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GELENEKSEL FERMENTE GIDALARDA LAKTIK ASIT
BAKTERILERI

Mustafa EVREN - Mustafa APAN - Esra TUTKUN - Sevil EVREN

Dinya Uzerindeki zengin gida kultirleri icerisinde bulunan Turk beslenme kiltirinin kékeni, Orta Asya'ya
kadar uzanmaktadir. Tirklerin Anadolu'ya yerlesmeleri, Osmanli Devleti' nin topraklarini genigletmesiyle, Tirk
beslenme kultlri ¢ok ¢esitli ve degisik gida maddelerinin Gretim bigimlerine sahip olmus ve geleneksel Tlrk
beslenme kulttrtnd sekillendirmistir. Bu geleneksel Uretim bigcimleri giniimize kadar gelerek, buginkid modem
isletmelerin bilimsel ve teknolojik temelinin olusmasina katkida bulunmustur.

Fermentasyon teknigi ile gida Gretimi, bu Urettim bigimlerinden en énemlisidir. Fermente geleneksel gidalarin
Ozgun tekstird, tadi, koku ve gérintsinin olusmasinda yéresel hammaddenin yaninda, kullanilan laktik asit
bakterileri de oldukca etkilidir.

Laktik Asit Bakterilerinin Ozellikleri:

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

Bu bakteriler; kok, comak, tetra formasyon ve ovoid seklinde bulunabilirler. Laktik asit bakterileri gelisme
sicakliklari bakimindan termofil ve mezofil 6zellik gdstermektedir. 1 0°C-45°C arasi sicakliklarda, yliksek tuz
konsantrasyonlannda gelisme ve asit veya alkali tolere etme yeteneklerine sahiptirler. Ayrica bu bakteriler
heterotrofbeslenme sekli gdsterirler.

Genel olarak laktik asit bakterileri, st ve st Urlnlerinde, bitkilerde ve bitki artiklannda, insan ve hayvan barsak
mukozalannda bulunabilirler. Laktik asit bakterileri, glikozu homofermentatif ve heterofermentatif olmak tzere 2
sekilde katabolize ederler.

1. Homofermentatif Laktik Asit Bakterileri: Glikozu EMP (Embden Meyerhoff Parnas) yolunu kullanarak
parcalamasi sonucu,% 90 laktik asit% 1 0C02 olusturan bakterilerdir.

2. Heterofermentatif Laktik Asit Bakterileri: Bu tip bakteriler, glikozu Hekzozmonofosfat yoluyla pargalayarak
laktik asit yaninda etanol, asetik asit ve C02 gibi yan drlnler olustururlar. Laktik asit bakterileri tarafindan
olusturulan laktik asidin miktan tirlere gére degismektedir. Laktik asit bakterilerinin bu 6zelliklerinden dolay!
geleneksel gidalarda ve gida endustrisinde yaygin olarak kullanilmalan sonucunda; Grinin muhafazasi, duyusal
Ozellikleri ve besin degerlerinde gelistiriimeler meydana gelir.

3. Geleneksel Fermente Gidalarda Bulunan Laktik Asit Bakterileri: SUt GrUnlerinde (peynir, yogdurt, tereyag, kefir,
kimiz vs.) bulunan laktik asit bakterileri Grlinlere kendine has aroma, koku ve yapi kazandirilmasinda yardimci
olmaktadir. Ornegin tereyagdinda olusturduklar metabolitler sonucu ézellikle de diasetil ile yayik yaginin
aromasini olusmasini saglamaktadir. Bu bakterilerin olusturdugu metabolitler ve bakteriosin yardimiyla baz
patojenterin inhibisyonu da sadlanmaktadir. Ornegin, kefir florasini olusturan maya ve laktik asit bakterilerinin
bir butiin olarak Enterobacteria ve bazi patojen bakteriler tizerine inhibitor etkileri oldugu belirlenmistir.
Urettikleri laktik asi tl e Griinin korunmasina yardimci olurlar. Yogurtta bulunan laktik asit bakterilerinin
kolesterol dusurtcu, Uretilen laktik asit ve yogurdun sahip oldugdu diger antibakteriyel maddeler, kalin bagirsakta
indol ve sketol gibi fenolik bilesikler Ureterek canli dokuyazarar veren ve hatta kanser baglangicina neden olan
bakterilere kargi engelleyici, badisiklik sistemini gliglendirici, viicudu koruyucu ve enfeksiyonlan engelleyici,
kadinlarda hamilelik stiresince ve sonrasinda kan hasmeini diizenleyici etkisi oldugu belirtiimektedir.

Fermente sucuklarda hakim flora laktik asit bakterileridir. Bunlarda en fazla L.plantarum, L.sake ve L.curvatus
tarleri bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalar olusturduklari metabolitler ile sucuda has 6zelliklerin
kazandiriimasinda etkendirler. Sucukta laktik asit bakterileri karbonhidratlari indirgeyerek aroma olusumuna
katki saglarlar. pH disdricu etkisiyle (>5.3) Uriin daha ¢abuk kurur, nitrit pargalanmasi ve renk olusumunu
hizlandirir.

Fazla seker ilave edilmesi durumunda asiri asitlik meydana getiren homofementatif laktik asit bakterileri gelisimi
yavaglarken, heterofermentatif laktik asit bakterileri ortama hakim olur. Bu da asiri gaz olusumuna neden olarak
sucukta gdzenekli yapi olusturabilir.Ayrica L.plantarum 0.61-0.88 laktik asit ve 1.80-3.45 ~g/ml H20 2
olusturarak Escherichia coli, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus (koag.+ ve -) ve Pseudomonas
aeruginosa Uzerine durdurucu etkisi saptanmigtir. Benzer sekilde Pediococcus pentosaceus; % O1 1-0.32 laktik
asit ve 0.41-0.81 1.1gl ml H20 2 bilesiklerinin, Bacillus brevis, Bacillus megaterium, Bacillus subtilis, Micrococcus
luteus, Mycobacterium smegmatus, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica suglarn Gzerinde durdurucu
etkileri saptanmistir. Yersinia enterocolitica sayisinin daha hizli azaldigi belirlenmigtir. L. sakei, P. pentosaceus
ve L. plantarum starter olarak kullanilan sucuklarda olgunlagsmanin ve depolama sirasinda ilk G¢ gtinde hizli bir
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sekilde pH ve Aw dismesi sonucu Listeria monocytogenes sayisinin hizli bir sekilde azaldidi belirlenmistir.

Boza, dusuk alkolll fermente bir Grindir. Florasinda pek cok laktik asit bakterisi bulunur. Bozada baskin olarak
bulunan laktik asit bakterileri, mayalada iliski icerisindedir. 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, C02 ile Uriine 6zgd tat ve
aroma olugsmaktadir. Tarhanada en fazla bulunan asit laktik asittir. Olusturdugu asit yardimiyla tarhananin pH'
sini digurerek Urinde istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engelledigi belirlenmistir. Ayrica laktik asit
bakterileri yardimiyla besin 6delerinin emiliminin daha kolay olmasina yardimci olmaktadir.

Geleneksel Turk icecegdi olan salgam uretiminde kullanilan, icerisinde laktik asit bakterilerini de barindigi 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.

Tursularda en baskin mikroorganizma L. plantarum'dur. Tursu yapiminda salarnura konsantrasyonu bu
mikroorganizmaya gére ayarlanmaktadir. Tursu tretiminde kontrol bir fermentasyon saglanabilmesi igin L.
plantarum'un starter kiltUr olarak kullaniimasi gerekmektedir. Bdylece 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 C02 olusturmasiyla medya gelebilir.
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