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Uriniin, organaleptik niteliklerini gelistir
mek amaci He sucuklarda starter kiltiirier kul-

lamimaktadir. Starter kiiltir olarak, Laktlk asit -

bakterilerj L. plantarum, L. sake, L. curvatus,
P. pentoszaceus, P. acidilactici), Microccoceae
(5. carnosus, S. xylosus, M. varians), mayalar
{D. hansenii), Streptomyzeten (S. griseus) ve
kiof mantarlar (P. nalgiovense) sucuklarda kul-
laniimaktadir,

ANWENDUNG VON STARTERKULTUREN

BEI DER ROHWURST
ZUSAMMENFASSUNG

Starterkulturen werden bei der Rohwurs}
verwendet, damit die Ware charakteristischen
organoleptischen Eigenschaften verbessern
Als starterkulturen fiir dite Rohwurst sind er-
hattlich Milchs3urebakterien (L. plantarum, L.
seke. L, curvatus, P, pentosaceus, P, acidilac-
. tiei), Microccoceae (S. carnosus, S. xylosus,
M. varians), Streptomyzeten (S. griseus), Fe-
fen (D. hansenii) und Schimmelpilze P. nal-
glovense).

1. GIRI$
Starter kiltiirler, mikrobiyel olarak fermen-
te edilen gida driinlerinin fiziksel, kimyasal ve
organelepttk niteliklerini korumak ve gelistir-
mek, yada degisik {riinter elde etmek igin kul-
lanjlan mikroorganizmalardir. Bu kiiltiirler, her
gida maddesinin dzelligine gbre segilmis olup;
~ dondurulmus ya da dondurarak kurutulmus
halde ‘bulunan saf preparatlardir, (Coretti,1977).

Starter kiiltlir olarak kullamlan mikroorga-
nizmalann buylGk bir gogunlugu gram pozitif
bakterilerdir (laktik asit bakterileri, mikrokok-
lar). Gram negatif bakteriler daha gok yaglarn
parcalanmasi olayini  gerceklegtirdikleri .igin

aroma olusumunu saglarlar. Bakteriler diginda

cesitli maya ve kif mantarlari da starter ola-
rak kullanilmaktadir (Liicke, Hechelmann, 1985).

Starter kiiltiirler, et ve {iriinlerinde ik ola-
rak 25 yil dnce kullanilmaya baglanmis ve son
yitllarda gok hizli bir sekilde artmistir (Liicke,
Hechelmann, 1985).

2. STARTER' KOLTURLERIN SUCUK IGERI-
SINDEKIi FONKSIYONLARI

Starter kiltlirler, normal floradan ‘hizh ga-
lismal), driin kalitesini ve insan saglifim olum-
suz yonde etkilememesi gerekmektedir. Bu
amagla fermente sucuk (retiminde, her birinin
etki mekanizmasi farkli olan starter kiltiirler
kullaniimaktadir (tablo 1).

Ticari starter kﬁltﬁr-qlara-k sucuklarda, lak-
tik asit bakterileri, Micrococcoceae, mayalar,
Streptomycaten ve kiif 'mantarlari kullaniimak-
tadir. ‘“

2.1. Lakiik Asit Bakterileri

Et iirlinlerinde starter olarak kullanilan lak.
tik asit bakterilerinin timii homofermantatif-
tir. ‘Bunlar; Streptocdccus, Pediococcus, Lacto-
bacillus'lardir (tablo 2). Sucuk olgunlagmas:'-
nin itk devrelerinde laktik asit bakterileri, diger
bakterilere oranla daha cabuk cogalarak, bir
kag giin sonra sucuk hamurunda 102 - 104 adet/
gr'dan, 10%-10° adet/gr'a cikarlar. Genellikle
iriinde ilk olarak Streptococcus ve lLeuconcs-
toc’lar fermantasyona baslarlar, bunlari :Pedio-
coccus ve Lactobacillus'lar takip ederler (Co-
retti, 1977).

Laktik asit bakterleri tuza toleransfi olduk-
larl igin, sucuk hamurunda gok iyi geligirier.
L. plentarum ve L, sake, Glucono - delta - Lac-
ton (GdL) jlave edilen sucuklarda, giucon asit
olustururlar. Fermantasyon devam ettigi taktir-
de, bu bakteriler - glucon asitten, asetik- asit
meydana getirirler, Bu da sucuklarda istenmi-
yen reaksiyondur, Glukozdan, asetonun ozel-
likle diasetilin laktik asit bakterileri tarafindan
ara iirlin olarak olusturulmasi, sucukta aroma
gelisimj igin gereklidir (Liicke, Hechelmann,
1985] .

Nitrat rediiksiyonu, bu grup bakterileri igin
sbz konusu degildir. Sadece L. plantarum’un
pH 6'nin {zerinde sekerleri fermente venitrati
radiize etme kabiliveti vardir {Liicke, Hechel-
mann, .1985).
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Tablo 1. Starter Kiltirlerin Sucuk rigerisim_leki Fo;iksiyonlarl tLi!I_ccke, Hecheimann, 1985) :

Kullamlan Mikroorganizmalar

e . _ -Lektik asit Micrecos- Mayalar Kif Man. .
Ozellik ... . Etki Mekanizmas . Bakterileri coceae tarlari
_Renk Nitrat rediksiyon — F 44+ - =
pH degeri dislst +4+ _ — —
Eh - degjeri diigiisti - ++ ++ —
{sucuk ‘igerisinde) . ‘ L
H,0,'In pargalanr_nam - ++ + e
Asit olugumu + 4+ - = —
Proteinlerin parcalanmast —_— + + ++
Aroma Yaglarin parcalanmasi | —_ RN +.+ o+ F
Ransidite olusumunu o
" geciktirme — 4 o+ +F
‘Ser'tl-i'k - pH deééri diisistl 44+ — — —
bBayamklilik- pH degeri disidsi +++ — — —
sliresi artigt - Nitrat rediksiyon = 44 — —
istenmiyen mikroor. ++ — — +4
ortamdan uzaklastinlmasi .
Dis yiizey Gériinlis ‘ —_ — L 44+
o Kurumanin Snlenmesi — — — KA
. 0, ve 1stktan koruma mn — 4 ++4
‘Digerleri ’ 'N;i\t:_«'it pargalanmast + ++ — —
o ' -~ Mikotoksin olusumunun — — — 44+
engellenmesi
etkili  — etkisiz

Ot ok etkill o etldll 4 az

I

P T
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Tablo 2. Laktik Asit Bakterilerinin Sucuk Igerisindeki Fonksiyonlan (Litcke, Hechelmann,

1985).

. . ‘ La_ctol:-rasiller Pediokoklar
Ozellik : L. plantarum L. sake L. curvatus® P, pentosaceus P, acidilactici
;Form - | cubuk gubuk gubuk kok ~ kok -
Glukozdan GO, _ B _ _ _
ofugturma
FERMANTASYON :

Glukoz + + + .+ +
Sakkaroz + + cok az + +
Laktoz - + o+ g:ok éz + —_
Maltoz + e bazen + -
Glukon asit + + — — —
Nigasta — — . - — -
Mannitol + — — —_— —a
D - Riboz + + + + +
Laktik asit-izomer DL’ DL DL DL oL
Aseton olugturma' + bazen gok az + +
Nitrat rediik- | .

siyon(**) + - - - -
Nitrit rediik_ cok az gok az . _ _
siyon(**} yada — veya —

H,0, olusturma - bazen bazen — -
Arginin par. . bazon . . ' .
¢alanmasi

BUYUME : ook az

4°C vada — + + | — p—
10°C + o+ + o+ —
% 8 NaCl + + + 5:::1‘ +
% 10 NaCl — cok az ok az — +

(*} Tieari olarak heniiz kullamlmamakta ‘
{(**) Besi ortaminda ¢ak az geker ve yiiksek pH da pergeklegmektedir.
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2.2. Micrococcoceae

Et endistrisi i¢in en Onemlilileri; Mikro-
koklar ve Staphylokoklardir. 8. carnosus, S.
xylosus ve M. varians sucuklarda starter kiil-
tir olarak’ ‘kullaniimaktadir. Teknolojik “acidan
aralarinda dnemli bir farklilik yoktur (Tablo 3):

M. varians, oksijene karsi asin toleransli-
dir ve bzellikle sucuk hamurunda S. carnasus
ile karsilastirildiginda, kiiglimsenmiyecek olgii-
de fazla bir gelisme gosterirler, Sucuk hamu-

GIDA.

" “tuna starter kit olarak ilave editdiginds, ol-

gunlasma sirasinda cogalmazlar fakat metabol-
izmalan aktiftir. Sucugun’ olgunlagma donemin-
dé nitrati nitrife indirgeyerek, sucukta istenen

“kirrmiz) rengi olustururiar. ilavesine izin verilen

miktar, 1 gram sucuk hamuru ‘igin-  yaklagik

. 105-107 adettir. Hangi mikroorganizmadan, ne

kadar ilave edilecedi ise gdsterdikleri enzim
aktivitelerine giire degismektedir . (Litcke; Hec-
helmann, 1985}. N

Tablo 3. Microccoccoceze Familyasina Ait Bakterileﬁn Sucuk I¢erisindeki Fonksi-
yonian (Licke, Hechelmann, 1985).

Ozellik 8. carnasus S. xylosus M. varians
Anzerob ve glukoz igeren '
ortamda bilylime gok az gok az gok az o
Asit olusturma : :,.
Giukozdan + + +
Gakkarczdan.. - + — .
Laktozdan + — ok az
Mannitoldan + | + -—- ‘
" Maltozdan ) —_— + —
Nitrat red(ksiyon + + +
Aseton olugturma +. R —_ ;
Jelatini pargalama ) — gok az —
Biyiime : : -
15°C cok az + ] +
% 15 NaCl - . N — ‘

2.3, Mayalar

Sucugun olgunlasmasi snasmda,_sucu-k-ta
spontan olarak bulunan mayalarin basinda; H.
anemala, C. lipolytica, T. candida, C. tropicalis,

P. membranaefaciens. P. farinose, D hansenii-

ve R. rubra gelmektedir (Raseta, 1959).
D. hensenil, birgok et iiriinlerinde 6zellik-

le fermente sucuklarda en ¢ok rastlanan maya-
lardir (Ben Leistner, 1870). Debaryomyces
grubu, nitrati rediize etmeyen, disiik, su ak-
tivitesine (Sa = 0,80) ve tuza karsi (°_/o 15)
tolerans gdsteren mayalardir. Q’dﬁalnﬁé's[ igin
havamin 0,'né geréksinim' duyarlgr Titsiléhme.
mis veda gok az tOtslilenmig sucuklarda, olgun.
lasma sirasinda, sucuk: yiizeyine yakimn kisim .
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larda 1yi geligirler (Liicke & Hechelmann, 1986).
Tutslilenmis sucuklarda kullamldigr taktirde,
sucuk igerisinde ‘bulunan 0,'nin olumsuz etki-
lerini yok etmekte ve Percksid'i par¢alamakta.
dir (Coretti, 1973}.

2.4, Streptomyceten

Streptomyceten’in sucukta starter .o.[arak'

kullanilmasimin amaci, diger starter Kkiltirler-
le birlikte aroma olusumunda. ve nitrat - nitrit
rediiksiyonunda rol almalardir. Bugiin pratikte,
Mikrokoklar, Laktobasiller, Mayalar ve Strep-
tomyceten kombine halde kullaniimaktadir (Ber_
toldo & Liepe, 1977). ‘

2.5. Kif Mantarlar . _
Penicillium'lar, et Grinlerinde en Sik rats-
lanan kiiflerdir. Bunun nedeni de, buzdolabin-

da disiik su aktivitesi ve pH degerlerinde gok
iy geligme gdsterebilmeleridir. P, chrysogenum,”
P. verrucosum var verrucosum, P, frequentans,

¢

‘nuglar verdiklerini
" Niniivaara ve arkadaslari da direkt sucuk ha-

P. nalgiovense ve P. variabile et iiriinierinden
en c¢ok isole edilenleridir (Hofmann, 1985).

Sucukiarda starter kiilltir olarak kullanilan
P. nalgiovense, sucukta isten‘meyen kiiflerin ge.

‘ [|$mesm| engellemekte ve aromay: gelistirmek-
“tedir. Ayrica olgulagma surasmda trin yiizeyi-
‘nin_homojen olarak kurumastni saglamaktadir

Genellikle, sucuk yapimi sirasinda, maya ve
kifler karigik preparatlar halinde driin yiizeyi-
ne agilanmaktadir (Licke & Hechelmann, 1985).

" 2.6, Diger Mikroorganizmalar

~ Keller & Meyer (1954), yaptiklar; aragtir-
mada, gram negatif bakterilerin, sucuk aroma-
s1 gelisiminde, rengin stabil?iftesinde olumlu so-
bulmuslardir, Daha sonra

muruna yada nitrat tuzlarmd Vibrio sp.,- Achro-

. mobacter ve Entmbactenayeae gibi gram ne-

‘gatif bakterileri a$:lam1§lard|r (Luoke & Hec:
helmann, 1986).
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