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ÖZ 
 

Günümüzde laktik asit bakterileri ile ilgili teknolojik çalışmalar artmaya başlamıştır. Bu durum bu mikroorganizmaların 
starter kültür özelliklerinin araştırılmasına olanaklar sağlamaktadır. Bir yandan da hayvanlarda çeşitli amaçlarla bilinçsizce 
kullanılan antibiyotikler bu mikroorganizmalarda antibiyotik direnç oluşumuna neden olmaktadır. Patojen 
mikroorganizmaların çoklu antibiyotik dirençliliği konusu ile ilgili çalışmalar yaygınlaşsa da halk sağlığını tehdit etmediğini 
düşündüğümüz mikroorganizmaların antibiyotik direnç geliştirmesi konusu da önem taşımaktadır. Bu derlemede laktik asit 
bakterilerinin antibiyotik dirençliliği ile ilgili bilgilendirme yapılması amaçlanmıştır. 
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Antibiotic Resistance Profile of Lactic Acid Bacteria Origine From Animal Foods 

 

ABSTRACT 

At the present time, researches about lactic acid bacteria have begun to increase. This situation enable that investigate of 

starter culture  features on these microorganisms. On the other hand, using antibiotic for growth promoter on animals 

cause development antibiotic resistance in these microorganisms. While researches about multiple antibiotic resistance of 

pathogen microorganisms increase, microorganisms that safety for public health begin to acquire antibiotic resistance. In 

this review, it is aimed to give some information about antibiotic resistance of lactic acid bacteria. 
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GİRİŞ 

Dünyada yeni ilaçlar geliştirilirken 
mikroorganizmalarda direnç gelişimi 
şekillenmektedir. Buna bağlı olarak direnç kazanmış 
mikroorganizmaların neden olduğu infeksiyonlar 
yaygınlaşmıştır (Yalanca 2009). Çiftlik hayvanlarının 
bağırsak floralarında bulunan antibiyotik dirençli 
mikroorganizmaların, hayvan beslenmesinde büyüme 
destekleyici olarak kullanılan antibiyotiklerden ileri 
geldiği düşünülmektedir (Teuber 2001, Wegener 
2003). Avrupa Birliği ülkelerinde bu antibiyotiklerin 
kullanımı 2006 yılında yasaklanmıştır. Türkiye’de 21 
Haziran 2014 gününde resmi gazetede antibiyotik 
büyüme faktörlerinin tümünün kullanımı ve ithal 
edilmesinin yasaklandığı ‘’Yem Katkıları Ve 
Premikslerin Üretimi, İthalatı, İhracatı, Satışı ve 
Kullanımı Hakkında Tebliğ’’ (TEBLİĞ NO: 
2002/66) yürürlükten kaldırılmıştır. Antibiyotiklerin 
katkı maddesi olarak kullanılamayacağı ‘’Hayvan 
Beslemede Kullanılan Yem Katkı Maddeleri’’ 
hakkındaki yönetmelikte yer almaktadır (Anonim 
2016). Ancak, genetik olarak antibiyotik direnci 
yaygın olarak bilimsel çalışmalarda belirtilmektedir 
(Wegener 2003, Tatlı 2009, Yalanca 2009). 
İplikçioğlu Çil ve Ormancı (2016) yaptığı çalışmada 
izolatların birden fazla antibiyotiğe direnç 
göstermesine bağlı olarak büyümeyi desteklemek 
amaçlı antibiyotik kullanımına bağlı 
mikroorganizmalarda gelişebilecek antibiyotik direnç 
oluşumunun takibinin yapılmasına dikkat 
çekmektedir. Hayvanlardan insanlara gıda kaynaklı 
olarak antibiyotik direnç genlerinin aktarılabildiği 
belirtilir (Witte 1997). Buna bağlı olarak antibiyotik 
seçim ve kullanımının bilirkişi bilgisi dahilinde 
yapılmalıdır (Schleifer ve Ludwig 1995). 
 
Antibiyotik Direnç Gelişimi 
Bakterilerde antibiyotiklere karşı doğal ve kazanılmış 
olmak üzere iki farklı direnç vardır. Doğal direnç 
kalıtsaldır, horizantal olarak aktarılmaz ve patojenler 
için risk oluşturmaz. Kazanılmış direnç için bu 
durumun tam tersi söylenebilir. Antibiyotiklere karşı 
kazanılmış direnç gelişimi, bakteri genomunun 
mutasyonu veya direnç oluşumunu kodlayan genler 
kazanıldığında meydana gelmektedir. Bu genetik 
değişiklikler, bakterinin savunma sistemini 
değiştirerek şekillenir. Bunlar; antibiyotiğin hedefi 
olan molekülün değişiminden, hücre duvar 
geçirgenliğinin azalmasından, antibiyotiğin enzimatik 
yıkımından, aktif transport sistemini 
değiştirmesinden kaynaklanmaktadır. Direnç 
oluşumunda rol oynayan genler, antibiyotiklerin uzun 
süre klinik kullanımı sonucu gelişebilmektedir. Bu 
direnç, antimikrobiyel madde üretiminden sorumlu 
olan bölgenin bu maddelere karşı kendini koruyan 
direnç genlerinin aktarılmasıyla şekillenebilmektedir 
(Davies 1997). Direnç gelişimine neden olan genler 
arasında, bakteri metabolizmasında önemli rol 

oynayan substratlar yer almaktadır (Davies 1994). 
Doğal ortamda mikroorganizmaların horizantal gen 
transferi konjugasyon veya bakteriyofajlar 
doğrultusunda gerçekleşmektedir (Clewell 1995, 
Schmieger ve Schicklmaier 1999). Plazmidlerin laktik 
asit bakterilerinden en çok Enterococcus, Lactococcus, 
Leuconostoc, Pediococcus, Lactobacillus, Bifidobacteria ve 
Streptococcus thermophilus’un bazı suşlarında bulunduğu 
belirtilmektedir (Janzen ve ark. 1992, Dellaglio ve 
ark. 1995, Devriese ve Pot 1995, Sgorbati ve ark. 
1995, Simpson ve Taguchi 1995, Teuber 1995). 
Transpozonlar ise Enterococus, Lactococcus ve 
Streptococcus cinlerinde bulunduğu dile getirilmektedir 
(Clewell 1993). Laktik asit bakterileri arasında 
antibiyotik direnç genlerinin aktarımı bakteriofajlar 
ve profajlar yoluyla olduğu söylense de üzerinde daha 
fazla çalışılmaya ihtiyaç duyulmaktadır (Teuber ve 
ark. 1999). 
Gastrointestinal sistemde bulunan 
mikroorganizmalar ve patojenler arasında gen 
transferinin şekillendiği bildirilmektedir. Bu sebeple 
kısa bir süre sonra patojen mikroorganizmaların 
çoğunun, birçok antibiyotiğe karşı dirençli olabilme 
ihtimali yüzünden hastalıkların sağaltımını 
güçleştireceği aşikardır (Scott 2002). Patojen 
bakterilere, bu direnç genlerinin aktarılmasında rol 
oynayanlardan biri de çeşitli gıdalarda yoğun olarak 
bulunan mikroorganizmalardır (Mathur ve Singh 
2005). 
 
Antibiyotik Dirençli Laktik Asit Bakterileri 
Laktik asit bakterileri, fermentasyon sonucu laktik 
asit açığa çıkaran Gram pozitif, çevrede yaygın 
olduğu bilinen mikroorganizmalardır (Schleifer ve 
Ludwig 1995). Fermente ürünlerde starter kültür 
veya probiyotik olarak kullanım alanı bulmaktadır 
(Yalanca 2009). Enterococcus faecium, Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei 
subsp. Rhamnosus ve birçok Bifidobacterium, 
Propionibacterium cinsleri insan ve hayvan bağırsak 
florasında bulunan mikroorganizmalardır (Tannock 
1998). Patojen ve bozulmaya sebep olan 
mikroorganizmaların gelişimini engellemek, gıdaların 
raf ömrünü uzatmak ve aroma gelişimine katkı 
sağlaması özelliklerinden dolayı starter kültür olarak 
kullanılmaktadır (İşleroğlu ve ark. 2008). 
Gerek fermentasyon amacıyla gerekse probiyotik 
amaçlı olarak kullanılacak laktik asit bakterilerinin 
gıdalarda antibiyotik direnç riskleri denetlenmelidir 
(Yalanca 2009). Staphylococcus ve Enterococcus gibi laktik 
asit bakterilerinin düşük pH ve su aktivitelerinde 
yaşayabilmeleri dolayısiyla fermentasyon sırasında 
canlı kalabilme ihtimalleri yüksektir (Teuber 1995). 
Böylelikle tüketiciler tarafından yüksek miktarda 
dirençli mikroorganizma alınma ihtimali artmaktadır. 
Bu mikroorganizmalar bağırsaklara geçerek direnç 
genlerini diğer mikroorganizmalara 
aktarabilmektedir. Çiftlik hayvanlarında direnç 
genleri taşıyan Enterokokların insanların bağırsak 
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floralarında gözlemlendiği epidemiyolojik ve 
moleküler çalışmalarla gösterilmektedir (van den 
Braak ve ark. 1998).  
Laktik asit bakterileri içerisinde bulunan 
Enterokoklar, et ve süt ürünlerinde kendine özgü 
aromanın oluşmasında önemli rol oynarlar. Bunun 
yanında probiyotikler içerisinde 
değerlendirilmektedir. Bunlara rağmen immun 
sistemi baskı altında olan kişilerde septisemi, 
endokarditis, üriner sistem infeksiyonları gibi 
nozokomiyal infeksiyonlara neden olabilmektedir 
(Jett ve ark. 1994, Bates 1997, Woodford 1998, 
Franz ve ark. 2003). Son yıllarda gıda yoluyla yayılan 
antibiyotik dirençli mikroorganizmalar arasında 
vankomisin dirençli Enterococcus spp.’ler, bunlar içinde 
ise Enterococcus faecalis ve Enterococcus faecium önemli 
yer tutmaktadır (Batish ve Ranganathan 1986, 
Knudtson ve Hartman 1993, Giraffa ve Sisto 1997, 
Wegener ve ark. 1997, Klein ve ark. 1998, Quednau 
ve ark. 1998, van Den Braak ve ark. 1998, Davies ve 
Roberts 1999, Pavia ve ark. 2000, Robrido ve ark. 
2000, Teuber ve Perreten 2000, Franz ve ark. 2001, 
Giraffa 2002). Bu mikroorganizmaların tuza ve 
sıcaklığa olan direnci,  özellikle konsantre olmuş süt 
ve peynirlerde bulunmalarına neden olur. Sütlerde 
bulunma ihtimali olan bu antibiyotik dirençli 
mikroorganizmalar hijyenik olmayan üretim 
sonucunda üretilen peynirlerde de bulunmalarına 
sebep olmaktadır (Giraffa ve ark. 1997, Teuber 
1999). Gram pozitif koklardan olan Lactococcus ve 
Streptococcus cinslerinin fermente et ve süt 
ürünlerindeki antibiyotik dirençliliği belirtilmektedir 
(Ammor ve ark. 2007). Yoğurt kültürlerinden olan 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus türünün 
nalidiksik asit, neomisin, polimiksin B, trimetoprim, 
kolimisin, sülfanomidlere karşı intrinsik direnç 
gösterdiği belirtilmektedir (Sozzi ve Smiley 1980). 
Birçok Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, 
Lactobacillus salivarius, Lactobacillus acidophilus türleri 
vankomisine direnç göstermektedir (Elisha ve 
Courvalin 1995).  Peynir ve et ürünlerinden izole 
edilen koagulaz negatif Staphylococcus xylosus, 
Staphylococcus lentus, Staphylococcus epidermidis, 
Staphylococcus caprae türlerinin kloramfenikol, 
tetrasiklin, eritromisin, linkomisine dirençli oldukları 
araştırmacılar (Teuber ve ark. 1996, Perreten ve ark. 
1998) tarafından belirtilmektedir.  Bu nedenlerle 
insan tüketiminde kullanılan gıdalarda antibiyotik 
dirençli mikroorganizmaların varlığının belirlenmesi 
oldukça önemlidir (Devirgiliis ve ark. 2009). Konu ile 
ilgili örnekler Tablo 1’de özetlenmiştir. 
Et ve süt ürünlerinde güvenilir bakteriler olarak 
bilinen laktik asit bakterilerinin direnç genlerini 
kolaylıkla bulunduğu ortamdaki patojen veya 
nonpatojen mikroorganizmalara aktarabilme yeteneği 
insan sağlığı için risk oluşturur. Yetersiz ısıl işlem 
görmüş fermete et ve süt ürünlerinin tüketimi 
sonucu antibiyotik dirençli mikroorganizmaların 
insan bağırsak florasına geçmesi temel bulaşma 

yollarından biridir. Bu mikroorganizmalar starter 
kültür ve probiyotik olarak geniş alanda 
kullanıldıklarından direnç genlerini aktarabilme 
ortamları bulunmaktadır (Mathur ve Singh 2005). 
Bunun yanında kesim ve sağım sırasında deri ve fekal 
mikroflora tarafından bulaşmanın kaçınılmaz olması 
direnç genlerinin aktarılmasına neden olmaktadır. 
Dirençli mikroorganizma hayvan florasında 
mevcutsa o hayvandan elde edilen ürünlerde de 
bulunma ihtimali yüksektir. Yetersiz pastörizasyon ve 
ısıl işlem mikroorganizmanın inaktif olmayıp 
çoğalabilmesine neden olmaktadır (Teuber ve 
Perreten 2000). 
Yalanca (2009) yaptığı çalışmasında sucuktan elde 
ettiği laktik asit bakterilerinin hepsinin vankomisin ve 
siprofloksasine dirençli bulmuştur. Aynı araştırmacı 
pastırmadan elde ettiği laktik asit bakterilerinin 
tamamını vankomisine dirençli belirlemiştir. En 
yüksek dirençlilik vankomisin ve siprofloksasine karşı 
elde edilmiştir. Tatlı (2009) yaptığı çalışmada beyaz 
peynir, tulum peyniri, çökelek ve yoğutlardan izole 
ettiği laktik asit bakterilerinin en dirençli olduğu 
antibiyotikleri sırasıyla vankomisin, siprofloksasin, 
gentamisin ve eritromisin olarak bildirmiştir. 
Araştırmada kefir örneğinden izole edilen suşları 
vankomisin, gentamisin ve eritromisine dirençli 
olarak bulmuştur. Analize alınan bir kaymak 
örneğinden tek bir laktik asit bakterisi izole edilmiş 
ve test edilen tüm antibiyotiklere karşı duyarlılık 
gösterdiği bulunmuştur (Tatlı, 2009). Yapılan 
çalışmalarla antibiyotik dirençli mikroorganizmaların 
insanlara gıda yoluyla geçebileceği bildirilmektedir 
(Tatlı 2009, Yalanca 2009). Tetrasiklin direnci 
Lactobacillus spp. arasında oldukça yaygındır 
(Korhonen ve ark. 2008). 108-109 kob/g düzeyinde 
mikroorganizma yükü taşıyan bir ürünün 100 
gramının tüketimiyle 1010-1011 antibiyotik dirençli 
mikroorganizmanın vücuda alınması anlamına 
gelmektedir. Haftada iki defa aynı ürünün tüketilmesi 
bu rakamları ikiye katlamaktadır. Bu durumda 
dirençli mikroorganizmaların gün geçtikçe arttığını 
göstermektedir (Teuber ve ark. 1996, Tannock 1998). 
Gıda yoluyla alınan direnç genleri 
mikroorganizmaların insan bağırsağında bu genlerini 
aktarabildiği söylense de tam olarak açıklığa 
kavuşmamıştır. Ancak, benzer çevre şartlarında 
yaşayabilme özelliği gösteren mikroorganizmaların 
plazmid ve transpozonlarıyla genetik materyallerini 
aktarabildiği araştırmacılar (Charpentier ve Courvalin 
1999) tarafından belirtilmektedir.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



375 

 

Tablo 1: Çeşitli araştırmacılar tarafından hayvansal gıdalarda tespit edilen antibiyotik dirençli laktik asit 
bakterileri. 
Table 1: Researches about antibiotic resistance lactic acid bacteria on foods of animal origin. 
 

Gıda Mikroorganizma türleri Direnç gösterdiği 
antibiyotik 

Kaynaklar 

Süt ve 
ürünleri 

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 
fermentum, Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus salivarius, Lactobacillus animalis, 
Lactobacillus vaginalis, Lactobacillus brevis, 
Lactobacillus parabuchneri, Lactobacillus kefiri, 
Streptococcus thermophilus 

Tetrasiklin, Eritromisin Nawaz ve ark. 2011 

Süt ve 
ürünleri 

Lactococcus lactis, Enterococcus faecalis, 
Streptococcus bovis 

Tetrasiklin Devirgiliis ve ark. 
2011 

Yoğurt ve 
probiyotik 
ürünler 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus rhamnosus, 
Lactobacillus casei, Lactobacillus johnsonnii, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus reuteri, 
Lactobacillus delbreukii spp. bulgaricus 

Tetrasiklin, Vankomisin, 
Penisilin G,Eritromisin, 
Kloramfenikol 

Aslım ve Beyatlı 
2004, 
Temmerman ve 
ark. 2002 

Fermente 
et ürünleri 

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus sakei 
subsp. carnosus, Lactobacillus curvatus 

Tetrasiklin Gevers ve ark. 2000 

Peynir, et 
ürünü 

Staphylococcus xylosus Tetrasiklin, Kloramfenikol Teuber ve Perreten 
2000 

Peynir, 
kıyma, 
sucuk 

Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, 
Entorococcus casseliflavus, Enterococcus durans 

Tetrasiklin, Eritromisin, 
Penisilin, Gentamisin, 
Kloramfenikol, Linkomisin, 
Streptomisin, Rifampisin 

Teuber ve ark. 
1999 

Et ve süt 
ürünleri 

Staphylococcus xylosus, Staphylococcus 
lentu,sStaphylococcus caprae, 
Staphylococcus epidemidis,Staphylococcus 
haemolyticus 

Kloramfenikol, Tetrasiklin, 
Eritromisin, Linkomisin 

Perreten ve ark. 
1998 

Fermente 
et ve süt 
ürünleri 

Lactococcus lactis, Enterococcus spp. Tetrasiklin, Kloramfenikol, 
Eritromisin, Vankomisin 

Giraffa ve Sisto 
1997,  
Perreten ve ark. 
1997, 
Teuber ve Perreten 
2000, Maietti ve 
ark. 2007 

Yoğurt Streptococcus thermophilus Kolimisin, Gentamisin, 
Kanamisin, Nalidiksik asit, 
Neomisin, Polymiksin B, 
Trimetoprim/Sülfamethoksaz
ol, Streptomisin, Sülfonamitler 

Sozzi ve Smiley, 
1980 

 
SONUÇ 

 
Antibiyotik dirençli mikroorganizmaların 
bulaşmasına engel olmak için hayvansal gıdaların 
üretiminden tüketimine kadar tüm aşamalarında 
kritik kontrol noktaları oldukça önemlidir. Gıda 
kaynaklı laktik asit bakterilerinin antibiyotik 
dirençlilikleri hakkında çalışmalar arttırılmalıdır.  
Çünkü laktik asit bakterileri de genetik materyal 
aktarımı yapabilmekte ve antibiyotik içeren 
ortamlarda yaşamlarını devam ettirebilmektedirler. 
Uygun ısıl işlem veya pastörizasyon koşullarında çiğ 
materyalden ürüne bulaşma kısıtlandığı belirtilse de  

 
çiftlik hayvanlarına büyümeyi destekleyici antibiyotik 
kullanımının da önüne geçilmelidir. Laktik asit 
bakterilerinin gen aktarımı yoluyla starter kültür 
amaçlı kullanılabilecek teknolojik özelliklerini diğer 
mikroorganizmalara aktarması istenilen bir durum 
olsa da starter kültür veya probiyotik amaçlı 
kullanılan laktik asit bakterilerinin antibiyotik direnç 
genlerini taşıması ve insanlara aktarması halk sağlığı 
açısından risk oluşturmaktadır. Bu nedenler 
doğrultusunda gıda üretiminde gerek starter kültür 
gerekse probiyotik amaçlı kullanılacak laktik asit 
bakterilerinin antibiyotik dirençlilikleri belirlenmesi 
ve kontrol altına alınması için önlemler alınmalıdır.  
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