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Oz

Carnobacterium tirleri Gram pozitif, katalaz negatif cubuk seklinde heterofermantatif, 0°C’de
tireyebilen, 45°C’'de lreyemeyen bakterilerdir. Onceleri Lactobacillus cinsi icinde siniflandirilmistir.
Ozellikle vakumlu veya modifiye atmosferde paketlenmis balik ve et iiriinlerindeki bozulmadan sorumlu
tutulmus; ancak Fransiz tipi bazi peynirlerdeki varligi da dikkat ¢ekmistir. C.maltaromaticum, |6sinin
katabolizmasindan 3-metilbutanal tretimine bagh olarak peynirlerde maltimsi ve ¢ikolatamsi bir aroma
olusturmaktadir. Ayni zamanda organizmanin Urettigi bakteriyosinlerin Listeria monocytogenes gibi bazi
gida kaynakli patojenler ve bozulma yapan bazi mikroorganizmalar Gzerine inhibitif etkilerinin oldugu
saptanmistir. Son yillarda bu organizmanin, siit trinlerinde organoleptik 6zelliklerin gelistiriimesi ve
saglk Uzerine etkilerinin arttirlmasi amaciyla “starter olmayan laktik asit bakterisi” olarak kullanimi
konulari arastiricilarin ilgisini gekmektedir. Organizma 6zellikle peynir olgunlagmasinda diger laktik asit
bakterileri ile rekabet etmeden gelisebilmektedir. Bu derlemede Carnobacterium maltaromaticum’un
taksonomisi, ekolojisi, peynir olgunlagsmasinda 6nemi ve gida glvenligi agisindan organizmanin
kullanimi konusunda bilgiler yer almaktadir.

Anahtar kelimeler: Carnobacterium, Carnobacterium maltaromaticum, Listeria monocytogenes, Peynir,
Gida glivenligi

Importance and Usage of Carnobacterium maltaromaticum in Dairy Products

Abstract

Carnobacterium species are Gram positive, catalase negative, rod shaped heterofermentative bacteria.
They can grow at 0°C, not at 45°C. Previosuly, the genus Carnobacterium was classified in genus of
Lactobacilli. It is isolated from vacuum packed meat, chicken and fish, but the presence of
Carnobacterium in French type of cheese is important. Carnobacterium maltaromaticum produces malty
and chocolate aroma according to production of 3-metilbutanal from leucine. Some bacteriocins from
Carnobacterium maltaromaticum are effective against spoilage microorganisms and inhibit the
pathogenic bacteria like Listeria monocytogenes. In recent years this organism, improving the
organoleptic properties of dairy products in order to increase their impact on health and "non-starter
lactic acid bacteria" has attracted the attention of researchers in the use of threads. Especially the
cheese can develop without having to compete with other organisms lactic acid bacteria during
ripening. This review focuses on the taxonomy, ecology of Carnobacterium maltaromaticum and its
place and importance in food and dairy products.

Key words: Carnobacterium, Carnobacterium maltaromaticum, Listeria monocytogenes, Cheese, Food
safety
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Giris

Peynire yapi, tat ve aroma kazandiran

ogelerden birisi peynir Uretiminde ve

olgunlasmasinda kullanilan
mikroorganizmalardir. Peynir mikrobiyolojisi
peynir
karakteristiklerinin gelismesinde 6nemli rol

her cesidinin Ozglin
teknolojisinde
(LAB)

florasini

oynamaktadir. Peynir
laktik asit bakterileri
temel

yararlanilan
kiltdrdn
olusturmaktadir. LAB starter ve starter
olmayan LAB (non-starter LAB, NSLAB) olarak

starter

iki grupta incelenebilir. Starter olan
bakterilerin peynir icindeki sayisi yaklasik
10°kob.g? kadar olmasina karsin,
olgunlasmanin baslamasiyla beraber bu sayi
disik pH, laktoz vyetersizligi, peynir
kitlesindeki tuzun vyikselisi gibi nedenlerle
azalmaya baslar. Ancak bazi NSLAB, bu
kosullarda gelismelerini

surdirebildiklerinden, baslangicta miktarlari

¢ok dustik olmalarina karsin, 3-4 hafta
icerisinde  sayilari  yaklasik  107kob.g*
diizeyine  kadar  ulasabilmektedir. Bu
bakterilerin sayilarindaki artisla iligkili olarak
peynirde lizisle ortaya c¢ikan hicre ici
enzimler, peynir olgunlagmasina (sekonder
proteoliz) 6nemli katkilar saglamaktadir.

Peynir cesidine gore Lactobacillus subsp.

casei, Lb.plantarum, Lb.pseudoplantarum,
Lb.cuructus, Enterococcus faecalis, E.faecium
arastirmalarda en c¢ok rastlanan NSLAB’dir.
yillarda

maltaromaticum’un da peynirlerde NSLAB

Son Carnobacterium

olarak izole edilmesi s6z konusu bakteriye
olan ilgiyi arttirmistir. Bu derleme makalede
bakterisinin

C.maltaromaticum genel

ozellikleri, taksonomisi, ekolojisi,

peynirlerdeki varhg ve kullanimina vyer

verilmistir.
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Genel Ozellikler

Carnobacterium cinsi bakteriler, Gram
pozitif, katalaz negatif, cubuk sekillidir. Daha
once Lactobacillus cinsi igerisinde yer alan
bazi tirleri igerir. Cogu tirt 0°C'de gelisir,
45°C’'de gelisemez, heterofermentatiftir, bazi
turleri glukozdan gaz Uretir ve G+C mol
ylzdeleri %33-37.2 arasindadir (Jay, 1992).

laktik

bakterilerinden ayrilir ve farkh kaynaklardan

Filogenetik olarak diger asit
izole edilen 9 tiir icerir. Yaygin olarak balk ve

et Urlnlerindeki bozulmadan sorumlu
tutulmakla beraber, Carnobacterium suslari
bazi Fransiz tipi peynirlerden izole edilmistir
(Edima ve ark., 2007).

Carnobacterium maltaromaticum’un
ozellikle vakumlu veya modifiye atmosferde
paketlenmis balik ve et Urlnlerinde yaygin
olarak bulundugu bildirilmistir (Leisner ve
2012).

katabolizmasindan 3-metilbutanal Gretimine

ark., Organizma [6sinin
bagli olarak maltimsi/cikolata benzeri bir

aroma olusturmaktadir (Afzal ve ark., 2012).

Carnobacterium maltaromaticum’un
Taksonomisi
Carnobacterium cinsi bakterilerin

saptanmasindan sonra; vakum paketlenmis

et, balik ve tavuklardan izole edilen ve

Acetate  Agar'da  gelisemeyen  atipik
heterofermentatif Lactobacillus tirleri (Grup
1) tekrar siniflandiriimistir. Kaynagina gore;
hayvan ve hayvansal gidalarla iliskili olanlar

Grup | ve soguk gevrede bulunanlar Grup Il

olmak Uzere siniflandirma  yapilmistir.
Glukoz'dan L(+) laktik asit Greten cubuk
sekilli  bu  bakteriler; hiicre  duvari

kompozisyonundaki  mezo-diaminopimelik
asit varligi ile karakterize edilmektedir. 16S
rDNA

Carnobacterium

lzere
LAB’nden

diziliminden anlasildig

turleri, diger



Karagézlii ve Karagézli/Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi (2016) 20(1): 62-70

tamamen ayri, filogenetik olarak uyumlu bir
grup olusturmaktadir (Afzal ve ark., 2010).

ilk kez
comb.nov.,

Carnobacterium cinsi altinda

Carnobacterium divergens
Carnobacterium piscicola, C. gallinarum
sp.nov. ve Carnobacterium mobile sp. nov.
toplanmistir (Collins ve ark., 1987). Sitten
izole edilen, malt benzeri tat ve aroma
ureten Lactobacillus

C.piscicola ve

maltaromaticus  heterotipik  sinonimleri
olarak saptanmis ve bu yeni tirln fizyolojik
ve biyokimyasal Ozellikleri ortaya konularak
C.maltaromaticum ismi onaylanmistir (Mora

ve ark., 2003).

Carnobacterium maltaromaticum’un

Gidalar ile iligkisi

Son yillarda C.maltaromaticum’un et,
balik, st Grinleri gibi cesitli gidalarda yiiksek
dizeylerdeki varhgi, bu urinlerdeki ekolojisi,
roli ve etkisi arastiricilarin ilgisini ¢ekmistir.
Organizmanin Urettigi bakteriyosinlerin gida
kaynakh bazi patojenlerin kontroli, ozellikle
sit Urinlerinde organoleptik 0Ozelliklerin
gelistirilmesi, saghk Gzerine etkilerinin
kullanimi

(Afzal

arttirlmasi  amaciyla arastirma

konularini ve ark.,
2010).

C. maltaromaticum’un bazi

olusturmustur

suslarinin;

virilansinin ~ disik  olmasina  ragmen
baliklarda patojen ve ozellikle de stres
altindaki baliklarin organizmaya karsi duyarli
oldugu  bildirilmistir. Deniz ve et
Uranlerindeki bozulmayla iliskilendiriimekle
beraber; cesitli et ve baliklarda biyokoruyucu
ajan olarak organizmanin kullanimi konusu
da calisiimaktadir. C. maltaromaticum’un

gida kaynakli patojenlerden Listeria’nin
inhibisyonunda biyokoruyucu flora ve ayrica
aroma bilesenlerinin liretiminde olgunlasma
florasi olarak 6nemli bir potansiyele sahip

oldugu belirtilmistir (Cailliez-Grimal ve ark.,
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2007; Afzal ve ark., 2010; Leisner ve ark.,
2012).

Sit Urinlerinde lezzet olusumu 6ncelikle,
fermentasyon sirasinda gerekli intraseliiler
enzimleri sentezleyen LAB, bazi durumlarda
da kif ve mayalarla iligkilidir. Stt proteinin

temel bileseni olan kazein, peynirin
olgunlagmasi sirasinda ¢esitli metabolik
yollari  izleyerek  lezzet  bilesenlerine

donlsebilen amino asitlere indirgenir (Afzal
ve ark., 2012). Diger yandan laktik asit
bakterileri (LAB), starter ve starter olmayan
LAB olmak tizere iki gruba ayrilirlar. LAB'nin
cesitliligi, proteoliz ve lipoliz olusumu igin
onemlidir ve peptid hidrolaz sistemi veya
esteraz aktivitesi yoluyla peynir aromasinin
gelisimine yardimcidir. Peynir Uretiminde
kullanillan katkilardan veya cevreden gelen
LAB de,

olgunlagsmasina etki etmektedir. Fransa’da

starter  olmayan peynirin

Carnobacterium  cinsi  iginde  0Ozellikle

C.maltaromaticum sut Urinlerinden izole
C.

peynirlerdeki

edilmistir. maltaromaticum’un

olgunlasmis sayisinin,
olgunlasma sirasindaki cevresel faktorlere
olan uyumundan otlri ylksek oldugu ve
ayrica disuk laktik asit Gretimine bagh
olarak; organizmanin starter olmayan LAB
olarak dikkate alindigi bildirilmistir. Bu atipik
LAB, dustk sicakliklarda ve 9.6°’ya kadarki
alkali pH degerlerinde gelisebilme ve baz
suglarin bakteriyosin lretebilme gibi avantaj
olarak degerlendirilebilecek bazi 6zellikler
baz

gostermektedir.  Carnobacterium’un

izolatlarinin anti-Listeria 6zelligi gdstermesi

ve  Carnobacterium’dan  elde  edilen
bakteriyosinlerin  Listeria monocytogenes
sayisini  azaltmasi  endistriyel  peynir

Uretiminde bir avantaj olarak gorilmektedir.

Carnobacterium tlrlerinin, psikrotrofik

ozellik  gbstermesine  ragmen  soguk

kosullarda Listeria’ya gore daha hizl gelistigi
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icin, peynirde Listeria gelisimini engelledigi
bildirilmistir (Edima ve ark., 2008)

Peynir C.maltaromaticum
Varhg

Cesitlerinde

ilk
aldehitlerin (3-metilbltanal, 2-metilbltanal,

C.maltaromaticum’un kez baz

2-metilpropanal) varligina bagl olarak,
maltimsi veya ¢ikolata benzeri tat ve
aromaya sahip sitten izole edildigi ve

ozellikle st dGrdnlerinin dahil oldugu baz
gida maddelerinde yaygin olarak bulundugu
bildirilmistir (Miller ve ark., 1974).
“LAB benzeri”
ragmen,

Carnobacterium olarak

degerlendirilmesine asidurik

olmamasi ve psikrotrofik 6zelliklerinden
dolayr slt Grlnlerinde starter kiltir olarak
ilk

doneminde aktif olmamakla beraber, soguk

kullanilamamaktadir. Fermentasyonun

depolama ve bazi peynirlerde pH'nin
ylkselmesiyle beraber peynirin olgunlasmasi
sirasindaki gelisimi tesvik edilebilmektedir.
Yapilan calismalarda Carnobacterium
turlerinin peynirdeki varliginin herhangi bir
olumsuz etkiye neden olmadigl ve yumusak
peynir

amaciyla

Uretiminde peynirin  korunmasi

kullanilabilecegi  belirtilmistir.
kiifle

olgunlastirilan yumusak bir Fransiz peyniri

Carnobacterium  cinsinin  ylizeyi

olan Brie peynirinde baskin  oldugu
gosterilmistir (Cailliez-Grimal ve ark., 2007).

LAB rekabet
etmeden, zayif B-galaktozidaz aktivitesine
bagh olarak laktozdan dusik L(+) laktik asit

Uretmesi

Organizma starter ile

nedeniyle koagulasyona neden
olmadan siitte gelisebilmekte ve yumusak
peynirlerde dusik pH (4.9) degerlerinde

varligini sirdiirmektedir. Sogukta olgunlasma

sonunda peynir Uretiminde; disik
sicakliklarda (13-14°C) ve yilksek pH
degerlerinde (pH 7-8) geleneksel LAB

yaninda ortamda gelisebilir (Chamba, 2008).
Organizma bu gibi uygun kosullar altinda;
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peynir panelinde ¢esitlilik saglayan malt

aromasi gibi aromatik maddeler
Uretmektedir. Listeria gibi bazi gida kaynakl
inhibe

C.maltaromaticum’un

patojenlerin edilmesinde
Urettigi

bu
olarak

kullanimi, kiltlrin
LAB

teknolojisinde kullanimina olan

bakteriyosinlerin

starter olmayan peynir
ilgiyi de
arttirmaktadir.

C.maltaromaticum’un

Brie peynirinde

varhigl ilk kez 1994 yilinda rapor edilmis ve
Cig veya
koyun ve keci

2007 yilinda da kanitlanmigtir.
pastorize edilmis inek,
sutlerinden yapilmis 30 adet olgunlasmis
yumusak (ylzeyi kirmizi mumla kapl) Fransiz
10 bu  bakteri

saptanmis, ayrica 3 peynir izolatinda anti-

peynirinin tanesinde
Listeria aktiviteye rastlanmistir. Analiz edilen

peynirlerde C.maltaromaticum’un, temel
psikrotrofik LAB florasini olusturdugu ve
gelisimlerinin peynirlerin sogukta
depolandigi (4°C) sirecin sonunda bile
yiiksek degerlerde (108-10° kob g?) ve alkali
Bu

potansiyel

pH’larda devam ettigi gozlenmistir.
durum yumusak peynirlerin
olgunlasma florasi olarak degerlendirilmistir.
Mozarella

Ayrica C.maltaromaticum’un,

peyniri ~ fermentasyonunda  yer alan
mikroflorada da sitrati fermente eden bir lye
olarak bulundugu bildirilmistir (Cailliez-
Grimal ve ark., 2007). Calismada kullanilan
sutiin ¢ig veya pastorize sit olmasiyla
C.maltaromaticum sayisi arasinda herhangi
bir

Carnobacterium

korelasyon bulunmamis; ayrica

iceren ve icermeyen
peynirler (Kamember, Munster) arasinda tat
ve kot koku acisindan fark bulunmamistir.
Biri pastorize koyun, ikisi ¢ig inek sitlinden
yapilmis 3 farkli Brie peynirinde anti-
aktivitesi

cig
yumusak peynirlerde olgunlasma periyodu
kalabildigi

L.monocytogenes saptanmistir.

L.monocytogenes’in sutten  yapilan

sonunda canli bilinmektedir.
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Dolayisiyla anti-Listeria aktivitesi bulunan ve
bir etki
Carnobacterium  kulttrinin,

UrGnlerde herhangi olumsuz
yaratmayan
bakteriyosin Uretimine bagl olarak, peynir
Uretiminde kullanilmasinin bir avantaj olarak
degerlendirilebilecegi bildirilmistir (Cailliez-
Grimal ve ark., 2007).

C.maltaromaticum; Streptococcus
thermophilus ve Lactococcus lactis gibi ticari
starter LAB ile karsilastirildiginda yavas asit
bir ragmen,
C.maltaromaticum LMA 28 susunun; Lc.
lactis DSMZ 20481 veya St. thermophilus

INRA 302 kiltlrlerinin bulundugu ortamdaki

Ureten tar olmasina

dusik pH degerlerinde varhgini
sirdurebildigi bildirilmistir (Edima ve ark.,
2008)

Yavas asit (retme aktivitelerinin bir
sonucu olarak, Carnobacterium tirleri starter
kiltar bu
nedenle olarak

olarak kullanilamamakta
LAB
tanimlanmaktadir ve peynir olgunlasmasina
katkida
LAB’leri, 6zellikle yumusak peynirlerin aroma

ve
starter olmayan

bulunmaktadir. Starter olmayan
gelisimi Gizerine olumlu etki yapmaktadir.
diger
bakteriyal

Aroma maddelerinin Uretimi; bazi
ek

transaminazlarla valin, 16sin, izoldsin gibi

noktalara olarak,

dallanmig zincirli amino asitlerin
katabolizmasina baglanmaktadir. Yapilan bir
calismada C.maltaromaticum’un; l6sinden a-
ketoizokaproik asit, 3-metilblitanal ve 3-
izolosinden 3-metilbutanoik
2-
2-

saptanmistir.

metilbutanol;

asit, 2-metilbutanal ve valinden

metilbutanol,  2-metilpropanal ve

metilpropanol Urettigi
Calismada s6z konusu aldehitlerin sitte
olan

C.maltaromaticum’un  karakteristigi

malt aromasi olusumundan; alkollerin (3-

metilbutanol, 2-metilbutanol ve 2-
metilpropanol) alkolimsii ve meyvemsi
kokudan; dallanmis zincirli asitlerin (2-

metilpropanoik asit,3-metilbutanoik asit, 2-
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metilbutanoik asit) ise tatlimsi, ransid, fekal,
platrit ester ve ¢lrik meyve benzeri lezzetten
sorumlu oldugu da bildirilmistir (Afzal ve ark.,
2010)
Ancak
biyosentezinde henliz

aroma bilesenlerinin
tam agiklanmayan
metabolik yol ve ayrica bu molekillerin
aktivite  mekanizmasi ve  bakteriyosin
Uretimiyle ilgili yonetmelikler hakkinda daha
C.maltaromaticum’un st

detayh bilgiler;

endistrisinde daha yaygin kullanimi igin
bilinmesi gereken noktalardir.
Starter kiltlir olarak St.thermophilus ve

L./actis’in kullanildig Fransiz tipi
olgunlastiriimis peynir teknolojisinde,
C.maltaromaticum’'un da  kiltire ilave
edilmesi drine farkli ozellikler
kazandirmaktadir. Yumusak peynir
Uretiminde  geleneksel starter olarak
kullanilan  St.thermophilus INRA 302 ve

Lc.lactis DSMZ 20481 kdiltirlerine ilaveten
C.maltaromaticum LMA 28’in kullanildigi bir
¢alismada; 6nce St.thermophilus’un 39°C'de
hizla sutd asitlendirdigi, sonra Lc.lactis’in
gelismeye basladigi ve pihti sicakligi 28-
30°C’'ye disurildiginde ortami asitlendirdigi
sonrasinda olan

ve psikrotrofik bakteri

C.maltaromaticum’un  olgunlasma florasi
olarak alkali pH’da gelisebildigi saptanmistir.
Calismada C.maltaromaticum’un bir starter
kiltir olarak St.thermophilus ve Lc.lactis ile
pthtida bir

degisiklik yaratmaksizin olgunlasma florasi

beraber herhangi olumsuz

olarak kullanilabilecegi, ancak kullanilan
susun ortami vyavas asitlendiren bir sus
oldugunun dikkate alinmasi
belirtilmistir (Edima ve ark., 2008).

gerektigi

Carnobacterium bakteriyosinleri
Gidalarda Koruyucu Olarak Kullanimi

ve

Carnobacterium turleri (LAB tarafindan

sentezlenen lla  sinifi  bakteriyosinler

grubunda yer alan) 12 farkli bakteriyosin
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Uretme yetenegi olan kultlrlerdir (Leisner ve
ark., 2007). Kifle olgunlastiriimis Fransiz tipi
bir peynirden izole edilen C.maltaromaticum
CP5’in, CP51 ve CP52 olmak uzere 2
karnobakteriyosin sentezledigi bildirilmistir
1997). CP51’in vakum
paketlenmis etten izole edilen C.piscicola
LV17’nin  sentezledigi
BM1E'ye benzedigi
Stiles  1990).
suslari, C.maltaromaticum UAL26 benzeri
Cbn BM1 bakteriyosini Gretmistir (Gursky ve
ark., 2006). CP52’nin karnobakteriyosin
B2’ye (Cbn B2) benzedigi (Quadri ve ark.,
1994); Cbn BM1 (43 AA) ve Cbn B2 (48AA)
bakteriyosinlerinin Carnobacterium tiirleri,

(Herbin ve ark.,

karnobakteriyosin
belirtilmistir (Ahn ve
C.maltaromaticum’un diger

Enterococcus tlrleri ve Listeria tlrleri gibi
Gram pozitif bakterilere karsi etkili oldugu
saptanmistir (Quadri ve ark., 1994; Mathieu
ve ark., 1993).

lla, llc ve bir siklik sinifina 0zgl, 6
bakteriyosin, farkli C.maltaromaticum suslari
icin tanimlanmistir. Bu bakteriyosinlerin gida
bir  patojen
monocytogenes’i inhibe ettigi ve bozulma

kaynakh olan  Listeria
yapan mikroorganizmalara karsi da etkili
oldugu bilinmektedir. Carnobacterium ve
Listeria cinsi bakteriler psikrotrofiktir ve bu
bakterilerin peynir Uretimindeki, sttlin o6n
olgunlastirmasinda ve olgunlasma sonundaki
farkl sicakliklardaki

benzerdir. Sutten ve diger bazi gidalardan

pH ve davranislari

izole edilen Carnobacterium tirlerinin
Uretmis oldugu bakteriyosinlerin kullanimi ve
L.monocytogenes’in inhibisyonu konusunda
cesitli calismalar mevcuttur.

Jasniewski ve ark. (2009);
C.maltaromaticum CP5’den izole edilen Cbn
BM1 ve Cbn B2 bakteriyosinlerinin; bazi
patojenik Listeria tirleri, bozulma yapan
Enterococcus tiirleri ve LAB Carnobacterium
sp

arastirdiklari

Uzerine antimikrobiyal aktivitelerini

calismalarinda; denemede
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kullanilan  karnobakteriyosinlere 3 sus
disinda tiim Carnobacterium tirlerinin, 6
Listeria turGnlin hepsinin, 3 Enterococus
tlrdnidn 2’sinin duyarl oldugunu, LAB suslari
ve S.aureus CIP 7625’in ise duyarl olmadigini
saptamislardir. Calismada Cbn BM1 ve Chn
B2 olmak Uzere iki karnobakteriyosinin bir

arada kullanildiginda sinerjist etki olustugu,

ikinci  bakteriyosinin ilavesi durumunda
minimum inhibe edici konsantrasyonun
onemli oranda azaldig bildirilmistir. Cbn

BM1 ve Cbn B2’'nin gastrointestinal hiicreleri
icin, sitotoksik olmadigi, bu nedenle Listeria
inhibe edilmesinde

tirlerinin potansiyel

biyokoruyucu olarak kullanilabilecegi
belirtilmistir.

C.piscicola G126 tarafindan Uretilen bir
bakteriyosin olan piskikolin 126’nin; sit ve
peynirinde starter

kamember peynir

kiltirleri ve L.monocytogenes’in gelisimi
Uzerine etkisi arastirilmistir (Wan ve ark.,
1997). Bir baska calismada ise kamember
peynirinde; canli sayisi ve starterin asit
etki
L.monocytogenes’in gelisimini Gnemli oranda
inhibe ettigi saptanmistir (Gursky ve ark.,
2006).

Yapilan

Uretimine etmeksizin,

calismalar  soguk-tutsilenmis

somon, tiketime hazir pisirilmis tavuk, kofte

gibi cesitli sogukta saklanan gidalarda

L.monocytogenes riskinin var oldugunu

ortaya koymakta ve dolayisiyla bu patojene
karsi bazi stratejilerin gelistirilmesini gerekli

kilmaktadir. Bu kapsamda
C.maltaromaticum’un iginde vyer aldigi
Carnobacterium tirleri tarafindan

sentezlenen bakteriyosinlerin kullanimi veya

bakteriyosin Ureten Carnobacterium
suslarinin gidaya direk ilavesi yontemlerinin
uygulanabilecegi bildirilmistir.
¢alismada; farkh kaltar

C.maltarom aticum Cp L103 susundan elde

Yapilan bir

SIVI ortaminda

edilen bakteriyosin  benzeri maddenin
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Uretiminde, farkh fermentasyon 6rneklerinin
etkisi
maddenin vakum paketlenmis somonlarda

cahsilmis; bu bakteriyosin benzeri
L.monocytogenes (izerine bakteriyostatik etki
Ancak tek
bakteriyosin kullaniminin L.monocytogenes'i
inhibe
saglamayacagl; dolayisiyla iki bakteriyosin

gosterdigi saptanmustir.

etmede yeterli glvenligi
kombinasyonu uygulanmasi veya aktiviteyi
arttirict faktérlerin kullaniminin saglanmasi
gibi yeni stratejilerin uygulanmasinin gerekli
oldugu belirtilmistir (Schobitz ve ark., 2006).

C.maltaromaticum tarafindan Uretilen
bakteriyosinin varligi ve disiik depolama
sicakligi  L.monocytogenes’in inhibisyonunu
beraber, direncli

suslarin ortaya cikisi ve gidaya bagh olarak,

artirmaktadir. Bununla

proteolitik enzimlerle bakteriyosinin
inaktivasyonu,  bakteriyosin  lretmeyen
C.maltaromaticum suslarinin  kullaniminin

onerilmesine de neden olmustur (Schobitz ve
ark., 2003, Wan ve ark., 1997).

Fransa’da tltstlenmis somon 6nemli bir
ihrac Urlnldir ve bircok llkede ihracat ile
ilgili yonetmelikler sikidir ve koruyucu olarak
herhangi bir katki maddesi kullanimina izin
verilmemektedir. Bu nedenle bu iriinlerdeki
mikroflora, genelde soguk veya sicak
tutstleme yapilmasina ve tiitsii yapilan yerin
olmaktadir Listeria
baliklardan

edilmektedir. Yapilan bir ¢alismada ticari

florasina  bagh ve

tutstlenmis sikca izole

vakum paketlenmis soguk titsllenmis

somon baligindan izole edilen LAB’'nden elde

edilen bakteriyosinlerin, bakteriyel

bozulmay! ve oOzellikle L.monocytogenes’in
gelisimini inhibisyonu arastirilmistir. izole
edilen toplam 100 civarindaki LAB’'nden, 22

susun proteinli maddeler benzeri

bakteriyosin  Uretebildigi ve  bunlarin,

fizyolojik ve biyokimyasal 6zellikleri ile

Carnobacterium suslari olarak karakterize
edildigi Alan Jel

bildirilmistir.  Vurgulu

68

Elektroforez (Pulsed Field Gel
Electrophoresis) ile yapilan ¢alismada 3 farkh
sus saptanmis, bu suslarin C.piscicola oldugu,
gelisim ve bakteriyosin Uretimi acisindan
incelendiklerinde 2’sinin bakteriyosin lrettigi
saptanmigtir. Bu suslarin soguk titsilenmis
balikta 21 ginde 10® kob.gVa kadar
cogalabildigi ve bakteriyosin Uretebildigi;
L.monocytogenes’i V41
C.piscicola V1'in 4 giin kadar kisa sirede,

C.divergens ve

C.piscicola SF668 susunun ise 13 ginde
inhibe ettigi bulunmustur (Duffes ve ark.,
1999).

Cesitli gida Urlinlerinde koruyucu ajan
olarak  C.maltaromaticum’un  kullanimi,
organizmanin tirosinden tiramin {retme
kabiliyeti

Uretilen tiramin miktari gidaya ve kullanilan

nedeniyle sinirlanmaktadir.
susa bagli olarak degismektedir (Masson ve
ark., 1996, Leisner ve ark., 2007). Yapay
olarak C.maltaromaticum LMA 28 inokule
edilen yumusak peynirlerde; tiramin ve
histamin olusmadigi saptanmistir (Edima ve

ark., 2007). 2005’den bu yana
C.maltaromaticum’un  bir susu (GB1);
tiketime hazir et drlnleri icin GRAS

listesinde (Generally Recognized as Safe,
GRN 00159) degerlendirilmektedir. Ayrica
C.maltaromaticum insanlarda enfeksiyonel
hastaliga neden olmamakta ve firsatgl
patojen olarak degerlendirilmemektedir. Bu
konuda sadece bir tip literatliriinde insandan
izole edildigi bildirilmistir (Chmelar ve ark.,

2002).

Sonuglar

LAB olarak degerlendirilmese de siit
UrGnlerinde LAB yaninda geliserek ozellikle
peynirde, panelistler tarafindan malt benzeri
olarak tanimlanan aroma olusturan; ayni
zamanda gida kaynakli bazi  patojen

etkili

bakteriyosin Ureten C.maltaromaticum ile

bakterilerin inhibisyonunda
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ilgili cahismalar son yillarda artmaktadir. Bu

derleme c¢alismasinda yapilan arastirma
konunun, patojenler igcinde sadece Listeria
monocytogenes ile, gida grubu icinde ise
kaldigini

sadece peynir ile kisith ortaya

koymus; ayrica ilgili aroma maddelerinin
yapisi
faktorlere ait calismalara rastlanmamistir.

ve aroma olusumuna etki eden

S6z konusu konularda yeni ¢alismalar ile
C.maltaromaticum kultara kullanilarak yeni
bir Grlin galismasi yapilabilir.
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