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OzZET

Bu galismada; igletme diizeyinde kontrollii
kosullarda Tiirk sucugu iiretiminde ticari star-
ter kiltirlerin  kullamm ince!-enm‘i$ti-r; Bu
amagla, starter k{iltlir katilmayan 6rnek kontroi
grubu olarak alinarak, 7 farkl ticari starter
kiiltlirle hazirlanan 8 sucuk 6rnegi aym kosul-
larda denemeye elinmigtir. Sucuklara {retimin
7 kritik noktasinra mezofilik aerobik bakteri,
Lactobacillus - Pediococcus ve patojen olmayan
Staphylococcus - Micrococeus sayimi analizleri
ile {riin bazinda duyusal analizler uyguwlanmis-
tir, Mikrobiyolojik ve duyusal analizlerle star
ter kiiltiir katilarak {iretilerr sucuklarin kontrol
grubumng gore belirgin iistinkiik sadladiklar be-
lirlenmis, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analiz bulgularmmin  birlikte degerlendirilmesi;
Tark sucugu dzelliklerine en uygun sonuglar
Flora Carn SL ve Flora Carn $P starter kiil-
tiirleni e yapilan sucuklanin verdigini gdster
migtir,

SUMMARY

EXPERIMENTS ON THE USEAGE OF COM-
MERCIAL STARTER CULTURES IN THE PRO-
DUCTION OF TURKISH FERMENTED SAUSAGES

. Organoleptical and microblological
analyses

In this study, the use of commercial star-
ter cultures were tested in the production of
Turkish fermented sausage at plant scale and
under controlled conditions. Control fermented
sausage produced without starter culture and
another fermented sausages produced with
seven commercial starter cultures differently.
in the seven critical points of production, the
number of mesophilic aerobic bacteria, the
number of Lactobacillus - Pediococeus and non
pathogenic Staphylecoccus - Microcoecus  and
alse ~'6rgan-oleeptical- analyses were done. The
results of microbiological and organoleptical

analyses have shown that fermented sausages
produced with commercial starter cultures
were superior to the control group sausages.
Also, in the experiments carried out by Flora
Carm SL and Flora Carn SP starter cu-lmurés.
best results are obtained in chemical, micro-
biological and organoleptical analyses.

GIRIS ve KAYNAK TARAMASI

Fermentasyon; dogal olarak grdalarda bu-
lunan veya sonradan kati'an asit olusturucu
bakterilerin, sekerler] anaerobik olarak meta-
bolize etmesine dayanmaktadir (LECHOWICH,
1971},

Ferments sucuklarin kalitesi, biyik Blgir
de, ozellikle fermentasyon ve kurutma siire-
sinde floray1 olugturan mikroorganizmalarin tir
ve sayllariyla yakindan ilgilidir (TEKINSEN ve
Ark, 1982}, Et florasinda dogal olarak mevcut
lakiik asit bakterileri ile alet ekipmandan bu-
lagan ve ete kattlan katki maddelerinden gelen
mikroorganizmalarla  3-7 gilnlik siirede ger-
¢eklenen fermentasyona gelenekse! veya doga’
fermentasyon denilmektedir. Bu yontemle stan-
dart iriin yapim: gii¢ olmaktadir. Ayrica uzun
fermentasyon siiresi, patojen mikroorganizma-
lariy gelisme sansmu artirdigindan ve hetero
fermentatif lakttk asit bakterilerinin etki gos
termesine neden olabilecedinden, sucukta is-
tenilmeyen olumsuz gelismeler ve yapr bozuk
luklar gorilebilir, Bu tip fermentasyon igin
15-22°C srcakhk ve % 85-90 badl nem ge-
reklidir  (NIINIVAARA, 1855; CORETTI, 1971;
ACTON ve Ark., 1972; WARDLAW ve Ark., 1973;
VURAL, 1992).

Starter kiltiir katimi Hle gergeklestirilen
hizli fermentasyonda siire, ortam sicaklifina da
bagls olarak liyofilize kiititr  kullamildiginda
32-40 saate, donmus kiiltiir Jeullanildiginda
18-24 saate inmektedir. Homofermentatif lak-

. tik asit bakterilerinin de etkisivle kontrollii ko-
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sullarda standart Uretim yapma olanagt dog-
mustur  (EVERSON ve Ark. 1870; ANONY-
MOUS, 1972; NORDAL ve SLINDE, 1980; LUC-
KE ve HECHELMANN, 1987).

Fermentasyonu takiben sucuklar, aroma ge-
ligimini artirmak ve raf dmrlnl uzatmak igin
kurutma islemine tutulmaktacir, Fermente su-
cuklar genellikle 12-18°C'da kurutulmakia ve
bagil nem kademeli olarak azaitilmaktadir. Ha-
va akim hizs 05-1 m/s alnarak homojen ku-
rutma sadlenabilmektedir (PALUMBO ve Ark.,
1976 a, b; LUCKE, 1985; VURAL  1992).

Sucuk mikroflorasindaki degigimler, sucuk-
taki gevresel dedisimlerin sonucudur. Cesitt
arastirmalarin sonuglari, mikroflora igin G¢ hu-
susun bilinmesinde yarar oldugu konusunda
birfesmektedirler; 1) Sucukta mevcut hakteri-
lerin fizyolojik karakteristikleri, 2) Uretim pa-
rametrelerinin bir fonkslyonu olarak clusan de-
gisimler, 3) Sueuktan izole edilen bakteri var-
yetelerinin etkileri altinda karbonhidrat fermen-
tasyonunun gelisimi, Laktik asit bakteriterinin
cogu homofermentatiftirler. Hamurun "redoks
potansiyeli, segilen inkiibasyon sicakhig) ve
katilan karborhidrat cinsine bagli olarak hete-
rofermentatif yetenekleri baskin hale gelebil-
mektedir (URBANIAK ve PEZACKI, 1975}.

NURMI {1966 ab), ACTON ve Ark., (1972],
SMITH ve PALUMBO (1973}, SKJELKVALE ve
Ark., (1974), PALUMBO ve Ark, (1976 al.
PANERAS ve BLOUKAS (1984) fermente et
iiriinlerinde, YILDIRIM (1977), TEKINSEN ve
Ark. (1982), GOKALP (1985), INAN ve Ark.
(1991), VURAL ve Ark. (1992), Tirk sucugu
{inetiminde, olgunlasma siiresince mikrobiyal
florada olusan degigimler dizerine caligmiglar-
dir.

OZDEK VE YONTEM

Ozdek

Cahismada kullanilan hammaddeler, katk
maddeleri ve kihflar Pinar Entegre Et ve.Yem
Sanayii AS.'den saglanmis ve ¢alisma da eym
tesiste gergeklestiriimistir. Kullanilan starter

kiltirler VORAL ve OZTAN (1992)'de oldugu
gibidir.

Yontem

 Sucuk yapim: daha dnce VURAL ve OZTAN
(1992)'de belirtildigi sekilde gerceklestirilmis
ve analizler ayni iretim noktalarinda yapimts,
irin bazinda duyusal analizler gergeklestiril-
mistir. Orneklerin pH, nem, titrasyon asitligi.
su aktivitesi dederleri ve nitrosomyoglobin do-
nisiim onanlari  VURAL ve OZTAN (1992)'de
incelenmistir. : ' ‘

Duyusal analizler; SINELL ve Ark. (1983}"
nin fermente et {iriinleri igin kullandif. ydn-
temin modifive edilmesiyle gergeklestiriimis.
deferlendirme 5'li puan sistemine gire yapil-
mistir. Yonteme go6re, sucuklarm 4 dzellidi
tnem derecelerine gore agihkl olarak deger-
lendirilmistir. Dederlendirmede gdzoniinde bu-
lundurulan duyusal oOzellikler ve aél_rlrkh fak-
térleri asagidaki gibidir.

Ust simr

Ozellilder Agirlikh

faktirler puani
Dis goriniis 1 5,00
Kesit gdriniisli ve Renk 3 15,00
Yapt 2 10,00
Tat ve Koku 4 20,00
Toplam 10 50,00

Uretilen sucuk Grrekleri 15 panelist tara-
#indan degerlendirilmistir. Panelistler, her bir
&rmekten kendilerine  verilen ikiye bélinmils
suctk kangallarint éncelikle dig goriinlis yoniin-
den incelemisler, ayrlcai kangallardan kestlen
bir ¢ig, bir de kizartdmis sucuk dilimini de
sncelikle tat ve koku yéniinden degerlendirmig-
ler, kesit goriinisit ve renk ile yapisal ozellik-
leri gerek kangallar, gerekse ¢ig ve kizarthmis
dilimler iizerinde incelemislerdir, Duyusal ana-
liz sliresince, drnekler arasindaki bir onceki
tadin giderilmesi igin panelistlere tuzsuz ek-
mek ve su veriimistir.

Mezofilik zerchik bakteri saymminda Plate
Count Agar (PCA), Lactobacillus - Pediococcus
saymunda Man Rogosa Sharpe {MRS) agar,
patojen olmayan Staphylocotcus - Micrococcus
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say!;m:-n'_da Mannitol Salt Agar (MSA) besiyer-
leri kidlanilmistir (ANONYMOUS, 1982; 1984).

inkiibasyon silreler; sonunda, koloni-bulu-
nan petri kutulari sayima alinmis ve sonuglar
ditiisyon faktorll ile carpdarak Cfu/g [(colony
forming unit/gram) olarak belirienmis, deger-
lendirme log Cfu/g cinsinden yapimistir,

Istatistiksel degerlendirme; mikrobiyolojik
analizlerde gokiu, duyusal analizlerde ise tek!i
varyans g¢Ozlimlemesi vyardimiyla yapilmis,
tnemli bulunan degdiskenlere mikrobiyolojik
analizlerde Duncan, duyusal analizlerdse New-
man - Keuls testi uygulanmistir (HICKS, 1985).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Uriine uygulanan duyusal analizler, incele-
nen Griiniin titketici tarafindan kabul edilip edil-
meyecedind ortaya koyan 6nemli parametreler-
dir, Ozellikle et dritnlerinin duyusal dzeMNikieri
konusunda yetiskin panelistier tarafindan yirii
tillen paneller sonucu elde edilen veriler yeni
bir Uriiniin pazarlanmas: agismdan biiyitk dnem
tasir (CAUL, 1984).

Duyusal analizler kapsammnda, Grinier dis
goriindls, kesit goriinlisli ve renk, yapi, fat ve
koku ozellikleri agisindan incelemm’s, ayrica
her iirine ait toplam puanlar da belirlenmistir.

Gizelge 1'de sucuklarin duyusal analiz so-
nuclar; verilmigtir. Sonuglar her bir degerien-
dirme kriteri icin 15 panelistin verdigi puanla-
rin ortalamaler alinarak bulunmus ve her &r-
nede ait toplam puantar da hesaplenmigtir,

Dis goériintis puanlart incelendiginde, 5,00
tam puan Uzerinden 3,21 -4,85 arasinda degis-
tigi goriilmektedir. En diisitk dig g6:liniis puan
kontrol sucuklariva, en yliksek puar ise SP
starter killtliri? ile yapilan sucuklara verilmistir.
Dis gbriiniis  puanlarimin  istatistiksel olarak
degerlendiriimesi sonucu, &rnek dediskeninin
onemli oldugu bulunmustur (p < 0.05).

Kesit gdriindisti ve renk puanlan agisindan
en diisiik puan; 15,00 - tam puen iize:'ndén 6,45
ite kontrol sucuklar alirken, en yiiksek puan-
lar SL ve SP starter kiiltiirlerl ile yapilan su-

Gizelge 1. Orneklerin Uriin Bazindaki Duyusal
Analiz Sonuclan

Dis Kesit Tat- -
.Goritniis  Goriiniisii - Yapi . Kohu Toplam
Ornekc. . Renk
Tam Puan

5,00 15,00 10,00 20,00 50,00

K 3.21 845 473 982 2421
D66 405 11,23 723 1361 36,12
BioC 3,71 11,11 740 1376 3598
SL 460 1410 971 1733 4574
SP 485 1418 974 1920 4797
CR 38 1035 692 1407 3515
D77 392 1147 727 1431 3667
D80 375 1058 7.05 12,69 3407

* K = Kontrol
D.66 = Duploferment 66
Bio-C = Bio-Carna LM3
8L = Flora Carn SL
SP = Flora Carn 3P
C.A. = Condl - Ragant
D.77T = Duploferment 77
D.80 = Dupioferment 80

[

cuklara (14,10 ve 14,18} verilmistir, Varyans
¢ozumlemesi, Grnek dediskeninin kesit gdri-
niisii ve renk kriteri agisindan dnemli oldugunu
gbstermigtir (p < 0,05). |

Sueuk ormeklerinin duyusal degertendiril-
mesinde kuMamlan bir baska parametre yapi-
dir, En diisitk yapi puam, diger duyusal para-
metrelerde oldugu gibi kontrol sucuklarina ve-
rilmis ve bu drnekler 10,00 tam puan (zerin
den 4,73 puan almislardir. En yiiksek vapt puan-

lan ise 9,71 ve 9,74 jle SL ve SP starter kiil-

tirleri ile yeapian sucuklara verilmistir. Yapi-
lan varyans c¢oziimlemesi Srnek dediskeninin

© onem} oldudunu gbdstermistir (p < 0,05).

Suéuk drneklerinin tat ve koku puanlart in-
celendiginde, en yiksek puan 20,00 tam puan
tzerinden 19,20 ile SP starter kiltird ile yapi-
lan sucuda, en dislik puan 9.82 ile kontrol su-
cuklarina verilmistir.  Tat ve koku acisindan
driek degiskeni dnemli bulunmustur (p < 0,05).

Her ornede ait toplam puanlara da varyans
gozimlemesi uygulandiinda Ornek degiskeni-

~ nin nemli oldugu gbrilmistir (p < 0,05).
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En disiik toplam puani 24,21 ile kontro’
sucuklari, en yilksek puami 4797 ile SP starter
kitltirii ile vapilan sucuklar almigtir,

Mezofilik aerobik bakteri sayum sonuglari
Cizelge 2'de verilmistir. Elde edilen saymm so-
nuglart drneklere gbre dedismekle birlikte
3. gline kadar bir artma gbzlenmis, sadece SL
starter kiiltiind ile yapilan sucuklarda 2. giinde
en yitkksek mezofilik aerobik hakteri sayisi el
de edilmigtir, SP, C.R. ve D.80 starter kiiltir-
lerinin kullanimiyla yapilan sucuklar, 3. giinde
en yiiksek sayim sonucu verirken, kontro! ve
D. 66 4. giinde, Bio-G ve D, 77 ise 7. ginde
en yilksek mezofilik aerobik bakteri sayisi gos-
termislerdir. Uygulanan varyans coziimlemes!
sonucu 6rnek dediskeninin Gnemli oldugu bu-
lunmustur.

Uretim siiresince Lactobacillus - Pediococ-
cus sayim sonuglarr CGizelge 3'de gdsterilmis-
tir, 0. giinde kontrol grubunda en diisiik Lacto.
bacitlus - Pediccoccus sayisr saptanmis, SL star
ter kiiltlrit ile yapilan rneklerde ise en yitk-
sek sayim sonucu elde edilmistir. Kontrol gru-
bu ile starter kiiltir kullanimin &rnskler arasi
sayim sonuglan arasindaki fark onemt bulun-
mustur (p < 0,05). Kontrol grubunda 1. giin-
den sonra diisme gbzlenirken, D.66, SL, CR.
ve D. 80 starter kiiltlirleri ile yapilan sucuklar-
da 4. giine kadar Lactobacillus - Pediococcus
sayitar artmuig, bu noktadan sonra, iirlin bazina
kadar diigmiigtlir. Tiim diretim periyodu dikkate
almdiginda, en disiitk Lactobacillus Pediococ-
cus saymm snouglart kontrol grubunda saptan-
mestir.

Patojen olmayan Staphylococcus - Micro-
coccus saymm sonuglar, oreklere gére degis-
mekle birlikte, ¢ogu drneklerde, ilk glnlerde en
yiiksek dederlerde belirlenirken daha sonraki
zaman dilimlerinde diizensiz degisimler gister
mig, genellikle wsiirekli azalmistir (Gizelge 4).
SL ve SP &rneklerinde ise, kurumanin baslan-
gicindan itibaren Staphylococcus - Micrococcus
sayllarinda meydana gelen artiglar belirgindir.

Bu calismada elde edilen bulgular, benzer
konuda yapilmis arastirmalarla dnemli bera-
berlikler gostermektedir. YILDIRIM (1977),
starter kitltir katimi ile gergeklestirdigi sucuk
larda ilk giinlerde bakteri florasmda yavas bir
artigin goriildigiing, olgunlasmanin son giinle-
rine dodru ise yavas seyreden azalma gozlen-
difini beltrtmistir, TEKINSEN ve Ark., (1982),
hazirladiiktar: 4 farkli sucuk oOrmegdinde, olgun-
lagsma sliresince duyusal ve mikrobiyolojik de-
gisiklikleri incelemislerdir, Starter kiiltiirlii 6r
neklerin daha yliksek duyusal kaliteye sahip
oldugunu. belirlemisler, duyusa! &zellikler ile
Lactobacillus - Leuconostoc - Pediococcus  tiirii
hakteriler, lipolitik ozellik gbsteren mikroorga-
nizmalar sile kif ve mavyalarin arasinde bir il
ginin bulundugunu, sucuklarin lezzetlerinim olu-
sumunda, Lactobacillus - Leuconostoc - Pedicoc-
cus tiirll bakteriterin katkis; olduguna saptamig
lardir.

SONUG

Starter killtir kullanilmayan kontrol sucuk-
larinde pH ve renk gelisimi fermente sucuklar

Cizelge 2. Mezofilik Aerobik Bakteri Sayim Sonuglan [ log (Cfu/g) ]*

(o) R N E K L E R

GON K D.66 Bio-C SL Sp C.R. D.77 D.2o
0 539 6,45 6,55 8,55 6,35 6,87 7,79 8,45

1 6,99 7,18 7,83 7,68 7,49 7,72 8,84 7,24

2 803 8,61 8.71 8,96 8.81 8,24 8,01 8,36

3 820 8,78 8,94 8,95 9,25 9,36 8,77 9,23

4 939 8,88 9,02 8,73 8,67 9,15 9,27 9,23
7 795. 8T 9,10 8,21 8,67 9,08 9,69 9,04
10 896 8,58 8,59 8,42 8,51 9,03 9,05 8,87

* [ fog (Cfn/g’)] (Logoritmik colony forming unit/gram)
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Cizelge 3. Lactobacillus - Pediococcus Sayim Sonuglari [ log (Cfu/g) ]

5

“K L

R N E E R

GUN K D.66 Bio-C 8L SP C.R. D.77 D.80
0 4,53 5.87 5,51 6,75 5,95 6,15 6,39 515

i 5,89 6,83 744 7,23 71 5,80 5,59 5,17

‘ 5,76 7,78 7,98 7,96 7,56 7,82 7,83 7,98

3 500 8.20 8,08 8,46 8,23 8,60 8.44 8,53

4 5,40 8,17 8,14 842 8,27 8,48 8,60 842

7 4,79 7.80 7.84 735 7.78 8,27 8,09 8,17
10 7.80 6,71 7.39 7,54 7,33 7,15

5,08

7,73

Cizelge 4. Patojen olmayan Staphylococcus - Micrococcus
[ log (Cfu/g) ]

Saymm Sonuclar

o R N E K L E R

GiN K D.66 Bio-C sL SP C.R. D.77 D.80
0 349 493 5,82 8,36 5.03 5,55 485 5,12

1 363 5,91 4,15 6.04 5,48 5,73 5,24 5,12

2 34 5,19 432 5,71 445 8,19 4,45 495

3 397 473 4,70 496 432 5,27 5,23 5,19

4 392 405 3,98 5,16 4,68 513 453 5,12

7 396 4,48 3,82 5,36 517 450 4,53 462
10 454 425 3,31 5,82 5,14 4,54 4,74 454

igin istenilen diizeylerde degildir. Duyusal ana-
liz sonuglar: da bu sucuklarin begenilmedigini
gOstermistir. ‘Bu da, kontroli kogullarda, kisa
slirede sucuk yapim i¢in starter kiiltir kulla-
nimmin zorunlulugunun bir kanitidir.

Ticari starter kiiltGrlerin kullanrichgy Grnek-
lerin kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonug-
larinm fiermente sucuklar igin istenilen dilzey-
lerde oldugu, fakat duyusal analiz sonuglary SL
ve SP starter kiiltirleri ile yapilan sucuklar
disindaki diger drneklerin duyusal parametreler

agisindan ¢ok fazla kabul edilmedigini goster-
migtir. :

Kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analiz
sonuglarinm birlikte dederlendiriimesi; en ivi
sonucu SL ve SP ticari starter idiltiirteri ile va-
pilan sucuklarin verdigini gbstermistir. Bu iki
starter kitltiir, fermente sucuklar igin istenilen
pH geligimi, huzli nem kaybr, Tyi bir renk olu-
sumu ve mikrobiyal flora gelisimi saglamislar,
ézellikle duyusal analiz sonughars, panelistlerin
bu iki 6rnegi digerlerine gbre agik farkla ter
cih ettiklerini gdstermigtir.
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