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ÖZET 

Laktik asit bakterileri (LAB); doğada fermentatif, fakültatif, anaerob ve aerotolerant özelliklere sahip geniş bir 

mikroorganizma grubudur. LAB’ların çeşitli fermentasyonlar açısından önemli bir yere sahip oldukları 

bilinmektedir. LAB’ lar antibiyotiklere maruz kalma durumlarında gıda tüketimi ile tüketicilerde antibiyotik direnç 

belirleyicilerin yayılımı açısından önem arz etmektedirler. Bu çalışmada Tulum peynirlerinden izole edilen ve 

Lactobacillus plantarum (9) ve Lactobacillus paracasei (6) olarak PCR yöntemi ile tanımlanan izolatların 

antibiyotik dirençlilikleri disk difüzyon yöntemi ile belirlenmiştir. LAB izolatlarının göstermiş olduğu en yüksek 

direncin (% 100) kanamisin, streptomisin ve ampisilin antibiyotiklerine karşı olduğu tespit edilmiştir.  Bununla 

birlikte (% 86,6) eritromisin, (% 80) gentamisin ve vankomisin, (% 73,3) rifampisin ve tetrasiklin, (% 60) 

kloramfenikol, (% 53,3) penisilin antibiyotiklerine karşı da önemli oranlarda dirençlilik tespit edilmiştir.  

Anahtar Kelimeler: PCR, antibiyotik dirençlilik, laktik asit bakterisi, Lb. plantarum, Lb. paracasei   

ABSTRACT 

Lactic acid bacteria (LAB); it is a large group of microorganisms with fermentative, facultative, anaerobic and 

aerotolerant properties. It is known that LABs play an essential role in various fermentations. LABs are important 

in terms of spread of antibiotic resistance markers in consumers upon exposure to antibiotics. In this study, 

antibiotic resistance of Tulum cheese isolates, identified as Lactobacillus plantarum (9) and Lactobacillus 

paracasei (6) by PCR method, were determined by disc diffusion method. It was found that the highest resistance 

of LAB isolates was against kanamycin (100%), streptomycin (100%), and ampicilin (100%) antibiotics. In 

addition, significant resistance was detected against erythromycin (86,6%), gentamicin and vancomycin (80%), 

rifampicin and tetracycline (73,3%) respectively, chloramphenicol (60%) and penicillin (53,3%). 

Keywords: PCR, antibiotic resistance, lactic acid bacteria, Lb. plantarum, Lb. paracase   
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GİRİŞ  

Laktik asit bakterileri (LAB), gram pozitif, spor oluşturmayan, katalaz negatif, basil ve kok hücre şekilli, 

fermentatif, fakültatif, anaerob ve aerotolerant özelliklere sahip geniş bir bakteri grubudur. Doğada geniş yayılım 

gösteren LAB’lar, gıdaların doğal mikroflorasının önemli bir parçasını oluştururlar. LAB’lar sahip oldukları 

metabolik özelliklerle gıdaların fermentasyon ile muhafazasında sıklıkla faydalanılan mikroorganizmalardır 

(Zapaśnik vd., 2022).Ürettikleri laktik asit, hidrojen peroksit, diasetil, antifungal bileşikler ve bakteriyosin gibi 

maddelerle ürünlerin besin değerine ve besinlerin biyolojik yolla korunmasına yüzyıllardır katkıda 

bulunmaktadırlar (Zapaśnik vd., 2022; Yerlikaya vd., 2021). LAB’lar peynir, yoğurt, zeytin, turşu, sucuk gibi 

birçok fermente üründe bulunmaktadır. Dünyada en çok tüketimi yapılan süt ürünlerinden biri olan peynir, gerek 

üretiminde kullanılan ve gerekse ortama sonradan dahil olan LAB’lar ile yüksek LAB popülasyonuna sahiptir ve 

bu bakteriler peynirde meydana gelen fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal değişimlerde etkilidirler. Lactococcus, 

Leuconostoc, Streptococcus ve Lactobacillus peynir fermentasyonunda sıklıkla kullanılan LAB cinsleridir (Furet 

vd., 2004; Leroy ve De Vuyst, 2004). 

 

Tulum peyniri ülkemizin çoğu yöresinde üretilen ve tüketimi yaygın olan geleneksel bir peynir çeşidimizdir. Tulum 

peyniri genellikle çiğ süt kullanılarak üretilmektedir ve tüketime sunulmadan önce yaklaşık 4-6 ay gibi bir süre 

olgunlaştırılmaktadır. Olgunlaşma esnasında peynirde doğal olarak bulunan mikroorganizmaların (özellikle LAB) 

faaliyeti sonucunda tulum peyniri kendine has lezzet ve yapıya kavuşmaktadır (Özkan vd., 2021). Tulum peyniri 

zengin laktik floraya sahip olduğundan, bu peynirinden izole edilen ve tanımlanan LAB’ların biyoteknolojik ve 

endüstriyel özelliklerinin belirlenmesi peynir üretiminde kalite ve güvenilirliğin sağlanması açısından önem 

taşımaktadır. 

 

Günümüzde gıda güvenliğinin uluslararası alanda önem kazanmasıyla birlikte LAB’ lar üzerine konu ile ilgili 

yapılan bazı çalışmalarda kendileri hastalık yapan bakteriler olmamasına karşın, gıda zinciri vasıtasıyla insan ve 

hayvanların sindirim sistemine ulaşmaları, antibiyotik direnç genlerini üzerinde bulundurabilmeleri ve bu genleri 

patojen bakterilere aktarabilmeleri sebebiyle LAB’ların insan ve hayvanlarda sağlık problemlerine neden 

olabilecekleri belirtilmektedir (Courvalin, 2006; Herreos vd., 2005). Bu bağlamda yapılan çalışmalarda da 

antibiyotik dirençlilik genlerinin taşınmasının yalnızca patojen bakteriler ve ticari kültürler arasında değil, aynı 

zamanda patojen bakteriler ve doğal kaynaklardan izole edilmiş LAB’ lar arasında da olabileceği mikrobiyal 

genom dizilim çalışmaları ile ortaya konmuştur (Sharma vd., 2014; Yalanca, 2009). 

 

Antibiyotikler, bakteriler üzerine hücre çeperi sentezini durdurma, hücre zarının işlevini bozma, protein sentezini 

engelleme şekillerinde etki eden ve bakterileri inhibe etmek için kullanılan bileşiklerdir. Bakteriler ise, 

antibiyotiklerin etkilerine karşı sahip oldukları bazı genler (tet (M) tetrasiklin direnç geni ve erm (B) eritromisin 

direnç geni gibi) ile direnç gösterebilmektedirler (Meral ve Korukluoğlu 2014). Ayrıca direnç sağlayan genlerin 

bakteriler arasında konjugasyon, translasyon, transdüksiyon, transpozisyon veya mutasyon yollarından biriyle 

aktarılması ve sonucunda yeni dirençli suşların ortaya çıkması durumu da söz konusu olabilmektedir (Sharma vd., 

2014; Madhavan ve Sowmiya, 2011). Dolayısıyla bilinçsiz ve artan dozda antibiyotik kullanımının bakterilerin 

antibiyotiklere karşı direnç geliştirmelerine ve aynı zamanda insan sağlığı üzerinde olumsuz etkilere neden olduğu 

belirtilmektedir (Tavşanlı vd., 2021; Egervarn vd., 2010; Courvalin, 2006; Gevers vd., 2000). 

  

Antibiyotiklerin çok geniş kullanım alanına (tıp, veterinerlik, ziraat, su ürünleri teknolojisi vs.) sahip olması, 

dirençli bakterilerin gelişimini de beraberinde getirmektedir (Terkuran vd., 2019). Antibiyotik dirençlilik, doğal 

olarak bulunabildiği gibi sonradan da kazanılmış olabilmektedir. LAB’ın doğal olarak kazanılmış dirençlilik bilgisi 

tanımlanmıştır. Bazı Laktobasil türleri doğal olarak kanamisin, streptomisin, ampisilin,  eritromisin, gentamisin, 

vankomisin, rifampisin, tetrasiklin, kloramfenikol, penisilin gibi antibiyotiklere yüksek dirençlilik göstermektedir 

(Danielsen, 2002). Bu bağlamda, gıda güvenilirliği çerçevesinde, gıdaların doğal mikroflorasının önemli bir 

bileşeni olan LAB grubunda bulunan türlerin antibiyotiklere karşı duyarlı ve dirençli suşlarının belirlenmesi önem 

arz ermektedir. Bu çalışma ile Kahramanmaraş ilinde yerel marketlerden temin edilen doğal Tulum peynirlerinden 

LAB izolasyonu, fenotipik ve moleküler yöntemlerle tanımlanması ve antibiyotik dirençlilik profilinin belirlenerek 

gıda güvenliği açısından değerlendirilmesi amaçlanmaktadır. 
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MATERYAL VE METOT 

Örneklerin Hazırlanması 

Çalışmada Kahramanmaraş’ ta yerel marketlerden temin edilen 8 farklı Tulum peyniri örneği soğutucu (+4 ºC) 

içerisinde KSÜ, Gıda Mühendisliği Bölümü, Mikrobiyoloji Laboratuvarı’na getirilmiştir. Peynir örneklerinden 10 

gr tartılmış 90 mL  % 0,85 (w/v) NaCl içeren steril fizyolojik tuzlu su içerisinde homojenize edilmiştir. 

Dilüsyondan 1:9 oranında, 10-5 seyreltme oranına kadar seri dilüsyonları hazırlanmıştır. 

Laktik Asit Bakteri İzolasyonu ve Tanımlanması 

Laktik asit bakteri izolasyonu için hazırlanan dilüsyonlardan de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) broth (Merck, 

Darmstadt, Germany) ve de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) agar (Merck, Darmstadt, Germany)  besiyerlerine 

ekimler yapılmış, 37°C’ da 24-48 saat inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyon süresi sonunda gelişen kolonilerin 

morfolojileri incelenmiş ve renk, tekstür, yayılım, kenar özelliklerine göre farklılık arz eden koloniler seçilerek sıvı 

besiyerine alınmış ve tekrar inkübe edilmiştir. Ardından çizme yöntemi ile agar yüzeyine çizme işlemi ile seçilen 

koloniler saflaştırılmıştır. İzolatların Gram özellikleri, katalaz enzimine sahip olup olmadıkları tespit edilmiştir 

(Gobbetti vd., 2005). Katalaz (-), Gram (+) reaksiyon veren saf kolonilerden PCR metodu uygulanarak 16S 

ribozamal rRNA bölgesini hedef alan tasarlanmış tür spesifik primerlerle (Tablo 1) bakteri tanımlaması yapılmıştır. 

PCR işlemi için 4μl 5X Firepol Master Mix (Solis Biodyne, Estonya), 1’er μl ileri ve geri primerler, 1 μl DNA 

örneği ve 13 μl dH2O içeren 20 μl reaksiyon karışımı hazırlanmıştır. PCR koşulları ise; 95°C’ da 5 dk (ilk ayrışma), 

95°C’ da 1 dk (denatürasyon), bağlanma sıcaklığında 1 dk., 72°C’ da 1dk. (uzama) ve 72°C’ da 4 dk. 30 döngü 

olarak uygulanmıştır (Veriti™ 96-Well Fast Thermal Cycler, Hollanda). PCR ürünleri, 1X TBE (90 mM Tris Base; 

90 mM Borik Asit; 2 mM EDTA; pH 8.0) tampon çözeltisi içerisinde % 1’lik agaroz jelde 100 V, 250 mA şartlarda 

40 dk. yürütülmüş (PowerPac Basic, Bio Rad, UK) ve UV ışığı altında (UVT 20-M, Herolab) görüntülenmiştir. 

 

Tablo 1. Türe Spesifik PCR Çalışmalarında Kullanılan Primerlere Ait Dizilim ve Bant Uzunlukları 

Hedef bakteri Dizilim (5’-3’) 
Bant 

uzunluğu(bç) 
       Referans 

Lb. plantarum 
CCGTTTATGCGGAACACCTA 

TCGGGATTACCAAACATCAC 
318 Walter vd., 2000 

    

   Lb. paracasei 
GCACCGAGATTCAACATGGAA 

GCCATCTTTCAGCCAAGAACC 
320 Tabasco vd., 2007 

 

Laktik Asit Bakterilerinin Antibiyotik Dirençliliğinin Fenotipik Olarak Belirlenmesi 

LAB suşlarının antibiyotiklere karşı olan direncini belirlemede disk difüzyon yöntemi kullanılmıştır. Saf kültür 

halinde elde edilen bakteri suşları 12 saat sonunda, Muller-Hinton Agar (MHA) besiyeri üzerine yayılmıştır 

Antibiyotik diskler besiyerleri üzerine yerleştirlerek 37 ºC’da 24 saat inkübe edilmiştir. Antibiyotik disk olarak 

vankomisin (30 μg) kanamisin (30 μg), tetrasiklin (10 μg), eritromisin (15 μg), kloramfenikol (30 μg), streptomisin 

(10 μg), ampisilin (10 μg), penisilin (10 μg), rifampisin (5 μg)  antibiyogram diskleri (Bioanalyse, Türkiye) 

kullanılmıştır. İnkübasyon sonunda antibiyotik diskler etrafında oluşan inhibisyon zon çapları elektronik kumpas 

yardımıyla milimetrik olarak ölçülerek CLSI (Clinical and Laboratory Standards Institute) kriterlerine göre 

değerlendirilmiştir  (CLSI, 2012; Çakı ve Tümen, 1990). 

SONUÇ VE DEĞERLENDİRME  

Bakterilerin Tanımlanması 

Tulum peynirlerinden elde edilen 38 izolattan 15 izolat Gram (+) ve katalaz (-) reaksiyon göstermiştir. Elde edilen 

izolatlar Lb. plantarum (9) ve Lb. paracasei (6) olmak üzere türe spesifik primerler ile amplifikasyonu sağlanarak 

moleküler olarak tanımlanmıştır (Şekil 1 ve Şekil 2). 
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M     GM1  GM2   GM3   GM4  GM5   GM6   GM7  GM8 GM10 

 
Şekil 1. Lb. plantarum Suşlarına ait PCR Agaroz Jel Görüntüsü (318 bç) 

 

 

 
Şekil 2. Lb. paracasei Suşlarına ait PCR Agaroz Jel Görüntüsü (320 bç) 

 

Bakteriyel tanımlamada kullanılan ve bakterilerin fizyolojik ve biyokimyasal özelliklerine dayanan tanı yöntemleri, 

hem zaman kaybına yol açmakta hem de tek olarak yapıldığında güvenilir sonuç elde etmede yeterli bir yöntem 

olarak kabul edilmemektedir (Dellaglio vd., 2005). Dolayısıyla 16S rRNA gen dizisindeki farklılıklar kullanılarak 

PCR ile daha güvenilir identifikasyon yapılabilmektedir (Tabasco vd., 2007; Coeuret vd., 2003). Bu çalışmada 

izole edilen bakterilerin biyokimyasal tanımlamalarına ilave olarak 16S rRNA gen dizisi farklılıkları göz önüne 

alınarak tasarlanan primerler ile moleküler olarak da yapılmıştır. Elde edilen izolatların PCR ile amplifikasyonu 

sonucunda 318 bç’de DNA bandı veren toplam 9 adet Lb. plantarum ve 320 bç’de DNA bandı veren 6 adet Lb. 

paracasei türü belirlenmiştir. Moleküler tanımlama ile biyokimyasal tanımlamalar birlikte değerlendirildiğinde 

daha etkin bir identifikasyon yapılabilmektedir. Bu bağlamda araştırma materyalini oluşturan iki farklı tür 

biyokimyasal ve moleküler yöntem ile de teyidi yapılarak net bir şekilde belirlenmiştir. Moleküler identifikasyon 

ile elde edilen bilgiler literatür bilgilerine (Tabasco vd., 2007; Walter vd., 2000) benzerlik göstermektedir. 

Laktik Asit Bakterilerine Ait Antibiyotik Dirençliliğin Disk Difüzyon Yöntemi ile Belirlenmesi 

Antibiyotik kullanımında ortaya çıkan en büyük tehdit, antibiyotik dirençliliğin patojen türler arasında yayılması ile 

daha önceden başarılı şekilde tedavi edilen hastalıkların artık tedavi edilemez olmasıdır. Çiğ sütten üretilmiş tulum 

peyniri gibi gıdalarda antibiyotik dirençliliğe sahip bakterilerin doğrudan insan sindirim sistemine ulaşabildiği 

bunun da gıda zincirinde, antibiyotik dirençli mikroorganizmaların hayvan ve insan popülasyonları arasında 

yayılımına yol açtığı düşünülmektedir (Colautti vd., 2022).  

 

Tulum peynirlerinden izole edilen 9 adet Lb. plantarum ve 6 adet Lb. paracasei suşlarının vankomisin, 

kloramfenikol, streptomisin, rifampisin, tetrasiklin, kanamisin, ampisilin, gentamisin ve penisilin antibiyotiklerine 

dirençleri disk difüzyon tekniği kullanılarak CLSI (2012) kriterlerine göre test edilmiştir. Laktik asit bakterilerine 

318bç 

320bç 

 M     GM9   GM11  GM12  GM13  GM14  GM15             
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ait antibiyogram test sonuçları ve standart antibiyotiklere ait karşılaştırma değerleri (Ammor vd., 2008) Tablo 2’ de 

verilmiştir. 

 

Tablo 2. Standart Antibiyotiklerin Karşılaştırma Değerleri 
Antibiyotik Disk içeriği (µg) Dirençli (R) Orta derecede duyarlı (I) Duyarlı (S) 

Kanamisin (K) 30 ≤13 14-17 ≥18 

Eritromisin (E) 15 ≤15 16-20 ≥21 

Streptomisin (S) 10 ≤11 12-14 >15 

Rifampisin (RA) 5 ≤16 17-19 ≥20 

Gentamisin (GM) 10 ≤12 13-14 ≥15 

Tetrasiklin (TE) 10 ≤11 12-14 ≥15 

Kloramfenikol (C) 30 ≤12 13-17 ≥18 

Penisilin(P) 10 ≤14 15-17 ≥18 

Vankomisin (VA) 30 ≤9 10-11 ≥12 

Ampisilin (AM) 10 ≤21 22-28 ≥29 

 

Tablo 3. Laktik Asit Bakterilerinin Antibiyotiklere Karşı Göstermiş Olduğu Duyarlılık-Dirençliliğe Ait Zon 

Çapları (mm)* 

Laktik asit bakteri 

suşları 

Antibiyotikler 

K E S RA GM TE C P VA AM 

Lb. plantarum GM1 5 R 8 R  5 R 5 R 5 R 5 R 5 R   5 R 8 R 8 R 

Lb. plantarum GM2 8 R 8 R 6 R 9 R 8 R 10 R 8 R 10 R 9 R 12 R 

Lb. plantarum GM3 5 R 6 R 6 R 6 R 5 R 6 R 6 R   8 R 6 R 7 R 

Lb. plantarum GM4 6 R 12 R 8 R 9 R 5 R 10 R 5 R   8 R 6 R 8 R 

Lb. plantarum GM5 7 R 6 R 8 R 6 R 6 R 12 I 5 R   8 R 12 S 5 R 

Lb. plantarum GM6 6 R 6 R 5 R 6 R 5 R 5 R 5 R   5 R 5 R 5 R 

Lb. plantarum GM7 6 R 6 R 5 R 6 R 6 R 15 I 5 R 6 R 15 S 6 R 

Lb. plantarum GM8 7 R 6 R 6 R 15 R 6 R 15 I 6 R  6 R 10 I 15 R 

Lb. paracasei  GM9 8 R 15 R 9 R 16 R 6 R 16 S 10 S 19 S 10 I 18 R 

Lb. plantarum GM10 12 R 21 S 8 R 14 R 5 R 10 R 7 R 19 S 15 S 22 I 

Lb. paracasei  GM11 13 R 23 S 7 R 20 S 17 S 15 I 13 S 20 S 8 R 12 R 

Lb. paracasei  GM12 10 R 10 R 9 R 21 S 9 R 17 S 15 S 21 S 9 R 14 R 

Lb. paracasei  GM13 8 R 8 R 11 R 24 S 7 R 18 S 17 S 22 S 9 R 15 R 

Lb. paracasei  GM14 7 R 14 R 10 R 18 I 16 S 12 R 16 S 20 S 8 R 24 I 

Lb. paracasei  GM15 6 R 16 I 8 R 21 S 15 S 15 S 14 S 21 S 9 R 25 I 

*R (resistant-dirençli), I (intermediary-orta düzeyde dirençli ya da duyarlı), S (sensitive-duyarlı). Kanamisin (K), Eritromisin 

(E), Streptomisin (S), Rifampisin (RA), Gentamisin (GM), Tetrasiklin (TE),  Kloramfenikol (C), Penisilin(P), Vankomisin 

(VA), Ampisilin (AM) 

 
Antibiyotik dirençlilik denemeleri sonucunda izole edilen LAB’ın klinik tedavilerde kullanılan bazı antibiyotiklere 

karşı dirençli oldukları tespit edilmiştir. 15 Lactobacillus spp. izolatının tamamı (% 100) kanamisin, streptomisin 

ve ampisiline, 13’ü (% 86,6) eritromisin, 12’si (% 80) gentamisin ve vankomisine, 11’i (% 73,3) rifampisine ve 

tetrasikline,  9’u (% 60) kloramfenikole, 8’i (% 53,3) penisiline dirençli olduğu bulunmuştur. Akçay ve Gündoğan 

(2019) yaptıkları çalışmada peynir ver çiğ süt örneklerinden izole ettikleri Lactobacillus türlerinin antibiyotik 

dirençliliklerini incelemişler ve izolatların ampisiline (%73,5) karşı oldukça dirençli, ancak tetrasiklin (% 14,7), 

penisilin (%8,8), kloramfenikol (%5,8) ve eritromisine (%2,9) duyarlı olduğunu belirtmişlerdir.  

 

Bununla birlikte çalışmada Lb. paracasei suşlarının tümü kanamisin’e karşı dirençli, kloramfenikol ve penisiline 

karşı ise %100 duyarlı bulunmuştur. Aynı zamanda Lb. paracasei suşlarının vankomisin ve ampisiline % 100 

oranında, eritromisine % 83,3 oranında, gentamisine % 50 oranında,  rifampisine ve tetrasikline % 33,3 oranında 

dirençli olduğu belirlenmiştir. Lb. plantarum suşlarının tamamının kanamisin, streptomisin, rifampisin, gentamisin, 

tetrasiklin, kloramfenikol ve ampisiline karşı çoklu direnç özelliği gösterdiği tespit edilmiştir. Han vd. (2015), 

yaptıkları çalışmada ise Laktobasil suşlarının kanamisin, basitrasin, nalidiksik asit ve multi polimiksine karşı % 100 

dirençli oldukları belirlenmiştir.  

  

Ayrıca Lb. plantarum suşlarının eritromisin, penisilin (% 88,88)  ve vankomisine (% 66,6) dirençli olduğu da 

belirlenmiştir (Şekil 3). Ancak Lb. plantarum olarak tanımlaması yapılan GM5, GM7, GM10 izolatlarının ise 

vankomisine karşı duyarlı olduğu tespit edilmiştir (Tablo 3; Şekil 4). 
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Şekil 3. GM1 Suşunun Penisilin, Kloramfenikol, Vankomisin ve Eritromisine Karşı Göstermiş Olduğu Dirençliliğe 

Ait Görüntü 

 

 
Şekil 4. GM7 İzolatının Vankomisin Antibiyotiğine Karşı Göstermiş Olduğu Duyarlılığa Ait Zon Çapı (mm) 

Görüntüsü 

 

Elde edilen veriler, tulum peynirinde bulunan Lb. plantarum ve Lb paracasei’ nin sahip oldukları antibiyotik 

dirençliliği patojen ve patojen olmayan bakterilere aktarma olasılıklarının olduğunu düşündürmektedir. 

Günümüzde tüm dünyada enfeksiyon hastalıklarını tedavi için hızla yeni antibiyotik türü ilaçlar geliştirilmektedir. 

Yine son zamanlarda antibiyotiklerin kullanımı ve zararları ülkemizde çok tartışılan konular arasındadır. Birleşmiş 

Milletler tarafından açıklanan raporda ise 2050 yılında, yılda yaklaşık 10 milyon ölümün antimikrobiyel dirence 

bağlı enfeksiyon hastalıklarını tedavi edememeye yönelik ölümlerin oluşturacağı yer almaktadır (Orhan, 2021). 

Sonuç olarak; insan ve hayvan sağlığında sorunların çözülmesinde kullanılan antibiyotiklerin etkinliği son 

zamanlarda azalmıştır. Bunun da sebebi laktik asit bakterilerinin antibiyotik direnç genini patojenlere taşıma 

olasılığıdır. Bu sebeple gıda sanayinde kullanılan laktik asit bakterilerinin antibiyotik direnç riski belirlenmeli ve 

antibiyotik direnci olan laktik asit bakterilerinin kullanılmamasına özen gösterilmelidir. 
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