N

Izmir ve Nevgehir Yiirq_si Saraplarmdan Izole Edilen
Laktikasit Bakterileri Uzerinde Bir Arqgtlma

Dr. Sedat DONMEZ — Dog. Dr. Ismet SAHIN

A.U. Ziraat Fakiiltesi, Tarum Urimleri Teknolojisi Bolimii — ANKARA

OzET

Laktikasit bakterilerinin  garaplarimizdaki
dnemind aciklija i;.rka’rabilmefk ve daha .dnce
~bu konuda yapilan bir aragtirma -sonucunun
zamanla ne tiir bir degigim gisterecegini sap-
tamak igin_ hastalik belirtisi gdsteren 25 sarap
ornedi iincelemeye aknmustir. 14'G Nevsehir
yOresi 1978 Grlindi, 11'i 1964'de Izmir yoresi ig-
letmelerinden derlenmis olan bu saraplardan
31'i gomak, 28" kok olmak iizere toplam 58
bakteri susu izole edilmistir. Gok zayif gelis-
me dzellijine sahip ¢omak seklindeki 4 susun

tanist yapilamarmsg, digerleri genel ve fermen- .

tasyon ozelliklerine gbre L.brevis, L. buchneri,
L. hilgardii, P.cerevisiae, . P. pentosaceus ve
Leuc. gracile tirlerine sinrflanmiglardir. Timii
% 13 hacim alkolde rahatlikla geligebilen bu
laktikasit bakterilerinin 3.5-3.0 pH'va kadar
oldukga dilsiik pH'larda gelismeleri ile sarap-
larimiz igin gergekten biiylik bir tehlike ofusg-
turduklari saptanmustir. Hele gogunun 15°C'de

de 'geligebilmeleri bu tehlikenin dnemini daha.

da artirmaktadir. $arap {iretiminde kalite diig-
mesi ve ‘ekonomik kayip istenmiyorsa bu bak-
terilerin saraplarimizdaki durumunun bilinmesi
ve kars1 dnlemlerin mutlaka alinmasi kaginil-
mazdir. :

1. GIRIS$

Bir fermentasyon driinit olan sarap {ireti-

mi aslinda- degisik mikroorganizmalarm etkin -

oldugu genis bilgi ve astri 6zen gerektiren bir
olaydir. Sarap iiretiminde mayalar yaninda bag-
ta asetik ve laktikasit bakterileri olmak {izere
birgok bakteri ve hatta &iif mantariart da énem-
Ii mikroorganizmalardandir. Uretimde asii et-
ken alko! fermentasyonunu gerceklestiren sa-
rap mayalan (S. cerevisiae v.s.) dir. Ancak
gerekli 6nlemler alinmadige taktirde zar yapan
vabani mayalar, asetik ve laktikasit bakterile-
ri de alkol fermentasyonu sirasinda veya daha
sonraki agamalarda geliserek biiyiik zararlara

neden olabilirler. Bu zararli mikroorganizmalar-

dan Gzellikle yabani mayalarla asetikasit bak-
terilerinin gelismelerinin  kesinlikle 6nlenme-
leri gerekir. Laktikasit bakterilerinde ise durum
biraz daha dedigiktir, Homo - v& heterofermen-
tatif comak ve koklart kapsayan [akiikasit bak-
terilerinden biiyiik poliimi{, sarapgilikita zararh
mikroorganizmalar arasinda. yer alir ve gelig-
meleri istenmez. Ancak heterofermentatif kok
olan Leuc. gracile; {iziimlerinde, dolayisiyla sa-
raplarinda fazla asit olan lilkelerde ikinci bir
fermentasyon olarak uygulanan mololaktik fer-
mentasyonur: asil etkenidirler ve asiti belirli
dilzeye distirmek i¢in gelismeleri tesvik edi-
lir veya ortama agilanirlar. Fakat ilkemiz sa-

raplarinda gojumukla asit yeterli veya yeterli

diizeyin altinda oldugu igin bunlar saraplarimz
igin tehlikeli olmaktadirlar. Bu nedenle iilke-
miz sarap¢ilifinda laktikasit bakterileri tiimiiy-
le zararli mikroarganizmalar arasinda sayilmak-
tadir. Buna ragmen yakin zamana kadar ko-
nuya gerekli 6nem verilmemis, sarap iireti-
minde 80, kullamimi tim sorunlarm  ¢dziimii

olarak kabul edilmis ve aslinda laktikasit bak-

terileri igin samldifinca etkili olmadign dik-
katlerden kagmistir, Bu ise sarapgihigimizda
kalite diismesi yaninda =zaman zaman biiyiik
ekonomik zararlara dd yol acmstir. Ulkemiz
saraplarinin laktikasit bakterilerl yoniinden du-
tumu son yillarda yapilan bir arastirmada ay-
rintili olarak ele alinmis ve gok dedisik cins
ve tirden suglarin bulundugu saptanarsk ga-
rapethgrmzdaki Snemi dedisik yonleriyle irde-

_ lenmistir (1).

Bu arastirmada bakteriyel bulanma géste-
ren ve iki dedisik yBreye ait sarap &rnekleri
ele alinarak bozulma etkeni mikroorganizma-
larin arastirilmast, yillara gore dedismeler olup
olmadidinin saptanmasi ve konuya dzha genis
boyutlarda actklik getiriimesi amaclanmistrr,

2. Materyal ve Yintemler

2.1. .Materyal
Bu calisma kapsamina alinan sarap drnek- -
leri 117 lzmir, 14'G Nevsehir yoresinden ol-
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mak izere toplam 25 adettir, fzmir yoresine
ait olan ornekler 1964 ve daha onceki yillarda
tretilen 4 kirmizi ve 6 beyaz sarapla bir likor

sarabi igermektedir. 6 beyaz ve 8 furmiz $a-

raptan olugan Nevsehir ydresi Orneklerinin ti1-
mi 1978 il UritnGdir,

22, Yontemler

2.2.1. Omeklerm temin

- Bu ara§tlrmada kullanilan sarap ornek-
lerinden fzmir yoresine ait olanlar 1965 yihn-
da bagka bir arastirmada kullamilmak lzere
yGraden 't(‘)planmxs olup, etiketli sise sarapla-
ri idi; Nevsehir ybresine ait saraplar ise nor-
mal Kontrol igin Tekel eksperlerince alinnus
ve Kiirsimiize analizleri igin gdnderilmis &r-
neklerden olugmustur.

222, izolasyon

Sarap orneklerinden laktikasit bakterileri-

rin izolasyonunda $ahin [1) tarafindan belirti-
len besiyeri kullamlm|$ ve ydntemler uygulan-
migtir.:

2.23. Tam yiihtémleri

_ Izolasyonu yapifan- bakteri su$lar‘|n|n tan-
sinda uygulanan -yéntemlerden; hiicre sekille-
rinin saptanmasi $ahin’e (1), dram - boyama
Skerman’a (2), degisik sicaklik, pH ve % 6.5
NaCl'de gelisme Weiller ve Radler's (3}, alko-
le kargt direngleri Sahin'e {1), katalaz deneyi
Eschenbercher's (4}, diasetil veya asetoin ‘olu-
sumu Barrit'e (5), nitrah indirgeme Col-
lins'e (6), gaz olusumu Hayward'a (7}, arginin
dezaminasyonu ve Iindol olusumu Harrigan ve
Me Cance'ye [8), lireaz deneyi Holding ve Col-
lee'e (9) ve jelatin hidrolizasyonu Weiller ve

_ Radler'e (3) gobre vapilmstir. Degisik karbon
kaynaklarinin fermentasyonu veya pargalanma-
st glikoz, galaktoz, mannoz, sellobiyoz, laktoz,
sakkaroz, trehaloz, rafinoz, melibiyoz, melisi-
toz, dekstrin, inulin, mannit, eskulin, salisin,
o, - metit - D - glikozit, gliserin ve ‘etanol kul-
tamlarak yapilmig, eskulin i¢in indikatér ola-
rak % 005 FaCl, digerleri igin % 0.004 klor-
fenol’den yararlapllm:s’nr Ayrica bu suslarin

malik, sitrik ve tartarik asitleri karbon, kayna-
gi olarak dederlendirip dederlendirmedikleri
kadit = kromatografisi yOntemiyle - izlenmis-

i (1, 3).. g
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' '3. Bulgular ve Térhgmas:
1978 Oriin olan toplam 14 drnekten olu-
san Nevsehir saraplarindan 5 drnek laktikasit

.- bakterileri -izolasyonu bakimindan olumiu- so-

nuc vermis olup, diger kirmizi ve beyaz $arap-
tan olusan bu 8rneklerden 27 bakteri susu izo-
le edilmistir.

. 1964 ve daha énceki yillar Grinii.olan 11

. érneklik . izmir saraplarindan 7’sinin laktikasit

bakterilerince . kuvvetle . bulasmg durumda ol-
duklari. saptanmug ve. bunlardan 32 sus izole
edifmistir..

Bﬁyleé’e"'toplam 25 sarap Ornegi ‘ayrintil

| “olarak incelenmis olap “bunlarin 13" unden 59

bakteri- sugu "izole edilebllm1$tir Nevg,ehlr sa-
raplarindzn “izolé edilmis olan 27 sustan 13
comak 140 kok; izmir garaplarindan izole edi-
ten 32 sustan 18' gomak 14u kok $eklmdek|
bakterilerdir.

Izole edilen hu 50 susun tiimi genel_bdzel-
likter hekimindan laktikasit bakterilerine uydu-
gu igin hepéi Lactobacteriacae familyasinin
temsilcileri olarak tamlanmig, ayrica hiicre ge-
killeri ve fermentasyon Gzellikleri dikkate ah-
narak Lactobacillus, Pediococus ve Leuconosioc
cinslerine ayrtlmiglardir. :

3.1. Lactobacillus

13 .sarap Ornedinden izole edilen 59 lak-
tikasit bakterisi susundan 311 comak seklin-
de bakteriler olup bu cinsin temsilcileridirler.
Hiicreler kisa veya uzun g¢omak seklinde ol-
makia birlikte kisa comaklar ¢ofiunituktadirlar.

. §6z0 edilen bu 31 lakiobacillus susu glikozdan

CO, olugturmalanna gdre heterofermentatif
Bzellik gdstermisler ve buna gbdre Betabacte-
rium alt cinsine ayrilmiglardir (10).

 3.1.1. Betabacterium (Orla - Jensen)
Kandler

Arastirilan sarap Srneklerinde bu alt cinse
ait L. brevis, L.buchnerl ve L hilgardii tirleri-
ne rastlanmis, dort sus fermentasyon densy-
lerinde etkisiz kalmalari nedemyle tiir ayirimi-
na ahnamamlslardir Coe e

" 3.1.1,1. L.brevis (Orle - Jensen)
' Bergey et-al. -~ -
. Izole ‘edilen 31 heterofermentatif iaktoba-
sil sugtindan . 117t denel. tzellikleri ve seker
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fermentasyonuna gire L.brevis olarak tanim-
lanmmstir. Bu 11 sus 6 ayr sarap drnedinden
izole edilmis olup, 5'i Nevsgehir yoresi kirmmzi
ve beyaz sarabmdan izole edilmigtir. L.brevis
tirline ait 11 sus degistk karbon kaynaklarina

farkh etkinlikleri ile 7 ayri tip zelligi goster- -

mislerdir (Tablo 1). Kisa ve orta uzunlukia,
cofunlukla tek veya ift hilcreler halinde olup,
kimi zarhen kisa zincirlere de rastianr (Sekil
1). Hepsi % 14 alkolde, {icii % 6.5 tuzda, 7'si
+ 15°C’de gelisir. 45°C'de geligme - izlenmemis-
tir. Gram pozitif ve katalaz ‘negatiftirler.

Sekil 1. L.brevis (X 12500)

Eski ve yeni saraplardan izole edilmig olan
L. brevis suslari fermen’tasyop ve pargalama
yetenekleri bakimindan - diger kaynaklardan

izole edilen aym tiire ait suglarla biiyitk ben-
zerlik gostermektedirler. Ancak bir sug treha-
loza etkinligi ile daha onceki tiim kaynak bil-
gileri ile geii$mekfed-ir. Bir sug ise zayif man-
noz fermentasyont ile arpa ve maltlardan izb-
le edilen L.brevis (10), zayf 'salisin fermen-
tasyonu ile de biralardan izole edilen L.brevis
suslari (4) ile aym 6zellifii ‘gostermigtir. Diger
fermentasyon &zellikleriyle Du Plessis ve Van
Zyl (11), Peynaud ve Domercq (12), Weiller ve
Radler (3) ve Sahin’in {1) sonuglart ile biyik
uyum gbstermiglerdir. Ancak bu arastirmada
incelenme 11 susun 7’sinin, denenen sitrik,
malik ve tartarik aside etkin olmalar 2'sinin
ise yalmiz sitrikasiti pargcalayamamasi bir &l-
¢lide diger arastirma sonuglarindan- ayribmis-

< tr.

3.1.1.2, L.buchneri

Ug Nevsehir ve bir lzmir beyaz sarap drne-
ginden izole deilen 8 sug Hzellikleri geredi
L. buchneri tiirll olarak tanitanmistir. Kisa ve
uzun gomak geklinde hiicrelere sahiptir ve hiic-
celer tek, ¢ift veya kisa zincirler seklinde bu-
lunur (Sekil 2). Fermentasyon &zellikleri ise
Tablo 2'de gorillmektedir. Fermentasyon yete-
neklerin egbre bu 8 sug 6 ayn tip dzelligi gds- -
termistir. Fermentasyon y6niinden saraplardan
izole edilen bu 8 sug diger kaynaklardan izo-

Tablo 1. Saraplardan izole edilen L. brevis tiiriiniin fermentasyon ozelliklert

g" 8 0w ”,§- d _gN.E - =
a ¥ 8 T E @ d ® B X 5 5§ 2 8 ® 3 F % &£ = &
s 3 < 26 8=z 83838&=s=2a8EE 8¢ =20 &
A 1+ + + + Z 4+ —+ 2 Z + —— — 2 4 - — —
B 1+ + + 4+ + -+ - = 4+ 4+ + 4+ - - — + — —
C 2 4+ + + + - 4+ - — —+ + + = — = - — — — —
D 2 + + + + —+ — — 4+ + + + — — — — — — — =
E 3 + +4-+ + — F+ — — + —— 4+ — — — — — — — —
F 1 + 4+ + 4+ =+ - ==+ -+ — — = — + — — =
G 1 + + + — — 4+ - = — 4 — 4+ = — = — — — — —

+ + +(H@DFHF)—- () — — — —@D(F)— — —

+ : Asidlendirme veya parcalama olumlu

— : Asidlendirme veya pargalama olumsuz

+ : Degisik sonug (% 35-.60)

{ ) : Tepkime azmnhkta

Z : Asidlendirme vyea paraglama zayif
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Sekil 2. L, buchneri (X 12500)

fe edilen L. buchneri suslan ile biytk benzer-
lik gistermektedir (4, 13). Burada asi dlging
sonug daha once tim Tlrkiye genelinde yapi-
lan arastirmada ¢ok daha fazla {240} sarap
drneginde L. buchneri've rastlanmamisken bu
arastirmada ve gok az sayida brnekte rastlan-
mis olmasidir. Daha da ilging olani diger aras-
tincifanin da saraplarda bu bakterilerden bah-
setmeyisleridir {12, 14). Bu tiire ait suslardan
ikisi tartarik asiti parcalayamamus, bu iki sus

da dahil . hepsi sntrlwk ve malik asitleri parcala-

mislardir,

' 3'.1.1.3. L. hilgardii

Bu arastirma sirasinda saraplardan izole
edilen ve Betabacterium alt cinsine dahil olan
heterolactik suslardan 8'% bu tiirlin temsilcile-
ridir. Kisa ve orta uzunlukta gomaklar olup, ya
tek tek weya kisa zincirler geklinde bulunurlar

likleri ve gelisime &zellikleri bakimindan daha
Onceki- arastincilarmn - (1, 11, 12 15). tamimla-
malarina uymaktadir. Hepsi ‘gram - pozitif, ka-
talaz nefatif olup % 13 hacim alkolde ve % 6.5

Sekil 3. L. hilgardii (X 12500)

NaCl'de gelisirler, Cogunluk 15°C'de =zayif
geligirler. Ksiloz, glikoz, galaktoz, maltoz, me-
libiyoz ve malikasit tiim suslar tarafindan fer-
mente edilmistir,
ve rafinozu; iki sus sitrik ve tartarikasidi; bi-
rer sus ise mannoz ve eskulini parcalamy ve-
ya fermente etmlstxr Ayrica 6drt sus zayif
olmakla birlikte. mannit’i de fermente etme ye-
tenedini gdstermigtir.

3.2, Pediococcus

32.1. Pediococcus cerevisiae

Bu arastlrma kapsaminda izole edllen kok
seklindeki 28 laktikasit bakterisi susundan

(Sekit 3). Degistk karbon kaynaklarma etkin- 20'si ‘homofermentatif pediyokok olup, seker
Tablo 2. L.buchneri'nin fermentasyon o6zellikleri

EN N N‘g g ;

z 8 8 w 8 2 ¥z £ e s £

FENEREEEREREEENEER R D
2 2 %5823 2 3 % S 2 =9 8 ¢ & £ S
F & < 2 6 6 2 =2 & & u'g::Egn.Eu:mEGm_
A1 4+ 4+ + + —F — — 4+ + A+ + == = F — — —
B 2 4+ + + 4+ — 4+ — — +F++ + + - = = — — — -
C 1" + + 4+ + — 4+ — — =4+ — + £ — — — - = -
D 2 — 4+ + + — 4+ — — + + + + 4+ - = — — — — —
E 1 -+ + + — 4+ — — F =+ + + — = — + — — —
F 1l — 4+ 4+ + - 4+ — — 3 —— + + — — — 4 — = —
G 8 * + + + — 4+ — — H+ + + F+ + — = == — — =

(=) (=) — +

- Ueg sus laktozu, sakkarozu
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fermentasyonu yOnlinden .19 sus_ P, pemqvlciao.
tiriiniin temsilciler . olarak tammjanmwlard:r

(Sekil 4}. Ayni zamanda P damnosus .plarak - -
da adlandirtlan (16) bu. . tigr- 'Eermantasyon ve '

pargalama yetenekler; -bak:mmdan A3 ;ayn tlIJ
ozelligi gostermigtir (Tablg 3).. . ..» ..

$ar~ap|ardan izole edilen bu- 19 P cerewsnae
(domnosus) susundan -9y pH- 3.2'den” ba$la—
yaralk 70ye kadar titm pH’ Iarda geli$me gds-
terirken, 5 sus pH, 3.0'ten, 5 sug ise’ pH 3.5
ten baslayarak aym pH'larda, tumu ‘% 13 al-
kolde ve 15°C'de geI|$me gbstermigler, 45°C’
de gelisme ok zayif veya olumsuz kalmistir.
Boyleoe bu aragtirma snnug:lan ozellikle seker-
ferin fermentasyonu yoniinden diger arastiri-
cilarm sonuglarma uymaktadir (3, 11, 16, 17}.
Fakat {¢ organik asidin parcalanmas! ile Gzel-
likle sitrik ve tartarikasitte by arastiricilarla
fark ortaya cikarkén Sahin'in (1) aragtirmasi
ile tam bir uyum gdstermektedir. Degisik pH'
larda gelisme - yoniinden ise bu arastirmada
saf yetistirilen P.cerevisiae {damnosus) sus-
fan Back'in (18) . belirttigi pH'lardan daha dii-
$lik pH'larda geligebilmekte olup, bu da sarap
kaynaklt bakteriler icin dogal bir sonugtur. 3.5

Seldl 4. P.cerevisiae (X 12500)

pH'dan baslayarak gelisen suslar [Rankme in
[18] beyamna uymaktadlr

Morfolojik dzellikleri Ise diger aragtirici-
larin belirttikleri gibidir. Hiicreler. yuvarlak olup,
tek, ¢ift veya tetrat seklindedir (Sekil 4), Fa-
kat bu sekillerin durumu suglara gdre az ¢ok
degisebilmektedir.

3.2.2. P. pentosaceus

Bir [zmir beyaz sarabindan izole edilen ve
20 Pediococcus susundan biri olan sus, ara-
binoz ve ksilozu fermente etme yetenedi ile

.Tablo 3. P.cerevisiae'nin fermentasyon ozellikleri

Sus sayist
Arabinoz
Ksiloz
Sellobiyoz
Laktoz

Sakkaroz

Rafinoz
Melisitoz
Dekstrin
inulin

Mannit
Gliserin

Eskulin
" Etanol

| + + | Galaktoz
F 3 4| Trehaloz

I+ 1 |
+++++++++++ 4+ + +| Mannoz

[+ | + | ++ 1 +| Maltoz

++++FFFFFF
I

+ 4+ + |+ +

STARASTIOTTMOoOO W Tip
[+

L . T T St S Sy % B S X, Y
I
I
+ 4+ 4+ +++++ 4+ + + + + + | Glikoz

I
|
[+ 1

l
I
)

|
I
++++++ [ +++++ + + | Malibiyoz

I
I

I
|
I
I
I

I
I
I
l
I

|+ 1 ++ |
|
[
[ + | +4+ + 4+ + + + + + | Salisin

++++ 4+ F
I
I
I

I
I
|
+ |

|
it

(=) (+)
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diger suglardan ayrilmig bu. nedenle de P.pen-
tosaceus olarak tantlanmgtir. Morfolojik ola-
rak bundan 8nceki tiire biryltk benzerlik gbs-
tereri bu tir arabinoz ve ksiloz diginda glikoz,
mannoz, trehaloz ve meliboyozu fermente et-
mis, eskullnl pargalamigtir. Ayrica yine dene-
meye aiman her'iig organik aside ayn olciide
etkin olmusgtur. Bundan Once yapilan aragtir-
malarda saraptan izole edilen Pediococcus
tirleri arasinda bu. tilr- rastlanmayig, -bu ara$-
tifmanin en ilging sonuglarindandr. Fermentas-
yon oOzellikleri y®ninden maltozda beliren
dnemli fark disinda Bak'in (16) tanimina uyan
bu sus 3.0 pH 'dan baslayarak 7.0 pH'ya kadar
tiim pH 'larda gelisme gdstermistir. Diger ge-
lisme ozeilikleri P.cerevisiae'da oldugju gibi-
dir.

33 Leuconostoc
" 3.3.1. Leuconostoc gracile

Bu aragtirmada blri beyaz, digeri kirmzi
olmak {zere iki Nevsehir ydresi garabindan
izole edilen 8 heterofermentatif kok genel ve
" bzginl ozellikleri ile Leue. graclle turu olarak
tamianmlslardlr :

Hucre seklllen pedlyohkokiarda oldugu gi-

bi kiiresel degil, tersine oval bir gdriinime sa- -
hiptir. Hicreler tek tek oldugu gibi cift veya.

genellikle kisa ve orta uzunlukta zincirler gek-
‘linde bulunurlar (Sekil 5). :

Sekil 5. Leuec. gracile { X 12560 )

Bu tiire ait suslar glikozda g¢ok zayif ol-
makla birlikte gaz olustururlar. Hepsi" Y% 13
alkolde ve 15°C'de gelisir fakat 45°C'de ve
% 6.5 NaCl'de gelisemezler. 4 sus 3.0, 4 eus
ta 32 -pH'dan‘bag’]ayéra:k 7.0°ve kadar tiim pH'
-larda ‘g‘e1i$ebi_lmektédir., Tiimil g!i*ko’_z ve ‘man-
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nozu fermente eder, fakat bu fermentasyon-
lar bile oldukca zayiftir, Ayrica eskulin susla-
rin tamam tarafindan pargalanr, SU$lardan 8'sl
gec olmakla birlikte salisine, 3'ii" sellobiyoza,
2'si ise trehaloz ve melibiyoza zayif olarak et-
kin olmuslardir. Biri disinda hepsi her fi¢ or-
ganik asidi par¢alamig, bir sus tartarikaside
etkin olamanustir. Denenen diger karbon kay-
naklarina etkisiz kalmistardir. Bu sonuglar Gor-
don ve Kunkee (19]) .ve Sahin'in {1} sonueglart
ile oldukca iyi bir uyum gdstermektedir.

4, Sonug

Bu aragtirmadan elde olunan bulgular m-
celendlglnde zellikle geng $arap[arm laktik-
asit bakterilerince daha zengin bir ﬂoraya ‘sa-
hip oldugu an]ar,slhr Gunku Nemehw yiresin-
den gelen ve 1978 {iriinii olan saraplar heniiz
3-4 aylik Uriinken incelemeye alinmislar ve
bunfardan hem comak, hem de kok seklinde
bakteriler izole edilmi$tir Geng $araplarda
rastlanan Leuec. graclle nin eski saraplarda ol-
~nay|31 zamanIa dxger .!actobaciilus ve Pedicoc- .

' cus turler:nm ortama haklm olduklarmt ve asi-

te daha az dayamkll ve besin ‘maddeleri yo-
ninden daha asin istekli levicohostoc tiirleri-
nin uzun siire ortamda kalamadiklanni goster-

. mektedir. Asil $arap"a2farllsi olan bu dayamikh

tiirlerin diger tirlerden gok uzun yillar yagam-
farini siirdirebilmeleri, bunlarin sarap Tretimi
sirasinda ortama bulasma ve {remelerine izin
vermeyecek 6nlemlerin’  alinmastun ne denli

_6nemli oldugunu ortaya koymaktacir.

" Saraplardan izole edilen bu lakiikasit bak-
terilerinin hepsiniri % 13 hacim alkol iceren
ortamda rahatga codalmalari, fermentasyon si-
rasinda sekerlerden olusan alkoliin tek bagina
bu bakteriler Gzerine dnemli bir dnleyict etki-
ye sahip clmadigimn kamtidir,

Yine- ¢gogunlukla 3.2 hatta 3.0 pH'da geli-
sebilen bu bakteriler, pH'st zaten bu degerler-
de veya biraz daha yiiksek olan saraplarimiz-
da kolayca gelisebilir. % 90°dan fazla bir bo-
limit 152C'de bile gelisme gosteren laktikasit
bakterilerinin, saraptaki - faaliyetleri yalmzca =
meahzen sicakhklart ile de tiimiyle 6nleneme.

"Daha once Tﬂrkiye gehelinde yapilan aras-

tirmada (1) rasilanmamis olan L. buchnerf ti-
riniin bu arastirmada izole edilen laktikasit
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bakterilerinin yaklagik o 14y olugturmast,
fakat ayni aragtirmada’ az da olsa: rastlanmis
olan L. plantarun ve L, casei tiitieritili bu aras-
trma Grneklerinde bu[unmay1$| énemli bir ay-
ricalik teskil etmigtir. Ancak her. iki aragtir-
-~ ma bulgularina gére ;araplanmm ‘daha cok he-
. terofermentatif Lactobacll]us ve homofermen-
tatif Pediococcus tiirleri tarafmdan tehdit edil-
mektedir. Leuconostoc'lar ise dglincli  sirada
gelmektedirler. Bununla birlikte genelde dogal
fermentasyonun uygulandlgl $arapglllg:mlzda
laktikasit bakterilerinin durumtnu ve Gnemini
kesinlikié ortaya :koyai)il-mek icin dedisik fer-
mentasyon ve dinlendirme agamalarindaki ge-
lismeler aragtirilmalidir.

izole edilen laktikasit bakterilerinden bii-
yik bir boliminin siradan saraba gegen tar-
tarik, malik ve sitrikasitleri pargalamalari, bun-
larin gercekten garaplar igin ne denli tehlikel;
olduklarim bir kez daha vurgulamigtir,

Yukaridaki sonucglardan
gibi sarapeiligimiz i¢in timiyle zararli olan
laktikasit bakterileri tek tek denenen degisik

anlagilabilecedi

kosuliara kargin oldukca dayanrklidir. Fakat bu

"kosullarin birlikte etkisi mutlaka -dahs “hagka

olmaktadir. Bu baktérilerin - saraplarimiz- icin
zararll etkileri &nlenmek isteniyorsa, #iziimle-
rin gok uzak mesafelere taginmasindan ve ha-
sattan sonra uzun sire bekletiimesinden ke-
sinlikle vazgecilmeli hasat takiben hemen si-
kilan {iziimler yeterince kiikiirtle ve yeterli saf
maya kiiltirli ile asilanarak miimkiin oldugun-

- ca diiglik sicaklikta alko! fermentasyonuna bi-

rakilmalidir. Béylece diger kogullarin bu bak-
teri aleyhine geligtirilmesi yaninda, sirada bu-
lunan besin maddelerinin kisa siirede mayalar
tarafindan tikketilmesi de saflanmig olur, Ko-
sullar uygunsa bir 6n durultma yapilarak do-
dal mikroflora yiikii hafifletiimeli ve kirmiz
sarap yapminda sicaklik veya enzim uygula-
masm@ gidiierek cibre fermentasyonu terke-
dilmelidir. Ayrica asitee daha zengin garaplik
iziimlerin yetistirilmesine , dnem werilerek az
da olsa bu bakterilerin faaliyeti sdzkonusu ol-
dugunda asitin yeterli diizeyde kalmasi sag-
lanmalidir,

SUMMARY

A Study on Lactic Acid Bacteria were isolated from Nevsehir and izmir Region Wines.

In this study 25 wine samples were inves-
tigated to find out the importance and role of
lactic acid bacteria in Turkish wines.

Wine samples collected from the district

of Nevsehir and Izmir. From these samples 58
bacteria were isolated, 31 of these isolates
were rods and the rest of them were cocei.
Four species .of these bacteria could not be
. identified because of their poor growth and
the others were identified as L. brevis, L. hil-
gardii, P.cerevisiae, Leuc. gracile and P.pen-

i

tosaeus.

In fact, these bacteria are very important
in Turkish wines because of the capabilities
of growing at 13 % (v/v) aleoho!l and 3-35
pH degree. Especially these bacteria are con-
sisting a danger in Turkish wines because of
their ability to grow at 15°C, ‘

If-we do not the quality defects and the
economical looses in our wines, the bacterial
flora of the wines must be known and realise
the defective conditions.
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