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DETERMINATION OF HYDROGEN PEROXIDE AND HYDROGEN SULPHIDE
FORMING PROPERTIES OF LACTOBACILLI ISOLATED FROM TURKISH
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OZET: Bu galigma Tirk fermente sucujundan izole edilen, bazi laktobasillerin (L. sake, L. curvatus, L. plantarum) HoO5 ve HoS olugturma
dzelliklerini saptamak amaciyia yapiimigtir.

Laktobasillerin HyO4 olugturma dzellikleri MRS-Pyrolusit agar ile MRS-ABTS-Peroksidaz agarda, HoS olusturma ézellikleri ise Lead
Acetate agar, Lysine Iron agar ve Triple Sugar Iron agarda saptanmgtir. '

Test edilen 63 adet L. sake sugundan 48'u (%77.7} MRS-Pyrolusit agarda, 52'si ise {%82.5) MRS-ABTS-Peroksidaz agarda, 12 adet
L. curvatus sugundan 9'u (%75) MRS-Pyrolusit agarda, 8' (%66.6) MRS-ABTS-Peroksidaz agarda, 3 adet. L. plantarum sugundan 17 (9:33.3)
hem MRS-Pyrolusit agar, hem de MRS-ABTS-Peroksidaz agarda pozitlf reaksiyon gstermistlr.

Sonug ofarak Tirk fermente sucujundan izole editen laktobasillerin genelde HyOp olugturmalarina  kargin HyS olugturma
dzelliklerinin daha digik dizeyde bulundugu saptanmistir. Fermente sucuklarda HyOp ve HpS olugumunu minimal diizeye indirgemek igin,
Gretimde hijyenik kurallara uyulmasi ve uygun aktif starter kiitGrlerin kullaniimasi gerektigi gdrigiine variimgtir.

ABSTRACT: This study was made with aim to dstermine Ho05 and HaS forming properties of some lactobacilli (L.sake, L. curvatus, L.
plantarum) isolated from Turkish fermented sausages. .

H,0, forming properties of lactobacili were determined in MRS-Pyrolusit agar and MRS-ABTS- Peroxidase agar while, HoS forming
properties were determined in Lead Acetate agar, Lysine Iron agar and Triple Sugar Iran agar.

The 49 strains (77.7%) in MRS-Pyrolusit agar, 52 strains (82.5%) in MRS-ABTS-Peroxidase agar were reacted positive from the total of
63 strains of L. sake as tested. Also 9 strains (75%) in MRS-Pyralusit agar, 8 strains (66.6%) in MRS-ABTS-Peroxidase agar from the total of 12
strains of L. curvatus and 1 strain (33.3%) both in MRS-Pyrolusit agar and MRS-ABTS-Peroxidase agar from the total of 3 strains of L. plantarum
were reacted positive.

As the same 6 {9.5%) the total of 63 L. sake strains In Lead Acetate agar, 3 of them (4.7%) in Lysine Iron agar and 1 of them (1.5%)} in
Triple Sugar Iron agar; 2 (16.6%) of the total L. curvatus strains in Lead Acetate agar, 1 of them (8.3%) both in Lysine Iron agar and Triple Sugar
Iron agar were shown as positive reaction although L. plantarum strains were negative.

As a conclusion, It was determined that, the forming properties of H,S of lactobacilli isolated from Turkish fermented sausages were more
lowest lovel although generously formed Ho0,. It was suggested that it should be followed to hygienic precautions and used with suitable active
starter cultures in production in order to reduced the minimal levels of HaOgs and H,S forming in fermented sausages.

GiRis : :
Et ve et GrUnlerinde laktobasillerin bulunugu {izerine yapilan birgok gahgmada (REUTER, 1970;
KAGERMEIER, 1981; SCHILLINGER ve LUCKE, 1987; MORISHITA ve SHIROMIZU, 1986; SANZ ve ark.
1988; OZDEMIR, 1995; OZDEMIR ve ark. 1996), laktobasil tirleri ierisinde L. sake ve L. curvatus'un
mikroflorada dominant olarak bulundudu bildirilmigtir, Laktik asit bakterilerinin dnemli temsilcileri olan
laktobasiller, olugturduklan degigik metabolizma Griinleriyle fermente sucuklarin olgunlagmasinda etkin rol
oynarlar. Bu metabolik Oriinler igerisinde laktatlar énemli olup, baz! laktobasil tiirleri laktatlarin oksidasyonuna
bagh olarak hidrojen peroksit (H;O,) olustururlar. Laktobasiller metabolik aktiviteleri sonucu olugan H,O5'nin
antibakteriyel etkisi olmasina kargin, &zellikle fermente sucuklarda hatali renk ve ransiditeye neden
olmasindan dolay: arzu edilmez (REUTER, 1970; HECHELMANN, 1986; LUCKE ve ark. 19886).
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Bununla birlikte olugan H,O,, katalaz enzimine sahip bakteriter (stafilokok ve mikrokok tiirleri)
tarafindan parcalanarak etkisiz hale getirilir. Fermente sucuk (retiminde laktattarin oksidasyonunu 8nlemek
icin, mOmkiin oldudu kadar sucuk hamurundan oksijenin uzaklagtinimasi ve katalaz enzimine sahip starter
kiiitir niteligindeki stafitokok ve mikrokok turlerinin tiretimde kullaniimas) gerektigi bildiriimistir (LUCKE ve ark.
1986; WEBER, 1993).

Laktobasillerin H,0, olugturma 6zeflikleri disinda, digiik oranda da olsa bazi tiirlerin uygun kosullarda
(disiik pH, anaerob ortam, distk karbonhidrat miktari) hidrojen siifiir (H,S) olugturmalarina bagh olarak,
yesilimsi renk bozukluguna neden olduklan bildiritmigtir (SHARPE ve FRANKLIN, 1962). LEE ve SIMARD
(1984} caligmalarinda test ettikleri degigik laktobasil tirlerinin gogunun H,S Orettiklerini bildirmislerdir. Ayni
sekilde EGAN ve ark. da (1989) yaptiklar galigmada L. sake L13 susu ile kontamine edilen vakum paketli
etlerde pH 6.4-6.6'da H2S olusumu 9. glinde gdzlenirken, 250 pg glikoz ilave edilmis ya da normal pH4l
etlerde (5.6-5.7) H,8'In 19. glinde olugturdugunu bildirmiglerdir. Yine SHAY ve EGAN (1981) L.sake L13 susu
ite kontariine edilen vakumla paketlenmig etlerde, bu susun arzu ediimeyen koku olugumuna neden oldugunu
ve ortamda glikozun bulunmadi§i ve pHrin yiksek oldugu durumlarda sisteini enerjl kaynad olarak
kullanabilecegini bildirmiglerdir.

Bu galisma Tirk fermente sucugundan izole edilen laktobasil tiiderinin H,O, ve H,S olusturma
dzelliklerini saptamak amaciyla yapirgtir,

MATERYAL ve YONTEM

Bu galigmada, OZDEMIR (1995) ve OZDEMIR ve ark. (1996) tarafindnan Tiirk fermente sucuklarindan
izole edilen L. sake (63 sug), L. curvatus (12 sus) ve L. plantarum’dan (3 sug) olugan toplam 78 adet laktobasil
susu test edilmigtir.

Suglarin Ho0O, olugturma' dzelliklerinl saptamak igin, MRS-Pyrolusit agar (CORETTI, 1958; REUTER,
1970) ile MRS-ABTS-Peroksidaz agar (MULLER, 1985) kullaniimigtir. Bu amagla suglar, MRS broth'a ekilerek
30°C’de 24 saat sireyle anaerob ortamda Inkiibasyona biraklmistir. Daha sonra suglardan MRS-Pyrolusit
agar ve MRS-ABTS- Peroksidaz agara gizme yéntemiyle ekim yapilmigtir. MRS-Pyrolusit agara ekilen petriler
ise 30°C'de 48 saat siireyle anaerob, bunu takibende 6 saat sireyle aerob ortamda inkiibasyona birakilmigtir.
Inkilbasyon sonrasi koloni etrafinda fazla veya az miktarda mavi-viyole renk olugumu pozitif olarak
degerlendirilmigtir (CORETTI, 1958; REUTER, 1970; MULLER, 1985).

Suglarin HyS olusturma dzelliklerini saptamak igin ise, Lead Acetat agar (Difco), Lynsine Iron agar
(Difco), Lysine Iron agar (Difco) ve Triple Sugar Iron agar (Difco) kullanilmigtir. Bu amagia suglann 24 saatlik
sivi kiiltiirlerinden besiyerlerine stirme ybntemiyle ekim yapilarak, 30°C'de 2 hafta sireyle inkilbasyona
birakilmig ve besi yerinde siyah renk olusumu ginlilk olarak kentrol edilmistir {LEE ve SIMARD, 1984).

ARASTIRMA BULGULARI :

Bu galigmada H,O, ve H,S olusturma &zellikleri yéniinden test edilen laktobasil suglarinin, H,O,
olugturma 8zelliklerine iliskin sonuglar gizelge 1'de, H,S olugturma 6zelliklerine ligkin sonuglar ise Gizelge 2'de
gosterilmigtir.

Cizelge 1. Laktobasi! Suglarinin MRS-Pyrolusit Agar ve MRS-ABTS Agarda H,0, Olugturma Ozellikleri

MRS-Pyrolusit agarda MRS-ABTS-Peroksidaz agarda
Tir Sug sayisi pozitif sug sayis % pozisif sug sayis: %
L, sake 63 49 717 52 825
L. curvatus 12 9 75 8 66.6
L. plantarum 3 1 333 1 333
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Gizelge 1'de gorlldiga glbi, 63 adet L. sake susundan 49'u (%77.7) her iki besiyerinde de pozitif
reaksiyon gdstermesine kargin, MRS-Pyrolusit agarda negatif reaksiyon ésteren 3 sug MRS-ABTS-Peroksidaz
agarda pozitif reaksiyon gdstermigtir. Aymi gekilde L. curvatus sugtarindan 9'u (%75) MRS-Pyrolusit agarda
pozitif reaksiyon gdstermesine karsin, ayni suglarin 81 (%66.6) MRS-ABTS-Peroksidaz agarda pozitif
reakéiyon goéstermis ve 1 sug MRS-Pyrolusit agarda pozitif reaksiyon gostermesine karsin, ayni sug MRS-
ABTS-Peroksidaz agarda negatif reaksiyon gistermistir. L. plantarum susglannin Ise sadece 1'i {333.3) her iki
besiyerinde pozitif reaksiyon gdstermigtir,

Cizelge 2. Laktobasil Suglarinin Lead Acetat Agar, Lysine Iron Agar ve Triple Sugar Iror Agarda H,S Olugturma Ozellikleri.

Lead Acetat agarda Lysine Iron agarda Triple Sugar Iron agarda
Tiir Sug sayis1 pozitif sug sayis: % pozitif sug sayisi % pozitif sug sayisi %o
L. sake 63 6 9.5 3 4.7 1 1.5
L. curvatus 12 2 16.6 1 8.3 1 8.3
L. plantarum 3 - - - - - -

Clzelge 2'de g6rild0glu gibi, 63 adet L. sake susundan 6'si Lead Asetat agarda pozitif reaksiyon
gdstermesine karsin, suslardan 3'G Lysine lron agarda, 1'i de Triple Sugar iron agarda pozitif reaksiyon
gostermigtir. Yine test edilen 12 adet L. curvalus susundan 2'si Lead Asetat agarda pozitif reaksiyon
gdstermesine kargin, ayn suglardan 1 Lysin lron agar ve Triple Sugar Iron agarda pozitif reaksiyon gostermisg,
digerleri ise her 3 besiyerinde de negatif reaksiyon géstermigtir. L. plantarum suglari ise her 3 besiyerinde de
negatif reaksiyon gostermigtir.

TARTISMA ve SONUG

Bu galigmada test edilen laktobasil tirleri genelde HoO, olugturmasina kargin, HaS olugturma dzeliikleri
ise daha diiglik oranda bulunmugtur.

LUCKE ve ark. (1986) yaptiklar calismada H,O, olugturma ézellikleri yoniinden test ettikleri laktobasit
tirlerinin genelde yiksek oranda H,0O, olugturduklarint bildirmiglerdir. Aragtirmacilar ¢ahigmalarinda HyQ,
olusumunu saptamak igin kullandiklan farkli besiyerleri igerisinde MRS-Pyrolusit ve MRS-ABTS-Peroksidaz
agarin sonuglar yéniinden benzerlik géstermekle birlikie, MRS-ABTS agarin H,O4'in kantitatif saptanmasinda
daha uygun olacag gériigiinde olduklanni bildirmiglerdir. Buna ilaveten CORETTI (1958}, MRS-Pyrolusit
agarda, pozitit durumlarda koloni etrafinda olugan agik zon ¢apinin asit olugumuna bagh oldugunu bildirmigtir.

Ayni sekilde bu galigmada HyO, ybnlinden test edilen, 3 adet L. plantarum sugundan 2'si her ki
besiyerinde de negatif reaksiyon godstermesine kargm, 1'i pozitif reaksiyon géstermistr. Bu galigmanin
sonuglarindan da anlagtlacad: gibi, genelde L. sake ve L. curvatus suglan H,O, olugturmalarina kargin, L.
plantarum suglarinda bu 6zelligin daha disik diizeyde oldugu saptanmig olup, bu dzellik GOTZ ve ark.'min
{1980) bildirdigi gibi, bazi L. plantarum suglaninin laktatlarin oksidasyonu soenucu, H,O, yerine su ve piruvat
olusturma 6zelliklerine baglanabilir.

LUCKE ve ark. (1986), H,0, olusturma 6zellikieri yonunden test ettikleri laktobasil tiirlerinin (L. sake, L.
curvatus) genelde MRS-Pyrolusit ve MRS-ABTS-Peroksidaz agarda benzer sonug géstermekie birlikte, 2 adet
L. sake sugunun MRAS-Pyrolusit agarda negatif reaksiyon gostermesine kargin, MRS-ABTS-Peroksidaz agarda
pozitif reaksiyon gdsterdidini, aym gekilde 1 adet L. curvatus sugunun MRS-ABTS-Peroksidaz agarda negatif
reaksiyon gdstermesine karsin, MRS-Pyrolusit agarda pozitif reaksiyon gésterdigini bildirmis olup,
aragtirmacilarin sonuglanyla bu galismanin sonuglarr uyum gbstermektedir.

LEE ve SIMARD (1984) yaptklan galtsmada, test ettikleri 41 adet laktobasil tliriinden 30’'unun Lead
Acetat agarda pozitif reaksiyon gostermesine kargin, 11'inin negatif reaksiyon gosterdigini bildirmigtir.
Aragtirmacilar bazi laktobasil tiirlerinin her Ug besiyerinde de benzer sonug vermekle birlikie, bazi tirlerin Lead
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Acetat ve Lysine Iron agarda pozitif, Triple Sugar Iron agarda ise negatif sonug verdigini, bunun da dzellikle
Triple Sugar lron agann diger besiyerlerine oranla daha yillksek diizeyde sakaroz, dekstroz ve laktoz
igermesinden kaynaklandigint bildirmigtir. Aragtirmacilann sonuglanyla bu galismamn sonuglan arasinda
farklilik bulunmakta olup, bu farkiligin muhtemelen gerek test edilen laktobasil tirlerinin gerekse, suglarnin
farkl: olmasindan kaynaklandi diigiindimiigtar.

EROL ve ark. (1994), dumanlanmig ve vakumla paketlenmig fermente sucukiarda paketlemeyi takiben
2. ve 4. glinlerde paketin agiimasiyla birlikte az veya belirgin, H,S kokusu saptandigini ve izole edilen
laktobasillerin igerisinde 103-10% kob/g sevlyesinde H,S olusturma yeteneginde olan. L. curvaius identifiye
ettiklerini bildirmiglerdir.

Sonug olarak Tiark fermente sucufundan izole edilen, faktobasillerin genelde H,O, olusturmasina
kargin, H,S olugturma ézelliklerinin daha diigiik diizeyde bulundugu saptanmigtir. Fermente sucuk iiretiminde
H,0; ve H,S olusumuyla, buna bag!t olarak arzu edilmeyen renk, koku ve lezzet olugumunu minimal diizeye
indirgemek igin, igletmeterde hijyenik kurallarin yami sira sucuk hamurundan miimkiin oldugunca oksijenin
uzaklagtinimasina ve (retimde aktif starter kiitiirlerin kullanilmasi gerektigi gérilgiine vanlmighir.
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