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Giiniimiizde Dogal Floranin Onemi

Yagmur Nil Demirel*, Zeki Gurler

OZET

Geleneksel yolla gida Uretimi yapan kiclk isletmeler kendilerine 6zgi floraya
sahiptir. Bunlar "dogal flora" olarak adlandiriimaktadir. Hammadde ve cevreden
kaynakh bu dogal floradan elde edilen mikroorganizmalarin starter kultir amagh
kullanmasi yayginlasmaktadir. Bu mikroorganizmalarla saglikli ve givenilir Grlin elde
edilmektedir. Bunun yaninda tliketici damak zevkine uygun tat ve aroma
saglanabilmektedir. Geleneksel Urtinlerde de tlketici tarafindan istenen tat ve aroma
dogal flora yardimiyla elde edilmektedir. Endustriyel Gretilen Urlnlerde ise mikrobiyel
gavenilirlik, kullanilan ticari kilttrlerle kolaylikla saglanmaktadir. Hammadde ve gevre
kaynakh mikroorganizmalar starter kultir olarak kullanildiklarinda, hem geleneksel
hem de ticari Uretilen Grlnlerde tiketiciler tarafindan istenen ézellikler olugsmaktadir.
Son zamanlarda konu ile ilgili yapilan calismalar devam ettikge Ulkemize 6zgl kilttr
koleksiyonlarinin ortaya ¢ikacagi distnilmektedir.

GiRiS

Laktik asit bakterileri Gram pozitif olup, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Pediococcus, Streptococcus, Enterococcus, Oenococcus, Tetragenococcus cinslerini
icermektedir.  Bu mikroorganizmalar spor olusturmayip c¢ubuk/kok seklinde ve
karbonhidratlar fermente edip laktik asit olusturma &6zelligindedirler. Son zamanlarda
yapillan calismalar isidinda  Aerococcus, Carnobacterium,  Enterococcus,
Tetragenococcus, Vagococcus ve Weissella cinsleri de bu gruba dahil edilmektedir
[1]. Bu mikroorganizmalar glikoz fermantasyonu, morfolojileri, farkli sicakliklarda
gelisebilme yetenekleri, Urettikleri laktik asit konfiglrasyonlan, farkli tuz
konsantrasyonlarinda Ureme yeteneklerine goére gruplandiriimaktadir. Glikoz
fermantasyonu sonucu olusturduklari son drine goére iki gruba ayriimaktadir.
Pediococcus, Streptococcus, Lactococcus gibi homofermentatif olanlar son Grin
olarak laktik asit Oretmektedir. Embden-Meyerhof-Parnas yolunu kullanan
homofermentatif laktik asit bakterileri 1 mol glikoz basina 2 mol laktat Uretirler.
Weissella, Leuconostoc gibi heterofermentatif laktik asit bakterileri hekzos
monofosfat veya pentoz yollarindan birini kullanarak 1 mol glikozdan 1 mol laktat,
karbondioksit ve etanol Uretirler [2,3].

" Afyon Kocatepe Universitesi, Veteriner Fakilltesi Besin/Gida Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali, Ahmet Necdet Sezer Kampust, Afyonkarahisar. Yazismadan sorumlu
yazarin e-posta adresi: yagmurnildemirel@hotmail.com

17



Laktik asit bakterilerinin insan saghgina ve beslenmeye olan katkilari bilinmektedir.
Buna ilaveten fermente edici 6zellikleri sayesinde oldukga yaygin kullanim alani
bulunmaktadir. Bunlarin ticari olarak bulunabilme imkéanlari sayesinde gidalarin raf
6mr0 uzatilabilir. Bu mikroorganizmalar fermantasyon sirasinda organik asit, diasetil,
hidrojen peroksit, bakteriosin ve bakterisidal proteinler gibi maddeler aciga
cikarmaktadir [4]. Agiga cikardiklar bu bilesenlerin gidalarda aroma Uzerinde olumlu
etkilerinin yaninda arzu edilmeyen mikroflora gelisimini engelleyici etkileri
bulunmaktadir [5].

Sucuklarda laktik asit bakterilerinin ilk olarak Jensen ve Paddock (U.S. Patent
2,225,783, Dec. 1940) tarafindan kullanilabilecegi ortaya ¢ikariimistir [6]. Peynirlerde
ise starter kdltlrler 19. ylzyilin sonlarinda asidifikasyonun olusmasi ve bdylelikle
Uretim standardizasyonunu saglamasi maksadiyla kullaniimistir [7]. Bir grup
arastirmaci tarafindan "French saucisson" diye tanimlanan Griinde 190 Lactobacillus
t0rQ izole ederek gelecekte ticari olarak degerlendirilebilecek kultlrler olabileceklerini
belirtmislerdir. Ayni arastirmacilar, et Griintinden elde edilen mikroorganizmalarin, sit
artnlerinden elde edileceklere gbre daha etkili olabilecekleri sonucuna ulagsmiglardir
[8]. Starter kulttrler, hammaddeye katildiginda baslangigta az olan sayilari gittikge
cogalip fermantasyon isleminde oldukga 6nemli bir role sahiptirler [9]. Hizh
asidifikasyon saglamalarinin yaninda asetik asit, etanol, aroma bilesenleri,
bakteriosinler, ekzopolisakkaritler ve bircok enzim Uretimine katilarak, gidalarin raf
6mrinin uzamasina, mikrobiyel yUklerinin azalmasina, tekstdrlerinin gelismesine,
arzu edilen duyusal 6zelliklerin olusmasini saglamaktadirlar [5]. Heterofermentatif
laktik asit bakterileri, fermente sucuk Uretiminde karbondioksit ve asetik asit
olusumuna neden olmalarindan dolayi kullaniimaz. Avrupa’da en ¢ok izole edilen
laktik asit bakterileri Lactobacillus plantarum, Lactobacillus sake ve Lactobacillus
curvatus’tur [10-26]. Ulkemize 6zgU fermente sucuklarda ise en baskin tirler L. sake,
L. curvatus, L. plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus pentosus, Lactobacillus
fermentum, Pediococcus pentosaceus, Pediococcus acidilactici, Lactococcus lactis
subsp. lactis, Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides/dextranicum,
Leuconostoc lactis, Lactobacillus viridescens, Lactobacillus agilis, Lactobacillus
carnis, Lactobacillus casei subs. rhamnosus oldugu belirtiimektedir [27-32].

STARTER OLMAYAN LAKTIK ASIT BAKTERILERI

Avustralya, Yeni Zelanda, ingiltere ve Kuzey Amerika’da starter kiltir tirleri tekli
kaltdr, coklu kaltdr, kanisik kiltdr olmak Uzere 3’e ayrilmaktadir. Tekli kiltrlere 6rnek
olarak, Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis verilir. Bunlar daha ¢ok iskogya,
Avustralya, Yeni Zelanda’da kullanilmaktadir. Coklu  kdltir  olarak, S.
cremoris ve/veya S. lactis tarlerinin karisik kdlttrleri ayni zamanda Leuconostoc spp.
ve Streptococcus diacetylactis turleri de kullaniimaktadir. Bu tip kdlttrler daha ¢ok
Amerika’da kullanim alani bulmaktadir. Karisik kdltirlere 6rnek olarak ise S.
cremoris, S. lactis, S. diacetylactis tirleri ve Leuconostoc cinslerinin karisimi
verilmektedir. Bu gruplandirmaya ek olarak 6zellikle Avrupa tlkelerinde kullaniimaya
baslanan "artisanal kdaltlrler" olarak da bilinen dogal floradan elde edilen
mikroorganizmalar dahil edilmektedir [33].

Sonradan dabhil edilen artisanal kiltiirlere drnek olarak, italya’da manda (Bubalus
arnee) sutlinden Uretilen mozarella peyniri verilmektedir. Kullanilan kultarler peyniralti
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suyundan elde edilmekte ve kullaniimadan 6nce 24 saat oda sicakliginda
tutulmaktadir. Konu ile ilgili az sayida calisma bulunmaktadir. Calismalarda izole
edilen mikroorganizmalar Leuconstoc, Lactobacilli, Lactococci ve Streptococci
cinsleridir [33].

Geleneksel olarak dretilen Grlnler cevreden, hammaddeden kaynakli artisanal
kUltdrler olarak da tanimlanan saha tipi laktik asit bakterileri ile bulasma sonucu
fermantasyon dogal yollarla olusmaktadir. Bu UrUnlerin kendine has olusan tadi
starter olmayan laktik asit bakterilerinden kaynaklandidi (Non-starter laktik asit
bakteriler=NSLAB) dile getirilmektedir. Hammadde ve c¢evreden kbken alan
fermantasyon sirasinda sayilari olduk¢ca artan bu bakteriler olgunlasma sirasinda
drinde gelisen ikincil floray! olusturmaktadir [34]. Saha tipi laktik asit bakterilerinin
ticari kolttrlere gbre buydme oranlar, davranislari, hammaddeye adaptasyonlari,
antimikrobiyel &zellikleri, Grinde olusturduklari tat, aroma ve kalite 6zelliklerinde
farkhliklar oldugu s6éylenmektedir [35]. Saha tiplerinin, diger mikroorganizmalara kargi
rekabetci ozellikleri daha guclidir. Ticari kdltirlere gbre kendi biyosentetik
kapasitelerine daha badimli olup tat olusumunda 6énemli yere sahip amino asit
déndstirict enzimlere sahiptirler. Son yillarda geleneksel Urilinlerden izole edilen
saha tipi tlrlerin starter kiltlr olarak kullanilmasina olan ilgi artmaktadir [36]. Saha
tipi bu mikroorganizmalarin yeni antimikrobiyel metabolitler acida ¢ikarabilecegi de
belirtiimektedir [37, 38]. Bu metabolitlerin gidalarin raf émrinin uzamasi, besin
iceriginin zenginlesmesi, katki madde kullaniminin azaltiimasi gibi birgok olumlu
6zelligi ile endlstriyel Uretime faydasi olabilmektedir [39]. Lactobacillus
versmoldensis starter olmayan laktik asit bakterisi olarak izole edildigi belirtiimektedir
[40].

FONKSIYONEL GIDALAR VE DOGAL FLORA

Son zamanlarda tiketiciler gidalarin igeriklerine oldukca 6zen gdstermekte olup
saglik ile iligkileri bakimindan bilgi sahibi olmaya baslamaktadirlar [35]. Bununla iligkili
olarak laktik asit bakterilerinin probiyotik 6zellikte olan suslari kullanilarak Gretilen
fonksiyonel gidalar satisa sunulmaktadir [41]. Fonksiyonel gidalarin saghgi
destekleyici 6zellikte olmasi bu gidalara olan ilgiyi arttirmaktadir. Bu da gida katki
maddelerinin kullanimini azaltarak Grlnlerin daha taze, glvenilir, lezzetli, az sekerli,
az yagll ve az tuzlu Uretimi ile ilgili imkanlarin arastiriimasina olanak saglamaktadir.
Ticari kdltdrlerin GOrlnlerin karakteristik tat ve aromasinin olugsumunda tam etkili
olamamasi ve sinirli elde edilebilirligi neticesinde yeni kultarlerin gelistiriimesi fikri
yayllmaya baglamistir. Gida mikroorganizmalarinin genomik ve metabolik 6zellikleri
daha iyi anlasildikca starter gelistirme calismalari artmaktadir. Molekdiler biyoloji
teknikleriyle starter kultirlerin arzu edilmeyen 6zellikleri baski altina alinabilmektedir
[35]. Fonksiyonel olarak adlandirilan kadltdrler gidalarin gvenirliligini saglamal,
organoleptik, teknolojik, besleyici 6zellikleri de tasimalidir [5]. Bu dogal flora ile
gerceklesen fermantasyon sonucu Grandn daha iyi karakteristik 6zellikleri
tasiyabildigi arastirmacilar tarafindan séylenmektedir [37,42].

Starter kiiltiir gelistirme ile ilgili yapilan calismalardan biri, iskandinavya ve Portekize
6zgl fermente sucuklarda insanlardan elde edilen laktik asit bakterilerinin probiyotik
olarak kullaniminin arastiriimasidir [43-45]. Yapilan bir calismada yeni dogan bebek
digkilarindan izole edilen L. caseil paracasei CTC1677, L. casei/paracasei CTC1678
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ve L. rhamnosus CTC1679 tlrlerinin fermente sucuk ortaminda gelisebilme
6zelliklerinde oldugu ve sucuklarda probiyotik starter olarak kullanilabilecek durumda
olduklari ortaya g¢ikarilmistir [45]. Bunlara ek olarak L. plantarum MF1291, MF1298,
L. pentosus MF1300 tirleri fermente et Urlnlerinden izole edilmis probiyotik 6zellik
gOsteren ve starter olmayan laktik asit bakterileri olarak tanimlanmaktadir [43].
Lactobacillus acidophilus M92, Lactobacillus plantarum L4 ve Enterococcus faecium
L3 tdrlerinin gastrointestinal sistemde yasayabilmeleri, safra asitlerine karsi dayanikli
olmalari, enteropatojenik ve spor olusturan mikroorganizmalar Uzerindeki
antibakteriyel aktiviteleri bunlarin potansiyel probiyotik olabilecegini
disindirmektedir [46-48]. In vitro calismalarda bu U¢ tarin kolesterol seviyesini
dislrd0gu ortaya cikarilirken in vivo calismalarda serum Kkolesterol seviyesini
dUsulrebilecegi séylenmektedir [49]. L. plantarum L4 ve Enterococcus faecium L3
thrlerinin silaj fermantasyonunda starter kiltir olarak kullanildigi séylenmektedir [50].
L. acidophilus M92 turinin fermente Urlnlerde probiyotik tir olma potansiyeli
dogrultusunda endustriyel Uretilen sucuklarin kalitesi Uzerine, geleneksel Uretilmis
sucuklardan elde edilen KkaltUrlerle ticari kdlturlerin etkisini incelemigtir [51].
Sucuklardan elde ettikleri klltirlerin, ticarilere gbére daha dayanikh olduklari ve ayni
zamanda dr0ndn duyusal Ozellikleri ve mikrobiyel kalitesinde olumlu etkiler
gOsterdikleri ortaya cikartiimaktadir [51].

SONUC

Tlketicilerin damak zevkine uygun GrGn UOretimi icin Uretimde gidalarin kendi
florasinin kullaniimasina olan ilgi artmaktadir. Bu sebeple Uriinlerden elde edilecek
mikroorganizmalarin starter kilttr olarak degerlendirilebilmesi icin, ekolojik, fizyolojik
ve metabolik 6zelliklerinin degderlendiriimesi gerekmektedir. Et ortamina iyi adapte
olabilen, Uretim prosesine uygun, yerli mikroorganizmalardan segim yapilmasi
gidalarin kalitesini arttirmaktadir. Ulkemizin sahip oldugu iklim gesitliligi ve bdlgesel
aretim farkhhiklarindan yararlanilarak Grinlere 6zgli mikroorganizmalar tanimlanip
starter kultir amacl kullanilabilirligi arastinimahdir. Yapilacak bu arastirmalar
IsIginda Ulkemize 6zgu kiltir koleksiyonlari yapilarak Grdnlerimizin daha lezzetli,
guvenilir ve kaliteli olmasini saglayabiliriz. Uretimde kullaniminin uygunlugu ve
sagliga yararlh mekanizmalari ortaya c¢ikarilan dogal floranin gida endustrisinde
kullanilmasi insan ve hayvan saglik ve beslenme Kkalitesini de arttiracagi
distnutlmektedir.
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