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PASTIRMADAN İZOLE EDİLEN
LAKTOBASİLLERİN BAZI BİYOKİMYASAL VE

FİZYOLOJİK ÖZELLİKLERİ
HAYDAR ÖZDEMİR' BELGİN sıRıKEN'.

Some biochemical and physiological characterization of lactobacilli isolated from pastırma

Summary: This study was undertaken to determine of some
biochemical and physiological properties of lactobacilli isolated from
pastırma. Among the total of 94 strains of lactobacilli isolated from the
pastırma microflora, determined as 66 (70.2 %) homofermentative while only
28 (29.7 %) heterofermentative. From the isolated lactobacilli; that identified
as 40 (42.5 %) L. sake, 9 (9.5 %) L. Carnis, 8 (8.5 %) L. curvatus, 8 (8.5 %) L.
divergens, 7 (7.4 %) L. alimentarius, 6 (6.3 %) L. casei spp. rhamnosus, 6 (6.3
%) L. conjUsus, 5 (5.3 %) L. Plantarum and 5 (5.3 %) L. viridescens.

As a condusion, it was determined that homofermentative lactobacilli
created the dominant group of pastırma microflora, and among these, L. sake
as the most identified species of the microflora, on the other hand
heterofermentative lactobacilli species were also existed in the microflora.
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Özet: Bu çalışma, kürlenmiş bir et ürünü olan pastırmadan izole
edilen laktobasillerin bazı biyokimyasal ve fizyolojik özelliklerini saptamak
amacıyla yapıldı. Bu kapsamda pastırma mikroflorasından izole edilen toplam
94 laktobasil suşundan, 66 'sının (% 70.2) homofermentatij, 28 'inin (% 29.7)
ise heterofermentatif özellikte olduğu saptandı. Izole edilen laktobasille'rden;
40 'ı (% 42.5) L. sake, 9 'u (% 9.5) L. carnis, 8 'i (% 8.5) L. curvatus, 8 'i (8.5)
L. divergens, 7 'si (% 7.4) L. Alimentarius, 6 'sı (% 6.3) L. casei spp.
rhamnosus, 6 'sı (% 6.3) L. conjUsus, 5 'i (% 5.3) L. plantarum ve 5 'i de L.
viridescens olarak identifiye edildi.

Sonuç olarak incelenen pastırmalarda, homofermentatif laktobasillerin
dominant mikroflorayı oluşturduğu ve bunlar içerisinde L. sake 'nin en yüksek
düzeyde temsil edildiği, diğer taraftan heterofermentatif laktobasil türlerinin de
mikroflorada bulunduğu saptandı.

Anahtar kelimeler: Pastırma, laktobasi!'

Giriş

Fermente sucuklarda laktobasillerin
bulunuşu ve bunların tür düzeyinde dağılımına
ilişkin bir çok çalışma bulunmasına karşın,
pastırma ve benzeri salamura tipi et ürünlerinde
laktobasillerin bulunuşu ve tür düzeyinde
dağılımına ilişkin çok az sayıda çalışma
bulunmaktadır.

Pastırmalarda mikrobiyal floranın
belirlenmesi amacıyla yapılan çalışmalarda,
dominant mikroflorayı genelde yüksek tuz
konsantrasyonuna dirençli mikrokok ve
stafilokoklar ile psikrofil özellikteki laktik asit
bakterilerinin oluşturduğu bildirilmektedir
(7,12).

Pastırma florasında bulunan
laktobasillerin, ürün kalitesi üzerinde önemli
derecede etkilerinin olmadığım bildiren
araştırmacılar (ı 5) bulunmasına karşın, Lücke
(14) salamura tipi et ürünlerinde, laktobasiller
ilc mikrokokların esas flora komponentlerinden
olup, ürünün duyusal ve mikrobiyolojik
kalitesini düzclttiğini bildirmektedir. Buna
ilaveten EI-Khateib ve ark. (7) pastırmalarda pH
değerleri ile laktobasil düzeyleri arasında bir
ilişki olduğunu bildirmektedirler.

Bu çalışma, pastırma florasında bulunan
laktobasil türlerinin bazı biyokimyasal ve
fizyolojik özelliklerini belirleyerek, bu konu
üzerinde yapılacak çalışmalara ışık tutmak
amacıyla yapıldı.
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Materyal ve Metot
Pastırma Numunelerinin Hazırlanması:

Bu çalışmada Ankara piyasasında satışa sunulan
değişik firmalara ait 25 adet pastırma numunesi
materyal . olarak. . kullanıldı. Bu amaçla
numunelerın her bırınden 200'er g temin edilerek
aseptik koşullarda laboratuvara getirildi.

Numunelerin Mikrobiyolojik Analizlere
Hazırlanması: Numunelerden 20'şer gram steril
plastik torbalara konularak üzerine 180 ml steril
peptonlu su (% O.i) ilave edildi ve karışım
stomacherde (Lab-Blender 400) yaklaşık 3
dakıka süreyle homojenize edildi (7).
. Laktobasillerin İzolasyon ve
Identitikasyonu: Pastırma numunelerinin 1O_6'a
kadar desimal dilusyonları hazırlanarak, MRS
agara (Merck Art.Nr. 10660) yayma plak
yöntemiyle ekiIdi ve plaklar 300e de 3-5 gün.
süreyle anaerob ortamda (BBL-gas pak)
ınkübasyona bırakıldı (1). Daha sonra MRS
agarda üreyen tek kolonilerden, MRS buyyona
(Merck Art.Nr. 10661) geçilerek, 300e de 24
saat süreyle anaerob ortamda inkübe edildi (5).
Suşların buyyon kültürlerinden Gram boyama
yapılarak, faz kontrast mikroskopta hücre
morfolojileri incelendi. Saflığından şüphe edilen
k?lonıl~rden, MRS agara tekrar çizme
yontemıyle ekım yapılarak, kolonilerin
saflaştırılması yapıldı. Saf olarak belirlenen
kolonilerde, katalaz testi yapıldıktan sonra Gram
(+), katalaz (-), kokoid ve çomak formundaki
koloniler laktobasil olarak ayrılarak, bazı
araştırm~cıların (1,1 1,19,21) bildirdiği
karbonhı.drat . ~ermentasyon testi, gaz oluşumu,
arJının hıdrolızı, pH 3.9'da üreme, % 7.5-10 tuz
konsantrasyonuyla 4; 15 ve 45°e de üreme
yetenekleri yönünden test edilerek
identifikasyonları yapıldı. Karbonhidrat
fermentasyon testleri içerisinde glikoz ve et
eksraktı bulunmayan ancak % 000.4 oranında
klorfenolred ile % 1 düzeyinde test edilecek
karbonhidratları içeren MRS buyyonda yapıldı
(1,1.1~. Gaz oluşumu sitrat içermeyen ve
ıçerısınde durheim tüpleri bulunan MRS
buyyonda, arjinin hidrolizi içerisinde et eksraktı
ve..g~iko~ bu!unmayan ..anc~ % 0.3 düzeyinde
arJIDID ıle yü 0.2 duzeyınde sodyum sitrat
bulun~ MRS buyyonda yapıldı ve arjinin
hıdrolızı Nessler ayıracı ile saptandı. pH 3.9'da
üreme yeteneği, pH'sl 3.9'a ayarlanmış MRS
buyyonda, değişik tuz konsantrasyonunda üreme
yetenekleri içerisinde % 7.5-10 düzeyinde tuz
bulunan . MRS buyyonda, değişik sıcaklık
derecelerınde (4; 15;45oc) üreme yetenekleri
MRS buyyonda yapıldı (19,21).

ilA YDAR ÖZDEMİR - BELGİN SIRIKEN

Bulgular
Bu çalışmada, pastırmalardan izole

edilen toplam 94 adet laktobasil suşundan
66'slnın (% 70.2) homofermentatif, 28'inin (0/ı)
29.7) ıse. heterofermentatif özellikte olduğu
saptandı. Izole e~ilen tüm suşlar Gram (+),
k~talCl:z(-), kokoıd ve çomak formunda olup,
bıyokımyasal ve fizyolojik özellikleri tablo i de
gö~terilmiştir. Tabloda görüldüğü gibi, izole
edılen laktobasillerden; 40'1 (% 42.5) L. sake.
9'u (% 9.5) L. camis, 8'i (% 8.5) L. curvatus:
8'i (% 8.5) L. divergens, 7'si (% 7.4) {
a/imentarius, 6'sl (% 6.3) L. casei spp.
rhamnosus, 6'sl (% 6.3) L. confusus, 5'i (%
5.3) L. plantarum ve 5'i de (% 5.3) L.
viridescens olarak identifiye edildi.

Tartışma ve Sonuç
Bu çalışmada pastırma numunelerinde

I~ob.asiller ortalama olarak 106_107 kobıg
duzeyınde saptandı. Pastırmada mikrobiyal
floranın belırlenmesı amacıyla yapılan değişik
çalışmalarda da (6,7,13) laktobasillerin. genelde
105-107 koblg düzeyinde b~lunduğu
bıldır~lmektedir. Buna ilaveten yapım teknolojisi
gereğı, . çemenleme işlemi dışında pastırmaya
~e?zerl~k gösteren ~ürlenmiş ve kurutulmuş et
urunlerınde de domınant floravı laktobasiller ilc
mikrokok/stafilokokların - oluşturduğu
bildirilmektedir (12).

Fermente sucukların olgunlaşması ve
buna bağlı olarak kalite niteliklerinin
oluşmasında, özellikle laktobasiller etkili
olmaktadır. Laktobasiller olgunlaşma sırasında
oluşturdukları laktik asit ile sucuklarda kıvam
renk,. aroma oluşumu ve patojen mikr~
organızmaların baskılanmasında etkin rol
oynarlar (3,8,14).

Olgunlaştırma sıcaklığı 20-noe olan
fermente sucuklarda, laktobasillerin bulunuşu
üzer!nde yapılan çalışmalarda (2,10,17) florada
domınant grubu L. sake ve L. curvatus'un
oluşturduğu, olgunlaştırma sıcaklığının 25°e ve
daha yüksek olduğu koşullarda ise florada L.
plantarum'un bulunma düzeyinin arttığı
~ildi~ilmektedir (lO, 14, 18). Bu çalışmada
ıdentıfikasyonu yapılan laktobasiller içerisinde,
domınant grubu % 70.2 düzeyiyle
homofermentatif laktobasiller oluşturmuş olup
bu sonuçlar Molina ve ark. (15) nın sonuçlarıyl~
uyum göstermektedir. Nitekim Molina ve ark.
(~.5).çemenleme işlemi dışında, üretim teknolOjisi
y?nunde!1 pastırmaya benzerlik gösteren,
kurlenmış ve kurutulmuş et ürünlerinde
homofermentatif laktobasillerin % 66
düzeyiyle dominant grubu oluşturduklarını
bildirmektedirler.
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HOMOFERMENT ATİF LAKTOBASILLER HETEROFERME:-.iT ATIl' LAKTOBASILLER
66 SUS (% 70.2) 2R SU % 29.7)

Testler L.sake L.curvalus .alımenıarıus L.casei spp. L.planıarum L.carms L.dıvergen.\' L.confiı,l' L. virıdescen,l'
40 suş 8 suş suş rhamno,l'u,l' 5 suş 9 suş i<suş us 6 suş 5 suş
(%42.5) (%R.5) (%7.4) 6 suş (%5.3) (%9.5) (%85) (%6.3) (%5.3)

i (%6.3)
~Ielıbıy()z + - - 66.4 + 22.2 25 - -
Mannıtol - - - + + + - - -
Melezıtoz - - - 66.4 - 22.2 37.5 - -
Mannoz f + + + + + + + +
Sorhilol - - - 33.2 -i- - - -
Ratınoz 25 - - + 11.1 - - -
Salısın 1<2.5 2 + 1<3 + + + + -
Rihoz + + + + + + + -
Sakkaroz i. o

,. 66.4 + 66.6 + + 40
Arabınoz ') 37.5 + - + - - -
"1a toz 37.5 75 + i + + - + "-
La} toz 77.5 50 - .1 - 77.7 - - -
rrehaJoz i 7 1<5.2 + + c + 20
Sellohıvoz ıw 75 + 83 .,. -i- + r -
Kısıloz - - - - 40 - + -
Ramnoz 42.5 - - 49.8 60 22.2 - - -
Galaktoz i + + + - .,. 12.5 + -
Gaz oluş. - - - - - + + + +
Arıının i - - - - + i. +

pH 3.9 + + + 83 + - 25 - 20
%7.5 tuz + 50 + 66.4 f- - 75 49.1< +
%10 tuz 22.5 2 71 - 40 - - - 60
4°C + + + .,. + ". + - i

15°C + + + + + r + + -I

45°C - - - - o - - 33.2 -

i :Suşların % 90 veya daha fazlası pozitif reaksiyon gösterdi. -: Suşların %90 veya daha fiızlası negatif reaksiyon gösterdi. 11.1 - 1<5.2:
pozitif reaksiyon yüzdesi.

Bununla birlikte bu çalışmada identifıye edilen
laktobasillerin tür düzeyinde dağılımıyla sayısal
oranları yönünden, Molina ve ark. nın (15)
sonuçları arasında farklılık bulunmakta olup,
araştırmacılar homofermentatif laktobasiller
içerisinde, % 43 düzeyiyle L. alimentarius' un
dominant grubu oluşturduğunu bildirmelerine
karşın, bu çalışmada % 42.5 düzeyiyle dominant
grubu L. sake oluşturmuştur. Yine Molina ve
ark. (15) çalışmalarında, heterofermentatif
faktobasil türü olarak sadece L. divergens'i izole
etmelerine karşın, bu çalışmada heterofermen-
tatif özellikte olan L. viridescens, L. divergens,
L. carnis ve L. confusus izole edildi. Bu farklılı-
ğın muhtemelen üretim teknolojisinin ve işletme
florasının farklı oluşundan kaynaklandığı
düşünülmektedir.

Dellaglio ve ark. (4) ile Silla ve ark. da
(22), çemenleme işlemi dışında pastırma ile
benzer yapım teknolojisine sahip İtalya ve
Ispanya tipi salamura et ürünlerinde, bu
çalışmada olduğu gibi, homofermentatif
laktobasillerin dominant grubu oluşturduğunu
bildirmektedirler.

Yine değişik araştırmacılar (2,9,16,20)
yaptıkları çalışmalarda homofermentatif
laktobasillerin et ürünlerinde dominant florayı
oluşturduklarını bildirmektedirler.

Lücke'de (14) salamura tipi et
ürünlerinde laktobasiller ile mikrokokların esas
flora komponentlerini oluşturarak, ürünün

duyusal ve mikrobiyolojik kalitesinin düzelttiğini
bildirmektedir.

Fermente sucuklarda dominant grubu L.
sake ve I,. curvatus 'un oluşturduğu, buna
ilaveten heterofermentatif laktobasillerin çok
nadir izole edildiği bildirilmesine karşın
(2,10,14) bu çalışmada görüldüğü gibi
heterofermentatif laktobasiller, pastırma
florasında fermente sucuklara oranla daha
yüksek düzeyde bulundu.

Sonuç olarak incelenen pastırmalarda,
homofermentatif laktobasillerin dominant
mikroflorayı oluşturduğu ve bunlar içerisinde L.
sake'nin en yüksek düzeyde temsil edildiği, diğer
taraftan heterofermentatif laktobasil türlerinin de
mikroflorada bulunduğu saptandı.
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