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PASTIRMADAN IZOLE EDILEN
LAKTOBASILLERIN BAZI BIYOKIMYASAL VE
FIZYOLOJIK OZELLIKLERI
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BELGIN SIRIKEN™

Some biochemical and physiological characterization of lactobacilli isolated from pastirma

Summary: This study was undertaken to determine of some
biochemical and physiological properties of lactobacilli isolated from
pastirma. Among the total of 94 strains of lactobacilli isolated from the
pastirma 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. confusus, 5 (5.3 %) L. Plantarum and 5 (5.3 %) L. viridescens.

As a conclusion, it was determined that homofermentative lactobacilli
created the dominant group of pastirma 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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Ozet: Bu caligma, kiirlenmis bir et iirinii olan pastirmadan izole
edilen laktobasillerin bazi biyokimyasal ve fizyolojik ozelliklerini saptamak
amaciyla yapildi. Bu kapsamda pastirma mikroflorasindan izole edilen toplam
94 laktobasil susundan, 66’stmn (% 70.2) homofermentatif, 28 inin (% 29.7)
ise heterofermentatif ozellikte oldugu saptand. Izole edilen laktobasillerden;
401 (% 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's1 (% 6.3) L. casei spp.
rhamnosus, 6's1 (% 6.3) L. confusus, 5'i (% 5.3) L. plantarum ve 5'i de L.
viridescens olarak identifiye edildi.

Sonug olarak incelenen pastirmalarda, homofermentatif laktobasillerin
dominant mikroflorayr olugturdugu ve bunlar igerisinde L. sake'nin en yiiksek
diizeyde temsil edildigi, diger taraftan heterofermentatif laktobasil tiirlerinin de
mikroflorada bulundugu saptandi.

Anahtar kelimeler: Pastirma, laktobasil.

Giris Pastirma florasinda bulunan
F Wlard laktobasilleri laktobasillerin, iriin kalitesi iizerinde Onemlhi
ermente  sucuklarda obasilierin derecede  ectkilerinin  olmadigim  bildiren

bulunusu ve bunlann tir diizeyinde dagihimina
iliskin bir ¢ok ¢aligma bulunmasina kargn,
pastirma ve benzeri salamura tipi et trinlerinde
laktobasillerin bulunusu ve tir diizeyinde
dagibmma iliskin ¢ok az sayida caligma
bulunmaktadir.

Pastirmalarda  mikrobiyal  floranin
belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismalarda,
dominant mikrofloray1 genelde yiksek tuz
konsantrasyonuna  direngli  mikrokok  ve
stafilokoklar ile psikrofil ozellikteki laktik asit
bakterilerinin  olusturdugu  bildirilmektedir
(7,12).

arastirmacilar (15) bulunmasina kargin, Liicke
(14) salamura tipi et irinlerinde, laktobasiller
ile mikrokoklarin esas flora komponentlerinden
olup, irinin duyusal ve mikrobiyolojik
kalitesini  diizelttigini  bildirmektedir. Buna
ilaveten El-Khateib ve ark. (7) pastirmalarda pH
degerleri ile laktobasil diizeyleri arasinda bir
iliski oldugunu bildirmektedirler.

Bu ¢alisma, pastirma florasinda bulunan
laktobasil tiirlerinin bazi biyokimyasal ve
fizyolojik o6zelliklerini belirleyerek, bu konu
iizerinde yapilacak ¢aligmalara 1gik  tutmak
amaciyla yapildi.
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Materyal ve Metot

Pastirma Numunelerinin Hazirlanmasi:
Bu galismada Ankara piyasasinda satiga sunulan
degisik firmalara ait 25 adet pastirma numunesi
matcrval olarak  kullanildi. Bu amagla
numunelerin her birinden 200°er g temin edilerek
aseptik kosullarda laboratuvara getirildi.

Numunelerin Mikrobiyolojik Analizlere
Hazirlanmasi1: Numunelerden 20°ser gram steril
plastik torbalara konularak iizerine 180 ml steril
peptonlu su (% 0.1) ilave edildi ve karisim
stomacherde (Lab-Blender 400) vyaklagik 3
dakika stureyle homojenize edildi (7).

) Laktobasillerin Izolasyon ve
Identifikasyonu: Pastirma numunelerinin 10-*a
kadar desimal dilusyonlari hazirlanarak, MRS
agara (Merck Art.Nr.10660) vyayma plak

yontemiyle ekildi ve plaklar 30°C de 3-5 giin .

siurevle anaerob ortamda (BBL-gas pak)
inkiibasyona birakildi (1). Daha sonra MRS
agarda areyen tek kolonilerden, MRS buyyona
(Merck Art.Nr. 10661) gecilerek, 30°C dc 24
saat siircyle anaerob ortamda inkiibe edildi (5).
Suslarin buyyon kiltiirlerinden Gram boyama
yapilarak, faz kontrast mikroskopta hiicre
morfolojileri incelend:. Safligindan siiphe edilen
kolonilerden, MRS agara tekrar ¢izme
yontemiyle  ekim  yapilarak,  kolonilerin
saflagtirilmas1 yapildi. Saf olarak belirlenen
kolonilerde, katalaz testi yapildiktan sonra Gram
(+), katalaz (-), kokoid ve ¢omak formundaki
koloniler laktobasil olarak ayrilarak, baz
arastirmacilarin (1,11,19,21) bildirdigi
karbonhidrat fcrmentasyon testi, gaz olusumu,
arjinin hidrolizi, pH 3.9°da ureme, % 7.5-10 tuz
konsantrasyonuyla 4; 15 ve 45°C de iireme
yetenekleri yoniinden test edilerek
identifikasyonlan yapildi. Karbonhidrat
fermentasyon testleri igerisinde glikoz ve et
eksrakti bulunmayan ancak % 000.4 oraninda
klorfenolred ile % 1 diizeyinde test edilecek
karbonhidratlan igeren MRS buyyonda yapild:
(1,11). Gaz olusumu sitrat igermeyen ve
igerisinde  durheim tiplei bulunan MRS
buyyonda, arjinin hidrolizi igerisinde et eksrakti
ve glikoz bulunmayan ancak % 0.3 diizeyinde
arjinin ile % 0.2 diizeyinde sodyum sitrat
bulunan MRS buyyonda yapildi ve arjinin
hidrolizi Nessler ayiraci ile saptand:. pH 3.9°da
ureme yetenegi, pH’st 3.9’a ayarlanms MRS
buyyonda, degisik tuz konsantrasyonunda iireme
yetenekleri igerisinde % 7.5-10 diizeyinde tuz
bulunan MRS buyyonda, degisik sicakhik
derccclerinde (4;15;45°C) iireme yetenckler
MRS buyyonda yapildi (19,21).
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Bulgular

Bu c¢alismada, pastirmalardan 1zole
cdilen toplam 94 adet laktobasil susundan
66’smin (% 70.2) homofermentatif, 28 1 (%
29.7) ise heterofermentatif o6zellikte oldugu
saptandi. Izole edilen tim suslar Gram (+),
katalaz (-), kokoid ve ¢omak formunda olup,
biyokimyasal ve fizyolojik 6zellikleri tablo 1 de
gosterilmigtir. Tabloda goérildiga gibi, izole
edilen laktobasillerden; 40’1 (% 42.5) L. sake,
9u (% 9.5) L. carnis, 8’1 (% 8.5) L. curvatus,
81 (% 8.5) L divergens, T'si (% 74) L
alimentarius, 6’st (Yo 6.3) L. casei spp.
rhamnosus, 6’s1 (% 6.3) L confusus, 51 (%
53) L. plantarum ve 51 de (% 53) L
viridescens olarak identifiye edildi.

Tartisma ve Sonug

Bu ¢alismada pastirma numunclerinde
laktobasiller ortalama olarak 10°107 kob/g
diizeyinde saptandi. Pastirmada mikrobiyal
floranin belirlenmes1 amaciyla yapilan degisik
¢alismalarda da (6,7,13) laktobasillerin, genelde
10°-10’ kob/g diizeyinde bulundugu
bildirilmektedir. Buna ilaveten yapim teknolojisi
geregl, ¢emenleme islemi disinda pastirmaya
benzerhik gosteren kirlenmis ve kurutulmus et
triinlerinde de dominant floray: laktobasiller ilc
mikrokok/stafilokoklarn olusturdugu

bildinlmektedir (12).

Fermente sucuklarin olgunlasmas1 ve
buna bagh olarak kalite  niteliklerinin
olusmasinda, 6zellikle laktobasiller  etkili

olmaktadir. Laktobasiller olgunlagma sirasinda
olugturduklan laktik asit ile sucuklarda kivam,
renk, aroma olusumu ve patojen mikro
organizmalarin  baskilanmasinda  etkin  rol
oynarlar (3,8,14).

Olgunlastirma sicakligr 20-22°C olan
fermente sucuklarda, laktobasillerin bulunusu
tizerinde yapilan ¢alismalarda (2,10,17) florada
dominant grubu L. sake ve L. curvatus’un
olusturdugu, olgunlastirma sicakliginin 25°C ve
daha yitksek oldugu kosullarda ise florada L.
plantarum’un  bulunma  diizeyinin  artug
bildirilmektedir  (10,14,18). Bu ¢alismada
identifikasyonu yapilan laktobasiller igerisinde,
dominant grubu % 70.2 diizeyiyle
homofermentatif laktobasiller olusturmus olup,
bu sonuglar Molina ve ark. (15) nin sonuglanyla
uyum gostermektedir. Nitekim Molina ve ark.
(15) ¢emenleme islemi diginda, iretim teknolojisi

yoniinden pastirmaya benzerhk  gdsteren,
kiirlenmis  ve kurutulmus et trinlerinde
homofcrmentatif laktobasillerin % 66
diizeyiyle dominant grubu olusturduklarim

bildirmektedirler.
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Tablo 1: Pastirmadan izole Edilen Laktobasillerin Baz: Biyokimyasal ve Fizyolojik Ozellikleri.
Table 1: Some Biochemical and Physiological Characterization of Lactobacilli Isolated from Pastirma.

HOMOFERMENTATIF LAKTOBASILLER HETEROFERMENTATIF  LAKTOBASILLER
66 SUS (% 70.2) 28 SUS (% 29.7)
Testler L.sake L.curvatus L.alimentarius | L.casei spp. | L.plantarum | L.carms | L.divergens | L.confus | L.viridescens
40 sus 8 sus [7 sug rhamnosus S sug 9 sug & sug us6sug | 5sus
(%42.5) | (%8.5) (%7.4) 6 sus (%5.3) (%9.5) | (%8.5) (%66.3) (%5.3)
(%6.3)
Melibtyoz + - - 66.4 + 22.2 25 - -
Mannitol - - - + + + - - -
Melezitoz - - - 66.4 + 22.2 37.5 - -
Mannoz + + ¥ + + + + + +
Sorbitol - - - 33.2 + - - - -
Ratinoz 25 - - - + 11.1 - - -
Salisin 82.5 25 + &3 + + + + -
Riboz + + + + + + + + -
Sakkaroz + - B 66.4 + 66.6 + + 40
Arabinoz 75 37.5 + - + - - - -
Maltoz 37.5 75 + t + + -~ +
Laktoz 77.5 50 - + - 77.7 - - -
“Trehaloz [ 75 85.2 + + + + - 20
Sellobiyoz 80 75 + 83 - + + t -
Kisiloz - - - - 40 55.5 + -
Ramnoz 42.5 - - 49.8 60 22.2 - - -
Galaktoz t + + + - + 12.5 + -
Gaz olus. - - - - + + + +
Arjpnin t - - - - + t + -
pH 3.9 + + + 83 + - 25 - 20
%7.5 tuz + 50 + 66.4 + - 75 49.8 +
%10 tuz 22.5 25 71 40 - - - 60
4°C + + + + + + + - t
15°C + ¥ + + + + + + f
45°C - - - - - - - 33.2 -

+:Suglarin % 90 veya daha fazlasi pozitif reaksiyon gosterdi. -: Suglarin %90 veya daha fazlasi negatif reaksiyon gosterdi.  11.1 - 85.2:

pozitif reaksiyon yuzdesi.

Bununla birlikte bu ¢ahsmada identifiye edilen
laktobasillerin tiir diizeyinde dagilimiyla sayisal
oranlani yoninden, Molina ve ark. mn (15)
sonuglan arasinda farkhlik bulunmakta olup,
arastirmacilar  homofcrmentatif  laktobasiller
igerisinde, % 43 dizeyiyle L. alimentarius’ un
dominant grubu olusturdugunu bildirmelerine
karsin, bu ¢alismada % 42.5 diizeyiyle dommant
grubu L. sake olusturmustur. Yine Molina ve
ark. (15) c¢ahsmalarnnda, hecterofermentatif
laktobasil tiirii olarak sadece L. divergens’i izole
etmelerine karsin, bu g¢alismada heterofermen-
tatif 6zellikte olan L. viridescens, L. divergens,
L. carnis ve L. confusus izole edildi. Bu farkhli-
gin muhtemelen iretim teknolojisinin ve isletme
florasimin ~ farkli  olusundan  kaynaklandig:
diisiinilmektedir.

Dellaglio ve ark. (4) ile Silla ve ark. da
(22), ¢emenleme islemi disinda pastirma ile
benzer yapim teknolojisinc sahip Italya ve
Ispanya tipt salamura et drinlerinde, bu
¢alismada  oldugu gibi, homofermentatif
laktobasillerin dominant grubu olusturdugunu
bildirmektedirler.

Yinc degisik arastirmacilar (2,9,16,20)
vaptiklarn caligmalarda homofermentatif
laktobasillerin et trinlerinde dominant florayi
olusturduklarini bildirmektedirler.

Liicke’de (14) salamura tipi et
tirinlerinde laktobasiller ile mikrokoklarin esas
flora komponentlerini  olusturarak, {iriniin

duyusal ve mikrobiyolojik kalitesinin diizclttigini
bildirmektedir.

Fermente sucuklarda dominant grubu L.
sake ve [. curvatus’un olusturdugu, buna
ilaveten heterofermentatif laktobasillerin  gok
nadir izole edildigi bildirilmesine karsmn
(2,10,14) bu c¢ahsmada gorildigii gibi
heterofermentatif laktobasiller, pastirma
florasinda fermente sucuklara oranla daha
vitksek duzeyde bulundu.

Sonug olarak incelenen pastirmalarda,
homofermentatif  laktobasillcrin dominant
mikrofloray: olusturdugu ve bunlar igerisinde L.
sake’nin en vitksek diizeyde temsil edildigi, diger
taraftan heterofermentatif laktobasil tiirlermin de
mikroflorada bulundugu saptand.
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