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insan beslenmesinde kullanilan gidalarin tlkelere gore farklilik gdstermesinde etkili
faktérler; doga kosullari, ekonomik kosullar ve toplumda yerlesik 6rf, adet ve
gelenekler seklinde siralanmaktadir. Etnik, tipik, yoresel, bdlgesel 6zellikli Grinler ve
geleneksel gidalar, literatlirde en ¢ok kullanilan grup isimleri olarak gérilmektedir. AB
mevzuatindaki; 2082/92 no’lu ydnetmelikte geleneksel gidalar, geleneksel tarim veya
gida Urinleri; geleneksel hammaddeler kullanilarak Uretilen veya geleneksel bir
kompozisyonla karakterize edilen veya bir Uretim sekliyle ve/veya bir igleme
ybntemiyle ve/veya geleneksel bir Gretim tipini kullanarak Uretilen Grlnler olarak
tanimlanirken, mevzuat kapsaminda, 6zel nitelikli gidalarin da geleneksel gidalar
kapsamina girebilecegi gérilmektedir. Bu Urlnlerin basinda laktik asit bakterilerinin
kullaniimasiyla Gretilen gidalar gelmektedir. Fermente geleneksel gidalarin 6zgln
tekstlrd, tadi, koku ve gérindsinin olusmasinda yéresel hammaddenin yaninda,
kullanilan laktik asit bakterilerinin tir0 oldukga etkilidir. Bu 6zelliklerinin yaninda laktik
asit bakterilerinin insan saghgi agisindan olumlu etkileri de g6z ardi edilmemelidir.

Anahtar Kelimeler: Fermente gidalar, geleneksel gidalar, laktik asit bakterileri
GiRiS

Dlnya Gzerindeki zengin gida kdltrleri icerisinde bulunan Tlrk beslenme KultGrinin
kékeni, Orta Asya’ya kadar uzanmaktadir. Tlrklerin Anadolu’ya yerlesmeleri,
Osmanli Devleti’ nin topraklarini genisletmesiyle, Turk beslenme kultiri gok ¢esitli ve
degisik gida maddelerinin Uretim bigimlerine sahip olmus ve geleneksel Turk
beslenme kiltlrinu sekillendirmistir. Bu geleneksel Uretim bigimleri glinimUze kadar
gelerek, buglinkid modern isletmelerin bilimsel ve teknolojik temelinin olusmasina
katkida bulunmustur (1, 2). Fermantasyon teknigi ile gida Uretimi, bu Gretim
bicimlerinden en 6nemlisidir. Fermente geleneksel gidalarin 6zgin tekstlrd, tadi,
koku ve gérindsinin olusmasinda yéresel hammaddenin yaninda, kullanilan laktik
asit bakterileri de oldukca etkilidir.
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LAKTIK ASIT BAKTERILERININ OZELLIKLERI

Geleneksel fermente gidalarda kullanilan laktik asit bakterileri; gram-pozitif, fakultatif
anaerob, katalaz negatif, hareketsiz, sitokromdan yoksun ve spor olusturmayan;
Eubacteriales takiminin, Streptococcaceae ve Lactobacillaceae familyalarinin
icerisinde yer alan; Lactobacillus, Lactococcus, Tetragonococcus, Vagococcus,
Weissella, Streptococcus, Leuconostoc, Aerococcus, Oenococcus ve Pediococcus
cinsi bakterilerdir (3-6).

Bu bakteriler; kok, comak, tetra formasyon ve ovoid seklinde bulunabilirler. Laktik asit
bakterileri gelisme sicakliklari bakimindan termofil ve mezofil 6zellik géstermektedir.
10-45 °C arasi sicakliklarda, yUksek tuz konsantrasyonlarinda gelisme ve asit veya
alkali tolere etme yeteneklerine sahiptirler (5-7). Ayrica bu bakteriler heterotrof
beslenme sekli gbsterirler (5).

Genel olarak laktik asit bakterileri, sit ve sut UOrlnlerinde, bitkilerde ve bitki
artiklarinda, insan ve hayvan barsak mukozalarinda bulunabilirler. Laktik asit
bakterileri, glikozu homofermentatif ve heterofermentatif olmak lzere 2 gekilde
katabolize ederler.

1. Homofermentatif Laktik Asit Bakterileri: Glikozu EMP (Embden Meyerhoff
Parnas) yolunu kullanarak parcalamasi sonucu, % 90 laktik asit % 10 CO. olusturan
bakterilerdir.

2. Heterofermentatif Laktik Asit Bakterileri: Bu tip bakteriler, glikozu HMP
(Hekzozmonofosfat) yoluyla parcalayarak laktik asit yaninda etanol, asetik asit ve
CO. gibi yan Grdnler olustururlar. Laktik asit bakterileri tarafindan olusturulan laktik
asidin miktar tarlere gére degismektedir (3-7).

Laktik asit bakterilerinin bu 6zelliklerinden dolayr geleneksel gidalarda ve gida
endUstrisinde yaygin olarak kullaniimalari sonucunda; drinin muhafazasi, duyusal
6zellikleri ve besin degerlerinde gelistirilmeler meydana gelir.

GELENEKSEL FERMENTE GIDALARDA BULUNAN LAKTiK ASIT BAKTERILERI

Geleneksel Uriinlerimizde kullanilan laktik asit bakterileri Cizelge 1’de ayrintili olarak
verilmistir. Stt Granlerinde (peynir, yogurt, tereyagd, kefir, kimiz vs.) bulunan laktik asit
bakterileri Grlnlere kendine has aroma, koku ve yapi kazandiriimasinda yardimci
olmaktadir. Ornegin tereyaginda olusturduklari metabolitler sonucu 6zellikle de
diasetil ile yaylk yaginin aromasini olusmasini saglamaktadir (8). Bu bakterilerin
olusturdugu metabolitler ve bakteriosin yardimiyla bazi patojenlerin inhibisyonu da
saglanmaktadir. Ornegin, kefir florasini olusturan maya ve laktik asit bakterilerinin bir
batln olarak Enterobacteria ve bazi patojen bakteriler Gzerine inhibitor etkileri oldugu
belirlenmistir (7, 9, 10). Urettikleri laktik asitle Grintin korunmasina yardimci olurlar
(8). Yogurtta bulunan laktik asit bakterilerinin kolesterol disdrtcd, Gretilen laktik asit
ve yogurdun sahip oldugu diger antibakteriyel maddeler, kalin bagirsakta indol ve
skatol gibi fenolik bilesikler Ureterek canli dokuya zarar veren ve hatta kanser
baslangicina neden olan bakterilere kargi engelleyici, bagisiklik sistemini gtglendirici,
vicudu koruyucu ve enfeksiyonlari engelleyici, kadinlarda hamilelik siUresince ve
sonrasinda kan basincini diizenleyici etkisi oldugu belirtiimektedir (11).
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Cizelge 1. Bazi geleneksel fermente trlnlerinde bulunan laktik asit bakterileri

Urlin Laktik asit bakteri adlari

Peynir Lactococcus  lactis,  Streptococcus  thermophilus,  S.cremoris,
Lactobacillus helveticus ve Lactobacillus delbrueckii, L. casei, L.
paracasei, L. plantarum, L. rhamnosus, L. curvatus, Pediococcus
acidilactici, Pe. pentosaceus, Leoconostoc dextranicum, Leoconostoc

mesenteroides (19-21)

Yogurt Streptococcus thermophillus ve Lactobacillus delbroeckii subsp.
bulgaricus, Lactococcus lactis ssp. lactis, Enterococcus faecium,

Enterococcus durans, Lactobacillus delbrueckii ssp. lactis (22, 23)

Tereyag | Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, Streptococcus sp.,
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus casei ssp. casei,
Lactobacillus paracasei ssp. paracase, Enterococcus faecium,
Leuconostoc pseudomesenteroides (Leuconostoc mesenteroides ssp.
dextranicum), Leuconostoc gelidum (Leuconostoc mesenteroides ssp.
mesenteroides), Weissella paramesenteroides (Leuconostoc

paramesenteroides) (8)

Kefir L. bulgaricus, Streptococcus lactis, S. durans L. cellobiosis, S. avium, S.
cremoris, Lactobacillus kefir, Lactobacillus kefiranofaciens, Lactobacillus
kefirgranum, Lactobacillus parakefir, L.brevis, L. plantarum, L.
helveticus, L. acidophilus, L. delbrueckii, L.rhamnousus, L. casei, L.
paracasei, L. fructivorans, L. hilgardi, L. fermentum, L. viridescens,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Streptococcus thermophilus,

Leuconostoc sp., Leuconostoc mesenteroides (9, 10, 24)

Kimiz Lactobacillus bulgaricus, L.acidophilus (25)

Sucuk L. plantarum, L. curvatus, L. pentosus, L. fermentum, L. brevis,
Pediococcus pentosaceus, P. acidilactici, Lc. lactis subsp. lactis, Leuc.c
mesenteroides subsp. mesenteroides/dextranicum, Leuc. lactis,
Lactobacillus spp, L. sake, L viridescens, L. agilis, L. carnis, L. casei

subs. Rhamnosus (12, 13, 16, 26)

Pastirma | Lactobacillus pentosus ve Lactobacillus sakei (27)

Boza Leuconostoc  paramesenteroides, L. mesenteroides  subsp.
mesenteroides, L. mesenteroides subsp. dextranicum, L. oenos,
Lactobacillus coryniformis, L. confusus, Lactobacillus sanfrancisco, L.

fermentum (28, 29)

Tarhana

Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus (30)

Salgam

L. sanfranciscensis, L. pontis, L. brevis, L. plantarum, L. alimentarius ,L.
fructivorans, L. reuteri, L. fermentum (31)

Tursu

Enterococcus faecalis, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis

(L.pentoaceticus), L.plantarum, Pediococcus pentosaceus (32)

Fermente sucuklarda hakim flora laktik asit bakterileridir. Bunlarda en fazla L.
plantarum, L. sake ve L. curvatus tUrleri bulunmaktadir (12, 13). Bu mikroorganizmalar
olusturduklari metabolitler ile sucuga has 6zelliklerin kazandirilmasinda etkendirler.
Sucukta laktik asit bakterileri karbonhidratlari indirgeyerek aroma olugsumuna katki
saglarlar. pH dasiricu etkisiyle (>5.3) Urin daha cabuk kurur, nitrit parcalanmasi ve
renk olusumunu hizlandirir. Fazla seker ilave edilmesi durumunda asiri asitlik
meydana getiren homofementatif laktik asit bakterilerinin gelisimi yavaslarken,
heterofermentatif laktik asit bakterileri ortama hakim olur. Bu da asiri gaz olusumuna
neden olarak sucukta gézenekli yapi olusturabilir (14).
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Ayrica L. plantarum 0.61-0.88 laktik asit ve 1.80-3.45 pg/ml HO. olusturarak
Escherichia coli, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus (koag.+ ve -) ve
Pseudomonas aeruginosa Uzerine durdurucu etkisi saptanmistir (15). Benzer sekilde
Pediococcus pentosaceus; % 0.11-0.32 laktik asit ve 0.41- 0.81 pg/ ml H.O»
bilesiklerinin, Bacillus brevis, Bacillus megaterium, Bacillus subtilis, Micrococcus
luteus, Mycobacterium smegmatus, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica
suslar Uzerinde durdurucu etkileri saptanmistir (16). Yersinia enterocolitica sayisinin
daha hizli azaldig1 belirlenmigtir (17). L. sakei, P. pentosaceus ve L. plantarum
starter olarak kullanilan sucuklarda olgunlasmanin ve depolama sirasinda ilk ¢
gunde hizh bir sekilde pH ve su aktivitesi dismesi sonucu Listeria monocytogenes
sayisinin hizli bir sekilde azaldigi belirlenmigtir (18).

Boza, disuk alkolli fermente bir Grindlr. Florasinda pek ¢ok laktik asit bakterisi
bulunur. Bozada baskin olarak bulunan laktik asit bakterileri, mayalarla iligki
icerisindedir (33). Tarhana Uretiminde ise kullanilan maya (ilave edilen veya spontan
olarak gelisen) ve yogurt florasindan kaynaklanan (Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus) mikroorganizmalarin gelismesi sonucu meydana gelen
laktik asit, etil alkol, CO, ile trlne 6zgu tat ve aroma olugsmaktadir. Tarhanada en
fazla bulunan asit laktik asittir. Laktik asit tarhananin pH sini disdrerek Grinde
istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engelledigi belirlenmistir. Ayrica laktik asit
bakterileri yardimiyla besin 6gelerinin emiliminin daha kolay olmasina yardimci
olmaktadir (30, 34).

Geleneksel Turk icecegi olan salgam Uretiminde kullanilan, igerisinde laktik asit
bakterilerini de barindidi eksi maya (L. sanfranciscensis, L. pontis, L. brevis, L.
plantarum, L. alimentarius, L. fructivorans, L. reuteri, L. fermentum ve Saccharomyces
cerevisiae ve az miktarda Saccharomyces exiguous, Candida krusei ve Candida
milleri) ile fermentasyon sonucu salgamin kirmizi renginin daha iyi olustugu
belirtiimektedir (31).

Tursularda en baskin mikroorganizma L. plantarun’dur. Tursu yapiminda salamura
konsantrasyonu bu mikroorganizmaya gére ayarlanmaktadir. Tursu Uretiminde
kontrolli bir fermentasyon saglanabilmesi icin L. plantarum’un starter klltlr olarak
kullaniimasi gerekmektedir. Béylece daha fazla miktarda ve yiksek konsantrasyonda
laktik asit eldesi s6z konusudur. Kullanilan L. plantarum baglica etmen olmasa da
hiyar tursusunda sisme meydana getiriimesine neden olabilir. Bu bozulma L.
plantarum'un malik asidi dekarboksile ederek CO, olusturmasiyla meydana gelebilir
(32).

SONUC

Geleneksel fermente gidalarda bulunan laktik asit bakterileri genel olarak Grinlere
kendine has tat, koku ve yapi kazandirmaktadir. Urettikleri metabolitler ile koruyucu
6zellige sahiptirler. Fermente gidalarda bulunan bu bakterilerin c¢esitliliginin
devamlihdi saglanmasi ve drinlerdeki farkli aromalarin kaybolmamasi igin
geleneksel fermente gidalardaki mikroorganizma genotipleri belirlenmeli ve cesitli
arastirmalar yapiimahdir. Bu sekilde Grin ¢esitliligini koruma yolunda bir adim daha
atilmis olacaktir.
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