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Bu arastirmada Burdur, Afyon ve Antalya illerinde halk pazarlarindan toplanan 20 adet tereyadi érneginden izole
edilen laktik asit bakterilerinin, endustriyel tereyagdi Uretimi icin bazi teknolojik 6zellikleri incelenmistir. Arastirmada
101 adet laktik asit bakterisi izole edilmis ve bu izolatlarin; sitl koagule etme, optimum sicaklik ve NaCl konsantras-
yonunda gelisme &zellikleri, diasetil Gretimi, sitrat kullanimi, amilolitik ve lipolitik aktiviteleri incelenmis, en iyi teknolojik
Ozellige sahip olan suslarin genetik tanisi yapilmigtir. Yapilan analizler sonucunda izolatlarin 70 adedi hizli koagulas-
yon 6zelligine sahipken, kalan 31 adet bakteri zayif koagulasyon 6zellik gdstermistir. Optimum sicaklik ve NaCl kon-
santrasyonu deneyleri sonucunda; izolatlarin %10 tuz konsantrasyonunda ve 4°C’de gelisiminin zayif oldugu gézlem-
lenmistir. izolatlarin 36 adedinde diasetil liretimi belirlenmistir. incelenen izolatlarin 38 adedinde sitrat kullanimi tespit
edilirken, 57 adedinde amilolitik ve19 adetinde ise lipolitik aktivite tespit edilmigstir. Teknolojik 6zellikler degerlendirile-
rek 7 adet bakteri secilmis ve genetik tani testi yapilmistir. Sonuglara gére 1 adet Enterococcus faecalis (TY5-B), 2
adet Enterococcus faecium (TY3-3 ve TY5-1), 2 adet Lactobacillus casei (TY9-1 ve TY18-4) ve 2 adet Pediococcus
acidilactici (TY11-1A ve TY15-2) tanimlanmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterileri, teknolojik 6zellikler, tereyagi

Isolation and Characterization of Lactic Acid Bacteria from Butter Samples
and Determination of their Some Technological Properties

ABSTRACT

In this study, some technological properties of lactic acid bacteria isolated from 20 butter samples collected from the
public markets in Burdur, Afyon and Antalya provinces were investigated for industrial butter production In the re-
search, 101 lactic acid bacteria were isolated and these isolates were examined for milk coagulation, viability at
optimum temperature and NaCl concentration, diacetyl production, utilization of citrate, amylolytic and lipolytic activity.
The isolates with the best technological properties were genetically identified. As a result of the analysis, 70 of the
isolates had fast coagulation properties while the remaining 31 bacteria showed weak coagulation properties. As a
result of viability experiments at optimum temperature and NaCl concentration, weak growth of the isolates was ob-
served at 10% salt concentration and at 4C°. Diacetyl production was determined in 36 of the isolates. While the
citrate utilization was observed in 38 of the isolates examined, amylolytic activity was determined in 57 and lipolytic
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activity was determined in 19 strains. According to the technological properties, 7 isolates were selected and genet-
ically identified. In this respect, 1 strain of Enterococcus faecalis (TY5-B), 2 strains of Enterococcus faecium (TY3-3
and TY5-1), 2 strains of Lactobacillus casei (TY9-1 and TY18-4) and 2 strains of Pediococcus acidilactici (TY11-1A

and TY15 -2) were identified.

Keywords: Lactic acid bacteria, technological properties, butter

GiRiS

Sit ve mamulleri arasinda dnemli bir yeri olan tereyagi,
ekonomik degeri bakimindan da énemli bir st Granadar.
Laktik asit bakterileri (LAB)'nin gida teknolojisinde
onemli bir roli bulunmaktadir ve gida Uretimi ve muha-
fazasinda kullanimi insanlik tarihi kadar eskidir. Ferman-
tasyonda rol oynayan mikroorganizmalarin dogal olarak
hammaddede yeterli diizeyde bulundugu gidalarda, fer-
mantasyon baglatici kultur ilave edilmeden dogal olarak
gerceklestirilebilmesine karsin, baslatici kaltir kullanila-
rak gerceklestirilen fermantasyonlar, standart ve daha
yuksek kalitede Urtnlerin Uretilebilmesine olanak sagla-
maktadir (Holzapfel, 1997). Tereyagi uretimi genellikle
baslatici kiltlrler ilave edilmeden, her zaman standart
olmayan geleneksel tekniklere dayanmaktadir. Bu se-
beple, fermantasyon islemi tamamen siitten ve cevre-
den kaynaklanan dogal mikrobiyal floraya baglidir. Fer-
mente sUt Urdnlerinin Gretimi igin kullanilan baglatici kul-
turler; koruma, organoleptik kalite ve besin degeri aci-
sindan son riin Kkalitesinde énemli bir rol oynar. Uriin
kalitesi Uzerindeki etki, blylk Olglide susa baglhdir ve
suslar arasindaki metabolik yollarin varligi ve aktivitesin-
deki farkliliklardan kaynaklanir (Van Hylckama Vlieg ve
Hugenholtz, 2007). Geleneksel tereyagindan yabani tip
suslarin izolasyonu, bunlarin tanimlanmasi ve 6zellikle-
rinin belirlenmesi gida fermantasyonlari i¢in yeni basla-
tici/destek kulturleri elde etmek icin izlenilen klasik bir
yontemdir (Abdelbasset ve Djamila, 2008). Secilen bu
bakteriler kullanilarak fermente gidalarin, karakteristik
lezzetini ve 6zelliklerini kaybetmeden buyuk dlgekli Gre-
timi gergeklestirilebilir (Ammor ve ark., 2006).

Tereyagi Uretiminde kullanilan baslatici kulttrler veya
dogal florada bulunan mikroorganizmalarin gelismesi
sonucu meydana gelen laktik asit, diasetil, CO2, asetoin,
ugucu yag asitleri ile Urtine 6zgu tat ve aroma olusmak-
tadir (Bilgin ve ark. 2014). Tereyadi ve fermente sit
drtinlerinde kullanilan kudlturlerin aroma maddeleri ve
karbondioksit olusturma &6zelliklerinin yiiksek olmasi is-
tenmektedir. Lactococcus lactis subsp. cremoris (Lc.
cremoris), Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. dia-
cetylactis (Lc. diacetylactis)’e gore daha iyi aroma sag-
lamaktadir. Aroma olugsmasinda rol oynayan bilesikler
arasinda en 6nemlisi diasetildir (Sagdi¢ ve ark., 2002).
Diasetil, tereyagi gibi fermente st Urlnlerinde temel
aroma maddesi olan ve yapisi kimyasal olarak asetona
oldukga benzeyen, sut Urlnlerinin aromasini etkileyen
en 6nemli bilesiklerden biridir ve drlUnlere tereyagina
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benzer bir lezzet verir (Madera ve ark., 2003; Karaca ve
ark., 2010). Diasetil tereyagi, ayran ve taze peynir gibi
birgok sut drinunde dislk konsantrasyonlarda gerekli-
dir (Hugenholtz ve ark., 2000). Sitrattan diasetil sentezi
igin bagslatici klltlrlere diasetil Uretebilen LAB suslarinin
eklenmesi gerekmektedir. LAB genel olarak zayif lipolitik
aktiviteye sahiptir, ancak bazi suslarin esas olarak orta
uzunlukta zincirlere sahip yag asitleri igeren trigliseritleri
hidrolize ettigi belirlenmistir (Katz ve ark., 2002). Yapilan
bu arastirmada halk pazarlarindan tereyadi érnekleri
toplanmis ve LAB izolasyonu yapilmigtir. izolatlarin bazi
teknolojik dzellikleri belirlenmis ve en iyi teknolojik 6zel-
lige sahip olan suglarin genetik tanisi yapiimigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Arastirmada Burdur, Afyon ve Antalya illerindeki halk pa-
zarlarindan ev tipi ydntemle yapilan 20 adet tereyagi 6r-
negi toplanmigtir. Ornekler steril kaplar igerisinde ve so-
guk kosullarda laboratuvara getirilmistir.

Tereyagi Orneklerinin izolasyon igin Hazirlanmasi

Tereyagi 6rneklerinden LAB izolasyonu yapilmistir. Bu
amagla tartilan 10 g tereyagdi 6érnegi 90 ml steril %4 ringer
¢Ozeltisi ile homojen hale getirilmis ve a steril ringer ¢6-
zeltisi ile 1/10 oraninda seyreltilerek seri dilisyonlari ha-
zirlanmistir.

izolasyonda Kullanilan Besiyerleri

Tereyag! o6rneklerinden Lc. diacetylactis, Lc. cremoris
izolasyonu igin M17 agar besiyeri (Merck), diger LAB igin
%0,01 siklohekzimid ilaveli deMan, Rogosa and Sharpe
(MRS) agar besiyeri kullaniimistir (Ravula ve Shah,
1998). Ekim yapilan Petri kutulari anaerob jar igerisinde
Anaerocult A mini kit (Merck) kullanilarak 42°C’de 48
saat inklibe edilmistir. inkiibasyon sonrasinda izolatlarin
koloni morfolojisi, Gram reaksiyonlari ve katalaz aktivite-
leri incelenmistir (Erkkila ve Petaja, 2000). Kok ve gubuk
sekilli, sporsuz, Gram pozitif, katalaz negatif olan koloni-
lerin saf klltUrleri elde edilip stoklanmistir (Hartemink ve
ark., 1997).

izolatlarin Siitii Koagiile Etme Ozelliklerinin
Belirlenmesi

izolatlarin siitii koagiile etme 6zelliginin belirlenmesi igin
110°C’de 10 dk sterilize edilerek hazirlanan %10’luk
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yagsiz sit tozu besi ortamina % 2 oraninda aktif kultur
asllanarak 42°C’de 36 saate kadar inkiibe edilmistir. in-
kibasyonun 16.ve 36. saatlerinde ortam pH’si dlgilmus-
tlr. 16 saate kadar sutl koagule eden kilturler hizli ko-
agulasyon o6zelligine sahip olarak, 36 saate kadar sutu
koagule edemeyen suslar ise zayif koagulasyon 6zelli-
gine sahip olarak nitelendirilmigtir (Hebert ve ark., 2001).

izolatlarin Optimum Sicaklik ve NaCl
Konsantrasyonunda Geligiminin Belirlenmesi

Aktif kiltdrlerden steril MRS sivi besi yerine %1 ora-
ninda inokulasyon yapilmis ve 4, 15, 30 ve 45°C’de 48
saat inklbe edilmistir. Siire sonunda MRS sivi besi ye-
rinde bulaniklik olusumuna goére degerlendirme yapil-
mistir. Bulanikhk gorulen tupler pozitif, gérilmeyenler
ise negatif olarak degerlendirilmistir. Tuz toleransi igin
%2, 6 ve 10 NaCl iceren MRS sivi besi yerine izolatlar
%1 oraninda asilanmistir. Bulaniklik gérulen tlpler pozi-
tif, gérilmeyenler ise negatif olarak degerlendirilmistir
(Morales ve ark., 2011; Cui ve ark., 2012).

izolatlarin Diasetil Uretiminin Belirlenmesi

izolatlar 10 ml UHT siite inokiile edilmis ve 30°C’de 24
s inkibe edilmistir. Her hiicre kultiriinden 1 ml alinarak,
Uzerine 0,5 ml 1-naphthol (1% w/v) (Merck) ve KOH so-
lisyonu (16% wi/v) damlatiimis ve 30°C’'de 24 saat in-
kibe edilmistir. Tlplerin yuzeyinde olugsan kirmizi halka
diasetil olusumu olarak degerlendirilmistir (Franciosi ve
ark., 2009).

izolatlarin Sitrat Kullaniminin Belirlenmesi

Sitrat kullaniminin belirlenmesi icin kalsiyum sitrat
agarda gelisen kolonilerin etrafinda seffaf zon olugsumu
pozitif olarak degerlendiriimistir (Oliszewski ve ark.,
2006).

izolatlarin Amilolitik Aktivitelerinin Belirlenmesi

Yuzeyi kurutulmus nisasta agar besi ortamina (Gordon
ve ark., 1973) 24 saatlik kultirler inokule edilmis ve
30°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon-
dan sonra besi yeri tzerine iyodin soliisyonu damlatila-
rak 15-30 dakika bekletilmis ve amilolitik aktivite icin sef-
faf zon olusumu incelenmisgtir.

izolatlarin Lipolitik Aktivitelerinin Belirlenmesi

Test edilecek bakteriler MRS sivi besi yerinde gelistiril-
dikten sonra tributyrin agara inokile edilmistir (Leusch-
ner ve ark., 1997). Petriler 4 gun boyunca 37°C’de in-
kibe edilmis ve koloni etrafinda olusan seffaf zonun ¢api
(mm) Slguimugtar.
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izolatlarin Genetik Tanisinin Yapilmasi

izolatlarin genomik DNA'lari ticari DNA ektraksiyon Kiti
(Pure Link Genomic DNA Kit, Invitrogen K) kullanilarak,
kullanma kilavuzunda belirtildigi sekilde ekstrakte edil-
migtir. Elde edilen DNA 30 pl yikama ¢ozeltisi icerisinde
toplanmis ve -20 °C’de saklanmistir. 16S-ITS bdlgesi li-
teraturde belirtilen EGE1/L1 primerleri kullanilarak ¢o-
galtlmistir. Bu amagla; ileri primer 5-AGAGTTT-
GATCCTGGCTCAG-3' (Dajonchio ve ark., 1998) ve
Geri primer 5-CAAGGCATCCACCGT-3' (Jensen ve
ark., 1993) kullaniimistir. Bu primerler 1800-2000 bp gen
bélgesini ¢ogdaltmaktadir. Polimeraz zincir reaksiyonu
(PZR) 50 pl olarak hesaplanmig ve 6zel ince duvarli PZR
tiplerinde ve termal dongl cihazinda (Bio-Rad,
T100™Thermal Cycler, ABD) gerceklestiriimistir. PZR
reaksiyonu igin 1 érnege toplamda 50 ul olacak sekilde
4 ul genomik DNA, 5 ul 10xreaksiyon buffer (Fermentas,
Thermo Fisher Scientific, ABD), 3 pyl MgCI2 (25mM)
(Fermentas, ThermoFisherScientific, ABD), 30,70 pl ste-
ril dH20, 1 pl ileri primer (10 mM), 1 pl geri primer (10
mM), 5 yl dNTP karisimi (her biri 2 mM) (Fermentas,
Thermo Fisher Scientific, ABD), 0.30 yl Taq DNA poli-
meraz (Fermentas, Thermo Fisher Scientific, ABD) ha-
zirlanmistir. Bu karisimin reaksiyonu termal déngi ci-
hazi kullanilarak; 5 dakika boyunca 94°C’de, 1 dakika 40
déngide 94°C’de denaturasyon, 1 dakika 42°C’de bag-
lanma, 1 dakika 72°C’de uzama ve 10 dakika 72°C’de
son uzamasi gerceklestirilmistir.16S-ITS bdlgesinin be-
lirrlenemedigi 6rneklerde ise 16S rRNA bolgesi EGE1
(5’AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3) ve EGE2
(5CTACGGCTACCTTGTTACCA-3’) primerleri kullani-
larak gogaltiimistir. Bu primerler igin reaksiyon termal
dongu cihazinda 5 dakika boyunca 94°C’de, 1 dakika 40
dongide 94°C’de denatlirasyon, 1 dakika 56°C’de bag-
lanma, 1 dakika 72°C’de uzama ve 10 dakika 72°C’'de
son uzama olarak gergeklestirilmistir. PZR Urinleri
%1’lik agaroz jelinde yuratilmustur. Baz buyuklugu tes-
piti icin 1 kb DNA ladder (Fermentas SM0311) kullanil-
mistir. Toksik olmayan GelRed (Biotium) boyasi ile bo-
yanan jel, goriintileme sisteminde (Bio-Rad, Gel Doc™
Ez Imager, ABD) goruntilenmistir.

Dizi Analizi

Bakterilerin dizi analizi BM Lab. Sis.Ltd.Sti'ne yaptiril-
mistir. Elde edilen elektroferogramlar FinchTV ve BioE-
dit software programi kullanilarak analiz edilmis ve DNA
dizileri Nucleotide Blast (URL-1, 2020) kullanilarak kar-
silastinimistir.

BULGULAR VE TARTISMA
20 adet tereyadi 6rneginden 101 adet LAB izole edilmig-

tir. izolatlarin siiti koagiile etme ozellikleri incelendi-
ginde; izolatlarin 70 adedi hizli koagulasyon 6zelligine
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sahipken, inkiibasyon sonrasi izolatlarin 31 adedinin 16
saatte pH’yr 6.0’nin altina dusiremedigi belirlenmis ve
bu izolatlar zayif koagulaz olarak tanimlanmistir. 60 izo-
latin pH’sI 5-6 arasinda tespit edilirken, 10 adet izolatin
ise (TY8G, TY9H, TY14C1, TY16E, TY16F, TY18C,
TY18F, TY18K, TY20B ve TY20C) pH’y1 4 ile 5 arasinda
dusurdukleri belirlenmistir. Haddadin (2005) tarafindan
yapilan arastrimada Lactoccoccus lactis susunun
30°C'de 6 saatlik inkliibasyonda en hizli pihtilagsmayi
gosterdidi belirtilmistir.Bir baska ¢alismada ise, Iduoi ve
Karam (2008) inek sitiinden yapilan geleneksel tereya-
gindan izole edilen Lactobacillus plantarum ve Lactoba-
cillus curvatus'un en hizli asit Uretici oldugunu belirtmis-
tir. Jokovi¢ ve ark. (2014) kaymak Uretiminde kullanilan
sut ve U¢ adet kaymak érneginden 178 LAB izolati elde
etmistir. Yapilan arastirmada streptokoklarin dért adedi-
nin inkiibasyondan 6 saat sonra pH’yi 5,30 civarina du-
surdigu belirlenmistir. Laktokok suslarinin sit orta-
minda baslangi¢ pH’sinin streptokoklardan daha dusuik
oldugu ancak 24 saatlik inklbasyon sonunda pH’nin
4.40’a distagu belirlenmistir. Arastirmada enterokok
suslarinin zayif asit Ureticisi olduklari belirlenmis ve izo-
latlarin higbirinin 24 saat sonunda pH’yl disidremedigi
belirtiimigtir.

Optimum sicaklik ve NaCl konsantrasyonu deneyleri so-
nucunda; %10 tuz konsantrasyonunda ve 4°C de bakteri
gelisiminin zayif oldugu gézlemlenmigstir. LAB’nin yiksek
tuz konsantrasyonu ve dusuk sicakliklarda zayif gelisme
gOsterdigi bilinmektedir. Yaptigimiz deneylerde bu so-
nucu dogrulamaktadir. Yapilan testler sonucunda 6rnek-
lerin 15, 30 ve 45°C’de tamamina yakininin iyi gelistigi
belirlenmistir. 15°C’de 2 adet zayif gelisme belirlenirken,
45°C’de 1 tane zayif gelisme tespit edilmis, 2 adedinde
ise gelisme olmadidi goérulmugstur. 4°C’de bakterilerin
yaklasik %52’si zayif gelisme gosterirken, %47’si gelise-
memigstir. Bakteriler %2 ve 6 NaCl konsantrasyonunda
iyi gelisme gostermiglerdir; ancak %10 NaCl konsantras-
yonunda yaklasik %41'i zayif gelisme g0sterirken,
%32’'sinin %10 NaCl'yi tolere edemedikleri tespit edil-
mistir. Idoui ve Karam (2008) tarafindan yapilan arastir-
mada geleneksel tereyagindan elde edilen 26 izolattan
Gram pozitif basil olanlardan 21 tanesi 15°C'de gelisgir-
ken, hicbiri 45°C'de ve %6,5 tuz oraninda gelisememis-
tir. Gram pozitif kok olan 4 izolatin ise 10°C'de gelisebil-
digi ancak 45°C ve %6,5 tuz konsantrasyonunda gelise-
medikleri belirlenmisgtir.

Bakterilerin diasetil olusumunun belirlenmesi i¢in yapi-
lan deneyde 101 izolatin 6 adedinde yogun gelisme, 6
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adedinde normal gelisme, 24 adedinde ise zayif gelisme
tespit edilirken, 65 adedinde diasetil tretimi tespit edil-
memigtir. Diasetil belirli LAB tarafindan Uretilen sitrat
metabolizmasi Urlind olan ugucu bir bilesiktir ve lezzet
olusumuna dogrudan katkida bulunmasi sebebiyle en-
dustriyel Uretimde bakterilerde aranan énemli bir 6zellik-
tir (Rincon-Delgadillo ve ark., 2012). Ribeiro ve ark.
(2013) yaptiklari aragtirmada, Lc. lactis'in en yuksek di-
asetil Ureticisi oldugunu, 4 Enterococcus susunun orta
seviyede diasetil Uretirken, sadece bir Enterococcus su-
sunda (L3A1M3) diasetil Gretiminin tespit edilmedigini
belirtmiglerdir.

incelenen izolatlarin 38 adedinde sitrat kullanimi, 57
adedinde ise amilolitik aktivite tespit edilmistir. Jokovi¢
ve ark. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, kaymak
uretiminde kullanilan sit ve U¢ adet kaymak drneginden
178 LAB izole edilmistir. Arastirmada incelenen Lc. lac-
tis ve Streptococcus salivarius subsp. thermophilus sus-
lar iyi asidifikasyon ve proteolitik 6zellik gosterirken, Le-
uconostoc mesenteroides suslarinin sitrati metabolize
edebildigi ve endustriyel kaymak uretiminde baslatici
kiltar olarak kullanilabilecekleri belirtiimistir. Arastirma-
mizda amilolitik aktivite, incelenen 101 izolattan 57 ade-
dinde belirlenmistir. incelenen 44 izolatta amilolitik akiti-
vitenin tespit edilememesi, bu izolatlarin nigasta subst-
ratlarinin sakkarifikasyonunda ve sivilastirimasinda et-
kili olmadiklari seklinde aciklanabilir (Mechai ve ark.,
2014). Bakterilerin lipolitik aktiviteleri incelendiginde 82
izolatta lipolitik aktivite tespit edilmezken, sadece 19
adedinde lipolitik aktivite belirlenmigtir. Lipoliz, lipidlerin
lipaz gibi lipolitik enzimlerin etkisi ile gliserin ve yag asit-
lerine hidrolize edildigi islemdir. LAB'nin lipaz aktivitesi,
cinse ve ture gore degisir. Sut, yodurt ve tereyagdi gibi
urtnlerde lipolitik aktivite cok istenmese de, bazi peynir
tlrlerinde aroma ve yapi olugsumu agisindan belirli bir li-
poliz seviyesi istenir (Yerlikaya, 2019). Fermente sut
urinlerinde LAB'nin diger mikroorganizma gruplarina ki-
yasla genellikle zayif lipolitik oldugu disunulmektedir
(Papamanoli ve ark., 2003; Mechai ve ark., 2014). Am-
mor ve ark. (2006) tarafindan yapilan arastirmada da
Lactobacillus suslarinin gogunda lipolitik akitivite belir-
lenmemigtir. Bettache ve ark. (2012), Cezayir’in bati bdl-
gesinden topladiklari 5 adet tereyad érneginden 76 adet
LAB izole etmislerdir. incelenen izolatlardan sadece 1’er
adet Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii ve Lac-
tobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus susunda lipolitik
aktivite tespit edilmistir.
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Tablo 1. Genetik tanisi yapilmis bakterilerin drneklerinin alindigi sehirler, tanimlama guvenilirligi, kullanilan primer-
ler ve niikleotid dizi erisim numaralari

Kullanilan Primer Gifti Niikleotid Dizi Erigim

Bakteriler Ornegin A_\Ilndlgl Tanlmlam_a“Guvenlllr- Numarasi

Sehir ligi
E1/L1 MK007100

Ent. faecium TY3-3 Antalya 99
E1/L1 MK007103

Ent. faecalis TY5-B Burdur 100
Ent. faecium TY5-1 Afyonkarahisar 100 E1/L1 MK007101
L. casei TY9-I Burdur 99 E1/L1 MK007102
P. acidilactici TY11-1A Burdur 100 E1/L1 MH879585
P. acidilactici TY15-2 Burdur 99 Bl MHg879582
L. casei TY18-4 Burdur 99 ElLl MKO007104

Tablo 2. Genetik tanisi yapilmis bakterilerin farkl sicaklik, tuz konsantrasyonunda gelisme ve koagulasyon 6zellik-

leri
Bakteriler 15°C 30°C’ 45°C’ % 2 NaCl % 6 NaCl % 10 NaCl pH pH

16s 32s
Ent. faecium + + + + + ZG 5,31 5,03
TY3-3
Ent. faecalis + + + + + + 5,94 5,28
TY5-B
Ent. faecium + + + + + - 5,20 5,03
TY5-1
L. casei TY9-I + + + + + + 5,49 4,67
P. acidilactici + + + + + ZG 5,43 5,03
TY11-1A
P. acidilactici - + - + + ZG 5,19 5,10
TY15-2
L. casei TY18- + + + + + G 5,12 5,09
4

(Z.G): Zayif Gelisme, (+): Gelisme var, (-): Gelisme yok

Tablo 3. Genetik tanisi yapilmis bakterilerin diasetil tretimi, lipolitik, amilolitik aktivite ve sitrat kullanim 6zellikleri

Bakteri adi Diasetil Uretimi Lipolitik Aktivite Amilolitik Aktivite Sitrat
(mm) Kullanimi
Ent. faecium TY3-3 - 19,06 + -
Ent. faecalis TY5-B +++ - + R
Ent. faecium TY5-1 +++ 19,69 + +
L .casei TY9-I +++ - + R
P. acidilactici TY11-1A +++ - + +
P. acidilactici TY15-2 + - + +
L .casei TY18-4 ++ - + +

(-): Geligme yok, (+): Gelisme var, (++): Normal gelisme, (+++): Yogun gelisme
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Yapilan deneyler sonucunda farkl 6zellikler gésteren 7
adet izolat segilip genetik tani testi yapilmistir. Genetik
tani sonuglarina gore segilen izolatlar Enterococcus fa-
ecalis TY5-B, Enterococcus faecium TY3-3, TY5-1 Lac-
tobacillus casei TY9-I ve TY18-4 ve Pediococcus acidi-
lactici TY11-1A, TY15-2 olarak tanimlanmistir. Tanimla-
nan bakterilerin 6zellikleri Tablo 1, 2 ve 3’'de belirtilmistir.
Bettache ve ark. (2012)'nin izole ettigi 76 adet LAB ice-
risinde baskin floranin Lactobacillus, Lactococcus ve Le-
uconostoc oldugu belirlenmistir. Tanimlanan diger grup-
lar piyogenik streptokok ve enterokoklardir. Baskin lak-
tokok turleri Lc. lactis olarak tespit edilirken, Leuconos-
toc’larin %830 Leuconostoc mesenteroides subsp.
dextranicum olarak belirlenmistir. Tanimlanan diger bak-
teriler ise Leuconostoc citreum, Leuconostoc lactis, Lac-
tobacillus delbrueckii subsp. lactis ve L. plantarum’dur.
Jokoviéve ark. (2014)’nin arastirmasinda, sit érnekle-
rinde Lc. lactis ve Ent.faecium baskin olarak bulunurken,
kaymak 6rneklerinde Leu. mesenteroides ve Enterococ-
cus durans’in baskin oldugu belirlenmistir. Mourad ve
Bettache (2018) tarafindan yapilan arastirmada ise, Ku-
zey Cezayir'in Djelfa bolgesinden toplanan 5 adet tere-
yagi 6rneginden izole edilen 177 adet izolattan 79 adet
LAB tanimlamislardir. Arastirma sonunda en baskin bu-
lunan tlrler Lactobacillus alimentarius (%15,19), L. plan-
tarum (%22,78), Lactobacillus fermentum (%18,99),
Lactobacillus brevis (%6,33), Lc. lactis (%12,66), Lc.
cremoris (%6,33), Leu. mesenteroides (%6,33) ve Ent.
faecalis (%11,39) olarak belirlenmigtir. Enterokoklarin
patojenisitesine iligkin kaygilara ragmen, son galigmalar
gida ve et enterokoklarinin, 6zellikle Ent.faecium'un Kli-
nik suslardan ¢ok daha dusik bir patojenite potansiye-
line sahip oldugunu gdstermektedir (Hugas ve ark.
2003).

Yapilan bu arastirmada halk pazarlarindan toplanan te-
reyagi 6rneklerinden izole edilen LAB’nin bazi teknolojik
Ozellikleri belirlenmis ve en iyi teknolojik 6zellige sahip
olan suslarin genetik tanisi yapilmistir. Bu ¢alismada
teknolojik o6zellikleri belirlenmis olan L. casei TY9-l,
TY18-4 ve P. acidilactici TY11-1A, TY15-2 suslarinin
farkli tereyaglarin dretiminde kullanilacagi yeni arastir-
malarin planlanmasi énemlidir. Yapilacak yeni arastir-
malarla teknolojik 6zellikleri incelenmis olan diger izolat-
larin genetik tanisinin yapilmasi ve LAB’nin endistriyel
uygulamalarda énemli olan diger teknolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi planlanmaktadir.
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