldugunu bildirmislerdir.

W. paramesenteroides

Eski adi Leuc. paramesenteroides’dir. Yayik tereyagi,
taze sebzeler, fermente sucuklardan izole edilmistir
(Anonim, 2006). Guney Afrika, Benin ve Kenya’da

fermente manyok ile Almanya’da cassavalardan
toplam 375 laktik asit bakterisi izole edilmis ve 18
tanesi W. paramesenteroides ile W. cibaria olarak
identifiye edilmistir (Kostinek ve ark., 2007). Chao ve
ark. (2008), soyadan vyapilan Cinlilerin hafif bir
yemegi olan stinky tofuda tespit ettikleri 32 soyun
14’Un0 Lactobacillus, 6’sini Leuconostoc ve 4’Unu
136

tirden vyalnizca W. paramesenteroides’in her (g

Weissella’nin  olusturdugunu ve saptadiklari

salamura tankinda da bulundugunu bildirmislerdir.
Sagdic ve ark. (2002), Afyon, Antalya, Isparta ve
Konya bolgelerinden topladiklari yayik ayranlarinda
85 farkh  LAB w.

paramesentroides’in izolatlarin % 5.9’unu olustur-

izole  ettiklerini  ve
dugunu ifade etmislerdir. Hancioglu ve Karapinar
(1997), Turk bozasinda fermentasyon sirasinda 77
adet LAB ve 70 maya izolati elde ettiklerini, LAB
izolatlarinda en yilksek orana %25.6 ile Leuc. Para-
mesenteroides’in sahip oldugunu, Lb. confusus’un
%7.8 oraninda oldugunu bildirmislerdir. Urso ve ark.
(2006), w.

paramesenteroides’in yalnizca seker orani en yiiksek

italyan  fermente  sosislerinde
deneme gruplarinda urediklerini tespit etmislerdir.
Pal ve Raman (2009), salatalikta izole edilen W.
paramesenteroides DFR-8 adli susun protein 6zellik
bir

bacteriocin) Urettigini ve bunun gidalarin muhafaza-

tasimayan antimikrobiyel madde (non
sinda 6nemli bir potansiyel olusturacagini bildirmis-

lerdir.

W. cibaria

Kisa ¢ubuk seklinde, 0,8-1,2um genisliginde ve 1,5-
2,0um uzunlugundadir (Tangiler ve Erten, 2006).
insan safrasi ve diskisindan, kanarya karacigerinden
ve enfekte olmus képek kulagindan izole edilmistir
(Vela ve ark., 2003). Yunan eksi hamurunda, Griin
yapisina ve maksimum blyime orani {zerine,
metabolit Giretimine ve total asitlik titrelerine etkileri
bakimindan Saccharomyces cerevisiae ile LAB (W.
cibaria, Lb. paralimentarius, Pediococcus pento-
saceus ve Enterococcus faecium) arasindaki iliski
acikliga kavusturulmustur (Paramithiotis ve ark.,

2006). lacumin ve ark. (2009), starter kaltir kullan-
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madan 4 farkli tipte eksi hamur Gretmigler ve liglni
sinif 1, birisini sinif 1l olarak siniflandirmiglar. Aras-
tirmacilar diger uglinden farkh olan ve kuru eksi
hamur olarak isimlendirdikleri 6rnekten (sinif II)
izole ettikleri LAB'In %58'ini W. cibaria’nin olustur-
dugunu bildirmislerdir. Fermente Tiirk tarhanasinda
izole edilen LAB’larin multipleks PCR ve 16S rDNA
gen dizini analizinde %4’G W. cibaria olarak belir-
lenmistir. Reid (2008), diinya genelinde insan ve
hayvanlardan izole edilen W. cibaria’nin agiz saghgi

icin potansiyel kullanimi olacagini bildirmistir.

W. confusa

Eski adi Lb. confusus’dur. Kisa ¢ubuk seklinde bir
bakteridir. Riboz ve galaktozdan asit olusturmakta-
dirlar. Bitkiler, ¢ig sut, eksi hamur, fermente et,
seker kamisi, havug suyu, kanarya karacigeri, lagim
suyu ve insan diskisindan izole edilmistir (Hammes
ve Vogel, 1995; Vela ve ark., 2003; Tangiler ve
Erten, 2006). Tapai ve Chili Bo gibi Malezya'nin
fermente gidalarinin mikroflorasindan (Bjorkroth ve
ark., 2002), 152C’'de fermente edilen geleneksel
Kore sebze yemegi Kimchi’de (Choi ve ark., 2003) W.
confusa buylk oranda izole edilmistir. Boylece, W.
confusa yaygin olarak gozlenmekle birlikte, bitkisel
gidalarin fermentasyonunda biylik rol oynamakta-
dir. W. confusa ayrica Dogu Himalaya bolgesi olan
Nepal ve Hindistan’da geleneksel tiitsilenmis ve
glneste kurutulmus balik Grinleri olan sukako
maacha, gnuchi, sidra ve sukuti olarak bilinen
Uranlerde de tespit edilmistir (Bjorkroth ve ark.,
2002). ispanyol kan sosisinde W. confusa en yiiksek
orana (%11.4) sahip Uglinci izolat olarak bulunmus-
tur (Santos ve ark., 2005). Siddetli endokarditis
sikayetleri ile hastanede yatan hastanin mitral ve
aortic kapaklarindaki vejatasyon (zerine yapilan
mikrobiyolojik analizlerden elde edilen izolat, 16S
rDNA dizini ile W. confusa olarak teyit edilmistir
(Shin ve ark., 2009).

W. halotolerans

Eski adi Lb. halotolerans’dir (Stiles ve Holzapfel,
1997). Dizensiz kisa gubuklar seklindedir (Merivirta

ve ark., 2005). Et ve et Urtinlerinde bulunmaktadir.
Riboz, D-fruktoz, sellobiozdan ve trehalozdan asit,
arjininden NH; olusturmaktadir (Stiles ve Holzapfel,
1997; Tanguler ve Erten, 2006). Mangal komiiriinde
kizartilmig vakum paketli 3 tiir nehir baligindan izole
LAB’lar;

Leuconostoc

edilen Lactobacillus  curvatus subsp.

w.
halotolerans olarak identifiye edilmistir (Merivirta
ve ark., 2005).

curvatus, mesenteroides ve

W. minor

Eski adi Lb. minor'dir (Stiles ve Holzapfel, 1997;
Tangller ve Erten, 2006). Dlzensiz kisa gubuklar
seklindedir. Sut isletmesi atik sularindan izole
edilmistir. Riboz, D-fruktoz, sellobiyoz, slikroz ve
trehalozdan asit, arjininden amonyak olusturur

(Magnuson ve ark., 2002; Tangliler ve Erten, 2006).

W. kandleri

Eski adi Lb. kandleri’dir (Stiles ve Holzapfel, 1997;
2006).
seklindedir. Bitkilerden izole edilmistir (Tangller ve
Erten, 2006).

Tangller ve Erten, Dizensiz  gubuk

W. thailandensis

0,5-0,7 um. genisliginde, hareketsiz bir bakteridir.
Tayland’da baliktan
(Tangdler ve Erten, 2006).

fermente izole edilmistir

W. soli

Hareketsiz, kisa c¢ubuk seklinde, 0,9x1.2-30um
capindadir. 4-40°C’de gelisme gosterirken, 42°C'de
gelisemez. Topraktan izole edilmistir. L-arabinoz,
D-ksiloz,

mellibioz,

riboz, D-glukoz, D-mannoz, maltoz,

D-raffinoz ve D-
D_

sakkaroz, trehaloz,
arabitol'den asit Uretirken; gliserol, eritritol,
arabinoz, L-ksiloz, adonitol, galaktoz, D-fruktoz, L-
sorboz, ramnoz, inositol, mannitol, sorbitol,
amigdalin, sellobioz, laktoz, inulin, glikojen ve L-
arabitol'den asit Gretmez (Magnuson ve ark., 2002;

Tangller ve Erten, 2006).
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W. koreensis

L-arabinoz, riboz ve ksilozdan asit olustururken,
galaktoz, maltoz, raffinoz, sakaroz ve trehalozdan
Gretmez. Dekstran olusumu ve arjininden NH;
olusumu pozitiftir (Anonim, 2006; Tangller ve Erten,

2006).

SONUC

LAB, gida teknolojisinde et ve sit Urinleri ile sebze-
lerin fermentasyonu ve gida maddelerinin korunma-
sinin yani sira insan sagligina olan faydalari bakimin-
dan giinimuzde 6nemli bir yere sahiptir. Son yillar-
da

Leuconostoc’lara benzerligi ile de dikkat ¢eken yeni

Lactobacillus  soyundan  gelen,  ancak

LAB soyu Weissella’daki birgok tiir, cok gesitli gidala-
rin fermentasyonunda rol oynarken, gida hijyenine
ve korunmasina dikkat edilmedigi takdirde 6zellikle
etlerde ve diger gidalarda gesitli sekillerde bozulma-
lara neden olmaktadirlar. Bazi tirleri patojen 6zellik-
te hastaliklara  (6rn., infektif

olup, ¢esitli

endokarditis, konjuktivitis) neden olmaktadir.
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