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Öz  Abstract 

Bu çalışmanın amacı bazı geleneksel et ürünlerinden laktik asit 
bakterilerini izole etmek ve bu izolatların antibiyotik dirençliliklerini 
belirlemektir. Çalışmada sucuk ve pastırma örneklerinden Lactobacillus 
spp., Pediococcus spp., Leuconostoc spp. ve Enterococcus spp. olmak 
üzere toplam 41 adet laktik asit bakterisi izole edilmiştir. İzolatların 
antibiyotik dirençlilikleri Kirby-Bauer Disk Difüzyon yöntemi 
kullanılarak saptanmıştır. Sucuk ve pastırma örneklerinden elde edilen 
laktik asit bakterisi izolatlarının tamamı vankomisin ve siprofloksasine 
dirençli bulunurken, kloramfenikol, eritromisin ve ampisiline karşı 
duyarlı bulunmuşlardır. Laktik asit bakterisi izolatlarının bazılarında 
ayrıca rifampisin, tetrasiklin, ve gentamisin direnci de saptanmıştır. 
Sucuk ve pastırma örneklerinde farklı direnç profillerinin gözlenmesi 
geleneksel et ürünlerindeki antibiyotik dirençliliği ile ilgili sistematik 
bir çalışma yapılması gerekliliğini ortaya koymuştur. 

 The present research is aimed isolation of lactic acid bacteria from some 
traditional meat products and detection of antibiotic resistant strains. 
In the present study, total 41 lactic acid bacteria including Lactobacillus 
spp., Pediococcus spp., Leuconostoc spp. and Enterococcus spp. were 
isolated. Antibiotic resistance of these isolates were detected by Kirby 
Bauer-Disc Diffusion Method. It was found that all of lactic acid bacteria 
isolates from sucuk and pastırma had resistance to vancomycin and 
ciprofloxacin, while they exhibited susceptible to chloramphenicol, 
erythromycin and ampicillin. Additionally, some of lactic acid bacteria 
showed resistance against rifampicin, tetracycline and gentamicin. The 
observation of different resistance profile in sucuk and pastrami 
samples revealed need of systematic studies dealing with antibiotic 
resistance in lactic acid bacteria from traditional meat products. 

Anahtar kelimeler: Sucuk, Pastırma, Antibiyotik direnci, Laktik asit 
bakterisi 

 Keywords: Sucuk, Pastırma, Antibiotic resistance, Lactic acid bacteria 

1 Giriş 

Laktik asit bakterileri Gram-pozitif, fakültatif anaerob, katalaz 
negatif, hareketsiz, sitokromdan yoksun, Sporolactobacillus 
inulinus dışında spor oluşturmayan, karbonhidrat 
fermantasyonu sırasında son ürün olarak laktik asit üreten 
bakterilerdir. Bu bakteriler; kok, çomak, tetra formasyon ve 
ovoid şeklinde bulunabilirler. Laktik asit bakterileri gelişme 
sıcaklıkları bakımından termofil ve mezofil özellik 
göstermektedir. 10-45 °C arası sıcaklıklarda, yüksek tuz 
konsantrasyonlarında gelişme ve asit veya alkali tolere etme 
yeteneklerine sahiptirler. Glikozu fermente etme durumlarına 
göre de homofermentatif ve heterofermentatif olarak ayrılırlar. 
Laktik asit bakterileri, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, 
Enterococcus, Streptococcus ve Pediococcus cinslerini içine 
almaktadır [1]-[3]. 

Antibiyotikler sadece insanların tedavisinde değil aynı 
zamanda hayvancılık ve tarım alanında bakteriyel 
enfeksiyonları önlemede yaygın bir biçimde kullanılmaktadır. 
Antibiyotiklerin gereksiz yere hatalı ve aşırı kullanımı 
antibiyotik direncinin ortaya çıkmasına neden olmuştur. 
Antibiyotik direncinin ortaya çıkışı insan, hayvan, bakteri, ilaç 
ve çevre arasındaki interaksiyonları içeren kompleks bir 
olaydır [1]. Antibiyotik dirençli mikroorganizmalar insanlara 
gıda yoluyla da geçebilmektedir [2]. Geleneksel fermente 
gıdalarda bulunan laktik asit bakterileri bu ürünlerin 

tüketilmesi ile birlikte gastrointestinal sisteme ulaşıp buradaki 
mikrofloraya antibiyotik direnç genlerini yatay gen transferi ile 
aktarabilmektedir. Laktik asit bakterileri antibiyotik direncinin 
potansiyel rezervuarı olarak görüldüğü için bu bakterilerin 
önemi her geçen gün artmaktadır [3],[4]. Laktik asit 
bakterilerinin çoğu, antibiyotiklere karşı doğal olarak dirençli 
olmayıp taşıdıkları plazmitlerin aracılık ettiği kazanılmış direnç 
de gösterebilirler. Kazanılmış dirençte laktik asit bakterileri 
antibiyotik direncini yatay gen transferi ile kazanabilirler. Bu 
bakteriler çeşitli gıda ürünlerinde starter kültür ve/veya 
probiyotik kültür olarak kullanıldıklarında potansiyel direnç 
taşıyıcı ve aktarıcı olarak görülebilirler [5]. Laktik asit 
bakterileri aracılığıyla antibiyotik direncinin yayılmasında 
fermente et ve süt ürünleri gibi gıdalar aracı olabilmektedirler 
[6]. 

Sucuk ve pastırma gibi geleneksel et ürünlerindeki hakim 
mikroflora ürün kalitesi ve güvenliği üzerinde doğrudan etkili 
olmaktadır [7]. Laktik asit bakterileri sucuk üretimi sırasında 
meydana gelen fermantasyon işlemindeki hakim mikroflorayı 
oluşturmaktadırlar [8]. Pastırmada ise mikroflora ağırlıklı 
olarak Micrococcus, Staphylococcus ve laktik asit 
bakterilerinden oluşur. Fermente et ürünleri mikroflorasındaki 
laktik asit bakterileri de doğal direnç veya transfer edilebilir 
direnç genlerini taşıyabilmektedirler. Sucuk ve pastırma gibi 
geleneksel et ürünlerinde transfer edilebilen direnç genlerinin 
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olması patojen bakterilere bu genlerin aktarılma riskinden 
dolayı halk sağlığı açısından tehlike oluşturabilmektedir [9]. 

Antibiyotik direnci konusu ile ilgili çalışmalarda daha çok klinik 
kaynaklı örnekler üzerinde durulmuş ancak son yıllarda gıda 
kaynaklı örnekler aracılığıyla da bu direnç genlerinin yayılma 
potansiyellerinin olduğu saptanmıştır [3],[10]. Diğer birçok 
fermente gıda ürününde olduğu gibi sağlıklı ve güvenli ürünler 
olarak düşünülen fermente et ürünlerinde intrinsik (doğal) ve 
kazanılmış antibiyotik direnç genlerinin varlığı bu ürünlerin 
güvenliği konusunda kaygıyı da beraberinde getirmiştir. Bu 
bakımdan geleneksel et ürünlerindeki antibiyotik direnç riski 
üzerinde durulması gerekmektedir [7]. Nitekim bu çalışmada, 
geleneksel et ürünlerindeki laktik asit bakterilerinin izolasyonu 
ve antibiyotik direnç profillerinin değerlendirilmesi 
amaçlanmıştır. 

2 Materyal ve metot 

Bu çalışmada, Adana ve çevresindeki kasaplardan geleneksel 
olarak üretilmiş 35 adet sucuk ve 15 adet pastırma örneği 
tedarik edilmiştir. Bu et ürünleri analize alınıncaya kadar 
+4oC’de buzdolabında 1 hafta muhafaza edilmiştir. 

2.1 İzolasyon ön hazırlığı  

Sucuk ve pastırma örneklerinden aseptik koşullarda 25’er gram 
alınarak steril kavanozlardaki 225 ml dilüsyon çözeltisine 
(%0.85 sodyum klorür+%1 pepton) aktarılmış ve Ultraturax 
(IKA-T18-Germany) ile 5000 devirde 10 dk. homojenize 
edilmiştir [11]. 

2.2 Laktik asit bakterisi izolasyonu 

Uygun dilüsyonları hazırlanan et ürünleri yayma ekim 
yöntemiyle Lactobacillus spp. izolasyonu için MRS (de Man 
Rogosa Sharpe) Agar (Merck-Germany), MRS-NNLP (nalidixic 
acid, neomycin sulfate, lithium chloride ve paromomycin 
sulfate) Agar (Merck-Germany), MRS-Sorbitol Agar (Merck-
Germany) besiyerlerinde 30 oC’de 48 sa. anaerob ve 
Pediococcus spp. izolasyonu için M17 Agar (gram pozitif, 
katalaz negatif, gram”-“/homofermentatif) (Merck-Germany) 
besiyerinde 37 ºC’de 24 sa. aerob inkübasyona bırakılmışlardır 
[12]. Enterococcus spp. izolasyonu için Kanamycin Aesculin 
Azide Agar (Merck-Germany) besiyerinde 37 oC’de 24-48 sa. 
aerob inkübasyon gerçekleştirilmiştir. Çalışmada gelişen tüm 
koloniler değerlendirmeye alınmıştır. Selektif besiyerlerindeki 
gelişimin hemen ardından ayırt edici özelliklerin belirlenmesi 
amacıyla biyokimyasal (Gram boyama, katalaz testi, glikozdan 
gaz üretebilme vb.) ve fizyolojik-morfolojik testler yapılarak 
izolasyon tamamlanmıştır [12],[13]. Elde edilen izolatlara 
tanımlama testleri (Standart taksonomik tanımlamalar ve 
APILAB PLUS-Version 3.2.2. kullanımı) uygulanarak laktik asit 
bakterilerinin cins ayrımı sonuçlandırılmıştır. İzolatların 
karbonhidrat fermantasyon profilleri, API CH 50 kiti 
kullanılarak incelenmiştir (API Sistem, Bio-Merieux, France). 

2.3 Antibiyotik direnç testi 

İzole edilen suşların antibiyotik direnci NCCLS (the National 
Committee for Clinical Laboratory Standards) doküman M2-A9 
önerileri dikkate alınarak Kirby-Bauer disk difüzyon tekniği ile 
belirlenmiştir. NCCLS M2-A9 dökümanında her bir antibiyotik 
için ölçüm aralıkları bulunmaktadır. Bu dökümanda verilen 
ölçüm aralıklarına göre de direnç kriterleri ortaya çıkmıştır. Bu 
çalışmada suşların antibiyotik direncini belirlemek için 30 µg 
vankomisin (Va), 30 µg kloramfenikol (C), 5 µg rifampisin (RA), 
30 µg tetrasiklin (TE), 15 µg eritromisin (E), 300 µg 

nitrofurantoin (F), 10 µg ampisilin (AMP), 10 µg gentamisin 
(GN) ve 5 µg siprofloksasin (CIP) gibi antibiyotikleri içeren 
antimikrobiyal duyarlılık test diskleri (Merck-Germany) 
tedarik edilmiştir. İzole edilen kültürler Nutrient agar’da 
aktifleştirilerek Mueller Hinton Agar’a yayma kültürel ekim 
yöntemiyle ekilmiş ve hemen ardından bu besiyeri üzerine test 
edilecek antibiyotikleri içeren kağıt diskler koyularak 24 sa. 
süreyle 37 ºC’de inkübe edilmiştir. Kağıt disklerin çevresinde 
oluşan inhibisyon zon çapları ölçülmüş ve NCCLS dokümanına 
göre dirençli, orta hassas veya hassas olarak değerlendirme 
yapılmıştır [14]. Araştırmada referans suş (kontrol suşları) 
olarak Enterococcus feacalis (ATCC29212) ve Staphylococcus 
aureus (ATCC25923) kullanılmıştır. 

3 Bulgular ve tartışma 

3.1 Geleneksel et ürünlerindeki laktik asit bakterileri 

Laktik asit bakterileri fermente gıdalarda yaygın olarak 
bulunmaktadır. Sucuk, kuru fermente salam, kuru fermente 
sosis ve pastırma gibi et ürünlerinin üretiminde fermantasyon 
işlemi ya doğal mikroflora ile spontan olarak ya da starter 
kültür kullanımı ile gerçekleştirilir. Bu gibi ürünlerde 
fermantasyonda etkin olan mikroflorayı çoğunlukla 
Lactobacillus spp., Enterococcus spp. Pediococcus spp. ve 
Leucocnostoc spp. oluşturmaktadır [15]. Cebirbay [7] fermente 
sucuklardan laktik asit bakterilerini izole ettikleri 
çalışmalarında ağırlıklı olarak Enterococcus spp. ve 
Lactobacilllus spp. suşlarını izole etmiş ve bunları sırasıyla 
Pediococcus spp., Leuconostoc spp., Carnobacterium spp.,  
Weissella spp. cinsleri takip etmiştir. Sucuk örneklerinden elde 
edilen laktik asit bakterisi izolatlarının %58.62’si Lactobacillus 
spp., %24.13’ü Pediococcus spp., %6.89’u Leuconostoc spp., 
%10.34’ü Enterococcus spp. olarak belirlenmiştir. Pastırma 
örneklerinde ise %66.66 Lactobacillus spp., %25 Pediococcus 
spp. ve %8.33 Enterococcus spp. izole edilmiştir (Tablo 1). 
Sonuçlardan da görüldüğü üzere geleneksel et ürünlerinde 
çoğunlukla Lactobacillus spp. (25 adet) ve Pediococcus spp.  
(10 adet) izole edilmiştir. Benzer olarak, bazı araştırmacılar 
sucuk, sosis ve pastırma gibi et ürünlerindeki laktik asit 
bakterisi mikroflorasında Lactobacillus spp. ve Pediococcus 
spp.’nin baskın olduğunu bildirmişlerdir [16]-[20]. Bacha ve 
diğ. [21], Etiyopya’ya özgü geleneksel fermente sosiste %40 
oranında Lactobacillus spp. ve %49 oranında Pediococcus spp. 
izole etmişlerdir. Bu çalışmada ise tersine sucuk ve pastırma 
örneklerinden izole edilen Lactobacillus spp. sayısı Pediococcus 
spp. sayısından fazla bulunmuştur. Bu durum ürün çeşidi, 
üretim yöntemi, bölge vb. gibi faktörlerin mikroflora üzerinde 
etkili olduğunu desteklemiştir [22]. 

Tablo 1: Geleneksel et ürünlerinden izole edilen laktik asit 
bakterisi izolat sayısı (adet). 

 Sucuk Pastırma Toplam 
Lactobacillus spp. 17 8 25 
Pediococcus spp. 7 3 10 
Leuconostoc spp. 2 - 2 
Enterococcus spp. 3 1 4 

Toplam 29 12 41 

3.2 Laktik asit bakterilerinin antibiyotik direnci 

Antibiyotik direncinin sağlık açısından tehlike unsuru 
oluşturması araştırmacıların bu konu üzerinde 
yoğunlaşmasına neden olmuştur. Tıp, sağlık ve ilaç alanındaki 
temel kaygı antibiyotiklere olan direncin artması ve direnç 
genlerinin patojen bakterilere taşınma olasılığıdır. Antibiyotik 
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dirençli bakteriler gıda zinciri aracılığıyla insanlara 
geçebilmektedir [23]-[25]. Fermente ürünlerde uzun yıllardan 
beri kullanılan ve baskın mikroflorayı oluşturan laktik asit 
bakterileri genellikle güvenli (GRAS) olarak tanımlanmakta, 
ancak son yıllarda ortaya çıkan antibiyotik direnci sorunu bu 
mikroorganizmaların güvenilirlikleri konusunda endişeyi de 
beraberinde getirmektedir [26]. Nitekim araştırmacılar 
fermente et ürünleri ile vücuda alınan laktik asit bakterilerinin 
transfer edilebilen antibiyotik direnç genlerini taşıyabileceğini 
bildirmişlerdir [3]. 

Gıda kaynaklı laktik asit bakterilerindeki antibiyotik direnci 
üzerinde çalışmalar vardır ancak yeterli bulunmamaktadır. 
Araştırmalarda antibiyotik dirençliliği bakımından daha çok 
fırsatçı patojen olan enterokoklar üzerinde durulmuş, buna 
karşın laktokok ve Lactobacillus spp. gibi diğer laktik asit 
bakterileri ile ilgili sınırlı sayıda veriye rastlanmıştır [3]. Bu 
çalışmada enterokokların yanı sıra Lactobacillus spp., 
Pediococcus spp. ve Leuconostoc spp. cinslerinin de antibiyotik 
dirençlilikleri saptanmıştır (Tablo 2 ve Tablo 3). Sonuçlardan 
da görüldüğü üzere sucuk ve pastırma örneklerinden izole 
edilen laktik asit bakterilerinin tamamı kloramfenikol, 
eritromisin ve ampisiline karşı duyarlı bulunurken vankomisin 
ve siprofloksasin’e karşı dirençli (%100) bulunmuştur. 
Kloramfenikol’ün insan tedavisinde kullanımı yan etkilerinden 
dolayı düşüktür ve hayvan yetiştiriciliğinde ise kullanımı 
yasaklanmıştır. Bu durum bu çalışmadaki örneklerde 
kloramfenikol direncine rastlanmamasının nedeni olarak 
görülmüştür [27]. 

Sucuktan izole edilen laktik asit bakterileri vankomisin ve 
siprofloksasin’i takiben ağırlıklı olarak nitrofurantoin’e (%27) 

direnç gösterirken, pastırmadan izole edilen laktik asit 
bakterileri vankomisin ve siprofloksasinden sonra daha çok 
gentamisine (%36) direnç göstermiştir. Bu durum sucuk 
örneklerindeki Enterococcus spp.’nin nitrofurantoin’e ve 
pastırma örneklerindeki Enterococcus spp.’nin gentamisin’e 
%100 dirençli olmasından kaynaklanmıştır. Elde edilen bu 
sonuçlar özellikle de Lactobacillus spp. ve Enterococcus spp.’nin 
antibiyotik direnci konusunda üzerinde durulması gereken 
izolatlar olduğunu göstermiştir. Şimdiye kadar yapılan 
çalışmaların çoğunda laktik asit bakterilerinin vankomisine 
yüksek derecede dirençlilik gösterdiği bildirilmiştir  
[21],[28]-[30]. Bu çalışmadaki örneklerde antibiyotik dirençli 
laktik asit bakterilerinin varlığı bu ürünlerin güvensiz olduğu 
anlamına gelmemelidir. Nitekim bir ürünü antibiyotik direnci 
bakımından güvenli veya güvensiz olarak nitelendirilebilmek 
için sonuçların genetik analizlerle desteklenmesi 
gerekmektedir [27]. 

Bacha ve diğ. [21] Etiyopya’ya özgü fermente sosislerde laktik 
asit bakterilerinin antibiyotik direncini incelemiş ve çalışma 
sonucunda ağırlıklı olarak %87 vankomisin ve %92 
streptomisin direnci olduğunu saptamışlardır. 

Bu sonuçlar vankomisin direncinin yoğunluk göstermesi 
bakımından şimdiki çalışma sonuçlarıyla benzer bulunmuştur, 
ancak streptomisin direncine bakılmadığından karşılaştırma 
yapılamamıştır.  Hummel ve diğ. [31], laktik asit bakterilerinin 
yüksek düzeyde (%70) gentamisin, streptomisin ve 
siprofloksasin direnci gösterdiğini ve düşük seviyelerde (%7) 
eritromisin, kloramfenikol ve tetrasiklin direnci gösterdiğini 
saptamışlardır. Bu sonuçlar şimdiki çalışmadaki sonuçlarla 
uyumlu bulunmuştur. 

 

Tablo 2: Sucukta bulunan laktik asit bakterisi antibiyotik direnç profili. 

İzolat (%) VA C RA TE E F AMP GN CIP 
Lactobacillus spp. 100R 100S 6R 

94S 
6R 
47I 
47S 

100S 6R 
94S 

100S 24R 
29I 
47S 

100R 

Pediococcus spp. 100R 100S 100S 14I 
86S 

14I 
86S 

58R 
14I 
28S 

100S 100S 100R 

Leuconostoc spp. 100R 100S 100S 50I 
50S 

100S 100S 100S 100I 100R 

Enterococcus spp. 100R 100S 33R 
67S 

33I 
67S 

100S 100R 67S 
33I 

67S 
33I 

100R 

Toplam 100R 100S 7R 
93S 

4R 
38I 
58S 

3I 
97S 

27R 
3I 

70S 

3I 
97S 

8R 
20I 
72S 

100R 

R: Dirençli, I: Orta hassas, S: Hassas, Vankomisin: Va, Kloramfenikol: C, Rifampisin: RA, Tetrasiklin: TE, Eritromisin: E, Nitrofurantoin: F, Ampisilin: AMP, Gentamisin: GN, 
Siprofloksasin: CIP. 

Tablo 3: Pastırmada bulunan laktik asit bakterisi antibiyotik direnç profili. 

İzolat (%) VA C RA TE E F AMP GN CIP 
Lactobacillus spp. 100R 100S 100S 86I 

14S 
14I 
86S 

14I 
86S 

100S 43R 
14I 
43S 

100R 

Pediococcus spp. 100R 100S 100S 25R 
25I 
50S 

100S 25R 
50I 
25S 

50I 
50S 

25R 
75S 

100R 

Enterococcus spp. 100R 100S 100S 100I 100S 100S 100S 100R 100R 
Toplam 100R 100S 18R 

7I 
75S 

9R 
66I 
25S 

8I 
92S 

9R 
25I 
66S 

16I 
84S 

36R 
8I 

56S 

100R 

R:dirençli, I: Orta hassas, S: Hassas, Vankomisin: Va, Kloramfenikol: C, Rifampisin: RA, Tetrasiklin: TE, Eritromisin: E, Nitrofurantoin: F, Ampisilin: AMP, Gentamisin: GN, 
Siprofloksasin: CIP. 
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Bazı araştırmacılar tarafından Lactobacillus spp., Pediococcus 
spp. ve Leuconostoc spp. türlerinin, doğal olarak yüksek 
düzeyde vankomisin direncine sahip oldukları bildirilmiştir 
[10],[15]. Bu hipotezi destekler şekilde bu çalışmada fermente 
et ürünlerinden izole edilen Lactobacillus spp., Pediococcus spp 
ve Leuconostoc spp. cinslerinin tamamı vankomisin (%100) 
direnci göstermişlerdir. 

Antibiyotik dirençli enterokoklara klinik kaynakların yanı sıra 
hazır gıdalar, et ve süt ürünlerinde de rastlanmıştır. 
Enterokoklar çoğunlukla basitrasin, kloramfenikol, eritromisin, 
gentamisin, penisilin, rifampisin, streptomisin ve tetrasikline 
karşı dirençlidirler. Hayvansal kaynaklı gıdalarda ise ağırlıklı 
olarak vankomisin dirençli enterokoklar mevcuttur [27]. Sucuk 
ve pastırma örneklerinden izole edilen Enterococcus spp. 
suşlarının tamamı vankomisin ve siprofloksasin’e karşı direnç 
gösterirken, kloramfenikol, tetrasiklin, eritromisin ve 
ampisilin’e karşı duyarlılık göstermiştir. Bu çalışmada 
enterokoklara duyarlı antibiyotikler Lukasova ve Sustackova 
[32]’ün çalışmasında enterokok dirençli antibiyotikler olarak 
bulunmuştur. Bu durum sucuklarda çeşit, marka, üretim 
yöntemi vb. özelliklere göre antibiyotik direnç profilinin 
değişkenlik gösterebileceğini ve farklı örneklerden antibiyotik 
direnç taramasının yapılmasının gerekliliğini bir kez daha 
ortaya koymuştur [3],[15],[27]. Peters ve diğ. [33] Almanya’nın 
çeşitli bölgelerinden topladıkları fermente sosis örneklerindeki 
enterokok izolatlarının tamamında ampisilin, amoksisilin, 
vankomisin ve teikoplanin direnci saptamışlardır. Bu sonuçlar 
vankomisin direnci bakımından şimdiki çalışma sonuçlarıyla 
benzerlik göstermektedir.   

Fermente et ürünlerinden izole edilen Lactobacillus spp. 
suşlarında ağırlıklı olarak tetrasiklin ve eritromisin direnci 
olduğu bildirilmiştir [4]. Wolupeck ve diğ. [34] fermente 
sosislerden izole ettikleri Lactobacillus spp. suşlarında 
çoğunlukla ampisilin ve streptomisin direnci saptarken 
tetrasiklin, kloramfenikol ve penisiline karşı hassasiyet 
saptamışlardır. Görüldüğü üzere daha önce ileri sürdüğümüz 
hipotezi destekler nitelikte antibiyotik direnç profili ürün 
çeşidine göre farklılık gösterebilmektedir. Pavli ve diğ. [35] 
fermente et ürünlerinde izole ettikleri Lactobacillus spp.’nin 
tamamının vankomisine karşı dirençli olduğunu bulmuştur. Bu 
çalışmada ise izole edilen Lactobacillus spp. suşlarının 
tamamında vankomisin direncinin yanı sıra siprofloksasin 
direnci de gözlenmiştir. Benzer olarak, Cebirbay [7] ve Dinçer 
[36] fermente sucuktan izole ettikleri Lactobacillus spp. 
suşlarında ağırlıklı olarak siprofloksasin direnci 
saptamışlardır. Dinçer [36] araştırmasında pastırma ve 
sucukdan izole ettiği Lactobacillus spp. suşlarının 
siproflaksosin, gentamisin, penisilin G, netilmisin sülfat ve 
seftriakson’a karşı oldukça dirençli olduğunu 
vurgulamaktadırlar. 

Fermente et ürünlerindeki Pedioccosus spp. ağırlıklı olarak 
vankomisin, amoksisilin, streptomisin ve gentamisin’e karşı  
direnç gösterir [37]-[38]. Bu çalışmada izole edilen Pediococcus 
spp. cinslerinin ise vankomisin, siprofloksasin, nitrofuratoin, 
tetrasiklin ve gentamisine karşı dirençli olduğu bulunmuştur. 

4 Sonuçlar 

Fermente et ürünlerinin uzun yıllardan beri güvenli olduğu 
bilinmektedir. Ancak son dönemlerde yapılan çalışmalar bu 
ürünlerdeki antibiyotik direnci riskini karşımıza çıkarmış ve 
fermente gıdalar aracılığıyla mikroflorada yoğun olarak 
bulunan laktik asit bakterilerinin antibiyotik direnç genlerini 

insanlara aktarması halk sağlığı açısından tehlike unsuru olarak 
görülmüştür. Gıda üretiminde starter veya probiyotik olarak 
kullanılacak laktik asit bakterilerinin antibiyotik 
dirençliliklerinin belirlemesi ve özellikle de antibiyotik direnç 
genlerinin gastrointestinal sistemde bulunan diğer bakterilere 
transfer edilebilme ihtimali göz önünde bulundurulmalıdır. 
Sonuç olarak, bu çalışmada antibiyotik dirençli laktik asit 
bakterilerinin transfer edilebilir direnç genlerine sahip olup 
olmadıkları bakımından genetik olarak incelenmesi 
gerekmektedir. 
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