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OZET

13 siit Griinlinden- 573 st asidi baktgrisi.
bu bakteriler igin onerilen 7 ayr besiyeri kul-

lamlarak izole edilmistir, Bunlardan 85'i Leuoco- -
189'u ‘La'ktobasil_

nostoc, 198'% Streptokok ve
olarak saptanmigtir.

Streptokok ve.Leuconostoc'lar  kendileri
Jigin Bnerilen 4 ayri besiyerinden % 89, Lak-
tobasiller .igin ®nerilen 3 besiyerinden % 11
oraninda izole edilmistir. Buna kargin Laktoba-
sillerin % 80% kendileri igin dnerilen 3 besi-
yerinden, % 20’si Sireptokok ve Leuconos-
toc'lara 6zgil 4 besiyerinden elde edilmigtir.

izole edilen suslar ‘biyukimyasal. dzellik-

lerine gbre tanimlanmsgtir. Bakterilerin degi-
sik besiyerindeki izolasyon verileri ve 5 ce-
sit siit firlinlindeki -dagiltmlar: cetvellerle gis-
terilmistir, Laktobasiller, Betabakteri, Strepto-
bakteri ve Termobakteri olarak gruplandirilmisg
ve iglerinden 73 susun tir tanimlamasi yapil-
mistir.

‘ Siit asidi bakteriterinin |zolasyonunda yeg-
lenmesi gereken besiyerferi acik .bir gekilde
ortaya konmustur. Leuconostoc ve sitrati kul-
fanan ‘Streptokoklarin izolasyonunda TJLA be-
- styer] olumlu sonug vermigtir, SALB besiyeri

de aym bakterilerin izolasyonu igin ikinci de--

recede uygun bir besiyeri - olarak- kullanilabil-
mektedir. Laktik Streptokok’larin izolasyonun-
da NRCLA da dahil olmak fizere biitiin ibesi-

yerleri ye’tersnz Ikalm1$t1r Laktobasil izolasyo-'

nu igin RA, MRS, ve TJA'a oranla gok daha
uygun bir besnyen olarak bulunmu$tur “zolas-

yon verilerinden ayrlca a$aglda|k| sonug:lar 'bu- ‘

IunmU§tur

- Lakt|k Streptokok turlen igin taze be-;

yaz peyn]r

2) Termobakteri ve termofll Streptokoklari

igin ka$ar peyniri,

3) Streptobakteriler igin tulum peyniri,

4] Leuconostoc ’ﬂurlen igin pastor:ze ol-
mamis. tereyadl en uygun_izolasyon ma-
teryali durumundadir.

1. Girig

izolasyon besiyerlerinde ancak yapay ge-
lisme kosuilarina uyabilen metabolik -aktivite-
ye sahip kiiltiirlerin gellsmesi mimkin oldu-
gundan siit iiriinlerinden izole . edilmesi iste-
nen bakterilerin timiiniin yapay beswerlennde
gelistigi sdylenemez (10). Kompleks beslenme
istemieri olan lakiik asit bakterileri her ortam-
de gelisemedikleri gibi, izolasyon sonrasi ya-
pay besiyerlerindeki trangferler sirasinda me-
tabolik aktivitelerini de yitirifler (18, 20, 16}.
Ayrica selektif besiyerlerinde wveya belli bir
grup igin Gnerilen izolasyon besiverlerinde, ay-
rimi amaclanan mikroorganizmalarin disinda
digér mikroorganizmalarin ~ degisik oranlarda
izole edildigi gbrilmektedir (17). Bu aragtir-
mada st driinleri.  sanayiinde starter olarak
kullanilabilecek. bakterilerin 'en yiiksek diizey-
de izolasyonuna olanak taniyan besiyerlerinin
saptanmasi amacianmlg‘,tli'. Diger yandan siit
asidi bakterilerinin elde edilmesinde sit.irin-
ferinden hangllerinin en uygun ekim materyali
olabilecedi arastirma sonuglarmdan cikaritmig-
tir. Yogurt starteri olarak bilinen Lactobaci[[us_
bulgaricus ve Streptoccus thermophilus’un star-
ter kullanmaksizin hazirlanan . yogurdun dodal
florasindan her zaman izole' edilmesi miimkiin
oldugundan bu' arastirmaya materyal o[arak
yogurt alimmamigtir’ (14, 6). -

Laktik asit bakterileririn qe$itli‘ibeéiyer4
terinden ve sit. iriinlerindén izole edilme oran-
Iarl ve birbirleriyle .. k:yaslanmalérl bu gruba

‘giren onemli tfirlerin wzo!asyonunda hangi. be-
‘ s:yerlerinin yeﬁlenmesi gerektiglm ortaya koy-
- maktadir.
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" Bugiine degin Leuconostoc, Streptokok ve -

Laktobasil igin pek ¢ok izolasyon besiyeri dne-
rilmistir. Bunlar iginde aragtiricilar farafindan
en fazla yeglenenler ile veni geligtirilmis be-
styeri olarak Onerilenler izolasyonda kullani-
mak’ iizere seclim|$t|r ‘ '

2. MATELYAL ve ME‘I‘OT
21. Materyal -

Ara$t1rmada 5 cesit olmak Uzere toplam
13 sit 4rGnid kullamlmugtir. Bunlar: 2 adet
Edirne tipi beyaz peynir, 2 adet Urfa tipi be-
yaz peynir, 2 adet tulum pe_ymrl 2 adet kagar
peyniri ve 5 adet mutfak tipi tereyadidir. ig-
terinden sadece beyaz peynir (Edirne tipi) 10
glinliik olgunlagma. siiresi sonunda belli bir ig-
letmeden saglanmistir. Digerleri ise piyasadan
saglanan ve olguniasma siireleri bilinmeyen
stit Grlinleridir. jzolasyon ve identifikasyonda
césitli firmalardan getirilmis 9 adet laktik asit
bakterisi (Leuconostoc cremoris ME, Strepto-
. coccus diacetilactis DRGC,, Streptococcus lac-
tis, Streptococcus cremoris, Streptococcus du-
rans 41770, Lactobacillus lactis, Lactobacillus
casei, Lactobacillus bulgaricus CH., Lactoba-
cillus acidophilus) sahit mlkroorganlzma ola-
rak kuliamlmlstlr

Peynir ve tereyad: érnekleri usuliine uygun
olarak alinmisg, sitratll suyla 10-7 ye kadar sey-
reltileri yapilmis ve uygun seyreltilerden besi-
yerlerine ekilmistir. Laktik Streptokoklarin izo-
lasyonu icin Neutral Red Chalk Lactose Agar
(NRCLA), Nitrite actidione Polymxin Agar
(NAPA) !kuIIamIml$t'|‘r'[9, '3). Sitrati fermente
eden laktik Streptokok ve Leconostoc'larin izo-
lasyonu icin Tomato Juice Lactate Agar (TJLA)
besiyeri ve yalmizca, Leuconostoclar igin selek-

tif oldugu belirtilen sodyum azidli Leuconos-
toc beswen (SALB) denenmistir. Laktobasn!-'

ferin |zolasy0nunda Tomato Juice Agar [TJA]
DeMann, Rogosa, Sharpe Agar {MRSA) ve
Rogosa Agar (RA)
9, 4,5.. .

Streptokok ve- Leuconostoc'lart  saklama
besiyeri olarak Cooked Meat Medium yeglen-
m[$tir [11] Laktobasiller saklanma evres:nde

APT Agara a!mmmlr

Aifligini .yitirdidinden

besiyerleri kullanilmigtir

‘Streptokok ve Leuconostoc
,startar olarak dnem ta$|d|gmdan bu cinslerde

22. Metot.

izolatlarin agarl. besiyeri {zerindeki kolo-
ni dzellikleri, st ortamda dreme sekilleri,
gr'ém reaksiyoniari, katalaz aktiviteleri ve mor-
folojik ozellikleri esas alinarak itk ayrimlari
yapilmistir. Litmuslu stte etki, arjininden amon-
yak olusturma, 10°, 15°, 37°, 45°C da iireme,
% 4 ve % 6,5 NaCl lii ve pH 9,6 olan besiyer-
ferinde gelisme, 60°C da 30 dk da canl kala-
bilme, % 0,1 metilen mavisi igeren besiyerin-
de rediiksiyon, karbonhidratiar kullanma, mu-
koz yapma (dekstran olusumu), diasetil ve
asetoin olusturma testleri yapilarak izolatlarin
tiir ayrimlari gerc;eklestln[mu,a'tlr {1, 18, 8, 2,
9, 15). ' :

Streptokok antijen ekstrakti Rantz ve Ran-
dall'in otoklav yortemi kullanilarak elde edil--
mis ve kapilar titp ydntemi ile presipitasyon
testleri sonuglandiriimistir (5).

3. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
2 adet Edirne tipi, 2 adet Urfa tipi, 2 adet

kagar, 2 adet tulum peyniri ve 5 adet mutfak

tipi tereyadl olmak lzere toplam. 13 siit {ird-

. nlinden 7 izolasyon besiyeri kullanarak 600 izo-

lat elde edilrhi§tir. Bunlarin icinden gram reak-
siyonlan pozitif ve katalaz testleri negatif bu-
lunan 573 adedi sit asidi bakterisi olarak ka-
bul edilip tamnimlamalarina devam edilmisgtir.
Identifikasyon testleri siiresinde 101 sus ak-
472 sug  tammlanmis,
susglarin. izolasyon besiyerlerine wve sit Griin-
lerine da@ilimlar  cetvellerle  gbsterilmistir.
ik ayirmda toplam 472 susun 85'inin Leuco-
nostoe, 198'inin  Streptokok-ve 189'unun Lak-

‘tobasil oldugu. saptanmistir.

_ 1zole edilen toplam Leuconostoc ve Strep-
tokok'larin {283) cogunlugunun {% 83) NRCLA,
NAPA ve SALB besuyerlermden izole edilme-
sine Karsin 31 aded] (% 11) Laktobasiller igin
onerilen” TJA, RA ve MRSA b’eswerlermden

. izole ‘edilmistir.

Cetvel 1, izole ve identifiye edalen Strep-

--tokok ve Leuconostoc suslarinin :zple.bes]y‘er—

lerindeki sayisal dagilimm -gﬁstehm’ektédir.
Peynir ve tereyag: (retiminde &zellikle Laktik
grubu bakteriler



" toc cinsi bakterilerin
yon olasiigim saysal ve % olarak gostermek- ‘
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tir ayinmima gidilmig, piyogenik, viridans ve
enterokok grubu igin tir ayirim. yapnlma‘m:stlr
Cetvel 2 ise Streptokok gruplari ile Leuconos-
besiyerlerinden  izolas-

- tedir. Ancak Laktobasiller i¢in nerilen 3 be-
siyerinden elde edilen leuconostoc ve Strep-
tokok susian az oldugundan Cetvel 2 de TJA,
RA ve MRSA ihmal edilmigtir.

Streptokok Ve Leuconostoc’larin izole edil-
me oraniari aragindaki fark, bazi besiyerlerinin

dlger!erine oranla dstiin oldugunu ortaya koy-

maktadir. Cetvel 1 ve 2'den Laktik Streptokok-
lanin izole edildigi NRCLA ve TJLA besiyerle-
rinin SALB'a oranla daha iyi olduklar gbril-
. mektedir. Ancak salt Streptokok izolasyonu is-
tendiiinde NRCLA'min  digerlerine iistiiniGgl
belli olmakiadir, Giinki NRCLA'dan elde edI-

len izolattarin higbiri Leuconotoc olarak tanim-
lanmamigtir. Ancak cetvelierden de anlagilaca-
g1 gibi Laktik Streptokok'larin Streptokok gru- .
bu igindeki oran daima az bulundugundan Sne-
rilen besiyerleriyle bu grubun ayiriminm sajla-
mak giiglesmoktedir. Sonug olarak Laktik Strep-
tokok grubu ‘igin hernekadar NRCLA-ve TJLA
besiyerleri kullanilabilirsede bu emaca daha
uygun besiyerlerinin aranmasi zorun!ulugu orta-
ya gtknusgtir, :

Sut drinlerinde starter olarak &nemi bu-

. lunan Leuconostoc cinsinin jzolasyonunda TJLA’

besiyeri {stiin bulunmugtur. Leuconostoclar bu
besiyerinden % 55 oramnda izole edilmigtir.
Leuconostoctar iginde aroma geligtiric olarak -
sremil bir yer tutan' Leu. cremoris'in yalniz bu
besiyerinden izole edilebildigi de dikkate ali-
nirsa TILA besiyeri &zellikle ys§lenmelidir.

Cetvel 1. Streptokok ve Leuconostoc’lann izolasyon besiyerlerindeki dadgihim

§, ‘Zg E
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T & T z2 x ¢ = g =2 =
e B > ¢ £ § E 2 £ 8 % £ 3 §
2 » E 5 g & o £ e s & E 5 g
g o g £ & 5 2 E 2 § § § § 8
o @ & & @& & & > u S & 53 3 a
NRCLA &8 . 1-0 0O 6 0 5 7% © ©0 0 0 O
TILA 100 17 3 3 0 8 7 7 3 13 6 9 24
SALB 4 8 2 0 0 2 14 16 o 1 2 2 3
NAPA 20 0 0 o6 0 0 12 7 10 0 0. 0
TIA 3 0 © 0 2 0 5 5 0 o0 .0 0 1
RA g 0 o0 0 0.0 5 2 o -1 0 0 0
MRSA 0 © 0o 0 o0 1 5 4 o 0 0 0 O
TOPLAM 283 26 5 3 8 11- 5 111 -4 15 8 11 28
Cetvel 2. Streptokok gruplan ile Leuconostoc cinsmm beswerlermden
izolasyon oranlar - .
T Tanmi  laktik Piyogenik: -Viridans Enterokok  Leuco-
2 Sus Yapilmayan  Grup Grup -Grup  Grup nostoc .
‘ Sayist - Adet % .Adet %, Adet % Adet % Adet % Adet %
NRCLA 88 1. 11 6 68 0 00 5 57 76 863 0 00
TILA 100 17 170" 6 60 8 80 7 70 7 T0 55 550
SALB. 44, 8182 2 45 2 45 14318 10 227 8 182
NAPA - 20 0700 0 00 0 00 42 600 7 350 1 50
TOPLAM 252 26 . 14 10" 38 100 84




6 ] YiL.: 7 OCAK . $UBAT 1982 SAYI‘: ,1

G4,

Ikinci .olarak SALB'a sans taminmalidir. Laktik
asit- bakterileri. igin ., onenlen NAPA besjyenn-.__

den. du$uk saylda Jzolat ‘elde edild191 gibi |zo-; )
latlarin >buyuk q.ogunlugunu da Leuconostoc ve
Laktik Strepiokok dlsmdaki Stneptokoklar o!us--

turmustur. Bu nedenle .
igin' besiyeri -olarak . uygun lbulunmamts’ar

-amaglanan |zolasy0n .

Cetvel 3, ¢cins ve grup tammlamam yapllan*"
283 adet Leuconostoc ve Streptokok: susunun,”

elde edildikleri siit iiriinlerindeki dadiimini 'gos--

termektedir. Urfa_tipi beyaz peynir izole edi-

len_sus sayrisinin: hem ¢ok az.olmasi hemde
Enterokok olarak. tammlanmas: nedeniyle, lak-

tik ;asit bakteri. izolasyonu icin uygun bir ma-

teryal olarak gorUlmemektedir, .

Laktik Strepfbkok izolasyonu

olarak ‘olgunlagmasini tamamlamamg - Edirne
tipi beyaz peynirler gelmektedir, Materyal ve

Metot kisminda belirtildigi gibi Edirne ‘tipi be: -

yaz peynirler drnek olarak alimirken 10 giinlik,
- yani iki aylik olgunlagma siiresini tamamlama-
mig olanlar secilmistir. Bu. peymrler henuz
fazla Laktobasﬂ firemesine uygun kosullara sa-
hip olmadigindan Streptokok ve Leuconostoc
izolasyonuna olanak tanmmaktadir (12). Laktik
grubun ‘izolasyonu, tulum peyniri kullamlidigm-
da da baganii olmustur, Leuconostoc’larin izo-
lasyonu igin tereyadi "bas Uriin olmakta, ikinci

: * amaglandi- -
ginda birinci derecede uygun ekim. materyali.

. tabakteri olarak. sintflandinlmstir,

olarak ylne olgunlasma suresml tamamlama-‘
m:s beyaz peymr gelmektedlr Ka$ar peymrl-"
nin en yuksek oranda viridans grup Stl’epto- “
kok Ian (% 55,6) lg:erdigl goru[mektedlr "Bu
durum ka$ar tiretim tekmgme 'bagll ‘olarak or-’
tama termofll bakten!erln haklm olmasmln do-"
gal sonucudur {7 19 21) S

"Enterokok - grubun hemen her ornekte go— '
rillmesi ve bazi {riinlerde ¢ok yuksek saylya .
uIasmas: iiriine islenen sitiin pastdrize edil- '
medlglm ve lsleme sirasinda hijyenik - kosul-
lara uyulmadlgma isaret etmektedir. Plyoge--
nik grubun bulunusu da halk saghgr agisthdan
sit urunlerlmlzm sorun yaratab:lecegml ortaya-
koymaktadlr ' Do

Arastlrmada 38 _ adedl Leuconostoc ve':f
Streptokok'lar igin, 151 adedi. de kendllen lcm';

“dnerilen bes:yerlermden izole edilen 189 adet

Laktobasil; Termobakten Streptobakten ve Be-’
. Cetvel 4,
Laktobasil gruplarinin izolasyon besiyerlerin-
deki dagilimm gostermektedir. Laktobasillerin
% 20 si (38 adet) kendileri igin Gnerilmeyen
besiyerlerinden izole edildiginden cetvele yal-
niz Laktobasil besiyeri olarak bilinen TJA, RA
ve MRSA alinmistir,

Laktobasil gruplarimn “Uig besiyerinden de
izole edilebilme oranlart arasindaki fark yok
denecek kadar az bulunmustur. Ancak RA'dan

Ceivel 3. Leuconostoc ve Streptokok’larin siit iriinlerine dagulimm

Siit Tamirm ya- Laktik  Piyogenik Viridans Enierokok Leuco-
iirinii - % @ plmayan Streptokok Streptokok Streptokok nostoc
cesidi E § Adet % Adet % - Adet % Adet 9% Adet % Adet %
Edirne tipi '
bevaz ]

peynir. .30 8 287 -.9.300. t -33 0 00 4 133 8 267
Urfa tipi ' : ' \
beyaz . _

peyi. 2 ‘0 00 -0~ 00 .0 00- 0 00 2 100 0 00
. Kasgar’ ' : . T
peyniri - - 90 3 ‘33 0 00 ¢ 1,1. 50 556 36 400 -0 00
Tylum ., . 0 LT o I
peyniri.. 60. 2 33 4. 67 . 3 50 2 33 46 767 3 50 .
tereyagr 101 13 129 .3.28 6 59 1 10 23 228 55 545
TOPLAM.: 283 26:... 16 - ELE 53 111

. 66 .
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o o ‘Cetvel 4'_." Laktobasil gruplarinin izolasyon - besiyerlerindeki dagilim
L : - .izolat T,erm@bakteri Strépfob#l;tqri_ _ Betabakter]
Besiyeri Sayist Adet Adet P Adet %
TIA 82 . . 5 158 20 625 . 7 219
RA Al 11 15,6 47 66,1 137 . 183
MRSA - 48 ¥ 166 . 31 646 9 188
TOPLAM 151 - 24 - 98 . . - 29
Cetvel 5. Lakiobasil tiirlerinin besiyerlerine gre dagilhm
L [zolat L.acidop- : ' L. helveti- . L.plan- _
Besiyeri - sayist hilus L. Iactis cus .L.casei tarum - L brevis
TIA o175 0 0 3. . 8 1
“RA - .. 85, 7 1 1 8 . 16 - 2
MRS | -0 0 2 5 14 0
TOPLAM 73 12 1 3 16 38 3
7 ; Cetvel 6. Laktobasil gruplarimin siit iiriinlerine dagillml
Siit Liriinit Sug sayisi Termobakteri.: Strepiobakieri Betabakteri
B. peynir (Edirne tipi) 3 1 e 2
B. peynir (Urfa tipi) © 16 4 7 ‘ 5
Kasar peyniri - 36 21 12 3
Tulum peyniri 7 54 \ 2 - 37 15
Mutfak tereyad 80 1 85 14

elde edilen toplam izolat sayisinin gok yiiksek
olmasr bu besiyerinin digerlerine Ustiinlugini
“ortaya koymaktadir. Ikinci besiyeri olarak
MRSA, son olarakta TJA gelmektedir. izolatla-
rin siit Grinlerine gore dagilim yaptlacak olur-
sa biitin sit Uriinterinin  daha fazla Strepto-
bakteri igerdikleri gorillmektedir.

Laktobasil gruplari iginde hakim tirleri
kabaca saptayabilmek amaci ile her grubun
yaklagik yarisinin yani toplam 73 Laktobasi
susunun tir ayrimi yapilmistir, Bu da bize tiir-
ferin besiyerlerindeki dagilim hakkinda genel
bir fikir vermektedir (Cetve! 5). Laktobasil
gruplarimn sit d{riinlerine .gbre dagilimiar da
cetvel 6.da gbsterlimistir, '

~ Laktobasiller icinde L.plantarum, L.casei
ve L.acidophilus’un ¢ogunlukia oldugu tesadi-
fi olarak secilen 73 sugun- ldentlflkasyonu $0-
nuéy anlasllm1$t1r ' . :
Edirne tipi*-wb’eyaz_ peynir. digmda biitlin siit
irinlerinde en fazla  Streptobakteriler bulun-

+ + maktadir, Termobakteriler ise Urlinlerden yal-

nizca kasar peynirinden ¢ok saylda elde edil-
migtir. Betabakterilerin izole edilebilecedi ‘en
uygun materyal tulum peyniri .ve tereyag: ola-
rak gOriilmektedir. :
~ Siit iriinlerimizde bitkisel kikenli L.plan-
tarum’un c¢ok yiiksek iii.izeyde buiunusu ilging
olmakia birlikte Perry ve Sharp'in (13) ¢i§
siit ve. Cheddar peynirlerinden -yaptiklan izo-
lasyon bulgularr ile uyum halindedir. Bu aras-
tincilar da % 27 oramnda . L. plantarum’y sit
ve peynirden izole etmigler ve olgunlasan pey-

‘nirlerde bu mikroorganizmanin bulunma orami-
© mn arttgmn saptamiglardir (13).

Sonug olarak La'ktobasﬂ[erm her Aord igin

RA basiyerinin uygun oldugu gorulmu$tur Ay-

rnca Termobakterilerin izolasyonu amaglandi-
ginda kasar peynirinin, L.casel gibi starter bak-
terilerinin (Streptobakteri) izolasyonu istendi-

" ginde ise mutfak tereyag, tulum. peyniri gibi

{iriinlerin ekim materyah olarak ‘kul[amlabne-
cedi: anlagilrmstir, - ‘
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biiyiik kismini L.plantarum un 0Iu$tur:m-a51 bu

bakterinin sit Uriinlerinde olugan aromaya et-

kisinin ara$t|r|1masr gerektigini ortaya rkoymak-
tadir,

'ZUSAMMENFASSUNG ‘- ‘

Die Untersuchungen Uber das Vergleich
der Ieollerungsnahrboden fiir dle Milchsiure-
bakterien.

Bei Anwendung 7 verschiedener em-pféh-
lenswerter Medien wurden insgesamt 573
Milchsdurebakterienstdmme aus 13 Milchpro-
dukten isoliert. 'Von den isolierten Stimmen
wurden 85 als Leuconostoc, 198 als Strepto-
kokken und 189 als Laktobazillen identifiziert.

89 % der Streptokokken und Leuconostoc
Arten wurden aus flir diese Gattungen emp-
fohlenen 4 Medien und die Ubrigen 11 % aus
der fitr Laktobazillen empfohlenen 3 Medien;

80 % der Laktobazillen dagegen aus der fiir
diese Gattung spezifische 3 Medien und 20 % . -

aus der fir Streptokokken und Leuconostoc
Arten empfohlenen 4 Medien isoliert. .

Die isolierten Stdmme wurden nach ihrer

biochemischen Eigenschaften identifiziert. Die
Isolierungsdaten der ‘Bakterien aus unterschi-
edlichen Nihrbdden und die Verteilung der

doﬁal floranin .

wurden als Betabakterium,

. Bakterien in 5 verschiedene Milchprodukten

wurden tabellarisch dargestellt. Lakiobazillen’
Streptobakterium
und Thermobakterium differenziet und 73
Stdmme von gesamt Laktobazillen wurden nach
ihrer Art bestimmt. P :

Welche Medien bevorzugt werden sollen
fir die Isolierung von Milchsaurebakterien ein-
deutig gekiart. Zur Isolierung von lLeuconostoc
und Zitrat verwertene Streptokokken wurde
TJLA - N&hrboden hat sich gut bewertet. SALB-
Nahrboden konnte auch zur Isolierung dieser .

‘Bakterien als zweit geeignetes Medium wver-

wendet. Zur Isolierung von Laktik - Streptokok- -
ken waren alle Medien (sogar NRCLA) unbe-
friedigend. Es wurde festgestellt, dass RA fﬁr;
Laktobazillen noch geeigneter Nahrboden als -
MRS und TJA war. Aus der fsolierungsdaten -
wurden ausserdem folgendes festgestellt:
1) Frische weiss Kise fir die Laktik
Streptokekken - Arten .
 2) Kagar Kése fiir die Thermobakterien und -
'die thermophile Streptokokken
3) Tulum Kase fiir die Streptobakterien
4) Nicht pasteurisierte Butter fir die
' Leuconostec Arten waren geeignete
Isolierungsmaterial,
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