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SUCUK VE SALAMLARDA MIKROP FLORASI

Turan Inal*

Simdiye kadar sucuklarin bakteriyolojosi izerinde muhtelif aragtirma-
lar yapilmistir. Bakteriyolojik muayenelerin  sonuglarinin degisik olugu ge-
sitli tefsirlere yol agmistir. Bu scbepten dolayt sucuk ve salamlarin mikrop
filorasini bir kere daha ele alarak sucukta mikrop filorasini -bakteri nevile-
rini- tespit etmeyi uygun gorditk. Organoleptik muayenelerle bakteri nev’i
ve miktarinin sucuk ve salamlarin lezzet ve aromast izerindeki tesirini, PH
derecesinin oynayabilecegi rolii arastirdik,

Sucuk ve salamlarda tespit edilen bakteri nevileri ve orijinleri gida kont-
rol ve hijiyeni bakimindan &nem tagirlar. Memleketimizde yapilan sucuklar
¢ig olarak 'piyasaya arzedildiginden gida hijiyenine digen vazife daha da 6nem
kazanmaktadir. Cig sucuklarin ihtiva ettikleri bakteri nevileri Gzerinde galis-
malar yapmis olan muellifler bu tip sucuklarda gram pozitif bir bakteri filo-
rasinin mevcut oldugunu belirtiyorlar.

Lerche (9)’ye gore, 1 gr. sucukta, Jakobsen 5o ila 100 milyon, Knorr 306
ild Goo milyon bakteri tespit ctmislerdir. Bazi miiellifler mikrop sayisina
dayanarak sucuklarin kalitesini tayin etmeye galismuslardir. Bunlar, bakteri
miktart nazari itibare alinarak sucugun kalitesi ve ve imalathane’nin hijiyen’i
hakkinda bir sonuca varilabilecegini belirtmektedirler. Fakat, Lerche (9)’ye
gore, Jakobsen, Geweniger ve Knorr’un yaptklart aragtirmalar fazla nis-
pette bakteri ihtiva eden sucuklarin bozulmus gida maddeleri olarak kabul
edilemiyeceklerini gostermigtir.

Schinberg (15)’de bir ¢ok muellifler glbl sucukta mikrop sayiminin li-
zumsuzluguna isaret etmektedir.

Simdive kadar bozulmamis sucuklarda bulunmus olan bakteri nevileri
sunlardir:
Lerche (9)’ye gore, streptokoklar (str. farcimenti I-III), staphylokok-

kus albus, Bac. mesentericus vulgatus, bac. subtilis, bac. immobilis farcimen-
ti, bac. luteus farcimenti, bakt. fluorescens, coli bakterileri ve kifler.
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Geweniger (3)’e gore, gram positif koklar, gram positif kisa streptokok
lar, gram positif kisa gomaklar, staphylococcus aureus, muhtelif gram posi-
tif gomaklar (mikroskopta kismen iplikler seklinde), kiit uglu gram positif
kisa ¢omaklar ve spor verenler. '

Milbradt (13)’a gore, aerob ve fakiltatif aerob koklar, gram pozitif uzun
ve kisa gomaklar, mesentericus - subtilis grubu basilleri.

‘Simdiye kadar yapilan arastirmalarda en gok aerob gram positif bakte-
riler yaninda streptokoklar, staphylokoklar, mesentericus - subtilis basilleri
ve az miktarda kiifler bulunmustur.

Eckert (2)’e gore, ¢ig sucuklar Gzerinde eskiden yapilmis arastirmalar
sadece sucuklarin bozulmasina sebep olan bakterileri ortaya ¢ikarmak mak-
sadint giitmiistiir. Fakat sucuklardaki renk ve aromanin tesekkilinin mu-
avyen bakterilerin tesirivle miimkiin oldugu hakikati de eskiden Leri bilin-
mektedir.

Bu hususta ilk mihim qalismayy Niinivaara ve Pobja (14) sucugun ken-
dine mahsus kirmizi rengini veren bakteriler tizerinde yapmuslar, salamura-
lardan muhtelif halophyl ve nitratlar1 rediikte eden bakteri sug’larint izole
etmislerdir.

Heino (s5), balik salamurlarinda gram negatif gomaklar bulmug, bunlarin
hem tuzlu hemde tuzsuz besi vasatlarinda aroma verdiklerini tespit etmis-
tir. Keller (8), tuzlanmis etlerde ki hog aromanin yalniz tuz ve kithergile’nin
tesiriyle degil, ayni zamanda da yag1 pargalamak suretiyle aroma yapan mu-
ayyen bakterilerin faaliyeti sonucu meydana geldigini kabul ediyor. Jensen
(6)’de bakterilerin sucuklarda yaptiklari degisikliklerden bahsediyor, bakte-
riyel olarak ortaya ¢ikan renk ve lezzet bozukluklart iizerinde duruyor. Zan-
zuchhi ve Delindati (16) olgunlasan gig sucuklardan yetistirdikleri achro-
mobacter, escherichia, azotobacter ve pseudomonas gibi aroma veren bak-
terilerin &zelliklerini inceliyorlar.

Sucuklarda olgunlagsma ve aromanmn tesekkiilinde kifler de miihim
bir rol oynarlar. Lerche ve Lammers muayene ettikleri bitin ¢i§ sucuklann
kenar kisimlarinda bol miktarda kif bulmuslardir. Bu miiellifler mantarlarin
sucuktaki protein, karbonhidrat ve yaglari pargalamalarinin ihtimal dahilinde
oldugunu belirtiyorlar. Baoylece, mantarlar sucuktaki olgunlagma olayinda
ve aromanin meydana gelisinde diger bakteriler yaninda yer alirlar.

Lerche ve Sinell .. gig sucuklarda mevcut bakteri filorast lzerine genig
arastirmalar yapmuslar, iyi kalitedeki ¢ig sucuklardan muhtelif bakteri suglart
izole etmiglerdir. Piyasadaki ¢ig sucuklarin bakteri filorasini, hirinci derecede
gram pozitif gomaklar, laktobacillus’lar ve kiiflerin, ikinci derecede mikros-
koklar ve gram negatif gomaklarin tegkil ettigini tespit etmiglerdir.
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Berkmen ., 70 sucuk numunesi tizerine yaptigr bakteriyolojik arastirma-
larda, Eber mivan ile miispet ‘e ktion veren iki sucuk numunesiyle diger g
sucuk numunesinde paratifiis’den siipheli mikroplar bulmustur. Bu mikrop-
larin biyosimik ve serolojik vastflarinin daha yakindan tetkiki ile bunlarin
bact. Coli intermedius grubura ait oldugu anlasilmigtir. Hemen bitiin sucuk
numuneclerinde Coli bakterileri, Koklar ve mesentcricus basilleri diremistir.
Gerek Iiber miyari miispet ve gerekse menfi ve diger evsaft itibariyle kabili
ckil gorilen sucuklarin ekserisinde Coli gérilméstir. Berkmen . ’in yaptigi
bu muayeneler, paratifiis-enteritis bakterilerinin sucuklarda nadiren buluna-
bilecegini géstermi§tir.' .

Lerche ve Sinell .., 24 normal ¢ig sucugu uzun siren bir muhafaza devresin-
den sonra bakteriyolojik muayeneye tabi tutarak muhtelif tipte 32 mikrokok
sus’u ve 10 enterekok sug’unu izole etmislerdir. Bulunan mikrokok suslarinin
cogu nitratlart reditkte etme hassasina sahiptir. Nitratlart rediikte eden mik-
rokok tiplerine sucuklarda bol miktarda rastlandigt halde, nitratlari rediikte
etmeyen mikrokok nev’ileri az miktarda gorilmektedir. ‘

Lerche ve Sincll .. e gore streptokoklar, karbonhidratlarin pargalanmasinda
kuvvetli bir aktivite gosteritler. Geweniger ., vaptigi arastirmalarda PH dere-
cesiyle mikrop sayist ve Sucuklarin bakterivel bozulmalari arasinda bir miina-
sebetin bulunup bulunmadigini agiklamaga g¢alismistir.

Iyi kaliteli sucuklarda gram pouzitif kisa ve kiit uglu gomaklar, gram pozi-
tif kalin, orta uzunlukta gomaklar, gram pozitif kalin gomaklar (muhtelif
uzunlukta), gram negatif ince gomaklar, ayrica gram pozitif ince uzun gomak-
lar, gram negatif kisa ve kalin gomaklar ve orta kisimlarda sporlar olan gram
negatif kisa gomaklar tespit etmistir. Yakict lezzetteki sucuklarda mikrop sayi-
sinin ekseriya ciiz’i oldugunu gérmiistiir. Bu tip sucuklar buyik kismu itibariy-
le asit reaktionlu olup pH’lar1 5,3 ile 6,4 arasinda degigmektedir. Béyle sucuk-
lardaki kimyvasal olaylarin bakteriler izerine tiremeyi durdurucu veya 6ldiriicii
bir tesir yaptig1 kabul edilebilir. ‘

Kaspohm™an 14 muhtelif firmaya ait 16 salamda yapti1 bakteriyolojik
muayene, bu salamlarin az veya ¢ok miktarda bakteri ihtiva ettidini ortaya
gtkarmistir. Fakat salamlarin mikrop miktariyla lezzetleri ve kaliteleri arasinda
bir miinasebet kurmak miimkiin olamamigtir. Salamlarin orta kismiyla kenar
kistmlars arasindaki bakteri miktarinda biiyiik bir fark gorilmemistir. Yalniz
kenar kisimlarda i¢ kisimlara nazaran daha ziyade kiiflere rastlanmustir.

Kasbobn/un yaptigt arastirmalarda salamlarda en gok gorillen bakteriler
olarak, streptococcus lactis, kokkoid gomaklar (lactobacillus’lar), kiigiik sef-
faf kolonilerden elde edilen gram pozitif sporsuz ¢omaklar goriilmiistiir. Buna
mukabil gram negatif gomaklara nadiren tesadif edilmistir. Ayni sekilde spor
veren gram pozitif gomaklara da ¢ok az rastlanmugtir.
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Niinivaara ve Pohja .., domuz etinin tuzlanmasinda 'kokkoid bakterilerin
spor vapan kokusma bakterileri iizerine antagonist bir tesir yaptigini belirt-
mektedirler. Ayni miuelliflere gére kokkoid bakteriler kismen spor vermeyen
gram negatif ¢omaklara da tesir ederler. Etlerin tuzlanmasi esnasinda rol oy-
nayan bakterilerden ok bahsedildigi halde, sucuk imali esnasinda ortaya ¢i-
kan bakteriler literatiirde az bahis konusu olmaktadir.

Arastirmalarin ¢ogu hazirlanmig ve pivasaya gtkarilmis bir kag haftalik
sucuklar tzerinde yapilmigtir. Hazirlanmis bir sucugun bakteri filorasiyla,
hazirlanmakta olan bir sucufun bakteri filorast arasinda, ayni sekilde olgun-
lasma ve kuruma devirlerindeki bakteri filorasirda farklarin bulunmasi muh-
temeldir.

" Derecesi, tuz konsantrasycnu, su miktar: ve kimvevi maddelerin sucugun
hazirlanmas: sirasinda ki durum ve tesitleri depolanmis veya pivasaya arzedil-
mis sucuklardakinden bagkadir.

Niinivaara ve Pobja .. ya gore Peliti ve Resta, sucugun hazirlanmast esna-
sinda hangi bakteri florasinin mevcut oldugunu tespite galismuglar ve’
sucuklarin sathi kisimlarindan kuvvetli proteolitik tesir gosteren 4 kok
nev’ini izole etmislerdir. Normal ve bozulmug ¢ig sucuklarda ayni bakteri-
lere rastlanmaktadir. Bilhassa sucugun sathi kisimlarindaki bakteri filorasiyla
sucuk kalitesi arasinda higbir miinasebet yoktur. Yukarda adlar gegen-miellif-
ler, salamlardan bir gok bakteri suglart izole etmisler ve bunlardan jelatini
eriten bakterilerin biiyiik kismi itibariyle sucuk zarinin hemen altindaki nahi-
yelerde bulundugunu tespit etmislerdir.

Geweniger’e  gore ¢ig sucuklardaki bakteriler gesitli ig ve dig tesirler altin-
dadir. Sucuk yapilacak etin kiyma makinesinden gegmesi sirasinda mikroplar
havadan sucuk materyaline karigirlar. Sucugun kurutulmas: veya tiitsillenmesi
sirasinda trerler. Ancak hudutsuz bir ireme sucugun su kaybetmesi ve binne-
tice tuz ve baharat nispetinin artmast ve tiitsiilenen sucuklarda dumanda mevcut
maddelerin sucuga niifuz ederek antibakterice bir tesir yapmastyla 6nlenmig

olur. *

Niinivaara ve Pobja .., imalatin muhtelif safhalarinda ¢ig sucuklarin mikrop
filorasi izerine genig arastirmalar yapmuslardir. Salam tipindeki sucuklardan
mubhtelif gelisme safhalarinda 215 muhtelif bakteri sus’u izole ederek tret-
miglerdir.

Bu izole edilen bakteri sug’lari arasinda mikrokoklar, gram negatif ve grem
positif kisa ve uzun gomaklar, streptokoklar ve mantarlar bulunmaktadir.
Imalatin baglangig safhasinda ve ilk kurutma esnasinda bakteri filorasinin bi-
yik kismint mikrokoklar tegkil etmistir. Niinivaara ve Polja .. izole ettikleri
mikrokoklarin biyiik bir kisminin nitratlar kuvvetle redikte ettiklerini tespit
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etmislerdir. Ayni sekilde gram pozitif ve gram negatif kisa gomaklarin bir
kismit da nitratlar: redikte ettigi halde, gram pozitif uzun ¢omaklar ve koklar
nitrat’lara tesir etmemistir. Gram pozitif uzun gomaklar laktobacillus famil-
yasina ait olabilirler, zira laktobacilus’larin nitrat rediikte edici vasiflart yoktur.

Niinivaara ve Pohja .. ya gore gif sucuklarin olgunlasmasinda kimyasal-
bakteriyel olaylar 3 sekilde gorulir:
Renk, asit ve aroma tesekkiilu.

Renk tesekkili sucugun gorlinisiinde en 6nemli,roli oynar. Bu nitrat-
larin bakteriyel rediiksiyonla nitrit’lere ve sonra da N-Oksit’e ¢evrilmesiyle
mimkiandir. Niinivaara ve'Pol)ja .. va gbre sucugun olgunlagmasi sirasnida
glikojen ve glikoz miktari azalir, stt-asiti miktars artar ve buna bagls olarak
PH derecesi diuser. Sut asiti nitratlari reditkte eden mikiokoklarin faaliy eti
sonucu glikoz’dan mevdana gelir.

Asit ve renk tesekkilinin yani-sira, muavven bakterilerin tesiriyle sucugun
tipik aromas: meydana gelit. Glage . ye goére aroma bakterileri ubiquiter et
bakterileridir. Glage ., aroma yapan bakterileri sogutulmug etlerin ostindeki
islak tabakalardan yetigtirmistir. Yiksek hararet derecelerinde kokusma bak-
terileri siddetle ireyerek aroma bakterilerini bertaraf ederler. Heime . ya gore
gram nega.tif halophil gomaklar aroma ve lezzet tesekkilinde 6zel bir rol oy-
narlar. ' '

Keller ., sucuklarin aromalarinin mikemmellestirilmesinde gram negatif
gomaklarin tesirinin biiyik oldugunu belirtiyor. Aromayi bozan bakteriler
ekseriya mesentericus-subtilis grubundan olan, spor yapan ve ‘proteinleri
pargalayan mikroorganizmalardir. '

Meyer .. e gbre aroma yapan bakteriler buyiik bir ihtimalle glikoz’u parga-
layarak aroma meydana getirmektedirler.

Materyal ve Metot

Materyal olarak Ankara Biyasasmm sucuk ve salamlarini kullandik. Bu
maksatla muhtelif firmalara ait 10 sucuk ve 5 salam niimunesi alindi. Sucuk
ve salamlar evveli organoleptik muaveneye tabi tutularak, goriiniis, konsis-
tans, yapilmis, koku ve lezzet bakimindan incelendi. Bunun yaninda niimune-
lerin PH dereceleri de kontrol edildi. Sonra sucuk ve salamlar bakteriyolojik
muayeneye tabi tutuldu:

Nimuneler evvela flambe edildikten sonra tzerlerindeki sucuk zart uzak-
lagtirilds. Steril bir bastiri ile enlilemesine bir kesit yapildi. Kesit yiizii evvela:

a) Flambe edilmig bir lam Gzerine bastinildi, materyalden direkt preparat
hazirland;,
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sonra,

b) Kesit yiizii iyice flambe edildi ve yeni bir kesit yiizii agilarak besi vasati-
na bastirildt. Besi vasati olarak AGAR besi vasatini kullandik.

Ekilen besi vasatlar: evveld 24 saat miiddetle 37°C’de ctiivde birakildiktan
sonra oda sicakliginda tutuldu. Kolonilerin iiremcleri béylece miiteakip giinler-
de de takip edildi. Sonra meydana gelen biitiin koloniler incelenerek teshis
edildi. Kolonilerden hazitlanan preparatlar gram’la koyanarak incelendi.

Organoleptik Muayene :

Sucuk ve salamlarin vasiflar gesitliydi. Biitiin sucuk ve salamlar yenil-
meye elverisli olduklari halde aralarinda kalitatif ayriliklar gériildia. Sucuk-
larin konsistanst kalinlik ve kuruma derecelerire gére degisik olup bazilan

yumusak, bazilarr sertti.

Kesit yiizlerinin tetkikinde sucugu meydana getiren kisimlar umumiyet-
le kolay taninmaktadir ve sucuklarin igine dagilmis olan yag kirmizi renkte-
dir. Sucuklanin kenar kisimlarinin, merkez kis:mlarina rispetle daha sert ol-
dugunu tespit ettik. Sucuk ve salamlarin lezzet ve aromast arasindaki fark
barizdi. Lezzet ekseri niimunelerde eksimsi hafif yakici olup bu hatalar bahara-
tin tesiriyle 'kls\men farkedilmez. haldeydi. Sucuklarda géritlen lezzet farklan
stiphesizki imal geklinden ileri gelmektedir. Ciinkii her imalathanenin kendine
gore bir hazirlama, olgunlagtirma ve kurutma usulii vardir. Kurutma esnasinda
hararet 20°C’nin. tistiine g¢ikarsa hem sucuk materyali tizerine menfi bir tesir
yapar hem de bakterilerin gogalmasina yol agar.

.

Mikroskopik Muayene :

Sucukta bakteri nev’ilerini mikroskopik yolla teshis etn ek igin 6tedenberi
bastirma usuliiyle preparat hazirlanmaktadir. Bu suretle bakterilerin durumu
ve sayilari hakikate uygun olarak tespit edilebilmektedir. Bunun igin yag:
giderilmis temiz bir lam steril olarak yapilmig taze kesit yiziine bastirilir ve
sonra gramla veya metilen mavisiyle boyanir. Biz bastirma usuliiyle her niimu-
neden hazirladigimiz preparatlart Gram metoduyla boyadik.

Mikroskopik muayenede, orta biiyiklikte ve muhtelif uzunlukta ayn,
ayn veya yiginlar halinde gram pozitif gomaklar gérdik. Bunlara bazan iplik
seklinde siralanmis olarak tesadif ettik. Gram negatif ¢omaklara niimunelerden
yapilan preparatlarin bazilarinda tek titk rastladik. Buna mukabil gram pozitif
koklar ayri ayr1 veya yiginlar halinde bol miktarda bulundu. Preparatlarin bir
kisminda az miktarda mantarlara rastladik.
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Sucuk ve salam niimunelerinin higbiri mikropsuz degildi ve mikroskop
sahasinda goriillen bakteri sayist ok gesitli olup ortalama 10 ila 40 arasinda

degisiyordu.

Kiltirel Muayane :

Besi vasati olarak kullamlan AGAR vasatinda cesitli koloniler yetisti.
Bilhassa mantarlar, mesentericus-suktilis basilleri, az miktarda kok’lar, kisa
Ve uzun grampozitif ve gram ncgatif gomaklar gorildi. Direkt olarak mater-
yalden yapilan mikroskopik muayenede gram pozitif bal:terilere ok miktarda
rastladik. AGAR besi vasatinda gram pozitif gemaklatin bol miktarda goriil-
meyisi bu vasatin gram pozitif gomaklarin iremesinefazlaclverigli olmamasindan
ileri gelmektedir. AGAR’da tek tiik kcleriler halinde gorilen gram pozitif
¢omaklar bouillon’a ekildikleti zamanda Lol bir dreme géstermediler. Lerche
Jye gore gram pozitif gomaklarin iiremesi igin en elverisli PH derecesi 6 dir.

Enlilemesine yapilan sucuk kesitinin AGAR vasati lizerine bastirilmasindan
sonra 24 saat etiiv’de birakilan vasatlarda kolonilerin durumlars goyle idi:

Gram negatif ve gram pozitif gqmaklarl ve kok’lar1 havi koloniler daha
ziyade sucuk kesitinin bastirilma sabasinin merkezirde, mantarlar ise kenar
kisimlarinda gorildi. GRAM pozitif gomaklar az sayidaki kiguk, renksiz,
seffaf kolonilerden yapilon preparasyonlarda gorildii. Vesatlar bir kag giin
oda sicakliginda birakilinca seffaf kolonilerden bir kisiminin beyaz, toplu igne
bagt buyiikliginde kabarik koloniler haline geldigini tespit ettik. 4

Sucuk ve salamlardaki mikrop filorasini, mantar, mesentericus-subtilis
basilleri, gram pozitif kok’lar, gram negatif ve gram pozitif gcmaklarin teskil
ettigi iligikteki tabelalardan an1a§11mal\tad1r Gram pouitif kok’lar biiyiik kismt
itibariyle Y-hemoliz veren (Brc mkresolpurpur Laktose-Agar’da sari renk
veren) Str. lactis’ten ibaretti. Kok kolonileri diger kolonilere nispetle ciiz’i
sayida idi. Yalniz bir nimunede gok sayida tespit ettik. Organoleptik mua-
yenede bu niimunenin eksimsi lezzctte, kenar kisimlarinin koyu renkli ve sert,
orta kisimlarimin daha agik renkli ve yumusak oldugunu gérditk. Gram negatif
bakteriler ciiz’i miktarda tespit edildiler. (Flucrescens ve Proteus bakterileri).

Mantarlar sucuklarin mikrop filorasinin biiyik kismini teskil ediyorlar.
Sucuklarda, salamlara nispetle daha fazla bulundugunu tespit ettik.

Sucuklarin bazilarinda mantarlarin gok mebzul miktarda bulundugu
goriilmektedir. Mantarlar sucuklarin bilhassa kenar kistmlarinda bulunurlar.
Orta kistmlarin bu kolonilerden ¢ok fakir oldugunu gordik.

Havasiz sartlar altinda karacigerli bouillon’da ve kanli ‘jeloz’da yapilan
anaerop muayenleri 1 sucuk ve 2 salam niimunesinde negatif sonug verdi.
Diger niimunelerden (9 sucuk ve 3 salam) anaerop’lar yetigtirildi.
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Sucuk ve salamlarin PH derecelerini 6lgerck, PH’nin sucuklarda 4, 7-6,
g arasinda degistigini tespit ettik. Yalmz bir nimunede PH 7,2 olarak bulundu.
PH dereceleri 4, 7-5, 1 arasinda degisen sucuklarda eksimsi bir lezzet dikkati
gekti. PH derecesi salamlarda 6-6,4 arasinda bulundu.

Ozet

Ankara piyasasindan temin edilen normal sucuk ve salamlarin bakteri-
yolojik muayenesi, bunlarin bakteri filorasini mantarlar ve gram povitif go-
maklarin tegkil ettigini gésterdi. Bunun yaninda mesentericus - subtilis ba-
silleri, mikro - ve streptokok’lar ve tek tik gram megatif gomaklardan bak-
teri filorasina katidmaktadir. Bakteri sayist ¢ok yiksektir (kiltiirel muaye-
ne). Piyasaya sevkedilen taninmis firmalarin iyi kaliteli sucuklar1 gokmiktar-
da mantar, gram pozitif gomaklar ve kok’lar1 ihtiva etmektedir. Bakteri fi-
lorasinin azlig1 veya goklugu sucuk kalitesi tizerinde bozucu bir tesir yapma-
makla beraber, bu filorayt meydana getiren bakteri nevileri bize sucugun hangi
sartlar altinda hazirlandigina dair bir ip ucu vermektedir. Tespit ettifimiz
bakteri filorasina dayanarak sucuk ve salam imalinde hijiyenik sartlar altinda
caligilmadigini iddia edebiliriz. Mesentericus - subtilis basillerinin mevcudi-
yeti ve niimunelerin biiyik kisminda anaerob tireme gorilmesi hijiyene faz-
la 6nem vermek gercktigini gosterir. Bunlarin yani sira mantarlarin bol mik-
tarda bulunmas: dikkat gekicidir. Mantarlar, sucuklardan yapilan basma kiil-
tirlerinde kenar kisimlarda mebzul miktarda, orta kisimlarda tek tik goril-
miigtiir. Sayet sucugun kesit yiizii flambe edilir ve orta kisimdan steril olarak
materyal alinip AGAR vasatina ekilirse mantarlarin nadiren tredigi gorilir.
Lerche (9), bira mayast jeloz’unda yaptig1 basma kiltirlerde mantarlarin 6zel-
likle kenar kisimlarinda dredigini gormistir.

Lerche (9)’ve gbre mantarlar sucugun olgunlasmasinda biiyik bir rol
oynarlar. Simdiye kadar sucuk bakteriyolojisi iizerinde gesitli galigmalar ya-
pilmis olmasina ragmen bir ¢ok hususlar heniiz aydinlatilmamistir. Gergi
pargalanma olaylarini temin eden mikroplar lizerinde durulmussada, gig su-
cukta cereyan eden biitiin bakteriyel olaylara geregi kadar 6nem verilmemis-
tic. Lerche (9)’ye gore, ¢ig materyalden olgunlagmis kaliteli sucuga kadar bir
gok komplike olaylar cereyan etmektedir. Arzu edilmeyen bakteriler muh-
telif tesirler altinda yok olmakta ve sucugun kalitesini veren muayyen bir
bakteri filorast meydana gelmektedir. Bir taraftan kas hucrelerinin, diger
taraftan bakterilerin anzimleri protein, yag ve karbonhidratlar1 pargalayarak
sucuf@a istenilen vasfi saglarlar.

Keller (8), muayyen bakterilerin sucuklarda aroma tegekkiiliine hizmet
ettiklerini kabul ederek gram negatif bakterilerle sucuklarin aroma ve lez-
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zetini arttirmayi denemigstir. Sucuklarin olgunlagmasinda mithim mikrobi-
yotik olaylarin cereyan ettigi bugiin artik kabul edilmis bir hakikattir. Lere-
ke (9)’ye gore, bu peynirlerin olgunlagmas1 gibi bir olaydir. Fakat siit pro-
teininde meydana gelen degisiklikler hemen tamamen agiklanmis oldugu
halde, sucugun olgunlagmasinda cereyan eden hadiseler heniiz meghuliimiiz-
dir. '

I ’
Sucuklarin bakteriyolojik muayenesi

© 7 Kildirel muayene

=

Z —

p .

é’ Organoleptik Gram Gram | Mikro. | Mesen.

i3 muayene PH}{ Man- neg. pos. |ve Strep-| Subtil.

z bulgular tarlar |gomaklar |gomaklar | tekok’lar | basil. |Anaerob

t  |Kuvvetli are
maly, tuzlu, 5 +++ Bl + — = poz.
eksimsi

2 |Fazla yagl, s.5| +4++ ++ ++ + + poz.
nemli

3 |Fazla baharlt 4.7 ++ + + + ++ - ++ poz.

tuzlu, cksimsi

4 |Yagh, kury, 4.9(4 44+ - + — 4 -+ poz.
eksimsi
5 |Eksimsi S|4+ 4+ +- + - ++ | poz
6 |Hafif baharh G.9| + 4 + — — 44 poz.
tuzu az :
7 [Yakict lez- 6.1 + — — — — neg.
. zetli, kuru )
8 |Hafif baharl 72|+ 4L+ - — + +++ | poz
nemli
[ T I 6.7 +4++ + — — 'l 4+ poz.
1< I 6.5 ++ — - | = 4 poz
Koloni miktarlar::
+ = 1 koloni
++ = 1-10 kolont
44+ = 10-30 koloni

++++ = Biitiin besi vasatin1 kaplamis durumda
(30’dan fazla).




Sucuk ve Salamlarda Mikrop Florasi

11

Salamlarin bakteriyolojik muayenesi

s T T T T l T " Kiltirel muayene ]
Z B,
: ' |
g Organeleptik | ' Gram | Gram | Mikro. | Mesent.
:3 muayenc PH| Man- | poz. neg. ve Strep-| Subtil.
_ »Z _ bulgulari | tarlar |gomaklar|comaklarj tekok’lar| basil. | Anaerob
1 |Yagh, hafif 6.3 4+ | - - ++ poz.
tuzlu |
2 |Yagh, hafif G.x| 4----+ + - — + + poz.
tuzlu |
3 |Yagl, tuzlu 6.1 +++ — — — — neg.
4 |Yagsiz, fazla 6 + — — — + 4+ 4 | neg.
kara biberli ) | .
B B CEEEY s feal A4 o= 4 N+ [k poz |
Koloni miktarlar::
4 = 1 koloni
+ o+ = 1-10 koloni
44 = 10-30 koloni
+ ++ 4 = Bitiin besi vasatini kaplamis durumdz

(30'dan fazla).

B O w: )-

Gram pozitif zincirler ve
Gram pozgitif gomaklar: (beyaz kolonilerden yapilan froti)

S
T‘ c‘.’h

| o “* A
; .)“ y, |

Gram pozitif gomaklar: (1sl‘ak, seffaf kolonilerden yapilan froti)
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yapilan froti)

Cegitli mantar kolonilers:
Islak seffaf koloniler, beyaz koloniler, sathlan girintili ¢ikinuli koloniler,
renkli koloniler.

Gram pozitif jomaklar ve lp/ilzlcr: (satihlar1 girintili ¢ikintih, seffaf kolonilerden
|

Zusammenfassung
Die Bakterienflora der Wiirste und der Salami - Wiirste

Es wurden 10 normale Rohwiirste und § Salami - Wiirste in guter Qua-
litaet auf ihre Bakterienflora untersucht. Samtliche Proben .stammten aus dem
Ankaraer Handel. Unter Verwendung von AGAR wurden kulturell Hefen
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Sucuk ve Salamlarda Mikrop Floras:

und grampositive Staebchen nachgewiesen. Mikro-und Streptokokken wa-
ren in den Wiirsten in geringer Zahl vorhanden. In einem Teil der Wiirste
gelangten Mesentericus-Subtilis-Bazillen und vercinzclt%rampositive Staebchen
zum Nachweis. In ¢ Proben der Wirste und in 3 Proben der Salami -
Wiirste konnten Anaerobe-Bakterien festgestellt werden. Es wird auf die
mangelnde Betriebshygiene hingewiesen.
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