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Ozet

Aragtirmada geleneksel yontemle iiretim yapan bes farkli igsletmeden alinan ve
starter kiiltiir kullanilmadan iiretilen 10 pastirma 6meginden, toplam 75 katalaz
pozitif kok susu izole edilerek identifiye edilmistir. 75 susun 53'i
Stapylococcus cohnii, 8'1S. saprophyticus, 4'ti Micrococcus luteus, 4'ti Kocuria
rosea, 1'1S. sinulans, 1'i S. xylosus, 1'1 S. equarum, 1'1 S. arlettae, 1'1 S.kloosii,
1'i M. lylae 'dir. Omeklerin pH degerleri 5.6- 6.2 ve a, degerleri 0.84-091
arasinda degismistir. Laktik asit bakteri sayist 10°-10° koblg, Micrococcus
IStaphylococcus sayist 10*°-10" kob/g olarak saptanmigtir. Enterobacteriaceae
sayisi ise bir dmek hari¢ <100 kob/g olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Pastrma, katalaz pozitif kok, starter kiiltiir

Giris

Ulkemizde iiretilen et iiriinleri icerisinde énemli bir yere sahip olan pastrma,
kendine 6zgii tipik tat ve aromasi nedeniyle begenilerek tiiketilen geleneksel bir
et iriiniidiir (1). Pastirma gerek iiretim sirasmda kullanilan tuzun etkisiyle
gerekse uygulanan kurutma islemleri sonucunda, diger et iiriinlerine oranla
daha diisiik su aktivitesi degerlerine sahip oldugu icin orta nemli et {irtinleri
icerisinde yer alir (1). Aragmmalar, pastirmanin mikroflorasinda dominant
floray1 katalaz pozitif koklar ile laktik asit bakterilerinin olusturdugunu
gostermistir. (2, 3, 4). Bu aragmmanm amaci, geleneksel olarak iiretilen
pastrmalardan katalaz pozitif koklar1 izole ve identifiye etmek, 6rneklerin pH
ve a,, degeri ile baz1 mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemektir.

Materyal ve Metot

Bes isletmeden (A, B, C, D, E), her isletmeden iki 6rnek olmak kaydiyla
toplam 10 6rnek alinmistr. Mikrobiyolojik analizler i¢in, 25 g 6rnek steril
plastik torbaya tartilmis, iizerine 225 ml steril fizyolojik su (%0.85 NaCl
(Merck 1.06404.1000)) ilave edilerek Stomacher' de (Lab Stomacher Blander
400 - BA 7021, Sewardmedical) homojenize edilmistir. Bu homojenizattan
steril serum fizyolojik kullanilarak uygun diliisyonlar hazrlanmistr. Yiizeye
yayma yontemiyle ekimler yapilmis ve mikrokok/stafilokoklar icin MSA
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besiyerinde 30 °C'de 48 saat, laktik asit bakterileri icin MRS besiyerinde 30°C'
de 48 saat anaerobik sartlarda ve Enterobacteriaceae icin ise VRBD Agar
besiyerinde 30 °C de 48 saat anaerobik sartlarda inkiibasyon yapilmistr.

Orneklerin a,, degerleri, a,, cihaz1 (Novasina, TH-500 a,, Sprint), pH degerleri
ise pH — metre ( ATI ORION 420 A The SCrafft Center 529 Main Street,
Boston, MA 02129, USA ) kullanilarak belirlenmistir .

MSA besiyerinde gelisen kolonilerden her 6mek icin 10 koloni secilmigtir.
Gram boyama ve katalaz testi uygulanmigtir. TSB' de 30 °C' de 24 saat
inkiibasyon sonucunda T SA besiyerine ¢izim usulii ekim yapilmistir. 30 °C' de
48 saat inkiibasyon sonucunda MIS sistemi ile identifikasyon yapilmigtir.(5).

Sonuc ve Tartisma

Orneklerin pH ve a,, degerleri ile laktik asit bakterisi, mikrokok/stafilokok ve
Enterobacteriaceae sayilari Cizelge 1' de verilmistir.

Cizelge 1. Farkli Firmalara Ait Pastirma Omeklerinin pH ve a, Degerleri ile
Mikrobiyolojik Sayim Sonuglari (kob/g)

A B C D E
pH 5.69+£0.03 5.73£0.05 6.2040.05 5.69+0.04 5.83+0.00
Ay 0.90240.01 0.8840.00 0.86+0.00 0.8520.01 0.8540.00

Laktik asit bakterisi 5.2940.13 5.8740.05 4.5540.17 3.9240.61 6.0140.33
Micrococcus/ Staph. 5.63+1.52  6.03#0.50 7.0540.35 4.7440.66 4.624).42
Enterobacteriaceae <100 <100 2.4540.15 <100 <100

a,, degerleri 0.85-0.90, pH degerleri ise 5,69-6,20 arasinda degismektedir. Aksu
ve Kaya (2001) ile Ozdemir ve ark. (1999) tarafindan yiriitiilen ¢aligmalarda
da benzer sonuglar elde edilmistir. Orneklerin laktik asit bakteri (LAB) sayilart
3.92- 6.01 log kob/g, mikrokok/stafilokok (M/S) sayilar1 4.62-7.05 log kob/g
arasinda degismektedir. Aksu ve Kaya (2001) yaptiklar1 calismada LAB
sayisinin 2.78-7.89 log kob/g, M/S sayismin ise 4.00-7.45 log kob/g, Ozdemir
ve ark. (1999) ise LAB sayismin 10*10® kob/g, M/S sayisinmn 10*-10” kob/g
arasinda degistigini belirtmislerdir. Cizelge 1'den de goriildiigii gibi 6rneklerin
Enterobacteriaceae sayilar1 C firmasina ait ki 6mek hari¢ digerlerinde
saptanabilir sinirm altinda bulunmustur.

Firmalara gore katalaz pozitif koklarin dagilimi Cizelge 2'de verilmigtir.
Pastirmadan izole edilen katalaz pozitif koklarm dagilimina gore
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stafilokoklarm mikrokoklardan daha baskin oldugu goriilmektedir. Kuru kiir

edilmis parca et tiriinlerinde ve kuru fermente sosislerde de benzer sonuglar
elde edilmistir.

Cizelge 2.Farkli Isletmelere Ait Orneklerden izole ve Identifiye Edilen Suslarin
Dagilimi

A B C D E Toplam
Staphylococcus cohnii 13 19 3 7 11 53
S. saprophyticus 21 - 3 2 1 8
S. simulans 1 - - - - 1
S. arlettae 1 - - - - 1
S. kloosii - - - - - - 1
S. equarum -- -- - - 1 1
S. xylosus - - - - 1 1
Micrococcus luteus - 4 - - 4
M. lylae 1 1 - - 1
Kocuria rosea 2 - 1 4

Molina ve ark. (1989) kuru kiir edilmis parca et iriinlerinden izole ettikleri
suslarin %90'min Staphylococcus, % 10'unun ise Micrococcus cinsine ait
oldugunu tespit etmislerdir. Comi ver ark. (1992) Italyan tipi kuru fermente
sosis drneklerinden izole ettikleri 132 Microcococeae familyasi liyesinden 118"
inin Staphylococcus spp., 14' inlin ise Micrococcus oldugunu belirtmislerdir.
Kuru kiir edilmis geleneksel bir {iriin (lacon) {izerinde yapilan bir calismada
yiizeyden alman orneklerde izolatlarm % 84'tiniin Staphylococcus, %16'sinin
Micrococcus cinsine merkezden alinan Omeklerde ise % 74' (iniin
Staphylococcus % 26' sitnin Micrococcus cinsine ait oldugu tespit edilmigtir(8).
Fermente sosis lizerinde yapilan diger bir ¢alismada ise S. saprophyticus' un
dominant floray1 olusturdugu, S. xylosus ve S. simulans' m da siklikla izole
edildigi tespit edilmigir.(9)

Rodriguez ve ark. (1998) kuru kiir edilmis parca et iiriinlerinden izole ettikleri
suslardan 29 tanesini S. xylosus, 5 tanesini S. equorum, 5 tanesini S.
saprophyticus, 3 tanesini S. cohnii, 4 tanesini M. kristinae olarak
tanimlamislardir. Vilar ve ark. (2000) ise lacon olarak bilinen kuru kiir edilmis
et lirlinii iizerinde yaptiklar1 ¢calismada yiizeyden alinan 6rneklerde 19' unun S.
xylosus, 16'sinin S.saprophyticus, 12'sinin S. simulans, 10 S. sciuri, 7 S capitis,
6 S. equorum, 1 S.epidemnis, 13 M. luteus ve 1 M. lylae, merkezden aldiklar1
orneklerde 14 S. saprophyticus, 10 S. xylosus, 9 S. simulans, 7 S. capitis, 5 S.
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equorum,5 S. sciuri, 1 S. warneri, 17 M. luteus ve 1 M. varians izole

etmislerdir. Comi ve ark. (1992) Italyan kuru fermente sosisinden S. xylosus, S.
sciuri, S. epidemmis, S. intemmedius ve S. simulans't M. varians, M. kristinae, M.

agilis' tirlerini izole etmislerdir. Ayrica Orneklerde S.aureus da izole
etmiglerdir.

Arastirma sonuglarma goére pastrmada katalaz pozitif kok olarak en fazla S.
cohnii subsp. cohnii bulunmakta, bunu S. saprophyticus, Micrococcus luteus ve
Kocuria rosea izlemekte, teknolojik dneme sahip olan S.xylosus sadece bir
Ornekte bulunmaktadir.
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