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Etin veya sucuk hamurunun spantan kon-
taminasyonunda, sucudun olguniagmasinda rol
oymiyan bazi mikroorganizmalarla birlikte bo-
zulmalara neden clan mikroorganizmalarda
bulunmaktadir. Bdylece bozuk, kalitesiz ve her
bakimdan standart olmiyan driin elde etme
olasiligi artmaktadir.

Yogdurt, peynir, tursu ve diger birgok gr-
dalarinda yapiminda oldugu gibi iiretim sag-
ll§: ve kaliteli Griin elde etme nedenleriyle et
cilikte iilkemizde yerlesmemis olmakla bera-
ber starter kiiltlirler kullanifmaktadir.

Cesitli mikroorganizmalarin et (riinlerinin
islenmesinde starter kiiltlir olarak kullaniima-
sinin oldukga yakin bir gegmisi vardir.

ilk defa Cesari, 1919 sucuklarindan Debar-
yomyces cinsi mavyalari izole ve identifive et-
mis ve bu mayalar sucuk yapuminda aroma
mikroorganizmalar; olarak kullanmistir (COR-
RETI, 1977). ‘ .

fkinci dinya savagi siralarinda JENSEN
(1935), JENSEN ve PADDOCK (1940} . Ameri-
ka Birlesik Devletlerinde Lactobacillus planta-
rum, L. brevis ve L. fermenti ile yaptiklari de-
nemelerde bu bakterilerin . Amerikan tipi su-
cuklarin yapilmasina uygun olduklarini sapta-
musglar ve patentini almiglardir. Daha sonra
NIVEN ve arkada%;lén {1955) ad gege'ﬁ ‘bakte-
rilerle sucuk yapiminda iyi sonu¢ alamadikla-
rint, halbuki Pediococcus cerevisiae’nin Sum-
mer sausage, Lebanon bologna tipi sucuklarin
yapimina dsha uygun -oldugunu bildirmislerdir.

DEIBEL ve EVANS (1957), DEIBEL ve ar-
kadaglari (1961) tarafindan yiiritilen aragtir-
malarla adi gegen kiiltiirler ticari amaglarla kul-
lanilmak {zere hag;ﬂr]an.njpg;‘!;'«ir_dir;

Amerikan pazarlarinda bu starter kiiltir-
ler «<ACCEL» (P. cerevisiae} veya «LACTAC-
CEL» (P. cerevisiae ve L. plantarum) lyophilize
olarak veya «SAGA» adi altinda dondurul-m@
olarak bulunmaktadirlar. Avrupa pazariarinda
«SAGA ll» ve «SAGA lll» adi altinda satilan
starter kiiltiirler «<SAGA 1l» L.'plantarum, «SA-
GA Illi» laktobasil ve mikrokok karigimindan
ibarettir. Bunlar cabuk olgun!a§an Alman tipi
sucuklanin yapiminda kullaniimaktadir.

Avrupa’da sucuklarin starter kiiltiirler kul-
lantlarak olgunlastinimalar: {izerindeki -arastir-
malar 1950 yillarinda baglamigtir, 1955 yilin-
da KURK'un (1821) . arastirmalarina dayanak
hazirfadigi gahgmalarinda NIINIVAARA (Micro-
coccus aurantiacus’un. sucuk yapiminda kiiltiir
olarak kullanilmaga elverisli oldugunu hildir-
mistir, ve bu bakteri «M 53» olarak adlandini-
mistir, NIINIVAARA ‘(1955)'a gdre sucuk ha-
murundan elde ettigi bu bakteri M. aurantia-
cus -nitratlari redukte edebilmekte ve sucuda

- dzel bir aroma wvermektedir. Daha sonra 1961
. yilinda adi gegen bakteri bir Alman firmas1 ta-

rafindan «BACTOFERMENT &1» adi altinda lyop-
hilize olarak pazarlanmistir. NIINIVAARA'dan
birkag sene sonra POHJA (1960) ve NURMI
(1965, 1966)}'nin caligmalar: temel alinarak yi-
ne ayni bir Alman firmas: tarafindan ikinci
bir lyophilize -preparat «DUPLOFER-MENT' B6»
adiyla pazarlandi «DUPLOFERMENT 66» kar-
gtk bir preparat olup L. plantarum’a gok yakin
bir laktobasil ile mikrokoklardan. -olugmaktadir.
Bu kombine preparat nitrat redukte eden mik-
rokoklan ve. homofermentatif laktobasilleri
icerdiginden hem .nitrat hemde nitrit tuzlan
kullanilarak yapilan sucuklar igin uygundur.

Fransa'da sucuk yapiminda. xFERMENTES
LACTIOUES» adi verilen ,ve siit. asidi olustu-
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ran Streptococcus lactis starter kiiltiir olarak -

kullarrimaktadir. Ayrica yine Fransa'da «EQUI-
NITRE» adr verilen diger bir preparat pratikte
starter kiiltir olarak kullam!maktadir «EQUINIT-
RE» saf veya kangik kiiltir halinde bulunmak-
ta halotolerant mikrokoklari igermektedir.
(CORRETI, 1977). PETAJA ve arkadaslar
(1972)'na gore bu preparat vibriolar1 (Vibrio
cesticolus veya V. haledenitrificans) icermek-
te veya bu bakterilerde saf olmiyan bu kiiltar
icinde bulunmaktadlr PETAJA wve arkadaslar
(1972, 1973) 'na gire bazi vibrio kiiltiirleri,
KOHNLE (1953), MEYER (1954]_. TERPLAN
(1959) PETAJA ve arkadaslari (1973)'na gore
achromobacter tiirleri (Achromobacter aquama-
rinus) kullaniimasiyla sucuklarda daha iyl renk,
yapl ve aroma saglanabilecegi bildirilmektedir.
Bununla beraber yukartda ad gecen bakteriler
bugiine kadar pratikte uygulama ala_ini bulama-
mislardir. Zorlukiar vibriolarin derin dondurul.
magda uygun olmamas) ve achromobacterlerin
‘ancak disiik, sicaklik derecelerinde (12°G)- iyi
aroma yapabilmelerinden ileri gelmektedir. Ay-
rica sucuklarin olguniagtinimasinda son yillar-
da kiif mantarlart ve mayalarda basari .ile .kul:
lantimaktadir. LERCHE (1957), ENTEL (1961),
ROSSMANITH ve LEISTNER (1972)’e.gbre De-
baryomyces cinsinden D. kloeckeri, D. canta-
rellii veya D. pfaffii gibi tirler sucuk yapimin-
da starter kiltir olarak kullantimaktadr.
CORRETI (1973) mikrokok, siit asidi bakteri-
leri ve D. hansenii karigiminin doldurulmanus
kiiltiir- halinde kullanildiginda aromalr sucukla-
rin elde olunacadi bildirmektadir.

- Kuf ‘mantarlan et Grinlerinin  yiizeyinde
gelismek suretiyle, iiriine karakteristik bir aro-
ma vermektedirler. Kif mantarlarindan genel-
likle Penicillium ve az miktarda da Scopulariop-
sis tiirleri starter kiiltiir olarak kullanilmakta-
dir. MINTZLAFF ve LEISTNER (1971)'e gbre
. P. nalglovensls mikotoksin yapmamakta ve Av-
rupa’da starter- kiiltor o]arak kullanilmaktadir.

© Tablo 1'de’ CORRETI (1977)'e gére sucuk
ve it urunlermde starter kiltar olarak kulla-
mlan mikroorgamzmalar Verilmektedlr
Tablo'- 1 Ett;lllkte kullamlan Starter Kulturler

A] BAKTERiLEH

’ Fam I.a;ctobaclllaceaq )
e “Lactdbacillus’ ’
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- Fam ":

_ Fam;

Fam:

Fam :

Fam:

§§§§§§

L. plantarum

" L-acidophilus

L. casei

L. fermenti

L.brevis, buchneri
Lactobacillus sp.
Atipik Streptobakteriler
Streptococcus

Str. lactis

Str. diacetilactis

Str. acidilactici

(Str. faecalis)

. ‘Pediococcus

P. cerevisiae
P, acidilactici

Micrecoceaceae

Micrococcus
. ‘aurantiacus M 53
. candidus
. varians
. epidermidis
. conglomeratus
. aquatilis

-Micrococcus ‘lactis
‘Micrococeus sp. P 4

Micrococcus sp.
Enterobacteriaceae

.Escherichia sp.

Aerobacter sp.
Alcalxgenes sp.
Achromobactenaceae :
Achromobacter sp.
Flavobacterium -sp.

Pseudomoadacae

" Pseudomonas sp,

Vibrio

V. costicolus

V. halo {de) nitrificans
Corynebacteriaceae -
Corynebacterium sp.

B) MAYALAR

Debaryomyces -
D. kloeckeri

" D. hansenii

D. “canterellii

D. pfaffi

Deba ryomyces sp
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€} KUF MANTARLARI

Penicillium

P. expansum

P. miczynskii

P. simplicissimum
- P. nalgiovonsis
Scopulariopsis
Scopulariopsis sp.

SUCUKLARDA MIKROBIYOLOJIK
OLGUNLASMA

Sucuk mikrobiyolojik olarak olgunlagtirii-
mis bir et dirinidilr. Barsaklara doldurulmus
sucuk hamurunda mikroorganizmalar hemen
calismaga baslarlar. Bu arada ette bulunan en-
zimlerde, mikrobiyolojik yonden oldudu gibi,
sucuk hamurunda bulunan yad, karbonhidrat,
azotlu maddeler ve diger kiigiik molekiilii mad-
deleri pargalayarak, sucugun renk, koku ve ta-
dirnun degismesine neden olurlar.

Mikrobiyolojide Lag-D&nemi olarak nite-
lendirilen, hazirlik déneminde, mikroorganiz-
matarin dreme hizlari gok azdir. Ureme hizi
organizmalarin ¢esidine gére degistigi gibi or-
tamin sicakhgina, pH'sina ve kimyasal yapisty-
la da ilgilidir. Sucukta bu siire normal olarak
birka¢ saat sirdiigil halde, uygun oltmiyan %o-
sullarda birkag giine kadar uzayabilir. Ortama
yabanc: olan bazi bakteriler bu ddnemin so-
nunda tamamen ortadan kalkar. Sucuklarin ol-
gunfasmasinda {ireyip, ¢ogalan mikroorganiz-

malardan ozellikle nitratlan redukte eden ve.

Tablo: 1 Eicilikte kullantlan Sterter Kiiltiirler
siit asidi olusturan’laktik asit bakterileri énemdi
rol oynarlar. Laktik asit bakterileri sucuga renk
veren nitrat veya nitrit tuzlan kullanildiginda,
bunlar| parcalayan bakterilerin cal:$mélarl igin
ortamin pH'sim1 uygun bir duruma getirirler.
Boyleoe sucukta renk ve aroma, plu$-umunu
saglayan bakteriler- _icin gerekli ‘ortam hazir-
lanmis olur.

. 0Igun1a§man|n ilk devres:nde Iaktlk asit
baktenlert diger bakterilere oranla- daha hiz-
la gogahrlar Birkag. gun sonra. sucuk hamurun-
daki sayilari yakla$|k 108 - 104/9 dan 108 109/ga
yuksellr [CORHETI 1977] Bu . kadar. fazla bir

arada m|kr00rgamzmalar kend;.getmmelen i¢in

sucuk biinyesinden birgok besin maddesi alir
ve diger taraftan birgok ara maddesini, meta-
bolizma artiklarim sucuda verirler. Sucuk bu
sekilde klmyasal fizikse! ve organoleptlk ozel-
liklerini degistirir. .

Laktik asit bakterilerinin yam sira diger
bazi mikroorganizmalarda kendi metabolizma
aktiviteleri ile sucufun olgunlagsmasinda rol

-oynarlar. Bunlardan en iyi bilineni nitrat re-

dukte edebilen ve katalaz "-pozitif dzellik gos-
teren mikrokoklardir. Mikrokoklar, sucuk ha-
murunun yapisina, baglangig pH'sina, redoks
potensiyeline ve sicaklik gibi -bazi kosullara
bagl: olarak, olgunlagmanin bagindan -itibaren
gofalmaga baslarlar. Bununla beraber sayilan
higbir zaman laktik asid bakterilerinin sayisi-
na ulagamaz ve st asidi bakterilerinin ¢ogalip,
ortanin pH'simn diismesiyle sayillarida azalir.
Mikrokoklar aktif olduklart siivede nitrat, se-
kerlerl ve diger maddeleri parga[ayarak olgun-
lasmaga katkida bu|unurlar

Mikrokoklar katalaz' pozitif &zellik gdster-
diklerinden sucukta, laktik asid bakterilerince
olusturulan hidrojenperoksidi pargalar ve hoy-
lece, hidrojenperoksit etkisiyle sucukta clugan
yesilimsi gri renkli, renk bozulmatan &nleh-
mis olur.

SUCUKLARIN OLGUNLASMALARINDA
STARTER KULTURLERIN ROLLERI

Starter kiltOrleri etkisiyle sucuklarin yapi-
larl dijzeltilir. Yap1 ditizelmesi pH gelisimi ile
yakindan ilgilidir. Bu bakimdan degisik starter
kitlttirter kullanildiginda, sucugun pH'sida de-
disik olacagindan farkli yapida: sucuk elde edi-
lir, Ornegdin yalmz mikrokok asilanmig sucuk-
lara oranla, laktik asid Lbaktf_}rileri‘_'ve mikro-
koklarin birlikte kullantldigi  kangik kiiltiirle
asilanan sucuklar daha kisa ' siirede sert bir
yapt kazé\mrlar. ‘ ' ‘ '

Starter kiltirler sucugun |y| bir renk al-
masmda ve bu rengin korunmasmdg da rol
oynarlar. Mikrokoklarla agilanmig . sucuklar,
starter kiiltiir kullantimadan hazirlanan “sucuk-
Iardan daha kisa siirede :stemlen kirmizl- ren-
g| ahrlar Bu tip sucuklar aym zamanda lakctik
asit baktenlen ve ..mlkwkok]ardan olugan ka-
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ngik kiltiirlerle. hazirlanan  sucuklardan daha
kirmizi renklidir.

Birgok arastiricimin  saptadidi gibi star-
terle sucuklarin aromalarida diizeltilebilmekte-
dir. Starter kiiltlirlerin sucuga verdiklerl aro-
ma kullanilan mikroorganizma cinsine gore
dedisik olmaktadir, Karisik kiiltir kullanildigin-
da asitlifi daha fazla ve tuzu daha helirli su-
cuklar-elde olundudu halde mikrokoklarda ha-
zirlanan sucuklarin daha hafif bir aromasi var-
dir. Mikrokoklar| igeren starter kiiltiirler, bu
bakteriler hidrojenperoksiti parcaladiklarindan
sucukta mikrobiyel hidrojenperoksit toplanma-
sim Onlerler. Buda yaglarin bazr oksidatif de-
dismelerine neden olur ve sucuk hafif ranzig
bir tat abr.

Kimyasal éra;sufmalar starter kaltiirlerin
organoleptik olarak saptanamasa bile sucugun
kimyasal yapisinda degismelere yol agtigini
gostermektedir. Starter kiltlirler sucukta kar-
bonhidratlar, yaglari ve azotlu bilesikleri par-
galarlar. Karbon -hidratlarin laktik asit bakte-
rileri tarafindan pargalanmasiyla olusan laktik
asit pH'y1 diislirdigl gibi sucukta toplam asit
miktarida artar. Bu arada sucukta formik, ase-
tik, propiyonik, butirik ve isovalerionik asit
gibi bazi kilglik molekiillk yag asitleride olu-
sur.

Yaglarm mikroorganizmalar tarafindan par-

calanmasiyla sucukta degigik miktarlarda yag
asftlerl, peroksitler, aldehitler, ketoniar, kar-
bonil ve diger birgok bilegikler olusarak sucu-
ga aroma verirler.

Mikroorganizmalarin = {ireyip  gelismeleri
igin azotlu maddeler gereklidir. Starter kiiltlr-
ler sucugunr kimyasal yapismr  aminc asitier,
ylksek ve kiiglik molekiilli azotlu maddeler
yontinden de genig dlglide degistirirler.

Olgunlasma slresi starter kiiltirlerle k-
saltilabilir. pH'nin kisa siirede diismesi sucuk-
ta su miktarinin azalmasina dolayisiyla agirhk
kaybina neden olur. '

Bununla beraber mikrokoklar kullanidarak
hazirlanan sucuklar toplam olgunlasma siiresi
gbz Oniine alindiginda starter kiiltiir kullanil-
mayan sucuklardan daha kisa zamanda olgun-
lasmadiklar gdriilir. Buna karsihk kansik kiil-
tdr kullanildiginda olgunlasma siiresi ¢ok ki-
sadir.

Starter kiiltiirler olgunlagmada sucuk mik-
roflarasinada genig Olglide etkilerler. Starter
kiltirlerle hazirlanan sucuklarda gram nega-
tiv mikrofiara, &zellikle Enterobacteriaceae
grubundan bakterilerin ve. sucukta bozulmala-
ra neden olan bakterilerin sayilari zla azalr.
Boylece mikrobiyolojik bozulmalar &nlenmis
olur.
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