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TÜRK FERMENTE SUCUGUNUN FLORASINDAKİ
DOMİNANT LAKTOBASİL TÜRLERİNİN SUCUGUN
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Haydar ÖZDEMİR2

The relationship between the dominant Lactobacillus species and organoleptic
attributes in the Turkish jermented sausages

Summary: The purpose (~L this study was undertaken to determine the
relationship between the dominant lactobacillus species and organoleptic
attributes in the Turkish fermemed sausage. The sausage samples used in this
experiment were obtained/i"om three different sources. One oL them named group
i\. is the .wmples mmıu/(ıctured experimentally at the Department ol' Food Hygiene
and Technology, Faculty ol' Veterinary Medicine, Ankara. The second named
group B, in the samples obtained fi"om the sausage processing plants at the stage
oj plling process. The third one, Ilamed C is the samples purclwsed fimn the
/Inkara markets which were ready to eat.

The samples iıı group A and B werefermented at 20°C. 98-75 % moisture and
dried at 16°C. 70 o/c moisture, 0.4-0.~ m/s air circu/atioıı in the elimate room j(Jr
21 days under the same conditions. These samples were mw/ysed/(Jr /actobaci l/us
counts on the 2/l", 51", 7", 14''', 21" days ol ripening period. The samples obtained
ji'om the markets were taken directly in theese analyses.

From all the samples, totally 252 lactabacillus strains were isolated and then
they were identi/ied as f(Jl/ows; 207 strains (82.1 %) q/'L. sake, 20 strains (7.9 ek)
ıif L curvatus, 7 straiııs (2.8 %) ol L. plantarum. 7 strains (2.8 %) ol' L.
viridescens, 9 straiııs (3.5 %) ol may be L. agilis liked, i strain (0.4 rJ'cJ) of L
camis, i strain (0.4 %) o/L casei subs. rhamnosus.

/n all the smnples L. sake was f(JUnd to be the dominant strain with a ratio
changing between 45-100 %; whereas L. curvatusj(Jl/owed with aratiıı chmıgiııg
bet>,veen 7-27 % and L. plantarunı f()l/owed between 3-7 % respective/y. Amııng
the group.I'. the sanıples in Group A and C showed always higher percent L. sake

. cııunts then the sanıples in Group B.
Based on the results, L. sakej(JUnd dominant in/Zora affixted the Iernıentation

({nd drying ol' Turkish fernıented sausage. Consequemly, these sausage smnp/es
reached very high organoleptic attribute such as colour, flavour and texture due til
pre.ıence levels in mic ro/lo ra.

Key words: Turkish Iernıented sausage, lactobacil/us, organo/eptic aUributes.

Özet: Bu rallııma Türk fernıente sucuifunun florasındaki donıinant laktobasi L
türlerinin, sucukların organoleptik nitelikleri ile iliııkisini belirlenıek amacıyla

I. Bu çalışma. Prof. Dr. Burhan DINÇER'in danı~manlıgıııda yiiriitülen aynı adlı doktora tezinden özetlennıi'ltir.
2. Dr AiJ Veterıner Lıkiilıesi Besin lIıjyeni ve TeknolOjisi Anahilim Dalı. 06 i i 0- Dı~kapı/Ankara.



L<)()
H OZDEMIR

yapıldı. Bu ralı,mza kapsamında, deneyselolarak üretilen sueuklar Grup A, ticari
sueuk üretim i,~letmelerinden dolumu takiben almarak, deneysel sueuklar/a ayJ1l
koşullarda olgunla,ı.tırılan sucuklar Grup B ve piyasada satışa sunulmu,~ olan
sucuklar ise Grup C olarak adlandlrtldı. Deneysel sucuklar ile ticari sueuk üretim
(~letmelerinden dolumu takiben alman sucuklar, AÜ Veteriner Fakültesi Besin
HUyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı et ünitesinde 20°C'de, % 9R-75 relatıf
rutubette ve 0.4-0.R m/sn hava akımında R gün süreyle fermentasyona bıraktldl.
Fennentasyonu takiben sueuk numuneleri 16°C'de ve % 70 relatif rutubette 2/.
güne kadar kurumaya bırakıldı. A ve B grubunda bulunan sueuklar olgunla,~manııı
2.. 5., 7., 14. ve 2/. günlerinde, piyasadan satm alınan sueuklar ise temin
edildikleri gün laktobasiller yönünden analiz edilmiştir.

holasyon ve identifıkasyonu yapılan toplam 252 su,~dan; 207 suş (% R2. /) L.
sake, 20 suş (% 7.9) L. eurvatus, 7 suş (% 2.R) L. plantarum, 7 sU,I' (% 2,R) L
viridescens, 9 suş (% 3.5) muhtemelen L. agilis benzeri, f SU,I'(% 0.4) L. wmis, /
SU,I'(% 0.4) L. easei subs. rhamnosus olarak identifıye edilmiştir.

Analiz edilen tüm sucuk numunelerinde L. sake % 45-100 düzeyi ile dominant
grubu olu,ı.tururken, bunu % 7-27 düzeyiyle L. eurvatus izlemiş, L. plantarum ise %
3-7 düzeyinde bulunurken, Grup A ve Grup C'de L. sake'nin oram, Grup B'ye
oranla daha fazla bulunmuştur.

Sonuç olarak, 20°C'de ve % 98-70 relatif rutubette olKunlaştlrtlan Türk
.fennente sueuklarında, L sake 'nin dominant .florayı olu,~turarak, olgunla,,'mada
etkin roloynadığı ve ,!lorada bulunma orantna bağlı olarak, sueuklartl1
organoleptik niteliklerini olumlu yönde etkilediği saptanml,wr.

Anahtar kelimeler: Türk fermente sucuğu, laktobasil, organoleptik nitelikler,

Giriş

Türki ye'de üretilen et ürünleri içerisinde
tüketimi en fazla olan Türk fermente sucuğu,
haharat ihtiva eden, orta düzeyde asidik lez-
zette, havada kurutulmuş ve dumanlama işlemi
görmemiş fermente bir üründür (ll, 17, 30, 32).
Sucuk yapımında, genelde sığır eti, sığır-manda
eti karışımı ve bazen de koyun eti, yağ olarak
da sığır yağı vcya koyun kuyruk yağı kul-
lanılmaktadır. Üretimde baharat olarak kırmızı
hi her, karabiber, kimyon, sarımsak, sakkaraz ve
ayrıca tuz ve nitrit katılmaktadır (1, 2, 15, 17).
Türkiyc'de sucuklar genelde standart bir yön-
teme göre değil mevsime, bölgelere ve iş-
letmelere göre büyük farklılıklar gösteren ko-
şullarda olgunlaştırılır (1 ı,23, 30, 33).

Fermente sucuklarda ürüne özgü kıvam,
lezzet, aroma ve renk, olgunlaşma sırasındaki
hakteriyel, enzimatik ve biyokimyasal re-
aksiyonlara bağlı olarak şekillenmektedir. Fer-
mcnte sucuğun olgunlaşması ve buna bağlı ola-
rak kalite niteliklerinin gelişmesinde en önemli

faktör bakteriyel reaksiyonlardır. Olgunlaşmada
laktobasiller, pediyokoklar, mikrokoklar ve sta-
filokoklar önemli roloynar. Fermente su-
cuklarda arzu edilen kalite kriterlerinin oluş-
ması, olgunlaşmada roloynayan bu bakteri
gruplarının 110rada bulunma düzeyleri ve oluş-
turdukları etkilerle yakından ilgili olup, bu bak-
teri gruplarından özellikle laktobasiller, ol-
gunlaşma sırasında oluşturdukları laktik asit ilc
sucukta yapısal nitelikler, kıvam, renk ve 1ez-
zetin gelişmesinde etkin roloynarlar (6, 13, 2 ı,
26); aynı zamanda da metabolizma ürünlerinin
etkisine bağlı olarak, arzu edilmeyen hak-
terileI'in gelişmesini kontrol altında tutarlar (6,
10, 14). Fermente sucuk üretiminde bak-
teriyolojik olayların kontral altına alınması ve
olgunlaşma olaylarının gerçekleşmesinde tak-
tobasillerin rolü önemlidir. Fermente sucukların
üretiminde bakteriyolojik olayların kontrol al-
tına alınamadığı durumlarda sağlık açısından ri-
zikolar ve hatalı üretimden dolayı da ekonomik
kayıplar meydana gelmektedir. Zira üretimde
kullanılan ham materyalin başlangıçtaki mik-
robiyel yükü ile işletme florası, son ürün üze-
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rinde etkili oImakta ve bu faktörlerin her üretim
öncesinde standardizasyonu mümkün oI-
madığından, hatasız ve standart tipte üretimin
gerçekleştiriImesi de zorlaşmaktadır.

Bu çalışma deneyseI sucuklarda, ticari su-
cukIarda ve piyasada satışa sunuImuş Türk fer-
mente sucuklarında Iaktobasiııerin tür dü-
zeyinde izolasyon ve identifikasyonlarını
yaparak, bunların organoleptik kalite nitelikleri
ile ilişkilerini belirlemek amacıyla yapılmıştır.

Materyal ve Metot

Sucuk Numunelerinin Hazırlanması: Bu
araştırmada; i) AÜ Veteriner Fakültesi Besin
Hijyeni ve TeknoIojisi Anabilim Dalı Et üni-
tesinde deneyseI oIarak üretilen 36 adet fer-
mente sucuk 2) Dolumu takihen iki ayrı tieari
sucuk üretim işletmesinden temin edilerek, de-
neyseI sucuklarla aynı koşullarda ol-
gunlaştırılan 36 adet sucuk 3) Piyasada satışa
sunulmuş 6 adet termente sucuk olmak üzere,
toplam 78 adet sucuk numunesi materyal oIarak
kuııanıImıştır.

DeneyseI sucuk yapımı 6 parti haIinde
tekrar edilerek Grup A altında; AI, A2, A3, A4,
AS ve A6; iki ayrı ticari sucuk üretim iş-
letmesinden doIumu takiben temin edilen su-
cukIar ise 3' er parti oIarak tekrar ediImiş ve
Grup B altında; B I, B2, B3, B4, BS ve B6; pi-
yasada satışa sunulmuş oIan 6 değişik firmanın
sUClıkIarı ise Grup C altında; Ci, C2, C3, C4,
CS ve C6 partisi olarak adIandırılmıştır.

Deneysel Sucu k Yapımı: DeneyseI su-
cuklar. Türk fermente sucuğu yapım tekniğine
göre yapıldı (i, 2). Bu amaçIa görünür yağ,
sinir ve tendoları uzakIaştırılmış 7 kg sığır eti
ve 2 kg sığır böhrek yağı karışımına 55 g kır-
mızı biber, 85 g kimyon, 50 g karabibcr, 120 g
sarımsak, 4S g (1: i) glikoz-sakkaroz ve 225 g
nitrit içeren tuz (% O.S) iIave edilerek, sucuk
hamuru hazırlandı. Hazırlanan sucuk hamuru
doIum makinesine alınarak (MADO-AImanya)
36 kaIibre sentetik sucuk kılıflarına doIduruldu.
Bunu takiben sucuklar iklim doIabında (FESS-
MANN-T.1900-AImanya) 200C'de, % 98-75
ıdatif nıtubeLLe ve 0.4-0.8 mJsn hava akımında
X gün süreyIe ferınentasyona bıraklIdı. Fer-
mentasyonu takiben sucuk numuneleri 16°C' de

ve % 70 rclatif rutubet ortamında 21. günün so-
nuna kadar kurutuIarak oIgunIaştırıldı.

Numunelerin Deneylere Hazırlanması:
Deneysel sucukIar ile ticari sueuk üretim iş-
!etmeIerinden dolumu takihen temin ediIen ve
deneysel sUelıklarla aynı koşuııarda ol-
gunlaştırılan Slıcuk numuneleri olgunlaşmanın
0.,2.,5.,7., 14 ve 21. günlerinde, piyasada sa-
tışa sunuImuş 6 değişik firmanın sUelıkları ise
alındıkları gün anaIiz edildi. Bu amaçla la-
horatuvara getirilen numunelerin herbirinden
aseptik koşullarda lO'ar g deney numunesi alı-
narak, üzerine 90'ar mI peptonlu su iIave ediIip
karışım stomacherde (Lab BIender 400) 3 da-
kika süreyle homojenize edildi. Daha sonra ste-
riI peptonIu su ile lO-x'e kadar desimal di-
lusyonlar hazırlanarak ekime hazır hale getirildi
(3, 28, 34).

Laktobasillerin İzolasyon ve İden-
tiflkasyonu: Laktobasiııerin izoIasyonu için
MRS agar (MERCK- 10660) kuııanıIdı. Bu
amaçIa sucuk numunelerinin desimaI di-
lüsyonIarından yayma plak yöntemiyle (4)
ekimler yapılarak pIakIar, 30°C'de 3-5 gün sü-
rey!e anaeroh ortamda (BBL-gaspak veya kar-
bondioksitIi etüvde % LO C02) inkübasyona bı-
raklIdl (3, 7, 19, 29). İnkübasyon sonrası izole
edilen tek koIonilerden, MRS huyyana
(MERCK-1066l) geçilerek 30°C'de 24 saat sü-
reyle anaeroh ortamda inhihe ediIdi. Daha
sonra boyama yaplIarak, faz kontrast mik-
roskopta kolonilerin Gram reaksiyonu ve saf-
lıkları kontrol edildi. Gram (+) reaksiyon gös-
teren saf kolonilerden, tekrar MRS buyyona
geçilerek, tüpde kataIaz testi yapıldı ve Gram
(+), kataIaz (-), ko koi d ve çomak tarzındaki ko-
loniler laktobasil olarak ayrılarak, araş-
tırmacıların (3, 19, 25, 29) biIdirdiği değişik
karbonhidratları fermente etme özeııikleri, gli-
kozdan gaz oluşturma, arjinin hidrolizi, sak-
karozdan dekstran oluşturma, 4°C, iSOC ve
45°C'de üreme yetenekleri, % 7.5-10 tuz kon-
santrasyonunda üreme ile pH 3.9'da üreme ye-
tenekleri yönünden test edilerek iden-
tifikasyonları yapıldı.

pH Değerlerinin Ölçülmesi: Mikrohiyo-
Iojik muayenelere paralel oIarak, sucuk nu-
munelerinin pH değerleri elektronik (Ingold-
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Lo T406-M6-DXX-S7/2S) pH metre ile ölçüldü
(20, 3 i)

Organoleptik Analizler: Anabilim Dalı
Et Ünitesinde olgunlaştırılan sucuklar, 01-
gunlaştırma süresinin 7. gününde, piyasada sa-
tışa sunulmuş olan sucuklar ise alındıkları gün,
Anabilim Dalında S panelist tarafından or-
ganoleptik yönden analiz edildi. Organoleptik
analizler modifiye ettiğimiz, Alman Tarım Ör-
gütü' nün (Deutsche Landwirtschaftsgesels-
chaft=OLG) muayene şemasına göre yapıldı
(8).

İstatiksel Analizler: Çalışmada elde edi-
len mikrobiyolojik ve organoleptik analiz bul-
guları, Systat istatiksel hazır paket programı
kullanılarak istatiksel yönden değerlendirildi
(L))

Bulgular

Deneysel Sucuk Numunelerinde Lak-
tohasiller ve pH Seyri: Bu grupta bulunan
sucuk numunelerinde laktobasiııer 01-
gunlaşmanın başlangıcında 6.0x 100-6.0x 107
kob/g düzeyinde bulunmasına karşın, 48 saat
sonra sayıları hızla artarak 1.2x iOX-6.8xlOx

kob/g düzeyine ulaşmış ve 21. günde 9.2x107-
3.8x iox kob/g düzeyinde bulunmuştur. Bu
grupta analiz edilen sucuk numunelerinde lak-
tobasiııerin dağılımı Tablo 1'de gösterilmiştir.

Tablo i'de görüldüğü gibi, bu grupta
identifiye edilen laktobasiııerden sayıca en
fazla olanı L. s{{ke olup, olgunlaşmanın 2. gü-
nünden itibaren sayısalolarak oranı o/c 73-100
düzeyinde bulunmuştur. Bu grupta analiz edilen
sucukların AI, A2, A3 ve A4 partilerinde bu-
lunan L eurvalus ise olgunlaşmanın 2. gü-
nündcn itibaren ortaya çıkmış ve O/C, 12-27 dü-
zeyinde seyretmiştir. Ancak L. eurvalus'un
seyri her dört partide de değişiklik göstermiş ve
110rada bulunuşu süreklilik göstermemiştir. A2
partisindeki sUClıkların florasında 01-
gunlaşmanın 2. gününde i .Ox1ox kob/g dü-
zeyinde (% 25) koklar göri.ilmesine karşın,
bunların l10rada bulunuşu süreklilik gös-
[ermemişti r.

Yine A4 partisinde olgunlaşmanın 2. gü-
nünde tlorada 4.0x 107 kob/g (% 23) düzeyinde
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bulunan L. e{{mis ile olgunlaşmanın 14. gü-
nünde 2.0x107 kob/g (% 3) düzeyinde bulunan
L. easei sups. rhamnosus identifiye edil-
miştir. Bu gruptaki sucuklardan identifiye
edilen L. s{{ke ve L. eurvalus suşları pH 3.9'da
ve 4°C ile IS°C'de üreme göstermelerine kar-
şın, 4S°C'de ürememişlerdir. Aynı şekilde iden-
tifiye edilen suşların hepsi 670 7.S tuzda iyi bir
üreme göstermelerine karşın, sadece 28 suş %
10 tuzda zayıf üreme göstermişlerdir. identifiye
edilen L. sake suşları arjinini hidrolize et-
melerine karşın, L. eurvatus suşları hidrolize et-
memiştir. Bu grupta bulunan sucuklarda, pH
değerleri olgunlaşmanın başlangıcında bir-
birine yakın değerlerde (S.5S - S.89) bu-
lunurken, 6. ve 7. günlere kadar düşerek sey-
retmiş ve olgunlaşmanın 7. gününden itibaren
düşük düzeylerede artarak 2 I. günde birbirine
yakın değerlere (S.02-5.16) ulaşmıştır

Ticari Sucuk Üretim İşletmelerinden
Temin Edilen Sucuklarada Laktohasiller ve
pH Seyri: Bu gruptaki sucuklarda, 01-
gunlaşmanın başlangıcında 4.0x i01'-4.0Xi(r
kob/g düzeyinde seyreden laktobasiller, 01-
gunlaşmanın 2. gününden itibaren sayısal ola-
rak artarak 2.8x 1ox- 1.4)( iOC) kob/g düzeyine
ulaşmışlardır. Bu gruptaki sUClıklarda lak-
tobasiııerin sayısı genelde olgunlaşmanın 14.
gününe kadar aynı düzeyde seyrederkcn, 14.
günden itibaren düşük düzeyde bir azalma gös-
tererek, 21. günde 2.8x ıox - ı.Ox ı OC) kob/g dli-
zeyinde bulunmuştur.

Bu gruptaki sUClıkların B I, B2 ve 83 par-
tisini teşkil eden numunelerde, deneysel su-
cuklarda olduğu gibi L. sake dominant grubu
oluşturarak sUClıkların olgunlaşmasında etkin
roloynamıştır. B4, BS ve B6 partisinde ise L.
sake'nin florada bulunma oranı diğer partilere
göre düşüş göstererek, B4 partisinde 'Jr; 54, BS
partisinde % SS ve B6 partisinde r;;; 4S dü-
zeyinde bulunmuştur. Bu gruptaki sucuklarda,
diğer gruptaki sUClıklarda bulunmayan ve 110-
rada % 1-27 düzeyinde seyreden, biyokim-
yasal ve fizyolojik özellikleıi yönlinden L.
plantarum ve L ({Kilis'e benzerlik göQeren lak-
tobasil türü ile B4, BS ve B6 partilerinde, diğer
gruplarda bulunmayan ve olgunlaşmanın de-
ğişik günlerinde florada % i2-46 düzeyinde bu-
lunan L. virideseens identifıye edilmi~tir.
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Partı no Olgunla~lIla Laktobasil L. sake L. cıırvat/lS L. camis L. casei sups. Idenıifiye
suresi kob/g kob/g % kob/g % kob/g 'lo RhaI1l1l0S11S edilemeyen

(giin) kob/g °A, koh/g

O 6.0xl(l' - - - - -

2 o.8x iOH 5.4x iOH. 80 l.4x iOH. 20 - - -
A-l 5 1.2x]()9 1.2x ı09_ 100 - - - -

7 2.0x i 09 2.0x ıW 100 - - - -

14 IOx i 09 1.0xıW 100 - - - -

21 3.8xıoH 3.8x iOH. 100 - - - -

O 1.2x i 07 - - - - -

2 :ı.8x 10H :ı.OxıoH. 100 - - - I.(lx i OS (kok)
.'\-2 5 SOx ]()H 6.0x iOH. 75 2.0x iOH. 25 - - -

7 8.0xıoH 8.0xıoH. 100 - - - -

14 S.Ox iOH 6.0x iOH. 75 2.0x 10H. 25 - - -

21 6.4x iOH 6.4x iOH. 100 . - - -

O 4.0x i07 - - - - -

2 6.4x iOH 5.2x iOH. 80 1.2x ıOH. 20 - - -

.'\-3 5 6.4x iOH 6.4x iOH. 100 - - - -

7 80x iOH 8.0x iOH. 100 - - - -

14 :ı.2xıoH 3.2xıoH. 100 - - - --
21 9.2x i 07 6.ox i07• 73 26x 107. 27 - - -

i

o 6.0x] Ol' - - - - -

2 1.2xlOH 8.0x 107- 76 - 4.0x i07• 23 - -

A-4 5 3.2x JOH 3.2x iOH. 100 - - - -

7 o.4x iOH 6.4x i OH. 100 - - - -

14 6.4x iOH 5.4x LÜH. 85 8.0xı07. 12 - 2.0xı07. 3 -

21 5.6x IOH 5.oxıoH. 100 - - - -

O 60x i 07 - - - .- -

2 o.OxıoH 6.0x ıOH. 100 - - - -

A-5 5 1.6x11P l.ox i09. 100 - - -. _.

7 1.2x109 1.2x i 09. 100 - - .. -

14 S.2xıoH 8.2x iOH. 100 - - - -

21 6.4xIOH 6.4x iOH. 100 - - - -

O 4.0x i 07 - - - -- -

2 4.ox iOH 4.6x iOH. 100 - - - -

.'\-6 5 7.4xIOH 7.4xJOH. 100 - - - _.

i

7 5.8xıoH 5.8x iOH. i()o - - - -

14 18x ıOH 1.8x iOH. 100 - - - --

21 8.0xıoH 8.0x iOH. 100 - - - -

Bu gruptaki sucuklarda, pH değerleri 01-
gunla~manın başlangıcında birbirine yakın de-
ğerlerde (5.72-5.98) seyretmesine karşın, özel-
likle B3, B4, B5 ve B6 partisinde
olgunlaşmanın 2. gününde 5.00'ın altında sey-
retmiş ve genelde olgunlaşmanın 5. gününe
kadar pH değerlerinde azalma gözlenirken, 6.
günden itibaren günlük olarak düşük düzeyde

yükselme göstererek, olgunlaşmanın 2 i. gü.

nünde 5. i8-5.56 değerlerine ulaşmıştır.

Piyasada Satışa Sunulmuş Sucuklarda
Laktobasiller ve pH Seyri: Bu çalışma kap-

samında satışa sunulmuş 6 değişik finnaya ait

sucuklar da (CL, C2, C3, C4, CS ve C6), pi-

yasadan temin edildikleri gün, mikrobiyolojik



1<)4

analizleri ve pH değerleri saptanarak, or-
ganokptik analize tabi tutulmuşlardır.

Bu gruptaki sUelıklarda laktobasillerin
seyri, Ci numunesinde 2.8xıox kob/g, C2'de
l.4xl()Y koh/g, C3' de 5.6xl0x kob/g, C4'de
4.4xlOx kob/g, CYde 6.0xıox kob/g ve C6'da
4.8x i ox kob/g düzeyinde saptanmış olup, bu
gruptaki sUelıklarda da diğer sueuklarda olduğu
gibi, L .lake c,1) 85- i 00 düzeyinde bulunmuştur.
C2 numunesinde L. sake'nin yanısıra % i 5 dü-
zeyinde (2.0x ıox kob/g) L. curvatus, C3 ve C5
numunelerinde % 7, C 1 numunesinde ise %
i 'in altında (4.0xıorı kob/g) L. plantarum sap-
tanmı~tır. Bu gruptaki sueuklarda pH değerleri
sırasıyla 4.82 (CL), 4.95 (C2), 5.33 (C3), 4.90
(C4), 5.3::\ (C5) ve 4.97 (C6) düzeylerinde sap-
tanmış olup, sucuk numuneleri üretim tarihleri
yönünden farklılıklar göstermekteydi. Bu ça-
lı~ma kapsamında izole edilen laktobasillerin
hiyokimyasal ve fizyolojik özellikleri Tablo
3' de gösterilmiştir.

Organolcptik Analiz Sonuçları: Bu ça-
lı~ma kapsamında, dominant laktobasil tür-
lerinin SUClıkların organoleptik nitelikleriyle
ili~kilerini belirlemek için, yapılan organoleptik
analizlerine ilişkin sonuçlar Tablo 2'de gös-
terilmiştir. .

Tablo 2'de görüldüğü gibi, A grubunda bu-
lunan sucuk numuneleri organokptik analizler
sonucunda çok dü~ük düzeyde farklılık gös-
tererek, kaliteli sucuk olarak değerlendiril-
miştir. Bu gruptaki sUClıkların flarasında do-
minant olarak bulunan L sak e ile Al, A2, A3
ve A4 partisini oluşturan sucukların norasında
(Y,; i 2-27 düzeyinde bulunan L. curvatu.l'un su-
cukların organoleptik niteliklerini olumlu

Tıblo 2 Sucuk numunelerinin org<lIloleptik analiz sonuçları.
Table 2 Re.,ults of organoleptic analysis of sausage samples.
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yönde etkilediği kanısına varılmıştır. 8 gru-
bunda bulunan sucuk numunelerinden B I, B2
ve B3 partisini oluşturanlar orta düzeyde hatalı
bulunmalarına karşın, özellikle B4 ve B5 par-
tisindeki sucuklar belirgin düzeyde hatalı, 86
partisindeki sucuk ise çok hatalı olarak ni-
telendirilmiştir. C grubundaki sucuklardan,
özellikle flmasında % i 00 düzeyinde L sakc
bulunan C 1 partisindeki sucuk, kaliteli olarak
değerlendirilmesine karşın, C4 ve C6 par-
tisindeki sucuklar düşük düzeyde hatalı hu-
lunmuş, buna ilaveten norasında L. .lake' nin,
yanı sıra % 15 düzcyinde L. curvatus hulunan
C2 partisindeki sucuk ilc norasında °lr, 7 dü-
zeyinde L. plantarı/m bulunan C3 partisindeki
sucuk orta düzeyde hatalı olarak de-
ğerlendirilmiştir.

İstatiksel Analizler: Tüm sucuk nu-
munelerinde dominant olarak seyreden L.
sake'nin organoleptik nitelikler ilc ilişkisini is-
tatistiki yönden belirlemek için yapılan ana-
lizlerde, L. sake'nin florada hulunma düzeyi ilc
organoleptik nitelikler arasında pozitif yönde
bir ilişki olduğu saptanmıştır. Bu çerçevede L.
sake ile organoleptik nitelikler arasındaki ili~-
kinin derecesi (r), deneysel sucuklarda (l() 95, ti-
cari sucuklarda % 86.2, piyasada satışa su-
nulmuş sUClıklarda ise % 69.7 düzeyinde
bulunmuştur. Gruplar arası farkın önem kont-
rolünde, yapılan tck yönlü varians analizi so-
nucu bulunan F değerinin (F=44.543). F tah-
losundaki 0.0 i güven eşiğinde gruplar arası
(P1rı) serbestlik derecesine tekabül eden, 6.23
değerinden çok fazla olması, gruplar arasında
(P < 0.0 i) önemli derecede farklılığın olduğunu
göstermiştir. Gruplar arasında istatistiki yönden
önemli derecede farklılığın bulunması. L. .lake'

Grup (A) Ortalama Puan Grup (8) Ortalama Puan Grup (C) Ortalama Puan

A-l 4.2 B-I 3.5 C-I 4.5

/\-2 4.2 8-2 3.5 C-2 35

A-3 4.2 13-3 3.() C-3 32

A-4 4.() 13-4 2.8 C-4 4()

i\-5 4.3 B-S 2. ı C-S 3.2

/\6 4.5 8-6 1.5 C-6 4(J
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i Türler
i

L sake L. cıırvalııs L. plaıılar/wı L. I'irideııceııs L agi/is L casei SlıpS L camisTestler
207 su~ 20 suş 7 su~ 7 suş 9 suş rhaıııııosııs i suş
(%82.1) (%7.9) (%2.8) (%2.ll) (%3.5) 1 suş (%0.4) (%0.4)

Melihiyoz + + +

Mannitol - + + + +

Eskulin 73.4 65 + + + +

Melezitoz 857 +

Sorbitol + +

Raffinoz 21.7 - + +

Salisin 806 + - + + +

Sakkaroz + + + + +

Anıhinoz 71 20 85.7

Maltoz 32.8 80 + + + + +

Laktoz 7(J 45 + - + + + i

i Trehaloz + 75 + + + +~ .

i Sellobiyoz 83 75 + + + +

Kisiloz 14.2 -

Ranmoz 256 42.8 -

Arjinin + + - - +

Dekstran 169 15 -

% 7.5 tuz + + + + + +

% ın tuz 2(J.7 25 166 71.4 +

pH 3.9 + 75 + + + +

+ Su~ların % 9(J veya daha fazlası pozitif reaksiyon gösterdi. -: Suşların % 90 veya daha fazlası negatif reaksiyon gosterdi.
14.2-115.7: Pozitıl' reaksiyon yiizdesi. Not: Tiım suşlar mannoz ve rihoZll fermente etmiş olup. ayrıca Ilim suşlar 4°C ve
15°C'de iıremelerine karşın 45°C'de iırememi~lerdir.

nİn 1l00'ada bulunma düzeylerinin farklı olu.
şunllan kaynaklanmıştır.

Tartışma ve Sonuç

Fermente sucuklarda laktohasillerin bu-
lunuşu ve bunların olgunlaşma üzerine et.
kilerini araştıran bir çok araştırmacı (5, 16, 18,
24, 29) fermente sUClıklarda floranın genellikle
streptobakıeri gruhuna dahil laktobasiller ta.
rafından oluşturulduğunu, huna ilaveten norada
hazcn düşük düzeyde heterofermentatif lak-
tobasillerden L viridescens'in hulunduğunu,
termobakteri grubundaki laktohasillerin norada
hulunmadığını vc streptohakteri gruhunda bu-
lunan L. .ı{{ke ilc L. curv{{tus'un (atipik strep-

tahakteri) dominant florayı oluşturduğunu hil.
dirmişlerdir.

Reuter (24) 17 ticari sucuk numunesi üze-
rinde yaptığı çalışmada atipik strcp-
tohakterilcrin, norada bulunan diğer lak-
tobasiilere oranla dominant olduğunu ve
sayılannın HP.IOY kob/g düzcyinde bu-
lunduğunu, tipik laktobasillerin ise sayısal ola-
rak 104.10° kob/g düzeyinde bulunduğunu hil-
dirmiştir. Araştırmacı aynı çalışma kapsamında
analiz ettiği 65 adet değişik fermcnte sucuktan,
identifıye ettiği tipik laktohasiller içerisinde, sa-
yıca en fazla olarak L. plantarum'un bu-
lunduğunu, hunu L. brevis ile L. 11011. spec. ( L.
leichmannii benzeri) türlerininin izlediğini hil.
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dirmiş olup, araştırınacının sonuçlarıyla bu ça-
lışmanın sonuçları arasında benzerlik bu-
lunmaktadır.

Kagermeicr (l8) [ermente sueuklarda, L.
ıuke' nin olgunlaşmanın başlangıcından iti-
harcn. ıavı.wl olarak artarak seyretti/{ini ve 01-
gunlaşmanın dcğişik günlerinde norada % 61-
K7 düzeyinde, L. curvatus'un ise % 6-20 dü-
ıcyinde bulunduğunu bildirmiştir. Araştırmacı
olgunlaşmanın 5 ve 6. günlerinde sıeaklığın 8
saat süreyle 2S°C'den 32°C'ye yükselmesi so-
nucu, L. plan/arum' un sayısalolarak (% 46),
L ıuke ile aynı düzeyde bulunduğunu ve sı-
caklığın artmasına bağlı olarak L. plan/arum'un
llorada daha iyi gelişebildiğini bildirmiştir.
Araştırmacının sonuçları, identifiye edilen lak-
tobasil türleri ve düzeyleri açısından özeııikle
hu çalışmanın Al, A2 ve A3 partisindeki de-
ncysel sUClıkların sonuçlarıyla benzerlik gös-
termektedir.

Morishita vc Shiromizu (22), değişik et ve
cl ürünlerinden identifiye ettikleri toplam 690
lakıobasil suşundan, 440'nın L. sak e ve L. cur-
va/us' dan ibaret olduğunu bildirerek, L. sake
ve L. eurvaıuı'un et ve et ürünlerinde dominant
gruhu ol uşturduklarını bildirmişlerdir.

H ugas ve ark. (16), üretiminde domuz eti
kullanılarak. iR-2S°C' de ve % 85 relati[ ru-
tubcttc olgunlaştırılmış ve son pH değeri
5.2C)"nin altına düşmeyen, [ermente su-
cuklardan identifiye ettikleri laktobasil tür-
lerinden, i/O 5Ynin L. sake, % 26'slnın L. cur-
vuluı, </iı II 'nin L. bavaricus ve % 8'nin L.
plunıu rum' dan oluştuğunu bildirmişlerdir.
Araştırmacıların sonuçları ile bu çalışmanın so-
nuçları. L. /)avaricus dışında benzerlik gös-
termekte olup, L. planlarlim'un % 8 oranında
bulunmasının ise muhtemelen olgunlaştırma sı-
caklığının başlangıçta 2SoC olmasından kay-
naklandığı düşünülmüştür.

Sanz ve ark. (27), üretiminde domuz ve
sığır eti karışımı ile % 0.25 oranında glikoz kul-
lanılmış ve başlangıç olgunlaştırma sıeaklığının
22-24cC (24 saat) olduğu, İspanya tipi [ermente
sucuklardan identifiye ettikleri laktobasiııerin
I/<, 92' sinin streptobakterilcrdcn, % 2' sinin ise
hetcrofermentatif gruba dahilolduğunu ve % 6'
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sının da Gram (+), katalaz (-) koklardan ol uş-
tuğunu bildirmiş ve streptobakterileri iki gruha
ayırdığında 2. grupta bulunan asite dirençli lak-
tobasillerin, L. sake'dcn oluştuğunu bil-
dirmişlerdir. Araştırmacıların sonuçları ile hu
çalışmanın sonuçları, identifiye edilen L. sake
ve L. curva/us'un da streptohakteri gruhuna
dahiloldukları ve L sake'nin asite dirençli ol-
duğu düşünüldüğünde, benzerlik görülmektedir.

Sehiııinger ve LUekc (29) et ve ct ürün-
lerinde yaptıkları çalışmalarında, identifiye edi-
len 238 adet laktobasil suşundan, 1:11'nin L.
sake, S i 'nin L. curva/us, Tsinin L. planıarlim,
4'nün L. camis, 1'nin L. cOlynijiilmis, 3'nün
L. fareiminis, 3' nün L. Iwl%lerans, 4' nün L.
hilgardii, Tsinin L. brevis, (i'sının L. vi-
rideseens ve 16'slnın L. diverf{ens'den iharet
olup, L. sake ve L. curva/us'un [ermente su-
cuklar ile sığır ve domuz etlerinde dominant
grubu oluşturduklarını bildirmişlerdir.

Comi ve ark. (S), İtalya'da ticari tipte üre-
tilen ve üretiminde % 0.5 oranında dekstral.
kuııanılan sUelıklarda pH'nın ortalama .'i.4 de-
ğerlerinde seyrettiğini, fakat pH'nın .'i.OO'ln al-
tına dUşmesine bağlı olarak asite duyarlı lak-
tohasiııerin (L. earnis v.b) norada
gelişemediğini ve bu grupta identitiye edilen
toplam 144 adet laktohasil suşundan, %
STsinin L. sake, % 30'nun L eurııatus, ıx..
(i'sının L. fareimini.\', % 2'sinin L. c(lıei sups.
tolerans, ık, 2'sinin L. planıarwn'dan oluş-
tuğunu bildirmiş olup, [ermente SUCliklarda no-
ranın gelişmesinde, olgunlaşma sıcaklığının ya-
nısıra, pH, rutubet, a", başlangıçtaki genel canlı
sayısı ile rekabetçi noranın önemli olduğunu
bildirmişlerdir.

Özer ve Özalp (23), mikronora yönünden
inceledikleri 100 değişik Türk fermcnte su-
cuğunda, dominant florayı «fo 97.50) laktik asit
bakterilerinin oluşturduğunu ve bunlar arasında
da laktobasiııerin (% 69) önde geldiğini hil-
dirmişlerdir. Araştırmacıların identifiye ettikleri
laktobasil türleri ile bu çalışmada identifiye edi-
len laktobasil türleri, L. plwltal'Um ve L. vi-
ridescens dışında benzerlik göstermemektedir.
Bu farklılığın muhtemelen üretim teknolojisinin
ve işletme norasının farklı olmasmdan kay-
naklandığı dUşüni.iImUştür.
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ve L. curvalus'un dominant hulunduğu su-
cuklarda organoleptik niteliklerin daha iyi ol-
masına karşın, L. sake ve L. curvatus'un norada
bulunma düzeyinin azalmasının yanısıra, diğer
laktobasil türlerinin de bulunması sonucu. muh-
temelen organoleptik niteliklerin olumsuz
yönde etkilendiği düşünülmektedir.

Sonuç olarak, hijyenik kalitesi uygun sığır
eti ve böbrek yağı karışımından hazırlanan,
% 0.5 oranında (i: 1) glikoz-sakkaroz içeren,
20De' de, % 98-70 relatil' rutubettc ve 004-0.8
m/sn hava akımında olgunlaştırılan Türk fer-
mente sucuklarında, dominant flarayı 3 haftalık
olgunlaştırma süresinin 2. - 21. günleri arasında
florada 1Oq oy kob/g düzeyinde bulunan
Lsake'nin oluşturduğu ve olgunlaşmada etkin
rol oynayarak, sUClıkların organoleptik ni-
teliklerini olumlu yönde etkilediği kanısına va-
rılmıştır. Buna ilaveten, L. sake'nin norada hu-
lunma düzeyi ile sucukların organoleptik
nitelikleri arasında pozitif yönde bir ili~ki bu-
lunduğu, L. curvatus'un ise 2. derecede önemli
olduğu, buna karşılık özellikle B4, BS ve Bo
partisindeki (ticari firma) sueuk numunelerinin
norasında bulunan L. agilis ve L. viridcsccııs'in
muhtemelen sucuklaı'ın organoleptik ni-
teliklerini olumsuz yönde etkilediği ve su-
cuklarda floranın gelişmesinde olgunla~tırma
sıcaklığının yanısıra, pH ve işletme narasının
etkili olduğu görüşüne varılmıştır.
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Gürakan (I 2), Türk fermente su-
cuklarından izole ettiği 31 adet laktobasil su-
~undan, ITsini L. sake, 4'ünü L. curvalus,
3'ünü L. p!u17wrum, 2'sini L. brevis ve lO'nunu
L ulimel1farius olarak identifiye ettiğini biI-
dirmi~ olup, L. breııis ve L. alimelltarius'un bu
<;alı~mada idenlifiye edilememesi, muhtemelen
[irelim teknolojisi ile işletme florasının farklı
olmasından kaynaklandığı düşünülmüştür.

Bu çalı~mada, A ve B gruhundaki sucuk
numunelerinde pH seyri, olgunlaştırma ko-
~ulları ile kullanılan karbonhidratların çeşit ve
miktarı yönünden benzerlik gösteren Ka-
germeier (18) ile Comi ve ark.' nın (5) bul-
gularıyla benzerlik göstermesine karşın, Yıl-
dırım (32) ile Tekinşen ve ark.'nın (30)
hulguları yönünden farklılıklar bulunmaktadır.
li u farklılığın muhtemelen sUClıklarda mik-
ronoranın farklı olmasının yanısıra, üretimde
uygulanan olgunlaştırma sıcaklığı ile kar-
banhidralların çeşit ve miktarının farklı ol-
masından kaynaklandığı düşünülmektedir.

A grubundaki sUClıklarda olduğu gibi Bl,
B2 ve B3 partisindeki sUClıkların norasında da
L. sake ile L. curvalus dominant florayı oluş-
turmalarına karşın, A grubundaki sUClıklara
oranla daha düşük düzeyde puan almaları, muh-
temelen L. sake ilc L. curvalus'un belirli sc-
roLİplerinin organaleplik nitelikler üzerinde
daha ıyi etki oluşturduklarını akla ge-
tirmektedir. B4, BS ve B6 parlisini oluşturan
sucuklarda ise L.sake'nin florada bulunma dü-
zeyinin, diğcr sUClıklarda görülmedi ği şekilde
si 45-54 düzeyine kadar düşmesinin yanısıra,
norada bulunan hiyokimyasal ve fizyolojik
özellikleri yönünden L. agilis ve L. vi-
ridescc17s'e henzerlik gösteren türler ile ta-
I1Imlan<tmayan türlerin muhtemelen sUClıkların
organoleptik niteliklerini olumsuz yönde et-
kiledikleri düşünülmüştür. Nitekim Bantlean
(3), L. sake ve L. curvalus'un değişik serotipleri
ile yaptığı deneysel fcrmente sucuklarda, L.
.lUke ve L. ('urvalus'un sucuklarda arzu edilen
kalite niteliklerinin oluşmasında etkin rol oy-
nadıklarını, huna karşın L. !cırcinıinis'in ar-
ganoleptik nitelikleri olumsuz yönde et-
kilediğini bildirmiştir. B u çalışmada elde edilen
organoleptik bulgular, BanIleon 'un (3), bil-
dirdiği hilgiler ışığında irdelendiğinde L. sake
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