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Editörün Notu/ Editor's Note 
 

 

 

14-15 Kasım 2020 tarihlerinde düzenlenen Uluslararası 

Sağlık Bilimlerinde Araştırma Konferansı (ICRHS 2020) 

Kongremiz yoğun bir katılım ile gerçekleştirilmiştir.  

Kongremizde bilim dünyasının önemli isimleri akademik 

çalışmalarını sunmuş ve tartışma ortamı bulmuşlardır. Kongremize bizzat katılarak 

bizleri onurlandıran yabancı davetli konuşmacılarımıza özellikle teşekkür ederim. 

Kongerimize katılan ve ilgi gösteren tüm akademisyenlerimize teşekkür eder, gelecek 

kongrelerimize de katılımlarından onur duyarız.  

International Conference on Research in Health Sciences (ICRHS 2020) held on 

November 14-15, 2020 with a great participation.  

Important names of the scientific world presented their academic studies and found a 

discussion ambience. Especially, I would like to thank foreign invited speakers who 

joined us in insac congress.  

We would like to thank all of academics who have participated in insac congress. 

 

 

Doç. Dr. Mehmet Dalkılıç 
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Özet:Bu çalışmada, fermente sucuk üretiminde, kefir kültürünün ve çeşitli oranlarda 

klasik sucuk kültürüyle kombinasyonun starter kültür olarak kullanılmasının 

mikrobiyolojik kalitesi üzerindeki etkisi araştırılmıştır. Bu amaçla, standart sucuk 

hamuru (çekilmiş et, yağ ve baharat karışımı) hazırlandıktan sonra 10’ar kg’lik 5 

gruba ayrılmıştır. Bu gruplar; A (kültürsüz, kontrol), B (10
9
 kob/ml’lik kefir kültürü 

stok solüsyonundan 100 ml), C (10
9
 kob/ml’lik sucuk kültürü stok solüsyonundan 100 

ml), D (Kefir kültürü stok solüsyonundan 10 ml + sucuk kültürü stok solüsyonundan 

90 ml) ve E grubu (Kefir kültürü stok solüsyonundan 90 ml + sucuk kültürü stok 

solüsyonundan 10 ml) şeklinde kodlanmıştır. Gruplara belirlendiği şekilde starter 

kültür ilavesi yapıldıktan sonra, klasik şekilde doğal bağırsak kılıflarına 

doldurulmuştur. 0. günden başlamak üzere, 6 günlük olgunlaştırma ve 30 günlük +4˚ 

C’de muhafaza süresi boyunca, belli günlerde mikrobiyolojik (toplam aerob psikrofil 

bakteri, koliform ve Escherichia coli, sülfit indirgeyen anaerob bakteri, laktik asit 

bakterileri, Staphylococcus aureus, küf-maya sayımı), fiziko-kimyasal (pH, su 

aktivitesi) ve duyusal analizler uygulanmıştır. Elde edilen sonuçlara göre, fiziko-

kimyasal analizlerden pH sonuçları, tüm grupların hamurlarında 5,80 civarında tespit 

edilirken, olgunlaşma dönemi boyunca pH düşmüş ve muhafaza sırasında gruplara 

göre değişen günlerde yükselmeye başlamıştır. Muhafazanın son gününde A grubu 

5,55 ve diğer gruplar ise 5,18-5,26 arasında pH değerine sahip olmuştur. Deneysel 

sucuk gruplarının hamurlarında 0,97 civarında olan su aktivitesi değeri bütün 

gruplarda olgunlaştırma ve muhafaza dönemi boyunca düşüş göstermiş, 30. günün 

sonunda A grubunda 0,86 ve diğer gruplarda 0,85 civarında su aktivitesi değeri tespit 

edilmiştir. Mikrobiyolojik analiz sonuçlarına göre, Staphylococcus  aureus, 

Escherichia  coli, sülfit indirgeyen anaerob bakteri  ve koliform bakteriler gibi ürün 

hijyeni ve halk sağlığı açısından risk taşıyan bakterilerin kefirle üretilen sucuk 

gruplarında diğer gruplara kıyasla muhafazanın daha erken dönemlerinde inhibe 

olduğu tespit edilmiştir. Muhafazanın son gününde A, B, C, D ve E gruplarında küf-

maya sayıları 5,30 ile 7,84 log10 kob/g arasında değişmiştir. Kefir kültürü ile üretilen 

fermente sucuklar, duyusal özellikler bakımından da panelistlerden beğeni 

toplamıştır. Sonuç olarak fermente sucuklara kefir kültürü ilavesi mikrobiyolojik 

kaliteyi olumlu yönde etkilerken tat ve aroma bakımından da kabul edilebilir düzeyde 

olduğu tespit edilmiştir. Kefir kültürü katkılı gruplarda halk sağlığı açısından risk 

oluşturan bakterilerin muhafazanın erken döneminde ortadan kalkmış olması, yeme-

içme kültürümüzde önemli bir yeri olan fermente sucuğu daha güvenli bir ürün haline 

getirmektedir. Ayrıca probiyotik karakterli kefir kültürü, sucuğa fonksiyonel gıda 

özelliği katmaktadır.  

Anahtar kelimeler: Kefir kültürü, fermente sucuk, starter kültür, fermantasyon, 

fonksiyonel gıda 
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GİRİŞ 

Beslenmemizde büyük önem taşıyan etlerin her zaman ve her yerde taze et olarak 

bulundurulmasının çaresizliği karşısında bu besin maddesinin kolay saklanabilirliği üzerinde 

çalışılmış ve buradan et ürünleri ve çeşitleri ortaya çıkmıştır (Öztan, 1999; Cavalheiro ve ark., 

2015). Et ürünleri teknolojisi içinde fermantasyon, gıdaların uzun süreli bozulmadan 

muhafazasını sağlayan en eski yöntemlerden biridir ve et teknolojisinde de fermantasyon işlemi 

sayesinde etin raf ömrünün uzatılmasının yanı sıra yüksek kaliteli ve standart üretim sağlanmış 

olur (Campbell-Plat, 1995). Yirminci yüzyılın ortalarına kadar geleneksel yöntemlerle 

gerçekleştirilen et fermantasyonu 1950’li yıllarda yeni bir boyut kazanmıştır. Fermente sucuk 

üretiminde farklı kültür kombinasyonlarını kullanımı birçok araştırmaya konu olmuş ve bu 

çalışmaların ışığı altında kültür kullanımın avantajları ortaya konmuştur (Incze, 1998). 

Türkiye’de ve dünyanın birçok ülkesinde fermente sucuk üretimi et sanayiinde önemli bir yere 

sahiptir (Dinçer ve ark., 1995; Çon ve Gökalp, 2000; Doğu ve ark., 2002). Fermente sucuklarda 

arzu edilen kalite kriterlerinin oluşabilmesi için olgunlaşmada rol oynayan bakteri gruplarının, 

sucuk hamuru içinde belli bir düzeyde bulunması gerekmektedir (Vignolo, 1988). İstenen renk 

değişimini sağlamak, arzu edilen aromayı ve kıvamı kazandırmak, karbonhidratları parçalayarak 

laktik asit oluşumu ve dolayısıyla pH seviyesini düşürmek, sucuğu bozan ve arzu edilmeyen 

bakterilerin üremelerini önlemek bu mikrofloranın faydalı görevlerinden bazılarıdır (Vural, 

1998; Özdemir, 1999; Papamanoli ve ark., 2002). Günümüzde, fermente, kuru, yarı-kuru sosis 

ve salamların üretiminde starter kültürlerden yararlanılmaktadır. Fermente sosislerin kendine 

özgü lezzeti; fermantasyon ve kurutma işlemi süresince starter kültürlerin enzimatik aktivitesi, 

biyokimyasal değişiklikler sonucu oluşan bileşiklerden ve kullanılan katkı maddelerinden 

kaynaklanmaktadır (Cavalheiro ve ark., 2015). 

Starter kültürler liyofilize edilmiş veya dondurulmuş konsantreler olarak ikili veya üçlü 

karışımlar halinde kullanılır (Candoğan 2000). Starter kültür olarak laktik asit bakterileri 

(Lactobacillus plantarum, L. carnis, L. casei, L. bavarian, L. alimentarus, L. pentosus, L. sake, 

L. curvatus, Pedioccocus pentosaceus, P. acidilactici, P. cerevicea, P. parvulus), katalaz pozitif 

mikrokok familyası (Staphylococcus carnosus, S. xylosus, S. simulans,  S. saprophyticus, 

Micrococcus varians, M. auranticu), mayalar (Deboramyces hansenii) ve küflerin (Penicillium 

nalgiovense, P. chryogenum, P. communea) kullanıldığı bildirilmektedir (Alperden ve Özay, 

1993). Fermente sucuklarda farklı üretim koşullarının denenmesinin yanı sıra değişik starter 

kültür kullanımı da bir çok bilimsel çalışmaya konu olmuştur (Özdemir, 1999). Karakaya ve 

Kılıç (1994) iki farklı karbonhidrat (sakkoroz, laktoz) ile yoğurt kültürlerini (L. bulgaricus ve S. 

thermophilus) fermente sucuk imalatında kullanmışlardır. 

İçinde probiyotik karakterli mikroorganizmalar içeren kefir yüzyıllar boyu tüketilen karbonlu, 

alkollü bir fermente süt içeceğidir (Tomar ve ark., 2017). Bu süt içeceği diğer fermente süt 

ürünlerinden, üretiminden sadece laktik asit bakterilerinin metabolik faaliyetinin sorumlu 

olmamasıyla ayrılmaktadır. Geleneksel kefirin kendine özgü tat ve aroması kefir kültürü içinde 

bulunan değişik türde bakteri ve mayalardan kaynaklanmaktadır (Beskhova, 2003). Kefir 

danesinin mikroflorası bölgeden bölgeye değişiklik gösterdiğinden sabit bir tanımlama 

yapılamamakta ve çeşitli araştırıcılar tarafından farklı mikrobiyolojik bulgular bildirilmektedir. 

Bu çalışmalarda adı en çok geçen mikroorganizmalar şunlardır (İnal 1992): Laktik asit 

bakterileri: Stereptococcus lactis (Lactococcus lactis subsp. lactis), S. cremoris (Lactococcus 

lactis subsp. cremoris), S. diacetylactis,  Leuconostoc kefir, L. mesentereoides, Lactobacillus 
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acidophilus, L. brevis, L. bulgaricus, L. kefir, L. casei, L. lactis. Asetik asit bakterileri: 

Acetobacter aceti, A. rasens. Mayalar : Kluyveromyces marxianus, K. fragilis, K. lactis, 

Saccharomyces cerevisiae, S .unisporus, Candida kefir, C. pseudotropicalis, C. valida. 

Probiotik kelimesi Yunanca’da “yaşam için” anlamına gelmektedir. Probiotik kavramı için 

çeşitli görüşler bildirilmiştir. İlk olarak Lilly ve Stilwell tarafında başka mikroorganizmaların 

üremesini engelleyen mikroorganizma metabolitleri olarak tanımlanmıştır. Probiotiklerin 

gündeme yerleşmesi 1903 yılında  “yaşlanmada uzun ömürlülük “ teorisiyle nobel ödülü 

kazanan rus biyolog Ellie Mechnikof’un laktobasilleri içeren gıdaları tüketen insanların daha 

sağlıklı olduğunu ileri sürmesiye gerçekleşmiştir. Ülkemizde probiotik üzerine çalışmalar 

1991’den itibaren yoğunlaşmaya başlamıştır. Çalışmalar daha çok probiotiklerin süt ürününde 

kullanılması üzerine planlanmıştır. Et ürünlerinde probiotiklerin kullanılması üzerine çalışmalar 

sınırlı sayıdadır (Türköz ve Akpınar, 2019). 

Bu çalışmada probiyotik karakterde birçok maya ve bakteriyi bünyesinde bulunduran kefir 

kültürünün ve klasik sucuk kültürüyle kombinasyonun, hiç kültür inokule edilmemiş kontrol 

grubuyla ve sadece ticari sucuk kültürü inokule edilerek üretilmiş grupla kıyaslamalı olarak 

etkileri incelenmiştir. Çalışma planlanırken kefir kültürü içindeki mikroorganizmaların 

antimikrobiyal aktivitelerinin, sucuk hamurunun arzu edilen ve edilmeyen florası üzerinde ne 

gibi etki yapacağının araştırılması amaçlanmış, bunun yanı sıra tat ve aroma gibi önemli 

duyusal özellikler üzerinde olumsuz bir etki gösterip göstermediği incelenmiştir.  

MATERYAL ve METOT 

Deneysel sucuk örneklerinin hazırlanması 

Deneysel sucuk üretimi İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi Et Ürünleri Ünitesinde 

deneysel olarak hazırlanmıştır ve üretim farklı tarihlerde 3 kez tekrar edilmiştir. Deneysel 

üretimlerde kefir kültürü olarak Danisco Kefir DC 500 (Lactococcus lactis, Leuconostoc spp., 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus spp. ve Saccharomyces kefir) ve klasik sucuk kültürü 

olarak Chr. Hansen T-SPX Bactoferm (Staphylococcus xylosus ve Pediococcus pentosaceus) 

kullanılmıştır. Kültür stok solusyonları konsantrasyonları spektrofotometrede 10
9
 kob/ml canlı 

hücre olacak şekilde hazırlanmıştır. Sucuk hamuruna tuz, sarımsak, baharatlar ilave edilmiş ve 

homojen bir şekilde karışması sağlanmıştır. Hazırlanan sucuk hamurunun bileşimi, Aksu ve ark. 

(2002) bildirdiği formulasyon üzerinden modifiye edilmiştir. Homojen hale getirilen hamur 

10’ar kg’lık 5 ayrı gruba ayrılmıştır.  Bu gruplar; A (kültürsüz, kontrol), B (10
9
 kob/ml’lik kefir 

kültürü stok solüsyonundan 100 ml), C (10
9
 kob/ml’lik sucuk kültürü stok solüsyonundan 100 

ml), D (Kefir kültürü stok solüsyonundan 10 ml + sucuk kültürü stok solüsyonundan 90 ml) ve 

E grubu (Kefir kültürü stok solüsyonundan 90 ml + sucuk kültürü stok solüsyonundan 10 ml) 

şeklinde kodlanmıştır. Kılıflarına doldurulan sucuklar iklimlendirme kabininde olgunlaştırılması 

Arslan’ın (2002) belirttiği koşullarda yapılmıştır. 

Laboratuvar Analizleri 

Laboratuvar analizleri deneysel olarak üretilecek her grup ürüne olgunlaştırmanın 1., 3., 6. ve 

muhafaza sürecinin 1., 3., 5.,10., 20. ve 30. günlerinde uygulanmıştır. Oluşturulan ürünler 

üzerinde mikrobiyolojik analiz kapsamında toplam psikrofil aeroblar, koliform ve Escherichia 

coli, sülfit indirgeyen anaeroblar, laktik asit bakterileri (LAB), Staphylococcus aureus ve küf-

maya analizleri yapılmıştır. Deneysel olarak üretilen örneklerin aseptik koşullar altında 

mikrobiyolojik analize tabi tutulmasının ardından; pH, rutubet oranı, su aktivitesi analizlerine 
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tabi tutulmuş ve duyusal analize alınmıştır. Duyusal analiz için; 10 kişiden oluşan panele, her 

gruba ait dilimlenmiş sucuk örnekleri kodlanarak verilmiş, ayrı ayrı çiğ ve pişirilmiş örnekler 

üzerinde muhafazanın 1., 15. ve 30. günlerinde belirlenmiş parametreler için her gruba ait puan 

ortalamaları alınmıştır. Duyusal değerlendirmede panelistler çiğ sucuk örneklerinin, renk, koku, 

kesit yüzey görünümü ve kıvam özelliklerini, pişmiş sucuk örneklerinin renk, koku, tat ve 

aroma, genel kabul edilebilirlik ve kıvam özelliklerini değerlendirmişlerdir. Değerlendirmede 

9’lu hedonik skala kullanılmıştır. Belirlenen kriterlerin değerlendirmesi 1 (çok kötü) ile 9 (çok 

iyi) aralığındaki hedonik skalaya göre yapılmıştır.  

İstatistik analizler 

Çoklu gruplar Kruskal-Wallis testi ile karşılaştırıldı ve anlamlı olması durumunda ikili 

farklılıkları test etmek için Bonferroni düzeltmeli bir Mann-Whitney U testi yapıldı. Tüm 

analizler için SPSS (Demo Version 22.0, IBM, Armonk, NY, USA) yazılımı kullanıldı. 

Anlamlılık düzeyi 0,05 olarak kabul edildi.  

BULGULAR ve TARTIŞMA 

Deneysel Sucuk Örneklerinde Saptanan Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

Deneysel gruplarda laktik asit sayımlarına bakıldığında, olgunlaştırmadan önce içine katılan 

kültür mikroorganizmaları dolayısıyla, B, C, D ve E gruplarında sayı daha yüksektir. Beklendiği 

şekilde, olgunlaştırma dönemi sonunda LAB sayıları yükselmiş ve A grubu da dahil olmak 

üzere aynı sırayla 7,07; 7,74; 7,49; 7,90 ve 8,00 log10 kob/g seviyesine çıkmıştır. Bu süre 

sonunda A grubunun LAB sayımının diğer gruplardan önemli sayılabilecek derecede düşük 

kaldığı tespit edilmiştir. B grubu LAB sayıları yönünden A grubundan önemli derecede farklı ve 

C, D, E gruplarından önemsiz derecede farklı olduğu belirlenmiştir (p<0,05). 

Muhafazanın 3. gününden itibaren tüm gruplarda LAB sayıları yükselmeye başlamış B grubu 

hariç diğer gruplarda tekrar düşüşe geçtiği gözlemlenmiştir. Kefir kültürünün kullanıldığı B 

grubunda 15. günden itibaren LAB sayıları düşüşe geçmiştir. 30 günlük muhafaza süresinin 

sonunda ticari kültürle üretilen C grubunda, A grubuna göre daha yüksek fakat kefir kültürü 

katılmış B, D ve E gruplarına göre daha düşük LAB tespit edilmiştir. Muhafazanın son gününde 

A, B, C, D ve E grubuna ait LAB sayıları sırasıyla 6,77; 7,90; 6,96; 7,49 ve 8,00 log10 kob/g 

olarak tespit edilmiştir. Bu sonuçlara göre B ve E grupları LAB sayıları arasındaki fark 

İstatistiki yönden önemsiz, diğer gruplar arasındaki fark önemli bulunmuştur (p<0,05).  

LAB’ın sucuğun fermantasyonunda önemli bir payı olduğunu ve olgunlaşmanın ilk günlerinden 

itibaren baskın florayı oluşturdukları birçok araştırmacı tarafından bildirilmiştir. Günümüzde 

starter kültür olarak ağırlıklı olarak etin doğal florasında mevcut olan LAB tercih edilmekte ve 

farklı LAB kombinasyonları üzerine de çalışmalar yapılmaktadır (Hugas ve Monfort, 1997; 

Kröckel,  1995). 

Bu çalışmada hamurdan alınan örneklerden yapılan analiz sonuçlarına göre A, B, C, D ve E 

grubuna ait LAB sayıları sırasıyla 5,77; 6,27; 6,20; 6,23 ve 6,25 log10 kob/g olarak tespit edilmiş 

ve bu değerler olgunlaştırma dönemi sonunda yükselerek 7,07- 8,00 log10 kob/g seviyelerine 

çıkmıştır. Bu süre sonunda D ve E gruplarının LAB sayıları istatistiki yönden farkın önemsiz 

olduğu tespit edilirken, A grubunun diğer gruplardan farklı önemli bulunmuştur. B grubu LAB 

sayıları yönünden A grubundan önemli derecede farklı ve C, D, E gruplarından önemsiz 

derecede farklı olduğu belirlenmiştir.  (p<0,05). 
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Erkkila (2001) probiotik bir suş olan L. rhamnosus GG, LC-705 suşlarını kullanarak yaptığı bir 

çalışmada olgunlaşmanın başında LAB sayısının 7 log10 kob/g seviyesinde olduğunu ve 7. 

günde 8-9 log10 kob/g’ a ulaştığını bildirmiştir.  Ayrıca son üründe deneysel olarak inokule 

edilen suşların baskın flora haline geldiğini rapor etmiştir. Bu çalışmada olgunlaşmanın 6. 

gününde elde edilen veriler Erkkila (2001) tarafından bildirilen sonuçlara benzerlik 

göstermektedir. Pidcock ve ark. (2002) gerçekleştirdikleri bir çalışmada, L. acidophilus  ile 

fermente edilen kuru fermente sosislerin laktik asit bakterisi sayısının 0. günde  6,9 log10 kob/g 

olduğunu, 3. günde bu sayının 7,4 log10 kob/g’ yükseldiğini bildirmişlerdir.  

Bu çalışmada 30 günlük muhafaza süresinin sonunda ticari kültürle üretilen C grubunda, A 

grubuna göre daha yüksek fakat belli oranlarda kefir kültürü aşılanmış B, D ve E gruplarına 

göre daha düşük sayıda LAB tespit edilmiştir. Muhafazanın son gününde A, B, C, D ve E 

grubuna ait LAB sayıları sırasıyla 6,77; 7,90; 6,96; 7,49 ve 8,00 log10 kob/g olarak tespit 

edilmiştir.  

Çalışmamızda tespit edilen LAB analizi verilerine yakın değerler, Çolak ve Uğur (2002) 

tarafından yapılan bir çalışmada elde edilmiştir.  Araştırıcılar, S. xylosus ve P. Pentosaceus 

starter kültürünü kullanarak ürettikleri sucuklar üzerinde gerçekleştirdikleri çalışmalarında, 4 

günlük olgunlaştırma periyodunun ardından muhafazaya alınan kuru fermente sucuklarda 

olgunlaşma öncesi 6,57 log10 kob/g düzeyinde olan LAB sayısı, olgunlaşmanın sonunda 7,95 

log10 kob/g’a yükselmiştir.  Buzdolabı sıcaklığında muhafaza edilen sucuklar 30. günün 

sonunda 7,56 log10 kob/g LAB içerirken, oda sıcaklığında muhafaza edilenlerde 30. günün 

sonunda 7,17 log10 kob/g LAB bulunduğu rapor edilmiştir. Soyer ve ark (2004) tarafından iki 

farklı olgunlaştırma sıcaklığının denendiği bir çalışmada laktik asit bakterileri 24-26 C’de 

olgunlaştırılanlarda 1. günde 20-22 C’de olgunlaştırılanlarda ise 2. günde predominant hale 

geçtiği saptanmıştır. Nazlı’nın (1998) yürütmüş olduğu bir çalışmada L. plantarum ve S. 

carnosus suşlarının 1:1 karışımında oluşan kültür kombinasyonuyla üretilen sucuklar 25 C 

ve %95 nisbi rutubette olgunlaştırılmaya başlanmış, nem ve sıcaklık kademeli olarak 

düşürülmüş ve 15. günün sonunda 10 C ve %70 nisbi neme tabi tutulmuştur. Bu koşullarda 

üretilen sucukların olgunlaştırmanın 6. gününde LAB sayısı 4,2x10
6
 kob/g düzeyinde tespit 

edilmiş, 15. günün sonunda bu sayı 6,6x10
6
 kob/g’a ulaşmıştır. Aynı çalışmanın kültür 

aşılamadan üretilen kontrol grubu sucuklarında bu sayı, sırasıyla 4x10
5
 ve 1,3x10

6
 kob/g olarak 

bildirilmiştir. Bir diğer çalışmada, Kompdra ve ark (2004) 7 günlük olgunlaştırma işlemi 

sonunda starter kültür olarak P. pantesaceus ve S. carnosus ile S. carnosus, S. xylosus ve L. 

farciminis kullanarak ürettiği iki çeşit kuru fermente sosisin LAB sayılarının 10
6
-10

7
 kob/g 

aralığında olduğunu bildirmiştir. Bu sonuçlar bizim bulgularımızla uyum içerisindedir. Su 

aktivitesi değerindeki düşmelerin LAB gelişimini sınırlandırdığı bildirilmektedir (Lücke 1986). 

Bu çalışmada da aw değerinin düşmesine paralel olarak LAB sayılarında azalmalar söz 

konusudur. 

Hamurdan yapılan analizlerde A, B, C, D ve E gruplarında birbirine yakın ve istatistiki yönden 

farkın önemsiz olduğu koliform sayımları (4,69; 4,70; 4,71; 4,74 ve 4,69 log10 kob/g) tespit 

edilmiştir. Olgunlaştırmanın 1. gününde B ve E grubunun koliform sayılarında düşüş tespit 

edilirken (4,04 ve 4,60 log10 kob/g) sadece B grubundaki düşüş istatistiki yönden önemli 

bulunmuştur (p<0,05). Diğer gruplarda önemsiz bir artış olduğu gözlemlenmiştir. 

Olgunlaştırmanın son gününde bütün grupların koliform sayısında düşüş kaydedilmiştir. 
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Muhafaza süresince A grubunda 20., B grubunda 5., C gurubunda 15., D ve E grubunda 10. 

günden itibaren koliform sayısı 1 log10 kob/g ‘ın altına inmiştir. A, B, C, D ve E, gruplarına ait 

hamurlarda sırasıyla 2,07; 2,11; 2,04; 2,14 ve 2,07 log10 kob/g olarak saptanan E. coli  sayısı, 

olgunlaştırmanın 1. gününden itibaren bütün gruplarda azalmaya başlamıştır.  B ve D grubunda 

olgunlaştırmanın 3., C ve E grubunda 6. gününden ve A grubunda muhafazanın 1. gününden 

itibaren E. coli sayılarının 1 log10 kob/g ‘ın altına indiği tespit edilmiştir. Erken dönemde inhibe 

olmuş olmasından dolayı E. coli sayım sonuçları Tablo 1’de gösterilmemiştir. 

Çolak ve Uğur (2002) tarafından S. xylosus ve P. pentosaceus   starter kültürleri katılarak 

üretilen fermente sucuklarda olgunlaşma ve muhafaza süresi boyunca yapılan analizlerde, 

Enterobacteriaceae sayısı olgunlaşma öncesi 4,86 log10 kob/g’dan olgunlaşma sonrası 1,27 

log10 kob/g’a düşmüştür. Buzdolabı sıcaklığında muhafaza edilen sucukların 3. gününden 

itibaren Enterobacteriaceae tespit edilememiştir. Nazlı’nın (1998) yürüttüğü bir çalışmada 

sucuk örneklerinin olgunlaşmanın 1. gününde koliform sayısı 3x10
5
 kob/g’dan 6. gün sonunda 

5x10
2 

kob/g’a düşmüştür. Aynı çalışmanın kontrol grubunda koliform sayısı 2x10
5
 kob/g’dan 

6x10
4
 kob/g’a azalma göstermiştir. Koliform ve E. coli sayılarının kefirli gruplarda diğer 

gruplara göre daha çabuk sayılabilen limitin altına inmiş olması, sucukta arzu edilmeyen 

mikroorganizmaların inhibisyonuna yardımcı olması açısından olumlu bulunmuştur. 

S. aureus sayım sonuçları A, B, C, D ve E gruplarına ait hamurlarda sırasıyla 5,47; 5,44; 5,39; 

5,41 ve 5,46 log10 kob/g olarak belirlenmiş ve A grubuna ait S. aureus sayısı ile diğer gruplara 

ait sayım sonuçları arasındaki fark istatistiki yönden önemli bulunmuştur. Bütün gruplarda 

olgunlaştırma süresi boyunca S. aureus sayısı düşme eğilimi göstermiştir. B grubunda 

olgunlaştırmanın 3. gününde 1 log10 kob/g’ın altına düşerken A grubunda muhafazanın 10, C 

grubunda 3., D ve E grubunda ise muhafazanın 1. gününde 1 log10 kob/g’ın altına düştüğü tespit 

edilmiştir. Bu çalışmanın sonuçlarına göre bileşiminde kefir bulunan starter kültürlerin S. 

aureus’un inhibisyonunda daha etkili olduğu söylenebilir. Nazlı’nın (1998) starter kültür 

katarak ürettiği fermente sucuklarda olgunlaşmanın 1. gününde 1,6x10
7
 kob/g düzeyinde olan S. 

aureus sayısı olgunlaşmanın 6. gününde 8,2x10
5
 kob/g’a gerilemiştir. Kontrol grubunda ise bu 

sayı 2,4x10
4
 kob/g ve 2,1x10

6
 kob/g olarak bildirilmiştir.  

A grubunun hamurundan yapılan analiz sonuçlarına göre sülfit indirgeyen anaerob bakteri sayısı 

3,42 log10 kob/g olarak tespit edilmiş ve olgunlaşma süresi boyunca bu sayı azalarak 

muhafazanın 3. gününden itibaren 1 log10 kob/g’ın altına düşmüştür. B ve C grubunda 3,30 log10 

kob/g ile başlayan sülfid indirgeyen anaerob bakteri sayısı olgunlaştırmanın 6. gününden 

itibaren 1 log10 kob/g’ın altına düşmüştür. C ve D grubuna ait hamurların analizinde sırasıyla 

3,42 ve 3,32 log10 kob/g sülfit indirgeyen anaerob bakteri  tespit edilirken bu gruplarda 

muhafazanın 1. gününden itibaren sülfit indirgeyen anaerob bakteri sayısı 1 log10 kob/g’ın altına 

düşmüştür. Oranının yüksekliğine bağlı olarak kefir kültürünün sülfit indirgeyen anaerob 

bakteriler üzerinde inhibe edici özelliğe sahip olduğu gözlemlenmiştir.  
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Tablo 1: Mikrobiyolojik analiz sonuçları 
 Günler Gruplara göre analiz sonuçları (log10 kob/g) TSS 

A B C D E 

L
A

B
 

O
 

Hamur  5,10b 6,27a 6,20a 6,23a 6,25a 0,126 

1 5,60b 6,91a 6,91a 6,95a 6,95a 0,147 

3 5,84c 7,00b 6,95b 7,47a 7,49a 0,166 

6 6,00c 7,74ab 7,49b 7,90a 8,00a 0,201 

M
 

1 6,72d 8,90a 7,95c 8,47b 8,60b 0,207 

3 7,10c 8,96a 8,60b 8,97a 8,92a 0,195 

5 7,85d 9,30ab 8,77c 9,00bc 9,47a 0,157 

10 7,30c 8,95a 8,47b 8,70ab 8,99a 0,170 

20 6,50d 8,60a 7,47c 7,90b 8,32a 0,201 

30 6,35d 7,90a 6,96c 7,49b 8,00a 0,166 

K
O

L
İF

O
R

M
 

0
 

Hamur  4,69a 4,70a 4,71a 4,74a 4,69a 3,778 

1 4,77a 4,04b 4,75a 4,96a 4,60a 9,323 

3 3,95b 3,69b 4,60a 4,69a 3,84b 0,120 

6 3,49bc 2,60d 3,95a 3,47b 3,07c 0,127 

M
 

1 3,00 bc 2,00 d 3,90 a 3,30b 2,84c 0,170 

3 2,90a 1,47d 2,95a 2,60b 2,00c 0,160 

5 2,44a - 2,47a 1,79b 1,69c 0,150 

10 1,90a - 1,69b - - 0,236 

20 - - - - - 0,000 

30 - - - - - 0,000 

S
.A

U
R

E
U

S
 

0
 

Hamur  4,47b 5,44a 5,39 a 5,41a 5,46a 0,104 

1 4,30b 3,30b 4,77a 4,47b 4,30b 0,135 

3 4,07a - 3,49b 3,07c 2,90c 0,378 

6 3,91a - 2,30b 1,47c 1,00d 0,353 

M
 

1 2,47a - 1,60b - - 0,278 

3 1,44a - - - - 0,154 

5 1,00 - - - - 0,110 

10 - - - - - 0,000 

20 - - - - - 0,000 

30 - - - - - 0,000 

S
Ü

L
F

İT
 İ

N
D

İR
G

E
Y

E
N

 

A
N

A
E

R
O

B
L

A
R

 0
 

Hamur  3,42a 3,30d 3,42b 3,32b 3,30c 2,434 

1 3,00a 2,00d 2,63b 2,68b 2,47c 8,875 

3 2,85 a 1,32 d 2,04 b 1,90b 1,60c 0,139 

6 2,54a - 1,47b 1,00c - 0,256 

M
 

1 1,60a - - - - 0,171 

3 - - - - - 0,000 

5 - - - - - 0,000 

10 - - - - - 0,000 

20 - - - - - 0,000 

30 - - - - - 0,000 

T
O

P
L

A
M

 P
S

İK
R

O
F

İL
 

A
E

R
O

B
L

A
R

 

0
 

Hamur  6,30b 6,95a 6,00c 7,00a 7,07a 0,119 

1 6,47d 7,30b 6,95c 7,69a 7,70a 0,129 

3 6,91b 7,71b 7,07a 7,77a 7,79a 0,107 

6 7,17d 8,47a 7,90c 8,07bc 8,30ab 0,128 

M
 

1 7,69c 8,62a 8,00b 8,47a 8,49a 9,919 

3 7,77c 8,84a 8,47b 8,77a 8,81a 0,112 

5 7,90c 8,95a 8,60b 8,84ab 8,86ab 0,108 

10 7,00b 8,77a 8,30a 8,62a 8,69a 0,190 

20 6,60b 8,00a 7,84a 7,95a 7,99a 0,147 

30 5,95c 7,73a 6,94b 6,95b 6,97b 0,155 

K
Ü

F
-M

A
Y

A
 

0
 

Hamur  4,80b 5,77a 4,85b 5,66a 5,69a 0,146 

1 4,88c 6,34a 4,94c 5,78b 5,84b 0,155 

3 5,30c 6,91a 5,00d 5,90b 6,07b 0,180 

6 5,70c 6,95a 5,77c 6,30b 6,47b 0,128 

M
 

1 6,04c 7,60a 6,32 c 6,73b 6,77b 0,147 

3 6,47c 7,77a 5,63d 6,90b 6,95b 0,189 

5 6,63c 8,07a 5,00d 7,47b 7,57b 0,291 

10 6,69c 8,47a 4,95d 7,07bc 7,30b 0,309 

20 5,91c 7,95a 4,57d 6,70b 6,77b 0,302 

30 5,30d 7,84a 4,00e 6,00c 6,47b 0,342 

abcde
 Aynı satırda farklı harf taşıyan gruplar arasındaki istatistiki fark önemlidir, (p<0,05). 

TSS: toplam standart sapma, O: olgunlaştırma günleri, M: muhafaza günleri 
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A, B, C, D ve E gruplarının hamurlarından yapılan analizlerde psikrofil bakteri sayısı sırasıyla 

6,30; 6,95; 6,00; 7,00 ve 7,07 log10 kob/g seviyesinde tespit edilmiştir. B, D ve E grupları 

arasındaki sayım sonuçları farkı istatistiki yönden önemsiz, bu gruplar ile A ve C gruplarının 

birbirleri arasındaki fark önemli bulunmuştur (p<0,05).   Olgunlaşma periyodu boyunca yükseliş 

gösteren psikrofil bakteri sayıları tüm gruplarda muhafazanın 10. gününden itibaren düşmeye 

başlamıştır. 30 günlük muhafaza süresinin son gününde A, B, C, D ve E gruplarında psikrofil 

bakteri sayısı sırasıyla 5,95; 7,73; 6,94; 6,95 ve 6,97 log10 kob/g olarak belirlenmiştir. Saptanan 

bu sonuçlara göre C, D ve E gruplarının psikrofil bakteri sayımları arasındaki fark önemsiz, bu 

gruplarla A ve B gruplarının birbirleri arasındaki sayım sonuçları farkı önemli bulunmuştur 

(p<0,05).  Sadece kefir kültürüyle üretilen B grubunda muhafazanın son gününe kadar diğer 

gruplara kıyasla daha yüksek sayıda psikrofil bakterinin mevcut olduğu tespit edilmiştir 

Bu çalışmada, tüm grupların hamurlarından alınan örneklerden elde edilen analiz sonuçlarına 

göre  en yüksek maya-küf sayısı kültür içinde kefir mayası bulunduğundan dolayı B grubunda 

(5,77 log10 kob/g) tespit edilirken A, C, D ve E gruplarında maya-küf sayısı 4,80-5,69 log10 

kob/g düzeyleri arasında belirlenmiştir. Olgunlaştırmanın son gününde maya-küf sayılarında 

yükselme gözlenmiştir (5,70-6,95 log10 kob/g). Kefir kültürü ile üretilen B grubunun 

olgunlaştırmanın son gününde küf-maya sonuçları diğer gruplara göre önemli farklılık 

göstermektedir. Maya-küf sayıları A grubunda muhafazanın 10., B grubunda 15., C grubunda 

1., D grubunda 10. ve E grubunda 5. günlerinde düşmeye başlarken muhafazanın son gününde 

maya-küf sayıları gruplara göre sırasıyla 5,30; 7,84; 4,00; 6,00 ve 6,47log10 kob/g seviyelerine 

ulaşmıştır. Bu sonuçlara göre tüm gruplar arasındaki istatistiki fark önemli bulunmuştur. 

Muhafazanın son gününde B, D ve E gruplarında içerdiği kefir mayalarından dolayı diğer 

gruplara göre daha yüksek sayıda maya tespit edilmiştir.  

Maya-küfler daha düşük su aktivitesi ve pH değerlerinde de çoğalabildiklerinden sucuklarda 

önem taşımaktadır. Erkmen ve Bozkurt’un (2004) piyasadan topladıkları 50 sucuk üzerinde 

yaptıkları analiz sonuçlarına göre fabrika üretimi sucukların maya ve küf sayılarının 3,5 log10 

kob/g ile 5,53 log10 kob/g arasında değişirken kasap usulü üretilen sucukların maya- küf 

sayısının 3,48 log10 kob/g ile 5,80 log10 kob/g arasında olduğunu bildirmişlerdir. Bir diğer 

çalışmada, Ercinas ve ark. (2000) starter kültür kullanmadan üretilen fermente sucukların maya 

sayısının 3,98 log10 kob/g’dan 4,68 log10 kob/g’a yükseldiğini bildirmişlerdir. Nazlı’nın (1998) 

starter kültür kullanarak ürettiği fermente sucuklarda küf-maya sayısının olgunlaşmanın 1. 

gününde 3,8x10
3
 kob/g düzeyindeyken; 6. gününde bu sayı 1,5x10

4
 kob/g’a çıkmış ve 15. 

günün sonunda 4,2x 10
4
 kob/g’a ulaşmıştır. Aynı çalışmanın kültür aşılanmayan kontrol 

grubunda 5x10
3
 kob/g maya-küf sayısı ile başlayan olgunlaşma periyodunda bu sayı 6. günde 

4,9x10
2
 kob/g olmuş ve son günde 1,2x10

4
’e yükseldiği bildirilmiştir.  

Kefir kültürünün katıldığı gruplarda S.  aureus, E.  coli, sülfit indirgeyen anaerob bakteri  ve 

koliform bakteriler gibi ürün hijyeni ve halk sağlığı açısından risk taşıyan bakterilerin diğer 

gruplara kıyasla muhafazanın daha erken dönemlerinde inhibe olmasının sebebi kefir kültürü 

içindeki mikroroganizmaların antimikrobiyal etkilerine dayandırılabilmektedir. Garrote ve ark. 

(2000), yaptıkları bir çalışmada kefirin E.  coli’ye karşı bakteriyostatik etki oluşturduğunu tespit 

etmişlerdir. Rodrigues ve ark. (2005) S. aureus ve Pseudomonas aeurigonasa’ya karşı kefirin 

antimikrobiyal etkisinin olduğunu bildirmişlerdir. Cevikbas ve ark.(1994) kefirin gram (+) 

koklara, S. aureus ve gram (+) basillere karşı antimikrobiyel etkisini rapor etmişlerdir. Zacconi 
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ve ark. (1995) birçok gram (+) ve gram (-) bakteriye karşı kefirin antimikrobiyal etkisi olduğunu 

bildirmişlerdir.  

Deneysel Sucuk Örneklerinde Fiziko-kimyasal Analiz Sonuçları 

A, B, C, D ve E gruplarına ait hamur örneklerinde pH değerleri sırasıyla 5,80; 5,84; 5,83; 5,86 

ve 5,83 olarak tespit edilmiştir. Olgunlaştırmanın son gününde elde edilen pH sonuçlarına göre 

C, D ve E gruplarının kendi aralında istatistiki farkın önemsiz; bu grupların A ve B grupları ile 

farkın önemli olduğu tespit edilmiştir (p<0,05). pH düşüşü A, B, D ve E gruplarında 

muhafazanın 10, ve C grubunda ise muhafazanın 5. gününe kadar devam etmiş bu günlerden 

sonra yükselmeye başlamıştır. Muhafazanın son gününe kadar yükselme eğilimi gösteren tüm 

grupların 30. gündeki pH değerleri, sırasıyla 5,40; 5,26; 5,18; 5,20 ve 5,20 olarak tespit 

edilmiştir. Bu sonuçlara göre aynı olgunlaştırmanın son gününde olduğu gibi muhafazanın son 

gününde de D ve E gruplarının kendi aralında istatistiki farkın önemsiz; bu grupların A ve B 

grupları ile farkın önemli olduğu tespit edilmiştir (p<0,05). Grupların kendi içinde pH 

değerlerine göre sıralanmaları, muhafazanın son gününde sahip oldukları LAB sayılarıyla 

paralellik göstermektedir. 

Soyer ve ark. (2005) yaptığı bir çalışmada değişik yağ oranlarıyla formüle edilen sucukların, 

değişik sıcaklığında olgunlaştırılması üzerine çalışılmıştır. Bu çalışmadakine paralel olarak %20 

yağ oranıyla 24
o
C – 26

o
C’de olgunlaştırılan sucukların pH’ları 4. olgunlaşma gününün sonunda 

5,4’ün altına düşmüştür. Erkkila ve ark. (2001) P. pentasoceus’un kontrol grubu ve değişik L. 

rhamnosus türlerinin katılarak üretildiği deneysel sucuk örnekleri üzerine yaptıkları bir 

çalışmada pH değerlerinde gruplar arasında önemli bir farklılık olmaksızın 7 günlük olgunlaşma 

periyodunun sonunda 5,6’dan, 4,9‘a kadar düştüğünü bildirmişlerdir. Sucuk fermantasyonu için 

yoğurt bakterilerinin starter kültür olarak kullanıldığı bir çalışmada 10 günlük olgunlaşma süresi 

boyunca pH değişimi izlenmiştir. Sadece L. bulgaricus katılan gruplarda 1., 6. ve 10. günlerde 

sırasıyla 6,14, 5,38, ve 5,19 olarak belirlenen pH değerleri; S. thermophilus ile birlikte 1:1 

karışımının kullanıldığı sucuk örneklerinde 6,19, 5,39 ve 5,09 olarak tespit edilmiştir (Karakaya 

ve Kılıç 1994). Nazlı’nın (1998) bir çalışmasında, benzer olgunlaştırma koşullarında, hiç kültür 

inokule edilmeden üretilen deneysel sucukların pH’sı 5,98’den, 6. günde 5,20’ye düşmüştür. 6. 

günden sonra devam eden olgunlaşma sürecinde küf – maya gelişimine bağlı olarak pH 

değerinde yükselme gözlenmiştir. Bu bulgular çalışmamızda elde edilen verilere paralellik 

göstermektedir. Çolak ve Uğur’a (2002) ait bir çalışmada, 4 günlük olgunlaştırma dönemi 

sonunda S. xylosus ve P. pentosaceus kullanılarak üretilen sucukları pH’sı 5,48; olgunlaşma 

sonunda 4,44 olmuştur ve 30 günlük buzdolabı sıcaklığında muhafaza neticesinde pH 4,59’a 

kadar yükselmiştir. Bu çalışmada elde edilen değerler bizimkilerden biraz düşük bulunmuştur. 

Değişik P. pentasoceus, L. rhamnasus, L. plantarum ve türleri ve L. sakei kullanılarak üretilen 

sucuk örneklerinde, denemeler arasında önemli bir farklılık olmaksızın pH değerleri 4,7 – 5,1 

arasında olduğu gözlemlenmiştir. Yapılan denemelerde aynı kültürler invitro ortamda değişik 

oranda laktik asit üretirken; sucuk hamuru içinde pH’da önemli farklılıklar oluşturmadığı tespit 

edilmiştir.  Bunun, etin tamponlama etkisinden kaynaklandığı bildirilmiştir (Erkkila 2001). 

Kefir kültürü kullanılarak üretilen sucuklarda kontrol ve klasik kültürle üretilen gruplardaki 

sucukların pH’sına yakın sonuçlar elde edilmiş olması bu bilgiyle desteklenebilmektedir. 

Özellikle kısa sürede olgunlaştırılan sucuklarda aw değeri yüksek olduğu için engel 

parametreler açısından ve sucuğun mikrobiyal güvenliği için pH daha büyük bir önem taşır. 
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Olgunlaştırma sıcaklığı, kullanılan şeker pH’nın çabuk düşmesinde etkilidir. Olgunlaştırılan 

sucuklarda mikrobiyal proteazlar vasıtasıyla kısmen de olsa çözünebilen et proteinleri oluşması 

söz konusudur. Böylece serbest amino asit miktarı yükselmekte; bu amino asitlerden de uçucu 

yağ asitleri ve aldehitler oluşmaktadır. Bu sırada amonyak ve aminler de oluşmakta ve ürünün 

pH’sının bir miktar artmasına sebep olmaktadır. Olgunlaşmanın ilerleyen günlerinde pH’nın 

yeniden yükselmeye başlamasıyla bu engelin önemini yitirdiği bildirilmektedir (Yıldırım 1996). 

Üretim ve depolama aşamalarında farklı starter kültürler katımının ve ısıl işlem uygulamalarının 

hindi sucuğunun kalitesi üzerine etkilerinin incelendiği bir doktora çalışmasında kontrol 

grubunun dışında S1 (L. sake, S. carnosus, S. xylosus) ve S2 (L. sake, S. carnosus, S. xylosus, P. 

pentosaceus) gruplarında farklı kültürler denenmiştir. Geleneksel yöntemlerle üretilen 

sucuklarda fermentasyon ve kurutma işlemi sonrası en düşük pH S1 grubunda saptanırken; bu 

değerler sırasıyla 5,16 ve 5,19 olarak saptanmıştır. İçinde P. pentasoceus bulunan S2 grubunun 

pH değerleri daha yüksek olup bu değerler sırasıyla 5,21 ve 5,34 olmuştur. Depolama süresince 

pH değerleri istatistik olarak incelendiğinde K, S1 ve S2 grupları arasındaki farkın önemli 

olmadığı saptanmıştır. Depolamanın 60. gününe kadar pH’da düşme gözlenmiş ve sonrasında 

yükselme gözlenmiştir. pH değerinde meydana gelen bu artışın amino asitlerin 

dekarboksilasyonu ve deaminasyonu neticesinde protein olmayan azotlu bileşiklerin 

artmasından dolayı şekillendiği bildirilmiştir (Ensoy 2004). 

A, B, C, D ve E gruplarına ait hamur örneklerinde su aktivitesi değerleri sırasıyla 0,978; 0,979; 

0,978; 0,980 ve 0,970 olarak tespit edilmiştir. Tüm gruplarda olgunlaştırma ve muhafaza süresi 

boyunca sürekli düşüş gösteren su aktivitesi değeri muhafazanın son gününde A, B, C, D ve E 

gruplarında sırasıyla 0,869; 0,855; 0,850; 0,850 ve 0,852 olarak tespit edilmiştir. Bu sonuçlara 

göre C ve D grupları arasındaki fark önemsiz, B grubunun C, D ve A grubuna göre farkının 

önemli olduğu tespit edilmiştir.  

Fermantasyon işlemi sırasında laktik asit miktarındaki artışa bağlı olarak protein 

denaturasyonunun gerçekleşir ve proteinlerin su tutma kapasitesi azalır. Böylece hızlı kuruma 

ve aw değerinde düşme şekillenmektedir (Gökalp ve ark., 1997). Çolak ve Uğur (2002) 

yaptıkları bir çalışmada deneysel olarak üretilen sucukların olgunlaşma öncesi su aktivitesi 

0,966 iken, olgunlaşma sonrası bu değer 0,945’e düşmüştür. Buzdolabı sıcaklığında su aktivitesi 

muhafazanın 30. gününde 0,910’a kadar gerilemiştir. Nazlı (1998) çalışmasında starter kültür 

aşılayarak ürettiği sucukların olgunlaşmanın 1. günü aw 0,95 iken olgunlaşmanın 6. günü 

0,82’ye düşmüştür. Hiç kültür inokule etmeden ürettiği kontrol grubunda ise 0,96’dan 0,84’e 

gerilemiştir. 15. güne kadar devam ettirilen olgunlaştırmanın sonuncunda bu değerler sırasıyla 

0,75 ve 0,78’e düşmüştür.  

Deneysel Sucuk Örneklerinde Duyusal Analiz Sonuçları 

Çiğ ve pişirilmiş örneklerin duyusal analizlerinde sorgulanan her bir parametrenin puan 

ortalamalarında  en yüksek ortalamalar 27 parametrede 14’ü olmak üzere E grubuna (Kefir 

kültürü stok solüsyonundan 90 ml + sucuk kültürü stok solüsyonundan 10 ml) aittir (Tablo 3). 

Hiçbir kültür katılmadan olgunlaştırılan A grubu sucukları panelistler tarafından en az beğeniye 

sahip olmuştur. Araştırmalar, fermente sucuğa katılan starter kültürün üründe standart ve olumlu 

tat aroma kazandırdığını göstermiştir (Vural ve Öztan 1991). 
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Tablo 2: pH ve su aktivitesi analiz sonuçları 

 

 
 

abcde
 Aynı satırda farklı harf taşıyan gruplar arasındaki istatistiki fark önemlidir, (p<0,05). 

TSS: toplam standart sapma, O: olgunlaştırma günleri, M: muhafaza günleri 

 

Tablo 3: Çiğ ve pişirilmiş sucuk örneklerinde analiz günlerine ve sorgulanan kriterlere göre 

duyusal puan ortalaması en yüksek olan gruplar  

 

M1  : Muhafazanın 1. günü 

M15: Muhafazanın 15. günü 

M30: Muhafazanın 30. günü 
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SONUÇ 

Sonuç olarak, kefir kültürünün tek başına ve klasik sucuk kültürüyle kombine edilerek fermente 

sucuk üretiminde denendiği bu çalışmada, S. aureus, E. coli, sülfit indirgeyen anaerob bakteri  

ve koliform bakteriler gibi ürün hijyeni ve halk sağlığı açısından risk taşıyan bakterilerin kefirle 

üretilen sucuk gruplarında diğer gruplara kıyasla muhafazanın daha erken dönemlerinde inhibe 

olduğu tespit edilmiştir. Bunun yanısıra fermente et ürünlerinde karakteristik yapı, tat ve 

aromanın oluşmasında önemli yeri olan LAB’ın, muhafazanın son gününde kontrol ve klasik 

kültürle üretilen gruplara kıyasla kefirli gruplarda daha yüksek düzeyde olduğu tespit edilmiştir. 

Bu durum, kefirin fermente sucuk üretiminde kullanılmasıyla 30 gün muhafaza sonunda dahi 

üründe probiotik etki sağlayabilecek yeterli düzeyde LAB’ın mevcut olabileceğini 

göstermektedir. Bununla beraber çalışmamıza konu olan bu ürünlerde, kefirin probiyotik 

etkisinin araştırılmasına yönelik ayrı bir çalışma planlanması gerekmektedir. 

Kefir kültürünün fermente et ürünü oluşturmak üzere kültür olarak kullanılması mikrobiyolojik 

kaliteyi arttırmaya katkıda bulunmasının yanısıra, duyusal özellikler bakımından da beğeni 

toplamıştır. Aldığı duyusal puanlar yönünden özellikle tat ve aroma bakımından alışılmış 

fermente sucuktan çok farklı bulunmadığı hatta kefir kültürünün klasik ticari kültürle kombine 

edildiği gruplarda meydana gelen sinerji sonucu daha yüksek duyusal puanlar aldığı 

gözlemlenmiştir.  

Bu çalışma, Beyza H. Ulusoy’un aynı isimli tezinden türetilmiştir ve TÜBİTAK tarafından 

Hızlı Destek Projesi programı kapsamında (proje no: 105 O 691) desteklenmiştir. Bu çalışmanın 

gerçekleşmesinde desteğini bizden esirgemeyen Prof. Dr. Hilal Çolak’a teşekkürlerimizi 

sunarız.  

 

KAYNAKÇA 

Aksu, M. I., N. Aktas, and M. Kaya. "Effect of commercial starter cultures on the 

myofibrillar proteins of pastirma, a Turkish dry meat product." Journal of food science 

67.7. 2548-2551, (2002) 

Alperden, İ., ve  Özay, G. Fermentation technologies in food production. Nato-Tu-

Fermentech. Final project report. TUBİTAK, Food and Refrigeration Deparment, (1993). 

Arslan, A. Et Muayenesi ve Et Ürünleri Teknolojisi. Elazığ: Özkan Matbaacılık Ltd. Şti. 

(2002). 

Beshkova, D. M., Simova, E. D., Frengova, G. I., Simov, Z. I. and Dimitrov, Z. H. P. 

Production of volatile aroma compounds by kefir starter cultures. International Dairy 

Journal. 13, 529–535, (2003). 

Campbell-Plat, G. Fermented meats- a world perspective. “Fermented Meats”, Ed.Campbel-

Plat, G. and Cook, P.E. s. 39-52, Chapman and Hall, New york, NY. (1995). 



 

International Conference on Research in Health Sciences (ICRHS 2020)  

 

71  
Proceedings Book  

 

Candoğan, K. Bacterial starter cultures, aging and fermentation effects on some 

characteristics of fermented beef sausages. Clemson University, Thesis of Doctor of 

Philosophy of Food Tecnology, Clemson, USA., (2000). 

Cavalheiro, Carlos Pasqualin, et al. "Application of probiotic delivery systems in meat 

products." Trends in Food Science & Technology 46.1 (2015): 120-131. 

Çevikbas, A., Yemni, E., Ezzedenn, F. W., Yardimici, T. Antitumoral, antibacterial and 

antifungal activities of kefir and kefir grain. Phytotherapy Research. 8, 78-82, (1994). 

Çolak, H. ve Uğur, M. Farklı muhafaza sıcaklığı ve süresinin fermente sucuklarda biyojen 

aminlerin oluşumu üzerine etkisi. Turkish Journal of Veterinary Science. 26, 779-784, 

(2002). 

Çon, A.H., Gökalp, H.Y. Production of bacteriocin like metabolites by lactic acid cultures 

isolated from sucuk samples. Meat Science, 55, 89-96, (2000). 

Dinçer, B., Mutluer, B., Erol, İ., Özdemir, H., Yağlı, Ö., Akgün, S. Türk Fermente Sucuğuna 

Özgü Starter Kültür Bakterilerinin İzolasyon, İdentifikasyon ve Üretimleri. Ankara 

Üniversitesi Veteriner Fakültesi Dergisi, 42, 285-293, (1995). 

Doğu, M., Çon, A.H., Gökalp, H.Y. Afyon ilindeki yüksek kapasiteli et işletmelerinde 

üretilen sucukların bazı kalite özelliklerinin periyodik olarak belirlenmesi. Turkish 

Journal of Veterinary Animal Science. 26, 1-9, (2002). 

Ensoy, Ü. Hindi sucuğu üretiminde starter kültür kullanımı ve ısıl işlem uygulamasının ürün 

karakteristikleri üzerine etkisi. Doktora tezi. Ankara Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü  

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı, (2004). 

Ercinas J.P., Lopez-Diaz T.M., Garcia-Lopez M.L., Otero A., Moreno B. Yeast populations 

on Spanish fermented sausages. Meat Science, 54, 203-208, (2000). 

Erkkila, S., Petäjä, E., Eerola, S., Lilleberg, L., Mattila-Sandholm, T., Suihko, M-L. Flavour 

profiles of dry sausages fermented by selected novel meat starter cultures. Meat Science. 

58, 111-116, (2001). 

Erkmen, O. ve Bozkurt O. quality characteristics of retailed sucuk (Turkish dry-fermented 

sausage). Food Technology and Biotechnology. 42 (1), 63-69, (2004). 

Garrote, Graciela L., Analia G. Abraham, and GRACIELA L. DE ANTONI. "Inhibitory 

power of kefir: the role of organic acids." Journal of Food Protection 63.3, 364-369, 

(2000). 

Gökalp, H:Y., Kaya, M.,  Zorba, Ö. Et ürünleri işleme mühendisliği. Atatürk Üniv. Ziraat 

Fak. Ofset Tesisi. Erzurum, (1997). 

Hugas, M. ve Monfort, J.M. Bacterial starter cultures for meat fermentation. Food 

Chemistry. 59 (4), 547-554, (1997). 

İnal, T. Besin Hijyeni. Hayvansal Gıdaların Sağlık Kontrolü. İstanbul: Final Ofset. (1992). 



 

International Conference on Research in Health Sciences (ICRHS 2020)  

 

72  
Proceedings Book  

 

Incze, K. Dry fermented sausages. Meat Science.49, 169-177, (1998). 

Komprda, T., Neznalova, J., Standara, S., Bover-Cid, S. Effect of starter culture and storage 

temperature on the content of biogenic amines in dry fermented sausage polican. Meat 

Science.  59,  267-276, (2001). 

Kröckel, L. Bacterial fermentation of meat. “Fermented Meats”, Ed. Campbell-Plat, G. and 

Cook, P.E. p. 69-109, Chapman abd Hall, New York, NY. (1995). 

Lucke, F.K. Microbiological processes in the manufacture of dry sausage and raw ham. 

Fleischwirtschaft. 66 (10), 1505-1509, (1986). 

Nazlı, B. Research on the ripening of Turkish fermented sausage using a local starter culture 

combination. Turk J. Vet. Anim. Sci., 22, 393-397, (1998). 

Özdemir, H. Türk fermente sucuğunun florasındaki domainant laktobasil türlerinin sucuğun 

organoleptik nitelikleri ile ilişkisi. Ankara Üniversitesi Veteriner Fakültesi Dergisi, 46, 

189-198, (1999). 

Öztan, A. Et Bilimi ve Teknolojisi, 3. Baskı, Hacettepe Üniversitesi Yayınları, Ankara. 

(1999). 

Papamanoli, E., Kotzekidou, P., Tzanetakis, N., Litopoulu-Tzanetaki, E. Characterization of 

Micrococcaceae isolated from dry fermented sausage. Food Microbiology, 19, 441-449, 

(2002). 

Pidcock, K., Heard, G. M., Henriksson, A. Application of nontraditional meat starter 

culturein production of Hungarian salami. International Journal of Food Microbiology. 

76, 75-81, (2002). 

Rodrigues, K. L., Caputo, L. R. G., Carvalho, J. C. T., Evangelista, J., Schneedorf, J. M. 

Antimicrobial and healing activity of kefir and kefiran extract. International Journal of 

Antimicrobial Agents. 25, 404-408, (2005). 

Soyer, A., Ertaş, H. E., Üzümcüoğlu, Ü. Effect of processing conditions on the quality of 

naturally fermented Turkish sausages. Meat Science. 69, 135-141, (2005). 

Tomar, Oktay, Abdullah Çağlar, and Gökhan Akarca. "Kefir ve Sağlık Açısından Önemi." 

Afyon Kocatepe Üniversitesi Fen Ve Mühendislik Bilimleri Dergisi 17.2, 834-853, 

(2017). 

Türköz, B.K. and Akpınar, D.D., Probiyotik-İnsan Bağışıklık Sistemi Etkileşimlerİ. Food 

and Health, 5(4), pp.265-280, (2019). 

Vignolo, G. M., Holgado, A., P., R. Ve Oliver, G. Acid production and proteolytic acvtivity 

of Lactobacillus strains isolated from dry sausages. Journal of Food Protection. 51 (6), 

481-484, (1988). 

Vural, H. The use of commercial starter cultures in the production of Turkish semi-dry 

fermented sausages. Z. Lebensm Unters Forsch A., 207, 410-412, (1998). 



 

International Conference on Research in Health Sciences (ICRHS 2020)  

 

73  
Proceedings Book  

 

Vural, H., ve Öztan, A. Türk sucuklarında ticari starter kullanımı üzerine araştırmalar. Gıda. 

16, 4, 237-240, (1991). 

Yıldırım, Y. (1996). Et Endüstrisi. Ankara: Kozan Ofset 

Zacconi, C., Parisi, M. G., Sarra, P. G., Dallavalle, P., Bottazzi, V. Competetive exclusion of 

Salmonella kedougou in kefir fed chicks. Microbiolgy of Alimentary Nutrition. 12, 387-

390, (1995).


