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Nisin, gram pozitif bakterilere ve bunlarin sporlarina karsi etkili olan dogal bir koruyucudur ve Lactococcus lactis
bakterisinin fermente olmasiyla elde edilen bir bakteriosindir.

Dodal olarak elde edilir, kimyasal olarak sentezlenmez. Siitte ve peynirde gok dislik oranlarda bulunan, dogalbir
koruyucu maddedir. Tlketiciler gida maddelerinde artik kimyasal koruyuculari istemediginden, nisin degiderek tercih
edilen bir koruyucu haline gelmistir.

Dogal bir koruyucu gida maddesi olan nisin, ylksek verimliligi, toksik olmamasi ve insan sagligina herhangi bir etkisi
bulunmamasi nedeniyle, katki maddesi olarak E234 ile numaralandirmistir.

Molekil formUla C143H228N42037S7, molektler adirhdr 3353 daltondur, rengi beyazdir.

Nisin 1928’de Rogers tarafindan kesfedilmis, ilk izolasyonu 1947'de, gidalarda ilk kullanimi 1951'de, FAO ve WHO
tarafindan gida koruyucu maddeleri arasina alinmasi 1969°da olmustur.

Kuru yapidaki nisin 6zelligini yitirmeden, 415°C'de direk glines gérmedigi ve nem almadigi sirece 23 yil saklanabilir.
Dislik pH'll gozeltilerde kolay ¢ozulur, pH=4'Un Uzerine gikan cozeltilerde bozulur. Nisin Isiya direngsizdir ve
pankreatin, tripsin, tlkirik ve rennet harig sindirim enzimlerine hassastir.

Solusyon halindeki veya kuru toz halindeki nisin direk gidaya karistirilarak kullanilabilir. Ayrica nisin, gida ylzeyine
spreylenebilir, gida sollisyona batirilabilir veya gidanin paketlenmesi sirasinda kaplama faktori olarak kullanilabilir.
Nisinin, gida tadina herhangi bir etkisi yoktur.

Nisin ilk olarak peynirin raf dmrind uzatmak amaciyla kullanilmistir. Clnki nisinin, gram pozitif bakterilerin ve
patojenik bakterilerin Gremelerini ve etkilerini engelleme 6zelligi vardir.

Nisin, ayrica Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Streptococcus hemolyticus, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Bacillus sporothermodurans, Brochothrix thermosphacta, Bacillus stearothermophilus ve Bacillus
subtilis gibi patojenlerin aktivitelerini engelledigi icin sit Urlnlerinde, konserve (rinlerinde, soslarda, alkolli
iceceklerde (sarap ve bira gibi), bitki kdkenli protein iceren gida Urinlerinde ve et Urinlerinde koruyucu katki
maddesi olarak kullaniimaktadir.

Yapilan arastirmalar, nisinin insanlar igin glivenli bir katki maddesi oldugunu gésteriyor. Nisin viicuda alindiktan
sonra sindirim sirasinda enzimler tarafindan etkisiz hale getirilmektedir. Asirt miktarda nisin almanin ise higbir toksin
etkisi yoktur.

Nisin kullanmak isil islem goren gidalarda enerji tasarrufu saglar, sicaklik sabit tutuldugunda, nisin eklenen gidalarin
1sil islem slrelerinin eklenmeyenlere gére daha kisa oldugu gorulmustir. Bu ylizden isil islem géren gida Grunlerine
nisin eklemek, hem gida glivenligini arttirirken, hem de enerji tasarrufu saglar. (Tablo1)
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Lactococcus lactis bakterisinin Urettigi nisin ile yapilan ilk arastirmalar, nisinin veterinerlik ve klinik alanlarda
terapdtik amag igin kullanilmasiyla ilgilidir. Ancak, dar antibakteriyal spektrum gdstermesi, vicut sivilarinda disuk
¢Ozlinlirluge sahip olmasi, sindirim proteazlari tarafindan inaktif olmasi ve fizyolojik pH'da (pH: 7.07.5) stabil
olmamasi gibi nedenlerle terapatik amag icin uygun olmadigi belirtilmistir.

Sat, peynir, yogurt, sivi yumurta, pastérize gorba, konserveler, deniz mahsulleri, un kaynakl Grlnler, salata soslari,
alkolll igecekler ve et Grlinleri gida sektorindeki nisin kullanilan Grin gesitleridir.

Nisin Eklenen Gida Uriinlerine Ornekler

Nisin, asagida detayl olarak anlatilan Grin gruplarinin yani sira, sivi yumurta Urlnleri, pastérize gorbalar, meyve
sulari, hamburger ekmekleri, soslar, salata soslari, bira ve sarap gibi fermente igecekler ve spiritlerde de koruyucu
olarak kullanilmaktadir.

Siit driinleri

Pastdrize sut ve sterilize sit igin nisin etkili, toksin etkisi gdéstermeyen, yan etkisi olmayan ve raf démrinid uzatan bir
katki maddesidir.

Pastorize slite (polietilen folyo ile paketlenmis) nisin ekleme deneyleri gdstermistir ki, nisin eklenmemis sitin
icindeki toplam bakteri miktari 3 glinde, eklenen sitln ise 7 glinde kabul edilebilir seviyeyi asiyor. Yani 100 mg/kg
nisin eklendiginde, pastorize sttlin raf dGmri 7 glne gikiyor.

Eklenen nisin miktar artirildiginda, bu siire 28 giine kadar gikabiliyor.

Peynir ve sitlu tathlarda da, Bacillus ve Clostridium bakterilerine karsi nisin en etkili koruyucudur.

Konserve iiriinleri

Nisin konservelerde kaliteyi arttiran ve bakteri Gremesini engelleyen, en etkili, toksin etkisi gostermeyen, zararli
etkisi olmayan ve raf émrini uzatan dodal bir koruyucu maddesidir. Nisin ayrica konserve tursularda tuz igerigini
disirmede de etkilidir.

Soya iiriinleri

Soya sltine (cam sise) nisin eklendiginde kontaminasyon goérilmuyor. Arastiriimalar paketlenmis soya sutline nisin
eklemesinin antiseptik 6zellik gosterdigini ve sttlin tazeligini korumaya yardimci oldugunu gdsteriyor.

Soya peynirine (plastik pakette) nisin eklendiginde, mikroplara karsi dogal etmen olarak is goriip peynirin tazeligini
koruyor ve 24 saati asan bir raf 6mri oluyor. Koruma amagh baska katki maddeleri eklendiginde soya peynirinde
kuruma, koku ve tat bozulmasi gorulirken, nisin eklenmesinde higbir kotlu etki gézikmuyor.

Et Griinleri

islenmis et drinlerinde, yiiksek sicakliklara dayanikli Lactobacillus, Streptococcus, Pseudomonas, Bacillus
bakterilerinin yol agtigi bozulmalar goértyor. Isil islemler sonunda bakteriler tamamen yok edilemedidi igin kalintilar
et Granlerinin guvenligini tehdit ediyor. Paketleme metotlari da bozulmalari tamamen engellemedidi igin, etkili bir
antimikrobiyal olarak nisin kullaniliyor ve et Grinlerinin raf émriini uzatiyor. Ornedin 150200 ppm nisin eklenmesi
et Urtnlerinin raf dmrund eklenmeyen urinlere kiyasla 23 kez arttiriyor. Nsin solisyonunun et Urunlerine direk
karistirilabildigi gibi enjekte etme yontemiyle eklenmesi Uriinleri koruyor.
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Listeria monocytogenes ve E tipi Clostridium botulinum bakterileri balik ve diger deniz mahsillerinin kolayca
kirlenmesine yol agiyor ve bu kirlilik bu gidalarin tliketilmesiyle insana zarar veriyor. 150 ppm nisin eklemek,
baliklarin ve baz lezzetli deniz mahsillerinin bakteriotoksin igeriklerini yok ediyor ve bozulmalarini engelleyip
kullanim sirelerini uzatiyor.

Tatstlenmis et Urunlerinde nitrat orani yuksektir ve nitrat bozulmalara ve kansere yol agan maddeler arasindadir.
Nisinin nitrat seviyesini azaltma 6zelliginden 6tird, nisin raf 6mrind uzattigi gibi kanser riskini de azaltir. 100150

ppm Nisin, dumanlanmis etteki 120 ppm nitrati indirgeyebiliyor ve bu nisin eklenmeyen lriinlere kiyasla raf 6mrind
iki haftaya kadar uzatiyor.
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