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OZET

Son yillarda kimyasal katki maddelerini icermeyen, tuz orani azaltilmis ve miimkiin oldugunca az islem gérmUs
gidalara karsi tiketicilerin ilgisi gittikce artmaktadir. En az sekilde islem gdrmis gidalarin mikrobiyolojik
guvenliginin saglanmasi ise 0zel uygulamalari gerektirmektedir. Mikroorganizma ve enzimlerin gidalari
koruyucu amacli  kullanimi biyolojik koruma olarak adlandiriimaktadir. Gidalarin Uretiminde antimikrobiyal
etkiye sahip en 6nemli mikroorganizma grubu laktik asit bakterileridir. Laktik asit bakterileri, etin dogal
florasinin bir bileseni olmakla birlikte, etin islenmesi sirasinda florada baskin hale gelmektedir. Bu derlemede
laktik asit bakterilerinin bakteriosinleri ile et ve et Urinlerinde biyolojik koruyucu olarak kullammiari
incelenmistir.

Anahtar Kelimeler : Bakteriosin, Laktik asit bakterileri, Nisin, Pediosin, Et Grlinleri
THE IMPORTANCE OF BACTERIOCINS IN MEAT AND MEAT PRODUCTS

ABSTRACT

Thereisan increasing consumer demand for food products which are free of chemical additives, reduced in salt
and processed as little as possible. These minimally processed foods require specia application to assure their
microbiological safety. The use of microorganisms and enzymes for food preservatives is called biopreservation.
The most important group of microorganisms with antimicrobial effect used in the production of foods is the
lactic acid bacteria. In meats athough lactic acid bacteria congtitue apart of the initial microflora, they become
dominant during the processing of meats. In this research bacteriocins of lactic acid bacteria and their usage in
meat and meat products for biopreservation are discussed.

Key Words : Bacteriocin, Pediocin, Nicin, Lactic acid bacteria, Meat products

1. GIRiS
Gunimiizde modern gida endistrisinde, gidanin
guvenilirligini, bedleyici degerini ve kalite
Ozelliklerini  korumaya yonelik yeni isleme

teknikleri gelistirme konusunda yogun calismalar
yapilmaktadir. Son yillarda tiketicilerin raf omri
uzun ve tiketimi kolay gidalari tercih etmesi ve bu
gidalarin ¢esitli kimyasal koruyucular ve tuz gibi
katki maddeleri ile islenmes gida sanayinin daha
givenli biyolojik koruyuculara yonelmesine neden
olmaktadir (Andersson, 1989).

Gidalarin raf 6mrinin uzatilmasinda ve patojen
mikroorganizmalar inhibe edilerek gida giivenliginin
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saglanmasinda, mikroorganizmalarin ve enzimlerin
kullanimi biyolojik koruma olarak
tanimlanmaktadir. Gidalara biyolojik korumanin
uygulanmasi, fiziksedl ve kimyasa yontemlerle
karsilastinildiginda, kontrolin daha gi¢ olmasi
nedeniyle yaygin olarak  kullanilmamaktadir.
Bununla birlikte, gidanin dogal ve kontrollu
mikroflorasinin velveya bazi mikroorganizmalarin
antibakteriyal Urdnlerinin kullanimi gidaya en az
islem uygulanmasina ve kullanilan cesitli  katki
maddelerinin elimine edilmesine olanak
saglamaktadir (Andersson, 1989).

Et endustrisi ele alindiginda, et Urtinlerinin laktik
asit kdltarleri  ile fermente edilmes, distk
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seviyelerde nitritin, alfa tokoferol ve askorbat ile
kombine edilerek eklenmesi, sorbik asit ve sorbat
gibi katki maddeleri ve bakteriosinlerin kullanimi
aternatif korumateknikleri olarak arastirilmaktadir.

2. ET VE ET URUNLERINDE LAKTIK
ASIT BAKTERILERI

Et pH, su aktivites ve icerdigi besin elementleri
gibi ekolojik 6zellikleri nedeniyle mikrobiyal
bozulmaya ¢ok duyarlidir. Laktik asit bakterileri etin
doga mikrobiya florasinda bulunmakta ve etin
sogukta depolanmasi, vakum ve modifiye
atmosferde paketlenmesi veya fermente et Uriinlerine
islenmesi, laktik asit bakterilerinin  hizla
cogalmasina neden olmaktadir (Serdaroglu, 1987).
Laktik asit bakterileri, Streptococcus, Pediococcus,
Leuconostoc, ve Lactobacillus turlerini icermektedir.
Ilk iki cins homofermentatif, Leuconostoc lar
heterofermantatif ve Lactobacillus lar ise hem
homofermantatif, hem de heterofermantatif torleri
icermektedir. Et ve et Urlinlerinde bulunan laktik asit
bakterileri; Carnobacterium piscicola, C.divergens,
Lactobacillus sakei, L. curvatus, L. plantarum,
Leuconostoc mesenteroides, L. gelidum, L.
carnosum’ dur (Unliitiirk ve Turantas, 1998). Etlerin

modifiye  atmosferde  paketlenerek  sogukta
depolanmasi  etteki mikroflorada, laktik asit
bakterileriyle, bozulma  yapan psikrofilik

mikrofloranin yer degistirmesine neden olur. Bu
degisim etin raf dmrinun azalmasina yol agmaktadir
(Hugas, 1998) .

Taze etin distk karbonhidrat icerigi ve kuvvetli
tamponlama kapasites nedeni ile  laktik asit
bakterileri taze etin  duyusa  Ozelliklerini

etkilemeyecek oranda hafif bir fermantasyonun
gelismesine neden olur. Dogal fermantasyonla
Uretilen fermente et Urdnlerinde ise, eklenen
karbonhidratlar florada dogal olarak bulunan laktik
asit bakterileri ile fermente edilerek laktik asit
olusur, Uriin pH’sl diser. Et proteinlerinin denatiire
olmasiyla su tutma kapasites azalir ve Urlnin
mikrobiyal kararliligi saglanir  (Serdaroglu ve
Tomek, 1994). Laktik asit bakterilerinin metabolik
Urtinleri ve bakterilerin dogrudan kendileri, gidalarin
korunmasinda etkin rol oynamakla birlikte florada
kontrolsiiz olarak gelisen bazi laktik asit bakterileri
cesitli problemlere neden olmaktadir.
Homofermantatif laktik asit bakterileri
karbonhidratlardan % 98 laktik asit Uretirken,
heterofermantatif laktik asit bakterileri laktik asitin
yani sira asetik asit, etil alkol ve CO, gibi
istenmeyen bilesikler Uretirler (Ray ve Field, 1989).
Et drinlerinde  heterofermantatif  laktik — asit
bakterilerinin gelismesi istenmeyen aroma ve CO,
gelisimi  nedeniyle tekstir problemlerine yol

acmaktadir. Lactobacillus sakel  sllfur dreten
suslari, vakum paketli etlerde  kokusmaya,
Leuconostoc turleri  ise  yapiskanliga neden

olmaktadir (Unlitirk ve Turantas, 1998). Laktik asit
bakterilerinin  fermente et Urinlerinde bozulma
yapan veya patojen olan diger bakteriler Uzerine
inhibitif etkisi bulunmaktadir ve bu etki asagidaki
nedenlere dayanmaktadir;

- Besin dgeleri ve oksijene ortak olmalari

- Cesitli metabolik faaliyetler icin kimyasal
reaksiyonlara ortak olmalari

- Antimikrobiyal maddeler olusturmalari (Hugas,
1998).

Fermente  edilen Urinlerde  laktik asit
fermantasyonunda laktik asit bakterileri fermente
olabilen karbonhidratlari parcalayarak bagta laktik
asit olmak Uzere asetik asit, propiyonik asit, bitirik
asit, aseton, butanol ve etanol olusturur. Laktik asit
bakterilerinin yiksek konsantrasyonda laktik asit
Uretmesi, cok secici bir 6zellik olup ortamdaki bir
¢ok bakterinin inhibe edilmesini saglar. Laktik asit
bakterilerinin  inhibe  edici  etkisi, pH'y
distrmelerinin - yanisira, olusturduklari asitlerin
Ozdliklerinden kaynaklanmaktadir. Organik asitler,
mikroorganizmalar Uizerine inorganik asitlerden daha
etkilidir. Heterofermantatif laktik asit bakterileri,
homofermantatif laktik asit bakterilerinden daha

kuvvetli inhibitor etkiye sahiptir. Laktik asit
bakterileri CO,, H,0,, ve diasetil gibi metabolik
Urinler,  antibiyotik  benzeri drinler  ve
bakteriosinleri iceren cok ¢esitli  antagonistik

faktorleri Gretirler (Andersson, 1989) .

Cogu biyolojik oksidasyonlarin  yan  Urinleri
oksiradikalerdir. Hidrojen peroksit laktik asit
bakterileri tarafindan antagonistik etkilerine bagl
olarak Uretilen en dnemli metabolittir. Fermente et
Urdnlerinde hidrojen peroksit olusumu,
antimikrobiyal etkisi, renk ve lezzeti iyilestirmesine
olan katkilar1 nedeniyle 6nem tasimaktadir. Hidrojen
peroksit, tiyosiyanat ile reaksiyona girerek maya ve
kufler Gizerine genis spektrumlu inhibitor etki yapan
hioptiyosiyaniti olusturur. Laktik asit bakterilerinin
katalaz enzimleri olmadigl icin hidrojen peroksit
par¢alanmaz.

3. BAKTERIOSINLER

Bakteriosinler, bakteriler tarafindan ribozomal
olarak Uretilen antimikrobiyal polipeptitler veya
proteinlerdir. Antimikrobiyal etkileri ilgili olduklar
bakteriye baglidir. Bakteriosinler bagli olduklari
proteinin dogasina bagli olarak, mide bagirsak
sistemi  sdgillart  ile  inaktive  olabilirler.
Bakteriosinler, 60 amino asit kalntisi icerdikleri
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bilinen  katyonik  molekilllerdir  ve
dayanikhidirlar  (Bruno ve Montville,
Bakteriosinler, gida  kaynakli
inhibisyonunda,  fermantasyonun  kontrolunda,
gidanin  raf Omrinun uzatilmasinda  ve
mikrobiyolojik glivenirligin saglanmasinda rol alan
maddelerdir (Andersson, 1989; Foegeding ve ark.,
1992). Bakteriosinlerin genel Gzelliklerini asagidaki
sekilde siralamak mumkunddr;

Islya
1993).
patojenlerin

- Protein yapisindadirlar

- Duyarli hiicrelerin spesifik hticre duvari
reseptérlerinde bulunur.

- Bakterisidal aktiviteye sahiptirler

- Etki mekanizmalari dardir ve genellikle gram
(+) mikroorganizmalara kars! etkilidirler.

- Bakteri hicresini parcalamadan inhibe ederler.
Etki mekanizmalari, hicre duvarinin gift yonlt
gecirgenligini  arttirarak  ve  stoplazmik
maddelerin  hiicre disina ¢lkmasina neden
olmasina dayanmaktadir.

- Proteolitik enzimlerle inaktive olurlar.

Bakteriosinlerin hiicreye karsl etkisi ele alindiginda,
bakteriosin molekilleri, hiicre ylzeyindeki 6¢zel
dicilarasaldirirlar, sadece bakteriosine duyarli hiicre
bu baglantlyr yapabilir ve hiicre duvarindaki
makromolekdillerin degisimine neden olur. Boylece
diger molekdller icin gecirgen hale gelir. Bakteriosin
molekilleri ve diger molekiller hiicre duvarindan
iceri girerek ve stoplazmik membran ile temas haline

gelirler, sitoplazmik membranin dengesini bozarak
canlilik kaybina neden olurlar (Erem ve Pur, 1994).
Bakteriosinlerin gidalardaki kullanimlari; dogrudan
gidanin formilasyonuna ekleme, gidayi bakteriosin
cozeltisine daldirmak ve bakteriosin Ureten suslarla
inokilasyonla edilerek  gerceklesmektedir. Bu
suslarin gidada gelismesiyle hedeflenen patojeni
inhibe eden bakteriosin Uretilmektedir (Okereke ve
Montville, 1991).

Laktik asit bakterilerinin bakteriosinleri 4 sinifta
toplanabilir.

1. Lantibiyotikler: Bu grup antibiyotik aktivitesine
sahip lantionin iceren peptitlerdir. Iceriklerinde
bulunan dehidro ve tioeter amino asitler ile
diger bakteriosinlerden ayrilirlar.

2. lsiyadayanikli lantibiyotik olmayanlar: Bu grup
ayirict N termina siralarina gore, biokomponent
gbzenek olusumlarina ve fonksiyonel stilfidril
grubu varligina baghh olarak 3 dat sinifa

ayrilirlar.
3. lsiya duyarli bakteriosinler: Bakteriosinlerin
fizyolojik  aktivitelerini  teklit eden ve

bakteriolitik hiicre disi enzimleri iceren biyik
bir gruptur.

4. Kompleks bakteriosinler : Proteinin yani sira
lipit ve karbonhidratlari daicermektedirler.

5. Birinci ve ikinci gruptaki bakteriosinler
endustriyel calismalara en fazlakonu olanlardir.

Tablo 1. Bazi Laktik Asit Bakterilerinin Bazi Bakteriosinleri (Andersson, 1989)

Laktik Asit Bakterileri

Bakteriosinler

Lactobacillus

Laktolin
Helvetisin J
Laktosidin
Laktasin F
Laktasin B
Laktolin
Plantarasin A
Sakasin
Asidolin

Lactococcus

Nisin
Diklokokkin
Laktostrepsin

Pediococcus

PediosinA
PediosinPA-1

3. 1. Et Kaynakli Mikroorganizmalar
Tarafindan Uretilen Bakteriosinler

Et florasinda bulunan laktik asit bakterileri 1. ve 2.
grup bakteriosinleri icermektedirler. Et florasinda
bulunan bu mikroorganizmalar tarafindan Uretilen
bakteriosinler, lantibiyotikler ve 1siya dayanikli
lantibiyotik olmayan bakteriosinlerdir. Fermente et
Uriinlerinden izole edilen Lactococcus lactis nisin

salgilamaktadir. Nisin pratikte biyokimyasa ve
genetik agidan en fazla caigilan bakteriosindir.
Yasad olarak 45'den fazla Ulkede nisinin katki
maddes olarak kullanimina izin verilmektedir. L.
sake suglarl laktosin S Uretmektedir. Bu bakteriosin
ise, Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc ve
Clostridium cinderine etki etmektedir
(Hugas, 1998).
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Isiya dayanikli, lantibiyotik olmayan bakteriosinleri
Ureten et florasinda bulunan bakteriyosinojenik
suslar gugli antilisterial aktiviteye sahiptir. Pediosin
benzeri bakteriosinler ise bakteriosinlerin bir baska

at grubudur ve pediosinler olarak incelenir.
Pediococcus, Lactobacillus, Leuconostoc ve
Enterococcus gibi ette bulunabilen laktik asit

bakterilerinin bir ¢ok turiinde bu bakteriosinlere
rastlanmaktadir (Hugas, 1998).

3. 2. Bakteriosin Kullanimi
Korunmanin Uygulanmasi

ile Biyolojik

Et endlstrisinde bakteriosinlerin  kullanimi ile
biyolojik korunmanin saglanmasi 4 ana teknikle
mimkaindr.

1. Bakteriosin (reten laktik asit bakterileri,
fermente edilecek et karisimina saf kiltUrler
halinde eklenebilir. Bu yontemde
bakteriosinlerin dolayli etkinligi bulunmaktadir.
Yontemin etkinligi, cevresel ve teknolojik
kosullara bagli olarak (pH, aw, sicaklik, katki
maddeleri  gibi) kdltirin  calismasi  ve
bakteriosin Uretme yetenegine dayanmaktadir.
Ete laktik kaltirlerinin eklenmes 6ncesinde,
pastorizasyon uygulanamayacag! icin, biyolojik
koruma ve fermantasyonu saglayacak olan
laktik asit bakterileri et mikroflorasiyla rekabet
halinde olmaktadir.

2. Bakteriosin Ureten laktik asit bakterilerinin

kompleks substrattan Urettigi  fermantasyon
sivisinin - veya konsantresinin  kullaniimasi
bakteriosinlerin  kullaniminin ~ diger  bir

yontemidir. Boylece saf bilesik kullanilmamig
olacaktir.

3. SHflastinilmis  veya yart saf  antagonistik
maddeler kullanimi: Bu yodntemde kullanilan
bakteriosin miktari daha dogru

ayarlanabilmektedir. Bununla beraber katki
maddeleri yonetmeligi tarafindan uygulamasi
sinirli - oldugundan bu yontem pratikte yaygin
degildir.

4. Mezofil ozellikteki laktik asit bakterilerinin
kullanimi ise, 6zellikle soguk depolanan etlerde
uygulanmaktadir. Patojenler genellikle mezofil
oldugundan, patojenlerin gelisebilecegi sicaklik

ortami  olustugunda, laktik asit bakterileri
patojenleri  inhibe edebilmektedir (Hugas,
1998).

3. 3. Et ve Et Urlinlerinde Bakteriosinlerin
Kullanimi

Etin dogal florasinda bulunan laktik asit
bakterilerinin  bakteriosin  Uretmelerine  karsin,
bakteriosinlerin et ve et Urinlerinde dogal koruyucu
olarak kullamimlari pek yaygin degildir. Et ve et

Urtinlerinde en fazla calisilan bakteriosinler nisin ve
pediosindir. Laboratuvar ortaminda belli  bir
bakteriosinin Uretimi, gida sisteminde de etkili
olacagi anlamina gelmemektedir. Laboratuvarda
elde edilen pozitif sonuclarin giddarda da elde
edilebilmesi icin zaman gerekmektedir. Gidalarda
bilesenler arasindaki etkilesimler, cevresel faktorler
ve mikroflora cok kompleks bir sistemin olusmasina
neden olmaktadir (Anderson, 1989). Etin dogal
olarak korunmasi Uzerine ilk calismalar, 1987'de
yapilmistir.  Soguk  depolanmis  ve  vakum
paketlenmis ¢ig etler Gzerine  caisilmigtir.
Bakteriosijenik  kulturler velveya bakteriosinler
Uzerine yapillan caligmalarda ¢ig  ve pisirilmis
etlerde siklikla bulunan Listeria monocytogenes'i
kontrol etmek amaclanmistir. Yapilan diger
calismalar ise, Urunlerin raf O6mrind uzatmay!
amaclamaktadir (Berry ve ark., 1990).

3. 3. 1. Et ve Et Uriinlerinde Nisin Kullanimi

Nisin gida endistrisinde biyokimyasal ve genetik
acidan en fazla caligilan bakteriosindir. Nisin, laktik
asit bakterisi olan Lactococcus lactis tarafindan
modifiye edilmis sitiin fermantasyonu ile olusan,
polipeptit yapida, antimikrobiyal bir maddedir. Nisin
asidik 6zellik gosterir. pH 3-7 arasinda 1slya daha
dayaniklidir. Gram (+) bakterilerin bir kismina ve
bazi spor yapan bakterilere etkili olmasina karsin,
gram (-) bakteriler, kif ve mayalara etkili degildir.
Nisin Staphylococcus, Streptococcus, Lactobacillus,
Micrococcus ve sporlu bakterilerden Clostridium ve
Bacillus cinderine karsi etkilidir (Unlitirk ve
Turantas, 1998).

Nisin, st Grinlerinde 3.75-12.5 ppm oraninda

kullanildiginda kuvvetli antibotulinal,
antistreptoccoal ve antilisterial aktivite
gostermektedir. Nisinin et Urdnlerindeki

kullaniminin st Ordnlerine oranla daha glc
olmasinin nedeni, distuk c¢ozundrligl, homojen
dagilim gostermemesi, ve stabilite eksikligidir
(Hugas, 1998). Et ylzeyine puskirtilen nisin
ylzeydeki kontaminasyonun engellenmesinde de
etkilidir. Nisin, Lactobacillus casei’ nin yilizeydeki
gelisimini engellemektedir. Laktik asit ile birlikte
kullanildiginda, sinerjistik etki gostermekte ve et
yiizeyindeki Pseudomonas florescens, L. casei ve. E.
coli gelisimini engellemektedir (Ockerman ve
Rodriguez, 1992).

Nisin, korlenmis et Grdnlerinde kullanilan nitrit
miktarini azaltmak amaciyla alternatif koruyucu
olarak da kullamimaktadir. Bu konuda yapilan
caigsmalarda  nisin  nitrit  kombinasyonunun
sinerjistik  etkileri  incelenmis  ve  patojen
mikroorganizmalar Uzerine, 75 ppm nisin-40 ppm
nitrit kullaniminin tek bagina kullanilan 150 ppm
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nitritten daha etkili oldugu saptanmistir (Tablo 2).
Yapilan diger bir calismada, nisin, nitrit
kombinasyonunun Clostridium sporogenes
sporlarinin gelisimini engelledigi belirlenmistir. 75
ppm nisinin tek basina kullanimi 150 ppm nitritten
daha etkili olmaktadir. Bu nedenle 75-100 ppm

nisinin disik seviyelerde nitrit ile birlikte kullanimi
Isil islem uygulanan etler icin Onerilmektedir
(Rayman ve ark., 1981). Nisin-nitrit kombinasyonu
sosis ve fermente et Uriinlerinde Clostridium’ un yani
sira Listeria ve Staphylococcus cingleri Uzerine de
etkilidir (Crandall ve Montville, 1993).

Tablo 2. Cesitli Et Homojenatlarindaki Clostridium Sporogenes Sporlarinin Engellenmesinde Nisin ve Nitritin

Etkileri ( Rayman ve ark., 1981).

Spor Gelisen (+) Tup sayisi / Kullanilan Tup Sayisi
Et tipi pH Nisin* Nitrit**
Domuz kiymasl 6.4 0/10 3/10
Domuz yuregi 6.1 0/10 10/10
Sigir kiymasi 5.8 0/10 10/10
Sigir yuregi 6.0 0/10 10/10
Beyaz hindi eti 5.8 0/10 0/10
Koyu hindi eti 6.4 10/10 10/10
*Nisin 75 ppm diizeyinde kullaniimistir; ** Nitrit 150 ppm dizeyinde kullaniimistir.
Konserve yapilmis etlerde nisin kullanimi, termal dezavantgjlari bulunmaktadir.  Nisinin  havyar

isleme slresini azalttigl igin tercih edilmektedir.
Nisin, Orindeki nitrit, tuz ve diger bilesenlere ek
olarak inhibitor etki gostererek kalan sporlar yok
etmektedir. Nisin sadece kirmizi etlerde degil, cesitli
su Urunlerinde de bazi mikroorganizmalar Uzerine
inhibitor etki gostermektedir. Konserve baliklarda
bozulma genellikle termofilik Clostridia ve fakultatif
anaeroblardan kaynaklandig! icin etlerdekine benzer
bir uygulama yapilabilmektedir.

Su  dOrdnlerinde nisin - kullanimi raf ~ dmrind
uzatmakta ve islem siresini kisaltabilmektedir.
Nisinin CO, gazi dtinda paketleme ile hirlikte
kullanimi baliklar icin etkin bir koruma yoéntemi
olarak kabul edilebilmektedir. 10 °C'da nisinin CO,
altinda paketleme ile birlikte kullanilmasi, mezgit,
sicak tutstlenmis uskumru ve ringa baliklarinin raf
Omrind de uzatmaktadir fakat bu yontemin de bazi

Uretiminde % 0.1, 0.3, ve 0.5 oraninda salamuraya
eklenmesi incelenmis ve % 0.5 oraninda kullanilan
nisnin 120 dk pastorizasyon sonucu raf dmrini
uzattigl saptanmistir (Eckner, 1992).

Nisin ve pediosin AcH gibi genis etki alanina sahip
bakteriosinlerin  birlikte kullanimi  bakterisidal
etkinliklerini arttirmaktadir. Ayrica, pediosin AcH
ve nisinin birlikte kullanimi gram (-) bakterilere
karsi da inhibe edici etki gostermektedir. Sogukta
depolanmis ve vakum paketlenmis taze ve islenmis
etlerde  gbzlenebilen  Clostridium  laramie,
Leuconostoc carnosum, Le. gelidum, Lactobacillus
sake, L. curvatus, Clostridium botulinum tip B,
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica ve
Aeromonas hydrophilia gibi bakterilere karsi

etkilidirler (Ray ve Field, 1992), (Tablo 3).

Tablo 3. Birlikte Kullanilan Bakteriosinlerin Bakterisidal Aktiviteleri (Ray ve Field, 1992)

Bakteriosin Uygulamasi Sonucunda % Y asam Kaybi
Bakteri Turl Pediosin AcH Nisin Pediosin AcH + Nisin
Listera monocytogenes 94 99 >99.9
L euconostoc spp. 51 62 93
L actobacillus spp. 57 71 85

3. 3. 2. Et ve Et Urinlerinde Pediosin
Kullanimi

Pediosinler, Pediococcus tirleri tarafindan Uretilen
bakteriosinlerdir. Pediosin AcH ve pediosin PAC1.0
en fazla caligilan torleridir. Pediosin AcH, P.
acidilactici ve pediosin PA-1 ise P. acidilactici PAC
1.0 tarafindan Uretilen bakteriosinlerdir. Bu
bakteriosinler Listeria monocytogenes e kars! inhibe
edici 6zellik gosterir. Pediosin PA-1 gram (+) laktik
asit bakterilerine karsi genis bir etki alanina sahiptir.
P. acidilactici tarafindan Uretilen bazi bakteriosinler

sogukta depolanan vakum paketlenmis sigir etinde
vejetatif hicreleri inhibe etmekte, sporlari yok
etmekte ve bozulmay! oOnlemektedir. Pediosinler
gida kaynakli glvenilir bakteriosinler olup sogukta
muhafaza edilen vakum paketli sigir etinin raf
Omrini uzatmak ve patojen mikroorganizma riskini
ortadan kaldirmak icin kullanilabilirler. Pediosinler
bu tip etlerdeki Lactobacilli ve Leuconostoc cingleri
ile Brochothrix thermosphacta gibi psikrotrofik
fakultatif anaeroblarin gelisimini engellemektedirler
(Ray ve ark., 1989).
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Diger yandan ¢ig et ve kanatli etlerinden izole edilen
L. monocytogenes ‘in inhibisyonunda da pediosinler
etkilidir. Asit Uretiminin olmadigl ortamlarda dahi L.
monocytogenes sayisinda azalmanin kaydedilmesi,
Pediococcus tlrlerinin suslarinin yani pediosinlerin
fermente edilmemis Uriinlerdeki L. monocytogenes
inhibisyonunda kullanilabilecegini gostermektedir.
Fermente edilmis yar1 kuru et drunlerinde de
L. monocytogenes in inhibisyonu da bakteriosin
Ureten Pediococcus suglari ile mimkundur (Berry ve
ark., 1991). P. acidilactici tarafindan Uretilen yeni
bir bakteriosin olan pediosin L50'nin bir ¢cok gram
(+) saprofit mikroorganizmay!| ve L.
Monocytogenes'i inaktive ettigi belirlenmistir. 1siya
dayanikli olmasi nedeniyle pastorize et Urtnlerinde
de aktivite gostermektedir. Cok genis pH
araliklarinda etkili olmaktadir. Bu 6zelligi nedeniyle
notral ve akali pH larda dayanikli olmayan nisinden
farklilik gostermektedir (Cintas ve ark., 1995).
Sakasin, bavarisin, 16kosin ve karnobakteriosin gibi
bakteriosinler nisin ve pediosin kadar etkin
olmasalar da antibakteriyal etkiye sahiptirler (Hugas,
1998).

3. 4. Et Endistrisinde  Bakteriosin
Kullaniminda Yagsanan Problemler

Et endustrisinde bakteriosin  kullaniminin  kisitl
kalmasinin ¢esitli nedenleri bulunmaktadir;

- Bakteriosinlerin etki aanlarinin dar olmasi,
ancak kendilerine benzer tirler Gzerine etkili
olmalari ve etkinliklerinin gram(+) bakterilerle
sinirli olmalart,

- Kati et dsstemlerinin bakteriosinlerin - et
Urtinlerindeki dif izyonunu sinirlandirmasi,

- Bakteriosine duyarli olmayan susun veya
suslarin ortamda hizla geliserek baskin hale
gelmesi (Unliitirk ve Turantas, 1998).

- Proteazlarin, bakteriosine antimikrobiyal 6zellik
kazandiran elzem proteini inaktive etmesi
(Hugas, 1998).

4. SONUC

Et endistrisinde  bakteriosinlerle  biyolojik
korunmanin basarisi, bakteriosin Ureten kiltire, et
velveya et Urinlerinin bilesimlerine ve kiltirin
gidanin ekolojik ortamina adaptasyonuna baglidir.
Bakteriosinlerin,  biyolojik  koruyucu  olarak
kullamimini kisitlayan bazi faktorler bulunmaktadir.
Bunlardan en 6nemlisi, bakterilerin antibiyotiklerde
oldugu gibi bakteriosinlere karsi da direng kazanip
kazanmadiginin heniiz tam olarak bilinmemesidir.
Ozellikle C. botulinum bulunmaihtimali olan etlerde
ve diger gidalarda bu ©6nemli bir sorundur.
Bakteriosinlerin diger koruma metotlariyla birlikte

kullanilmadigl  durumlarda, diren¢g kazanabilecek
patojen mikroorganizmalarin gelisimi
engellenemeyebilir. Bu konuda yapilan calismalarin
artmasl, daha guvenli ve dogal koruma tekniklerinin
gelistirilmesine olanak saglayacaktir.
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