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Özet
Günümüzde tüketicilerin kimyasal katkı maddesi içermeyen, doğal ve sağlığı olumlu yönde etkileyen özel-
liklere sahip ürünlere karşı ilgisinin artmış olması bu konuda yapılan çalışmalara hız kazandırmıştır. Bu 
bağlamda, süt, et ve sebzelerden yapılan ürünlerde sıklıkla kullanılan laktik asit bakterileri, özellikle bak-
teriyosin üretimi gibi metabolik özellikleri nedeniyle dikkatleri üzerine çekmiştir. Bu derlemede laktik asit 
bakterilerinin özellikle bakteriyosin üretimleri ve çeşitli gıdalarda kullanım olanakları üzerinde durulma-
ya çalışılmıştır.
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LACTIC ACID BACTERIA AS 
BIOPRESERVATIVE AND BACTERIOCINS 

Abstract 
Nowadays, emerging interest of consumers for the natural and chemical additive free products influencing 
health in a positive aspect, leads to an increase in studies about the subject. In this sense, lactic acid bacte-
ria which are mostly used in processing of milk, meat, and vegetable products, attracted attention especi-
ally  due to their metabolic properties such as producing bacteriocins.  In this review, bacteriocin produc-
tion of lactic acid bacteria and possibilities of its use in different food is discussed.
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GİRİŞ
Özellikle şehir ve kasabalarda nüfusun artışı, bü-
yük marketlerin açılması ve raf ömrü uzun olan gı-
dalara ihtiyacın artması bu gıdaların üretim pro-
sesine olan ilgiyi arttırmıştır. Temel ihtiyaçlar ara-
sında yer alması nedeni ile gıdaların ve üretimleri-
nin her zaman ilgi odağı olması gerçeği bir yana, 
özellikle dünya nüfusundaki artış da gıda sektörü-
ne ayrıca ilgi sebebi oluşturmaktadır. Gıda sektö-

rü açısından değerlendirme yapıldığında ise, kolay 
ve seri üretime uygun yöntemler ile besinsel değe-
ri yüksek, güvenilir, raf ömrü uzun ürünlerin elde-
si temeldir. Bununla birlikte gıdalarda çeşitli kim-
yasalların ilavesi ile raf ömrünün uzatılması şartlar 
elverdiğince tercih edilmemektedir. Ayrıca tüketi-
cilerin doğal ya da geleneksel yöntemler ile üreti-
len, kimyasal katkı maddesi içermeyen, sağlık üze-
rinde olumlu etkileri olan gıdaları tercih ettiği de 
yadsınamaz bir gerçektir.
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Günümüzde modern üretim teknolojileri geliştiril-
miş olmakla birlikte, gıdaların korunması, raf öm-
rünün uzatılması ne yazık ki yalnızca gelişmekte 
olan ülkelerde değil, endüstriyel ülkelerde de so-
run olarak karşımıza çıkmaktadır. ABD’de her yıl 
yaklaşık 76 milyon kişinin gıda kökenli hastalıkla-
ra maruz kaldığı belirlenmiştir (1). Ayrıca gıdalar-
da meydana gelen bozulmalar endüstriyel anlam-
da da büyük kayıplara da yol açmaktadırlar. Günü-
müzde gıdaların güvenilirliğinin uluslar arası bo-
yutta önem kazanmasıyla birlikte, belki de insan-
lık tarihi ile yaşıt olan sistem, en uygun doğal gıda 
koruyucularının belirlenmesi ve sektörde yer edin-
mesine dair çalışmalar hız kazanmıştır (2, 3). 

Laktik asit bakterileri (LAB) organik asit, diase-
til, asetoin, hidrojen peroksit, reuterin, antifungal 
peptitler ve bakteriyosinler gibi çok çeşitli antimik-
robiyal bileşikleri üretebilme kapasitesine sahip ol-
duğu için özellikle son 15 yıldır gıda koruyucusu 
olarak kullanım açısından ilgi odağı olmuştur (4-
7). Ürettikleri antimikrobiyal peptitleri ve koruyu-
cu olarak kullanılabilen organik asitleri nedeni ile 
LAB ve diğer bakteriler arasındaki etkileşimler çe-
şitli gıdaların üretiminde özellikle de fermente gı-
dalarda ve silaj oluşumunda oldukça geniş bir bi-
çimde araştırılmıştır (8).

Bu derlemede LAB ve metabolitlerinin gıdaların 
doğal yollar ile korunmasındaki yeri ve önemi tar-
tışılmış, ayrıca 2000’li yılların popüler konusu olan 
laktik asit bakteri bakteriyosinleri ve bunların etki 
spektrumları üzerinde durulmuştur. Çeşitli tipler-
deki fermente gıdalarda kullanılan doğal koruyu-
cular ürün tipine bağlı olarak incelenmeye çalışıl-
mıştır. 

LAKTİK ASİT BAKTERİLERİ VE 
GENEL ÖZELLİKLERİ
Gram pozitif basil ve koklardan oluşan laktik asit 
bakterileri Firmicutes filumuna ait çeşitli bakte-
ri cinslerinden oluşmaktadır. Spor oluşturmayan 
ve katalaz negatif olan bu grubun önemli cinsleri 
arasında Carnobacterium, Lactobacillus, Lactococ-
cus, Lactosphaera, Leuconostoc, Melissococcus, Oe-
nococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetrageno-
coccus, Vagococcus ve Weisella yer almaktadır. Bü-
tün LAB anaerobik koşullar altında gelişim göste-
rebilmektedir. Ancak, pek çok anaerobik bakteri-
nin tersine oksijene karşı duyarlı değildirler, yani 
oksijen varlığında da gelişim gösterebilmektedir-

ler. Bu nedenle de aerotolerant anaerob organiz-
malar olarak adlandırılmaktadırlar. Fermantasyon 
sonucu ana ürün olarak laktik asit üreten bu bakte-
riler sitokrom içermemekte ve elektron taşıma sis-
temi taşımamaktadırlar. Bu nedenle laktik asit bak-
terilerinde enerji eldesi yalnızca substrat düzeyin-
de fosforilasyon ile gerçekleştirilmektedir. Karbon-
hidrat metabolizmaları göz önüne alındığında ho-
mofermentatif ve heterofermentatif olarak iki alt 
gruba ayrılan LAB taksonomisi uzun yıllardan beri 
bakterilerin fenotipik özellikleri baz alınarak ger-
çekleştirilmekte ve bu değerlendirmeye göre LAB; 
(i) Thermobacterium, (ii) Streptobacterium ve (iii) 
Betabacterium şeklinde üç alt gruba ayrılmaktadır. 
Ancak günümüzde gelişen moleküler biyoloji tek-
nikleri, özellikle de 16S rRNA sekans analizleri fe-
notip temelli sınıflandırmanın uygun olmadığını 
gözler önüne sermektedir (9-12). 

LAKTİK ASİT BAKTERİLERİNE AİT 
BAKTERİYOSİNLER
Heterojen bir popülasyonda besin azalımı ve buna 
bağlı olarak oksidasyon-redüksiyon potansiyelinin 
düşüşü rekabete dayalı antagonizme yol açmakta-
dır (8). Bakteriyosinler, mikroorganizmalar tara-
fından, ribozomal olarak sentezlenen, kısmen dar 
spektrumda bakterisidal aktivite sergileyen, birin-
cil ya da modifiye ekstraselüler aktif proteinlerdir. 
(13-15). Bakteriyosinlerin biyokimyasal özellikleri, 
moleküler ağırlıkları, etki spektrumları, etki meka-
nizmaları ve genetik yapılanmaları oldukça hetero-
jendir (16).

Geçmiş yıllarda yapılan çalışmalar bakteriyosinle-
rin gıda koruyucusu olarak oldukça faydalı özellik-
ler sergileyebildiğini açıkça gözler önüne sermiş-
tir. Gıdalara koyucu olarak bakteriyosin ilavesi ile; 
(i) Gıdaların raf ömrü uzatılabilmekte, (ii) saklama 
koşulları altındaki sıcaklıklarda ekstra koruma sağ-
lanmakta, (iii) gıda kökenli patojenlerin besin zin-
ciri ile dağılım riski azaltılabilmekte, (iv) gıdalar-
da bozulmalara yol açan mikroorganizmalar ne-
deni ile yaşanan ekonomik kayıplar en aza indir-
genmekte, (v) kimyasal koruyucuların kullanımla-
rı azaltılabilmekte, (vi) koruma için daha az pro-
sesin uygulanması sebebi ile ürünün organoleptik 
özellikleri ve besinsel değeri de daha iyi korunabil-
mektedir (17).      

Laktik asit bakterilerinin pek çok üyesinin bakte-
riyosin ürettiği bilinmektedir. Antibakteriyal etki 
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Lactobacillus acidophilus tarafından üretilen aci-
dophilin ve lactocidin, Lactobacillus plantarum ta-
rafından üretilen lactolin ya da Lactococcus lactis 
tarafından üretilen nisin gibi antibiyotik ve antibi-
yotik benzeri maddeler üzerinden tanımlanmıştır. 
Üretilen bakteriyosinler aracılığıyla bakteriyosinin 
türüne bağlı olarak özellikle Staphylococcus aure-
us, Listeria spp., Bacillus cereus, Clostridium perf-
ringens gibi gıda kökenli patojen bakterileri inhibe 
edebilmektedirler. Bununla birlikte bakteriyosinle-
rin bazı gram negatif bakteriler üzerinde de etki-
li olduğu bildirilmiştir (13, 18). Laktobasiller tara-
fından üretilen, lactocin 27, lactacin B, helveticin J, 
plantaricin B ve plantaricin A gibi bakteriyosin ve 
bakteriyosin benzeri maddelerle ilgili pek çok araş-
tırma bulunmaktadır (19).

LAB tarafından üretilen bakteriyosinlerin gıda ko-
ruyucusu olarak kullanımlarının temel nedenleri 
arasında (i) genel olarak güvenli (GRAS) bulunma-
ları, (ii) ökaryotik hücrelere karşı aktif ya da toksik 
olmamaları, (iii) genel olarak pH ve sıcaklığa kar-
şı tolerans göstermeleri, (iv) gıda kökenli patojen 
ve çürükçül mikroorganizmalara karşı nispeten ge-
niş spektrumda antimikrobiyel etki sergilemeleri, 
(v) bakterisidal etki mekanizmasının sitoplazmik 

membranla ilişkili olması dolayısıyla antibiyotik di-
renci ile karşılaşmamaları bulunmaktadır. Bakteri-
yosinogenik strateji ve etkileyen faktörler Şekil 1 de 
gösterilmiştir (20). 

LAB tarafından üretilen bakteriyosinler arasında 
Lactococcus lactis subsp. lactis tarafından üretilen 
nisin en iyi karakterize edilmiş olandır. Nisin geniş 
spektrumda antimikrobiyal aktiviteye sahip olma-
sı, gıda koruyucusu olarak uzun yıllar güvenle kul-
lanılmış olması gibi olumlu özellikleri nedeni ile ti-
cari ve ekonomik anlamda ayrıca önem arz etmek-
tedir. Nisaplin (Nisin A) 1962-1965 yılları arasın-
da geliştirilen, nisinin ilk ticari ekstraktıdır. Nisi-
nin insanlar tarafından tüketiminin güvenli oldu-
ğu 1962 yılında yapılan toksitite testleri ile göste-
rilmiştir (21). Günümüzde nisinin yanı sıra Lacto-
bacillus acidophilus tarafından üretilen acidophi-
lin ve lactocidin, Lactobacillus plantarum tarafın-
dan üretilen lactocin gibi bakteriyosinler de iyi ka-
rakterize edilmiş ve antimikrobiyal özellikleri ke-
sinlik kazanmıştır. Ayrıca son dönemlerde Lakto-
basiller tarafından üretilen, lactocin 27, lactacin B, 
helveticin J, plantacin B ve plantaricin A gibi bak-
teriyosin ve bakteriyosin benzeri maddelerle ilgili 
pek çok araştırma bulunmaktadır (19).

Şekil 1. Bakteriyosin üretim mekanizmasını etkileyen faktörler (Galvez ve ark., 2007). 
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BAKTERİYOSİNLERİN 
SINIFLANDIRILMASI
LAB tarafından üretilen bakteriyosinler için fark-
lı sınıflandırmalar yapılabilmesine rağmen, genel 
olarak Klaenhammer (22) tarafından yapılan Nes 
ve ark. (23) tarafından modifiye edilen, sınıflan-
dırma (molekül büyüklüğü, ısı stabilitesi, kimyasal 
yapı ve etki mekanizması temel alınarak) pek çok 
araştırmacı tarafından kabul görmüştür. Bu sınıf-
landırmaya göre bakteriyosinler;

Sınıf I : Post translasyonel modifiye bakteriyosinler 
(lantibiyotikler)

Sınıf II : Küçük (<10 kDa) ısıya dayanıklı membran 
aktif bakteriyosinler

Sınıf III : Büyük (>30 kDa) ısıya duyarlı bakteriyo-
sinler

Sınıf IV : Protein kısmına lipit ve karbonhidrat ila-
veli kompeks bakteriyosinleri olmak üzere 4 büyük 
sınıf altında toplanmıştır.

Lantibiyotikler genel olarak linear (Tip A) ve glo-
bular (Tip B) olarak 2 alt gruba ayrılmakla birlik-
te ilave alt gruplar halen tartışılmaktadır. Yapıla-
rında bilinen aminoasitlerin yanı sıra lanthionine 
ve methyllanthionine içermektedirler. Sınıf II dü-
şük sıcaklıklı stabil peptitlerdir. Bunlar lanthioni-
ne içermezler ve bazıları 121 oC’ye kadar olan sı-
caklıklara karşı yapısını koruyabilmektedir. Sınıf II 
bakteriyosinleri çeşitli araştırmacılar tarafından ki-
şisel eğilimlerine göre daha fazla alt gruplara ayrı-
labilmektedir. Sınıf III bakteriyosinleri, geneli hüc-
re duvarına etkili küçük bir gruptur, tipik olarak 
ilgi, membrana etki eden küçük peptitler üzerin-
de toplanmaktadır. Dördüncü grup bakteriyosin-
ler ise bakteriyosin aktivitesini sergileyebilmek için 
karbonhidrat ya da lipit ilavesine gereksinim duyan 
kompleks proteinlerden oluşmaktadır. Yakın za-
man önce, Kamperman ribozomal olarak sentez-
lenen, non-modifiye dairesel antibakteriyal peptit-
lerden oluşan yeni bir gruptan (Sınıf VI) söz etmiş-
tir (24-27).

Cotter 2005 yılında LAB bakteriyosinleri için 
Klaenhammer’ın yaptığı sınıflandırmayı olduk-
ça radikal bir biçimde modifiye etmiştir ve pren-
sip olarak iki ana kategoriyi temel almıştır; Lanti-
biyotikler (Sınıf I) ve lanthionin içermeyen bakte-
riyosinler (Sınıf II). Daha önceki sınıflandırmada 
var olan Sınıf III (sıcaklık labil murein hidrolazlar) 
bakteriyolizin olarak yeniden adlandırılmış ve Sınıf 

IV (lipit yada karbonhidrat içeren kompleks bakte-
riyosinler) iptal edilmiştir. Dahası Klaenhammer’ın 
Sınıf II alt grupları IIa (Listeria ya aktif olanlar) 
ve IIb (iki peptitden oluşanlar) aynen korunmuş, 
Kamperman’ın önerdiği sınıf VI (dairesel peptitler) 
IIc olarak değiştirilmiştir. IId olarak da geriye kalan 
linear lanthionin içermeyen bakteriyosinler grubu 
oluşturulmuştur (27). Klaenhammer ve Cotter’in 
yapmış oldukları sınıflandırma Şekil 2’de özetlen-
miştir (28).  

GIDALARDA LAB VE 
BAKTERİYOSİNLERİN KULLANIMI
Fermente gıdalar günümüzde temel beslenmenin 
bir parçası haline gelmiştir. Bilindik fermente ürün-
lerin ticari üretimlerinde ana substrat olarak sıklık-
la süt, et, salatalık ve lahana karşımıza çıkmakta-
dır. Bu ürünler bu gün 400 çeşidin üstündedir ve 20 
farklı tipte peynir (29) çok çeşitli yoğurt ve fermen-
te sütlü içecekler, fermente sucuk ve salam tipleri, 
turşu çeşitleri ihtiva etmektedir. Fermente ürünler-
de tat ve lezzet oluşumu oldukça karmaşık bir olay 
olmakla birlikte temelde starter kültürün ana kıs-
mını oluşturan LAB tarafından gerçekleştirilen gli-
kolizis, lipolizis ve proteolizis olaylarını kapsamak-
tadır (30). Koruyucu kültür ilavesi ile ürünlerin ge-
rek raf ömrünün gerekse güvenilirliğinin artırılma-
sı yönündeki stratejiler et, süt ve balık ürünlerinde 
uygulanmaktadır (31). 

Süt Ürünleri
Sütteki laktik fermantasyon peynir üretimi için ge-
reklidir. Halen çeşitli peynirler pastörize olmayan 
sütlerden üretilmekte ve ürün gelişimi doğal ola-
rak bulunan laktik asit bakteri florasına bağlı ola-
rak sağlanmakta ise de ticari skalada bakıldığın-
da çoğu fermente süt ürünü üretimi uygun star-
ter kültürlerin kullanımı ile gerçekleştirilmektedir. 
Starter kültür olarak ürüne bağlı olmak kaydı ile 
genellikle mezofilik laktik asit bakterilerinden Lac-
tococcus lactis subsp lactis ve L. lactis subsp. cre-
moris ya da termofillerden Streptococcus thermop-
hilus, Lb. helveticus ve Lb. delbrueckii subsp. bulga-
ricus kullanılmaktadır (32). Termofilik strainler ge-
nellikle İsveç ve İtalyan peynirlerinde olduğu gibi 
yüksek ısı ile pişirme işlemine maruz kalan peynir-
lerde kullanılmaktadır. Bu tip ürünlerde, çeşitli iş-
lemlerde yapı (örneğin İsveç tipi peynirlerde kar-
bondioksit üretimi için Propionibacterium ilavesi) 
ve lezzet oluşumu (diasetil üretimi gibi) için ikin-
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cil bir flora ilavesi, yapılabilmektedir. Çeşitli pey-
nir tiplerinde ikincil flora olarak küf, maya ve LAB 
dışındaki diğer bazı bakteriler kullanılabilinmekte-
dir. Starter kültür kullanımı karbonhidrat ferman-
tasyonunu ve proteolizisi geliştirmekte, çeşitli aro-
ma bileşiklerinin üretimini sağlamakta ve zararlı 
faj saldırılarına karşı ürünü korumaktadır (33, 34). 

Topisirovic ve ark. (35) ev yapımı peynirlerden izo-
le edilen LAB gıda koruyucusu olarak kullanımla-
rını incelemişlerdir. Araştırıcılar izolatlardan bir 
kısmının bakteriyosin üretme potansiyeline sahip 
olduğunu ve bu izolatların Staphylococcus aureus, 
Micrococcus flavus, Salmonella paratyphi üzerin-
de antimikrobiyal aktivite sergilediğini bildirmiş-
lerdir. Yapılan bir başka çalışmada ise laktisin 3147 
bakteriyosinin kaşar peynirlerinde bulunan L. mo-
nocytogenes üzerine etkisi araştırılmış ve başlan-
gıçta 104 kob/mL olarak belirlenen Listeria mikta-
rının 4 °C’de 5 günde %99.9 oranında azaldığı bil-
dirilmiştir (36). Yine yapılan araştırmalar laktisin 
3147’nin kaşar peynirlerinde starter kültür olarak 
kullanılmayan LAB sayısını yaklaşık olarak 100 kat 
azalttığını göstermektedir (2). 

Ülkemizde de laktik asit bakterilerinin peynir üre-
timinde gerek starter kültür olarak gerekse probi-
yotik olarak ilavesi üzerine pek çok çalışma mev-
cuttur. Akgün (37) beyaz peynir üretiminde Lac-

tobacillus sake’nin starter kültür olarak kullanıla-
bilme olanaklarını araştırmış ve L. sake’nin beyaz 
peynir kültürü olarak kullanılabileceğini, bu kül-
türün kullanımı ile peynirlerde olgunlaşma indek-
sinin arttığını bildirmiştir. Yapılan bir başka çalış-
mada, beyaz peynir üretiminde starter kültür ola-
rak çeşitli Lactocoocus lactis kültürlerinin kullanı-
mı ve etkileri araştırılmış ve elde edilen sonuçlar 
doğrultusunda araştırmacılar starter kültür kulla-
nımının kimyasal, biyokimyasal ve duyusal özellik-
ler üzerinde etkili olduğunu vurgulayarak, olgun-
laşma periyodunda en iyi kalitenin L. lactis spp. 
lactis NCD0763 ile L. lactis spp. lactis UC317 nin 
birlikte kullanımıyla elde edildiğini bildirmişlerdir 
(38). Kılıç ve ark. (39) ise yapmış oldukları çalışma-
larda L. fermentum ve L. plantarum gibi probiyotik 
strainlerin üretimde kullanım imkânlarını, olgun-
laşma sonrasında canlı mikroorganizma sayısını ve 
bu kültürlerin kullanımının peynirin kalitesi üzeri-
ne etkisini araştırmış ve probiyotik kültür kullanı-
mının üretimde her hangi bir ters etki yaratmaksı-
zın kullanılabileceğini bildirmişlerdir. Benzer ola-
rak yapılan bir diğer çalışmada da probiyotik strain 
olan L. acidophilus un üretimde kullanımı araştırıl-
mış ve sonuçlar probiyotik peynir üretiminde kısa 
olgunlaşma periyodu ve vakumla paketleme işlem-
leri ile birlikte kültürün kullanımının uygun oldu-
ğunu göstermiştir (40). 

Şekil 2. Bakteriyosinlerin kabul gören sınıflandırma sistematiği (Heng ve Tagg 2006).
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Et Ürünleri
Fermente sucuklar, et ile yağ, tuz, polimerizas-
yon ajanları (nitrat/nitrit), şeker ve çeşitli laktik 
asit bakteri türlerinden oluşan karışımın muame-
le edilmesi sonucu meydana gelen laktik ferman-
tasyon ile üretilmekte olup orta ve güney Avrupa 
da geleneksel gıdalar arasında yer almaktadır. So-
sislerdeki laktik fermantasyon boyunca predomi-
nant olarak bulunan türler psikrotrofik Lb. sake ve 
Lb. curvatus’dur (41). Laktik asit bakterileri tara-
fından üretilen bakteriyosinlerin, et fermantasyo-
nunun erken aşamalarında L. monocytogenes sayı-
sını azalttığı bilinmektedir ve bu bakteriyosinoge-
nik kültürlerin kullanıldığı uygulamalarda avantaj 
sağlayan özelliklerden yalnızca bir tanesini oluş-
turmaktadır (42, 43). Drosinos ve ark. (44) yaptık-
ları çalışmalarda Güney Yunanistan’daki gelenek-
sel fermente sucuklarda Lb.  plantarum ve Lb. sa-
kei türlerini baskın olarak bulan araştırmacılar L. 
monocytogenes’e karşı antimikrobiyal aktivite gös-
teren 3 laktik asit bakteri straini bildirmişlerdir. 
Özellikle Sınıf IIa bakteriyosinleri arasında yer alan 
pediosin PA1 ve AcH ın taze ve fermente etlerde 
L. monocytogenes kontaminasyonunu engellemek 
için kullanıldığı bilinmektedir. Yapılan araştırma-
lar, bu bakteriyosinlerin veya üretici strainlerinin 
modifiye atmosfer paketleme yöntemi ile kombi-
ne kullanımlarının oldukça etkili olduğunu vurgu-
lamaktadır (36).

Buzdolabı koşullarında saklanmakta olan, hazır et 
ürünlerinde de uzun raf ömrüne sahip ürünlerin 
eldesi için mevcut olan etkin yöntem, koruyucu 
kültür ilavesidir. Burada özellikle laktik asit bak-
teri türleri bakteriyosin üretimi ve ortam pH’sını 
indirgeme kapasiteleri nedeni ile tercih edilmek-
tedir. Bu tip ürünlerde kontaminasyon kaynağı 
olarak değerlendirilen Clostridium botulinum’ un 
bakteriyosinogenik strateji ile inhibe edilebilece-
ği, özellikle Pediococcus pentosaceus, L. lactis, Lb. 
acidophilus ve Lb. plantarum türlerinin C. botuli-
num a karşı antimikrobiyal aktiviteye sahip oldu-
ğu bildirilmektedir (45). Kaban ve Kaya (46) star-
ter kültür kullanımının olgunlaşma periyodu bo-
yunca sucuklarda Staphylococcus aureus gelişimi-
ne etkisini araştırmış ve strater kültür kullanımı-
nın S. aureus gelişimini azalttığını bildirmişler-
dir. Benzer bir çalışmada Bozkurt ve Erkmen (47) 
starter kültür ve çeşitli ilave maddelerin ülkemiz-
de üretilen sucukların kalitesi üzerindeki etkisi-
ni araştırmış ve bunların kullanımı ile sucuklar-
da biyojenik amin oluşumunun azaldığını bildir-
mişlerdir.  

Bitkisel Ürünler
Kardiyovasküler hastalıkları ve kanseri önlediği 
için taze sebze ve meyve tüketimine karşı olan ilgi 
her geçen gün artmaktadır (48). Fermente mey-
ve suları ve hormonlanmış ürünler ile birlikte, 
Avrupa’da 21 farklı ticari bitkisel fermantasyon-
ların ekonomik anlamda en çok dikkati çekenle-
rini, yağlar, salatalık (turşu) ve lahana (turşu ve 
Kore ye özgü olan Kimchi) oluşturmaktadır. Ham 
bitkisel ürünler oldukça yüksek oranda mikrobi-
yal yüke sahiptir ve bunların pastörizasyonları ile 
ürün kalitesi ilişkilendirilerek gerçekleştirilmeli-
dir, pek çok bitkisel fermantasyon uygun LAB le-
rinin gelişim koşullarını sağlayacak şekilde (tuz 
ilavesi) sonuçlanmaktadır. Bu bakteriler taze bir 
bitkide oldukça düşük miktarda, toplam mikrobi-
yal popülasyonun %0.15-%1.5 ini kapsayacak sa-
yıda bulunmaktadır (49). Daha önce pek çok araş-
tırmacı tarafından taze veya fermente sebzeler-
de LAB farklı cinslerine ait strainlerin bulundu-
ğu belirlenmiştir. Yapılan çalışmalarda fermente 
havuçlardan nisin benzeri bileşikler üreten L. lac-
tis strainleri izole edilmiş ve bir başka araştırmacı 
tarafından da fermente havuç ve salatalarda bak-
teriyosin üreticisi olan L. lactis izolatı bulunduğu 
bildirilmiştir (50).

Diğer Ürünler
Fermente bitkisel içeceklerde başlangıç materya-
li pastörize edilmekte ve Lb. plantarum, Lb. casei, 
Lb. acidophilus ve L. lactis, L. mesenteroides i içe-
ren starter kültür ilavesi yapılmaktadır (49). Bunun 
dışında yapılan çalışmalarda buğday ekmeğinde 
bozulmalara yol açan (rope oluşumu) Bacillus stra-
inlerinin L. plantarum LM025 ve L. alimentarius 
LM07 kullanımı ile önlenebildiği bildirilmiştir (51). 
Ayrıca yapılan çalışmalar ile L. plantarum, L. delb-
rueckii ve Pediococcus acidilactici türlerinin özel-
likle salatalarda koruyucu kültür olarak kullanıla-
bileceği gösterilmiştir (52). Todorov ve Dicks (53) 
zeytinyağından izole ettikleri çeşitli laktik asit bak-
teri izolatlarının ürettiği bakteriyosinlerin alışılmı-
şın tersine E. coli ve P. aeroginosa üzerinde anti-
mikrobiyal aktiviteye sahip olduğunu vurgulamış-
lardır. Başyiğit ve ark. (54) tarafından gerçekleşti-
rilen çalışmada ise probiyotik Lactobacillus tür-
lerinin dondurma üretiminde kullanım imkânları 
değerlendirilmiştir. Yapılan çalışmada ilave edilen 
kültürlerin üretimden 6 ay sonrasına kadar can-
lılığını koruyabildiği ve kültür kullanımının ürü-
nün karakteristik özellikleri üzerine negatif bir etki 
oluşturmadığı bildirilmiştir. 
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SONUÇ
Geçmişten günümüze kadar yapılan çalışmalar ile 
LAB gıda kökenli patojen mikroorganizmaları in-
hibe edebildiği ve gıdaların raf ömrünü uzatmak 
amacı ile kullanılabilme potansiyeline sahip oldu-
ğu belirlenmiştir. Bununla birlikte gıdalarda gerek 
starter kültür, gerekse koruyucu olarak kullanılabi-
lecek yeni suşların izolasyonu ve tanısı için yapılan 
çalışmaların devam etmesi gerekmektedir. Özellik-
le gıdalarda kullanılan kimyasal koruyucuların ye-
rini alabilecek alternatif doğal koruyucuların araş-
tırılması, potansiyel türlerin belirlenmesi daha sağ-
lıklı bir beslenme ve yaşam açısından önem taşı-
maktadır. Tüketicilerin beslenme konusunda git-
tikçe bilinçlenmesi, doğal ve sağlığa faydalı ürünle-
re doğru olan eğilimlerinin artması laktik asit bak-
terilerinin popülaritesini arttırmakta ve bu mikro-
organizmaların araştırma konusu olarak ilgi odağı 
olmasını sağlamaktadır. 
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