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Tiiketiciler arasinda et ve et {irlinleri hakkinda olumsuz yargilar bulunmasina ragmen et
ve et driinleri insanlarin beslenmeleri agisindan igerdikleri esansiyel besin bilesenleri
bakimimdan 6nemli gidalardir. Ulkemizde de yogun bir sekilde iiretilen ve fermente bir et
iirlinii olan sucuk gibi tim diinyada ¢ok cesitli fermente sosislerin iiretiminde laktik asit
bakterileri (LAB) kullanilmaktadir. LAB bu tir iriinlerde Oncelikle gidanin
giivenirliligini artirmak amactyla kullanilmaktadir. Probiyotik 6zellikteki LAB ise {iriiniin
tat, lezzet, aroma gibi 6zellikleri {izerine etkilerinin yan1 sira fonksiyonel ve fizyolojik
ozelliklerini de olumlu yonde etkilemektedir. Probiyotiklerin insan sagligmma olumlu
etkilerinin bulunmasi ve iiriin 6zelliklerine de herhangi bir olumsuz etkilerinin olmamasi
sebebiyle cesitli kiiltiirler probiyotik fermente et iiriinlerinin iiretiminde kullanilmaya
baslanmistir. Bu {rlinlerin {iretiminde hazirlanan hamur karisimi igerdigi et ve yag
matriksi sayesinde probiyotik hiicreler i¢in uygun bir tastyict ortam olusturmaktadir.
Fermentasyon sirasinda ortamda laktik asit olusumuna bagli olarak azalan pH,
olgunlastirma sirasinda azalan su aktivitesi gibi sartlar probiyotik hiicrelerin canliliklarini
olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu sebeple probiyotik kiiltiirlerin {iriin igerisinde
maruz kaldiklar1 olumsuz etkilerden korumak ve tiiketim sirasinda insan mide bagirsak
sistemi boyunca canliliklarini siirdiirebilmelerine olanak saglanmak amactyla hiicreler
mikroenkapsiilasyon islemi ile kaplanmaktadirlar. Cesitli gidalardan izole edilen
probiyotik mikroorganizmalarin kullanildigi sosis {iiretimi ile ilgili arastirmalar
yapilmaktadir. Probiyotik et iiriinlerinin insan saglig iizerine etkileri ile ilgili ¢aligmalara
da ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu ¢alismada probiyotik fermente sosis iiretiminde kullanilan
probiyotik mikroorganizmalar arastirilmigtir.
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In spite of a negative judgements among consumers about meat and meat products, in
human nutrition meat and meat products are important for nutrient components which
they contain essential nutrients. Intensively produced fermented meat product such as
sucuk in our country and lactic acid bacteria (LAB) are used for production of various
fermented sausages all over the world. LAB primarily used in order to increase the food
safety of such products. LAB with probiotic properties have effect on product taste,
flavour and aroma as well as the positive effects on functional and physiological
properties. Positive effects of probiotics in human health and product properties in the
absence of any adverse effects various cultures have been used for the production of
probiotic fermented meat products. In the production of such products prepared dough
which have meat and fat in the matrix form a suitable vehicle for probiotic cells. During
production of products formation of lactic acid reduced the pH, during ripening
conditions water activity reduced so these factors adversely affect viability of probiotic
cells. For this reason protecting probiotic cultures from negative effects during exposure
in the product and vitality of cells in human gastro-intestinal system to continue operating
for consumption to be provided during the order process the cells are coated with
microencapsuation. The use of probiotic microorganisms isolated from various foods is
being investigated for the production of sausages. Studies on the effects of probiotics on
human health of meat products are also needed. In this study the probiotic
microorganisms used in the production of probiotic fermented sausages were
investigated.
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Giris

Tiiketici bilincinin gelismesi ve gida-saglik iliskisini
ispatlayan ¢alismalardaki artis gidalarin saglik gelistirici
etkilerini onemli hale getirmistir. Bu nedenle gidalarin
tiketiminde teknolojik ve duyusal ozellikler acisindan
yeterli olmasinin yanm1 sira insan sagligma etkileri
iizerinde de durulmaktadir. Bu agidan probiyotik &zellik
tastyan laktik asit bakterileri (LAB) 6nem kazanmigtir.
Probiyotiklerin gidalarla tiiketilmesinde gida maddesi
tastyict rol oynayabilecegi gibi probiyotikler fermente
gidalarin iiretilmesinde de kullanilmaktadir.
Probiyotiklerin ~ sindirim  sisteminden  gecebilmesi
acisindan fermente et {irlinleri uygun tastyict gidalardir.
Ayn1 zamanda probiyotiklerin bu iirtinlerde starter kiiltiir
olarak kullanilmas1 fiizerinde de arastirmalar devam
etmektedir (Basyigit ve ark., 2007).

LAB kurutulmus sosis iiretiminde son iriliniin
kalitesini ve giivenligini saglamak amaciyla 1950’lerden
bu yana kullanilmaktadir (TySppdonen ve ark., 2003).
Ayni1 zamanda probiyotik et iiriinleri 1998 yilindan bu
yana Alman ve Japon ireticiler tarafindan iiretilmekte ve
satilmaktadirlar. Probiyotiklerin fermente sosislerde
kullanilmasiyla elde edilen iiriinlerin saglik iizerine
etkileri ile ilgili bilgiler heniiz tam olarak elde edilmis
olmamasina ragmen yogun bir sekilde ¢caligmalar devam
etmektedir (Arihara, 2006).

Kuru fermente sosislerin iiretilmesi sirasindaki diisiik
su aktivitesi, pH, kiirleme tuzlari, rekabet¢i organizmalar
gibi  sartlar  sebebiyle probiyotik  organizmalar,
canliliklarin1 devam ettirmeleri agisindan zor kosullar
altinda bulunmaktadir (Farnsworth ve ark., 2006). Cesitli
arastirmalar probiyotik mikroorganizmalarin fermente
gidalarda canliliklarinin zayif oldugunu ortaya koymustur
(Licke, 2000). Bu sebeple fermente sosislerin raf
Omiirleri boyunca probiyotiklerin  yeterli sayida
bulunmalarim1  saglamak {izere yeni tekniklerin
gelistirilmesine ve yeni arastirmalara ilgi artmaktadir
(Farnsworth ve ark., 2006).

Probiyotikler ve Fermente Et Uriinleri

Probiyotikler,  “yeterli =~ miktarda  verildiginde,
konak¢iya saglik agisindan fayda saglayan, canli
mikroorganizmalar” olarak tanimlanir. Tipik probiyotik
bakteriler bagirsaktaki Lactobacillus ve Bifidobacterium
suslaridir (Turhan ve ark., 2008).

Probiyotiklerin se¢imi igin yillar igerisinde se¢im
kriterleri gelistirilmistir. Bunlar; insan kaynakli olma,
mide bagirsak sistemi iist kisminda gegis sirasinda
canliligimmi koruyabilme (gastrik asit, safra tuzlar ve
proteolitik enzimlere direngli olmali, mideden kolona
gecis sirasinda aktivitesini korumalr), mevcut mikroflora
ile etkilesim (bagirsak epiteline uygun ve kolonize
olabilmeli), konak¢iya yararli etkilere sahip olma
(probiyotik-konakg1 etkilesimi, hastaliklarin 6nlenmesi),
rekabetci patojenik bakterilere karsi antogonist etki,
proses ve depolama sirasinda teknolojik islemlere direng
(g1da matriksinin etkisi, gida katki maddeleri, mekanik ve
1s1l iglem vb.) ve insan kullanimi agisindan giivenli olma
seklinde siralanabilir (Arihara, 2006; De Vuyst ve ark.,
2008). Probiyotik iiriin gelistirmede ilk basamak
probiyotik cins, tiir ve suslarin tanimlanmasi sonraki adim
fizyolojik karakteristiklerin ve teknolojik gereksinimler

lizerine arastirmalarin gergeklestirilmesi ve son adim
olarak da etki mekanizmasi ve insan sagligina yararlariin
kanitlanmasidir (De Vuyst ve ark., 2008).

Probiyotik bakterilerin yararli etki gosterebilmeleri ve
bagirsaklarda gecici kolonizasyonu saglayabilmeleri igin
1 g diskida 10°-10® canh hiicre sayisina karsilik gelecek
sekilde tiiketilen gidada 10°-10" kob/g seviyesinde canh
hiicre sayisina sahip olmalart  gerektigi tahmin
edilmektedir. Bu sebeple 10° kob/g canli hiicre igeren
fermente et {irlinlerinden giinliik minimum tiiketim 10-
100 g olmalidir (Tydppdnen ve ark., 2003).

Et probiyotiklerin gelisebilmesi i¢in miikemmel bir
ortam saglamaktadir (Tyopponen ve ark., 2003). Et ve
yag matriksinin LAB’ni, safra tuzlarinin o&ldiriicii
etkisinden korudugu tespit edilmistir (Ganzle ve ark., 1999).

Fermente sosisler yagsiz kiyma, hayvansal yag,
kiirleme tuzlari, seker ve baharatlarin karistirilip kiliflar
igerisine  doldurulduktan sonra fermantasyona ve
kurutulmaya birakilan iriinler olarak tanimlanmaktadir
(Leroy ve ark., 2006).

Sucuk ve benzeri iiriinler kiyma makinasinda veya
cutterda kiyilmis et ve yagin tuz, seker, ¢esitli baharatlar
ve ¢cok az miktarda diger katki maddeleri ile karistirilip
dogal veya yapay kiliflara doldurulmasi belirli bir sicaklik
derecesinde, nispi rutubet, hava cereyan1 ve siirede
olgunlastirilmast ile elde edilen fermente kuru et
iiriinleridir (Gokalp ve ark. 1999).

Sucuk ve benzeri fermente iirlinlerin fermantasyonu
ve olgunlastirilmasinda en Onemli roli oynayan
mikroorganizmalar Lactobacillus, Staphylococcus ve
Micrococcus cinslerinin tyeleridir. Laktobasiller gram
pozitif ¢ubuk sekilli bakterilerdir. Mikrokoklar ve
stafilokoklar gram pozitif, kok seklindeki bakterilerdir ve
katalaz enzimine sahiptirler (Gokalp ve ark. 1999).

Sosis hamuruna belirlenen LAB’den hazirlanan bir
starter kiiltlr asilanirsa son iriiniin  kalitesini  ve
giivenilirligini  artirmakta  ve  iiretim  islemlerini
standardize etmektedir (Liicke, 2000). Kural olarak glikoz
ve laktoz gibi heksozlardan sadece metabolik iirlinleri
(glikoliz yoluyla) olarak laktik asit treten fakiiltatif
homofermantatif tiirlerdir. Etin pH’sin1 6nemli 6lgiide
diislirebilecek oranda glikozun bulunmadig1 zaman sosis

hamuruna %0,4-0,7 (w/w) oraninda glikoz ilave
edilebilmektedir. L. casei gibi bazit LAB laktozu fermente
edebilmekte iken L. rhamnosus gibi LAB laktozu
kullanamamaktadirlar (Tyopponen ve ark., 2003).

Giinlimiizde yaygin olarak kullanilan starter kiiltiirler
arasinda L. casei, L. curvatus, L. pentosus., L. plantarum,
L. sakei, Pediococcus acidilactici ve P. pentosaceus yer
almaktadir. Fonksiyonel starter kiiltiirlerin klasik starter
kiiltiirlere ilave yararh 6zellikleri bulunmaktadir. Lezzetli,
daha gilivenli ve saglikli iriinler elde edilmesini,
fermantasyon siirecinin iyilestirilmesi ve optimize
edilmesini saglamaktadirlar (Amor ve Mayo, 2007).
Yiiksek oranda tuz, asidik pH ve diigiik su aktivitesi
gibi inhibe edici faktdrler probiyotik mikroorganizmalarin
canliliklar1 tizerine olumsuz etkide bulunmaktadirlar
(Khan ve ark., 2011). Buna ragmen probiyotik
organizmalar et ve yag igeren fermente sosis matriksi ile
enkapsiile edilebilirler. Aljinat kullanmilarak enkapsiile
edilmis probiyotikler (L. reuteri ve B. longum) fermente
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et driinleri formilasyonlarinda sagliga yararli etkileri
acisindan bir segenek olarak ortaya c¢ikarken patojen
mikroorganizmalara  karsi  inhibe  edici  etkileri
azalmaktadir (Muthukumarasamy ve Holley, 2006; 2007).

Hammes ve Hertel (1998) et {iriinlerinde baskin
probiyotik cinslerin kullanilmasmin diger kaynaklardan
elde edilen LAB’ne nazaran daha rekabetci olmalari ve
kolaylikla adapte olabilmeleri nedeniyle dnemli oldugunu
ortaya koymuslardir.

Baskin suglarin  kullanilmasi  kiiltiirin -~ konakgiya
yararli etkilerde bulunabilmesi i¢in bir 6n kosuldur
bdylece tiiketim sirasinda daha yiiksek sayida canli hiicre
saglamaktadir. Bu amagla Klingberg ve ark. (2005)
Iskandinav tip fermente sosislerde dogal olarak bulunan
L. plantarum ve L. pentosus tiirlerinin probiyotik starter
kiiltir ~ olarak  kullanilabileceklerini ~ bildirmislerdir.
Papamanoli ve ark. (2003) Yunan tipi kuru fermente
sosislerden izole edilen L. plantarum ve L. curvatus
suslarinin % 0,3 safra tuzu konsantrasyonlarindan izole
etmislerdir.

Probiyotik Et Uriinlerinde Kullamlan Starter

Kiiltiirler

Sagliga olumlu etkilerinden dolay1 probiyotik iceren
bazi et diriinleri ticari olarak iiretilmeye baslanmistir. 1998
yilinda bir Alman firmasi tarafindan LAB (L. acidophilus,
L. casei ve Bifidobacterium spp.) igeren et iiriiniini
iretmiglerdir. Ayni1 y1l bir Japon firma tarafindan bagirsak
orjinli LAB (L. rhamnosus FERM P-1520) kullanilan
stirtilebilir tip et liriinil tiretmislerdir (Arihara, 2006).

Probiyotik  kiiltiirler ~ sosis  hamuruna yiiksek
konsantrasyonlarda sivi inokulum veya liyofilize seklinde
ilave edilebilir. Bununla birlikte liyofilize kiiltiirler
fermantasyon siiresinin gecikmesine ve son iirlinde
kiiltiirtin canliliginin azalmasina sebep olabilir. Bu etkiler
kiiltirtin ~ liyofilizasyondan = 6nce  mikroenkapsiile
edilmesiyle azaltilabilir (Leroy ve ark., 2006).

Fermente et iiriinlerinde probiyotiklerin
kullanilabilirligi iizerine gergeklestirilen bazi caligmalar
Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1 Fermente et iiriinlerinde probiyotiklerin kullanilabilirligi {izerine gerceklestirilen bazi ¢aligmalar

Kullanilan Uriin Bulgular Kaynak
mikroorganizmalar
L. gasseri Fermente sosis Fermantasyon sonras1 >10™ canli hiicre ~ Arihara ve ark. (1998)

L. rhamnosus FERM P-
15120 ve L. paracasei

subsp. paracasei FERM
P-15121

L. rhamnosus GG, LC-
705

ve E-97800

20 potansiyel probiyotik

Lactobacillus (brevis,
plantarum, paracasei,
casei, pentosus, reuteri,

curvatus, sakei, zeae)

L. casei, L. rhamnosus

L. casei, CRL 431 L.
acidophilus LA-5

L. fermentum HL57, L.
reuteri
PL519, L. reuteri PL542

L. reuteri PL519

L. casei LOCK 0900

Fermente sosis

Kurutulmus sosis

Fermente sosis

Geleneksel
kuru

Salami
Italyan
fermente sosis
Sucuk

Iber  tipi  kuru

fermente sosis

Iber tipi kuru

fermente sosis

Kuru fermente sosis

S. aureus gelisimini inhibe ettiginden
mikrobiyolojik olarak giivenli sosis
tiretiminde kullanilabilecegi
bildirilmistir.

Suglar kuru sosis iiretimi i¢in uygun

goriilmiistir. L. rhamnosus E-97800
gelisme oram1 daha yiiksek, asit
olusumunun daha hizli oldugu tespit
edilmigtir.

Mide pH’si ve bagirsaklardaki gevre
sartlarinda canliliklarini
koruyabildiklerinden kurutulmus
fermente sosislerde potansiyel
probiyotik kiltiirler olarak
kullanilabilir.

Olgunlagma sonrast sirasiyla
>10%->10" canlh hiicre

Kiiltiirler ile probiyotik karakterli sucuk
iiretiminin miimkiin oldugu
belirlenmistir.

L.casei CRL 431 kullanilan 6rneklerde
duyusal o6zelliklerin daha iyi oldugu
tespit edilmistir.

Suslarin potansiyel probiyotik starter
kiiltiir olarak Iber tipi kuru fermente
sosis  iretiminde  kullanilabilecegi
bildirilmistir.

Hedonik testlerde kontrol grubu ile L.
reuteri PL519 arasinda istatistiki olarak
bir fark tespit edilememistir.

6,3 log kob/g seviyesinde inokiile
edilen oOrneklerde olgunlagtirma ve
depolama siiresi sonunda LAB seviyesi
8 log kob/g olarak bulunmustur.

Sameshima ve ark.

(1998)

Erkkild ve ark. (2001a)

Pennacchia ve ark.

(2004)

Rebucci ve ark. (2007)

Ergoniil (2009)

Ruiz-Moyano ve ark.
(2009)

Ruiz-Moyano ve ark.
(2011)

Wojciak ve ark. (2012)
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De Vuyst ve ark. (2008), Khan ve ark. (2011)
Lactobacillus  tiirlerinin ~ starter  kiiltiir ~ olarak
kullamildiklarini, L. plantarum ve L. casei’nin probiyotik
sosis tretiminde kullanilabileceginin 6nemli oldugunu
bildirmiglerdir.

Rubio ve ark. (2014) L. casei/paracasei CTC1677,
CTC1678, L. rhamnosus CTC 1679, L. gasseri ve L.
fermentum kiiltiirlerinin  fermente sosis iiretiminde
kullanilabilirliklerini ~ arastirdiklart  model  sistem
caligmalarinda baslangi¢ sosis hamurunun ortalama pH
degerinin 5,85 oldugunu ve 15 °C’de olgunlastirmanin 6.
giiniinden sonra istatistiki olarak dnemli 6l¢iide azaldigin
tespit etmislerdir. L. casei/paracasei CTC1677 ve CTC
1678 ve L. rhamnosus CTC 1679 kullanilan 6rneklerde
6. giinden sonraki pH degerinin sirasiyla 5,53, 5,28 ve
5,31 oldugunu bildirmislerdir. pH degerlerinin 9. giinden
sonra 4,8’e kadar diistiiglinii ancak kontrol grubu ile L.
gasseri ve L. fermentum Orneklerinin baslangic pH
degerlerini koruduklarimi tespit etmiglerdir.
Arastirmacilar bebek digskisindan izole edilen L.
casei/paracasei CTC1677 ve CTC 1678 ve L. rhamnosus
CTC 1679 tiirlerinin fermente sosislerde gelisebilme
yeteneginde olduklarindan potansiyel probiyotik tiirler
olarak kullaniminin uygun oldugunu ifade etmislerdir.

Ruiz-Moyano ve ark. (2009) Iber tipi kuru fermente
sosis tiretiminde L. fermentum HL57, L. reuteri PL519, L.
reuteri  PL542 probiyotik kiiltiir olarak kullanim
olanaklarin1 aragtirmiglardir. Hedonik testlerde, kontrol
grubu ile L. reuteri PL519 kullanilan 6rnekler arasinda
istatistiki olarak bir fark tespit edilememistir Ruiz-
Moyano ve ark. (2011).

Fermente Et Uriinlerinde
Canhiliklarim Etkileyen Faktorler

Probiyotiklerin

Fermente iiriinlerdeki probiyotik kiiltiirlerin canliligini
pH, asitlik, hidrojen  peroksit,  organik  asit
konsantrasyonu, diger mikroorganizmalarin mevcudiyeti,
sicaklik, oksijen miktari, nem miktari, tuz, seker ve katki
maddeleri gibi c¢esitli faktorler etkilemektedir (Shah,
2000).

Fermente sosisler yiiksek asitli gida olmalarindan
dolay1 probiyotiklerin canliliklari {izerine olumsuz etkide
bulunmaktadir. Probiyotik bakterilerin ¢ogalmalarini ve
stabilitelerini en olumsuz etkileyen faktor fermente
diriinlerin pH’s1dir. L. acidophilus i¢in optimum ¢ogalama
pH aralig1 5,5-6,0 iken Bifidobacteria i¢in bu deger 6,0-
7,0 arasindadir (De Vuyst, 2000). Bazi arastirmacilar
probiyotik amagli kullanilacak tiirlerin hidroklorik asitle
asitligi artirllmis, pH’s1 2,5 olan kiiltlir ortaminda 4 saat
sireyle pH toleranslarinin tespit edilmesi gerektigini
bildirmislerdir (Klingberg ve ark., 2005; Pennacchia ve
ark., 2004).

Tuz  igerigi,  probiyotik  mikroorganizmalarin
canliliklarini, dogrudan hiicre {izerine etkili olma, osmotik
strese sokma ve su aktivitesini azaltma seklinde olumsuz
yonde etkilemektedir (Rouhi ve ark., 2013).

Su aktivitesinin  mikroorganizmalarin  biiyiimesi,
aktiviteleri ve canliliklar1 {izerine Onemli etkisi vardir.
Halofilik olanlar hari¢ bakteri hiicrelerinin pek c¢ogu
minimum 0,90 a,,’ ne ihtiya¢ duymaktadirlar (Jay ve ark.,
2005).

Birgok iilkede pek ¢ok et {iriiniinii iiretiminde tuz ve
sodyum nitrit Grtinlerin depolanmasi sirasinda koruyucu
olarak kullanildiklarindan ticari fermente et {iriinleri
iretiminde bu bilesiklere direngli starter kiiltiirler tercih
edilmektedir. ~ Fermantasyon  sicakligt  probiyotik
kiltiirlerle  fermente edilmis {riinlerde probiyotik
mikroorganizmalarin canliliklar1 ve fermantasyon siiresi
gibi kalite parametreleri iizerine etkili bir faktdrdiir
(Rouhi ve ark., 2013).

Fermente iiriinlerin icerdikleri yag miktar1 da
probiyotik mikroorganizmalarin canliliklarini
etkileyebilmektedir. Kim ve ark. (2008) yaptiklari
calismada probiyotik kiiltiir (LK-30 plus, L. plantarum
155 ve 167, Pediococcus damnosus L12) ile yag
azaltilmig fermente sosis iiretiminde LAB sayilarini
aragtirmiglardir. Buna gore olgunlastirmanin ilk ii¢
gininde LAB sayismun 10%-10° kob/g seviyelerine
yiikseldigini ve sonrasinda da sabit kaldigimi tespit
etmislerdir.

Probiyotiklerin Fermente Et iiriinlerinin Kalite
Karakteristikleri Uzerine Etkisi

Rubio ve ark. (2014) vyaptiklari c¢alismada L.
fermentum tiirlerinin (CTC 1693 ve CTC 1695) a ve B
galaktozidaz aktivitelerine sahip olduklarimi tespit
etmislerdir. o glukozidaz aktivitesi L. fermentum CTC
1693 ve L. casei/ paracasei CTC 1677 tiirlerinde
g6zlenmistir. L. gasseri tiirlerinin hi¢birinde (CTC 1700
ve CTC 1704) enzimatik aktivite tespit edilmemistir.
Kurutulmus sosis iiretiminde asit liretiminin ilave edilen
sekerin tipi ve konsantrasyonuna, kurutulmus sosisin
capma ve LAB’ne baglh oldugunu bildirmislerdir.
Fermente et friinlerindeki asit lezzeti ile asit
konsantrasyonu arasinda korelasyonun oldugunu bunun
Giiney Avrupa iilkelerinde istenmezken Kuzey Avrupa
iilkelerinde kabul gordiigiinii bildirmislerdir. Bu sebeple
fermente sosis Uretiminde starter kiiltlir secerken
kiiltiirlerin enzim profili ve Ozellikle de asit iiretme
kabiliyetlerinin baslica faktor oldugunu bildirmislerdir.

Erkkilad ve ark. (2001a; 2001b) yaptiklart ¢alismada L.
rhamnosus GG, L. rhamnosus LC-705, L. rhamnosus E-
97800 ve L. plantarum E-98098 tiirlerini potansiyel
probiyotik kiiltiir olarak kullanarak Kuzey Avrupa’ya
Ozgii sosisler tretmiglerdir. Kiiciik de olsa farklilikla
beraber L. rhamnosus LC-705 hari¢ diger kiiltiirlerin son
iiriiniin duyusal ve teknolojik 6zellikleri iizerine olumsuz
etkilerinin olmadigini tespit etmislerdir.

Geleneksel kiiltiirlerle birlikte bagirsaklardan izole
edilen L. paracasei L26 ve Bifidobacterium lactis B94
tiirlerinin kullanim1 sonucu elde edilen iirlinlerin duyusal
Ozellikleri {izerine olumsuz etkisi olmadig1 tespit
edilmistir (Pidcock ve ark., 2002).

Sameshima ve ark. (1998) fermente sosislerde S.
aureus’un gelisme orani ve enterotoksin iiretimi {izerine
bagirsak sistemlerinden izole edilen Lactobacillus
tiirlerinin etkisini arastirmiglardir. Calisma sonucunda L.
rhamnosus FERM P-15120 ve L. paracasei subsp.
paracasei FERM  P-15121 tiirlerinin  sosislerde
fermantasyon sirasinda S. aureus gelisimini inhibe
ettiklerini ve enterotoksin iiretimini engellediklerini buna
karsin L. acidophilus FERM P-15119un etkili olmadigini
bildirmislerdir. Caligma sonucuna gore sec¢ilen iki tiiriin
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kabul edilebilir duyusal ozelliklere sahip Tiriinlerin
iretilmesinde kullanilabileceklerini ifade etmislerdir.
Ayn1 zamanda bu tiirlerin mide bagirsak sistemi boyunca
gecigleri sirasinda mide asidi ve safraya karst direncli
olduklarini bildirmislerdir.

Radulovi¢ ve ark. (2011) 3 ¢esit Sirbistan tipi
fermente sosis iretiminde Bactoferm T-SPX (kontrol) ,
Lactobacillus helveticus RO52, Bifidobacterium longum
RO175 tiirlerini kullanmiglardir. Fermente sosislerin 40
giinlik  olgunlastirilmalari stiresince ~ probiyotik
bakterilerin canliliklari, starter bakteri sayisindaki,
kimyasal kompozisyondaki, pH’daki degisim ve duyusal
ozellikleri arastirilmistir. Probiyotik sosislerde baslangic
probiyotik sayisinim yaklasik 10° kob/g oldugu, 3 giinliik
sosislerin kurutulmasi sirasinda ise 2 log artis meydana
geldigi bakteri sayismim 10° kob/g seviyesine ulasarak
depolama periyodunun sonuna kadar bu degerde kaldigini
tespit etmislerdir. Duyusal analizler sonucunda tiim sosis
orneklerinin kabul edilebilir oldugunu ancak daha iyi
aroma, lezzet ve tekstiir icin Lactobacillus helveticus
RO52’nin tercih edilebilecegini bildirmislerdir.

Rubio ve ark. (2013) Ispanyol tipi fermente sosis
tiretiminde  Lactobacillus ~ plantarum 299V  ve
Lactobacillus rhamnosus GG tiirlerinin  rekabetgi
Ozelliklerini ve sosisin hijyenik ve duyusal kalite
ozelliklerini arastirmislardir. Yiiksek miktarda (107 kob/g)
ilave edilen probiyotik kiiltiirlerin pH’da keskin bir
diistise sebep oldugu, Gram pozitif katalaz-pozitif
(GCC+) gelisimini azalttig1 ve duyusal 6zellikler {izerine
olumsuz etkisinin oldugu tespit edilmistir. Bununla
birlikte sosis hamuruna 10°> kob/g seviyesinde
Lactobacillus  plantarum 299V  ilave edildiginde
olgunlasmanin ve depolamanin sonunda yiiksek sayilara
ulastigi (10 kob/g) ve bu seviyeyi korudugu
belirlenmistir. Ayn1 zamanda endojen mikrobiyal flora ile
(%60) isbirligi igerisinde kabul edilebilir duyusal
ozelliklere sahip fonksiyonel sosisler elde edilebilecegini
bildirmislerdir. Fizikokimyasal parametreler ve duyusal
Ozellikler bakimindan spontan fermantasyona tabi tutulan
fermente sosislerle mukayese edildiklerinde 6nemli
farkliliklarin olmadigin ifade etmislerdir.

Holko ve ark. (2013) koyun etinden iiretilen fermente
sosilerde geleneksel starter kiiltiirler yerine Lactobacillus
acidophilus CCDM 476 ve Bifidobacterium animalis
241a probiyotik suslarini kullanmislardir. Son iiriinde 10’
kob/g seviyesindeki Lactobacillus acidophilus ve 10°
kob/g seviyesindeki Bifidobacterium animalis fermente
sosisin teknolojik Ozelliklerini etkilememistir. Ancak
bifidobakter kullanim: sonucu fermantasyon sonrasinda
¢ok disiik seviyelerde bulunmasi ve uzun depolama
stiresi sonunda da tespit edilememesi starter kiiltiir olarak
kullanimin1 engelledigini bildirmislerdir. Lactobacillus
acidophilus kullanildiginda ise 60 ginlik depolama
sonunda yiiksek sayilarda bulundugu (10° kob/g) tespit
edilmistir. Bifidobacterium animali’in diger tiir probiyotik
bakterilerle birlikte kullanilabilecegini tespit etmislerdir.
Su aktivitesi, pH, yag miktari, kuru madde miktar1 ve
asitlik bakimindan 6nemli farkliliklarin olmadiginm tespit
etmiglerdir. Sosislerdeki tipik koyun eti kokusunun
giderilmesinde ve daha iyi duyusal Ozelliklere sahip
olmasinda probiyotik tiirlerin kullanilmasinin yararh
oldugunu bildirmislerdir.

Sidira ve ark. (2014a) ¢alismalarinda hem serbest hem
de bugday taneleri iizerinde immobilize edilmis
Lactobacillus casei ATCC 393 kiiltiirlerinin, kiirleme
tuzu miktar1 ihmal edilebilen veya azaltilan kurutulmus
probiyotik sosis iiretiminde patojen organizmalara ve
bozulmaya karst koruyucu etkilerini arastirmislardir.
Immobilize kiiltiirlerde daha belirgin olmak iizere
kiiltirlerin  bozulmaya karg1 direnci Onemli dlgiide
arttirdiklar1 ve raf Omriinii uzattiklarimi bildirmislerdir.
Bozulmalarin baglica maya ve kif gelisimi sebebiyle
oldugunu enterobakter, stafilokok ve Pseudomonas
sayllarinda Onemli oranda azalmalarin gdzlendigini
bildirmiglerdir.

Sidira ve ark. (2014b) starter kullanmadan, serbest ve
immobilize Lactobacillus casei ATCC 393 kullanarak
elde ettikleri probiyotik kuru fermente sosis orneklerinde
olgunlasma sirasinda laktobasillerin sayisinin 7 log kob/g
seviyesini  gectigini  enterobakter,  stafilokok ve
Pseudomonas sayilarinin 6nemli 6lgiide azaldigini tespit
etmislerdir. Olgunlastirmanin 66. giiniinde L. casei ATCC
393 sayisinin  probiyotik etki gbzlenen minimum
konsantrasyonun (>6 log kob/g) iizerinde oldugunu
bildirmislerdir. Bununla beraber sadece immobilize
hiicreleri i¢eren sosis drneklerinde 1s1l islemden sonra bu
seviyelerde hiicre tespit edilmistir.

Sonug¢ ve Oneriler

Probiyotiklerin saglik iizerine olumlu etkilerinin
bilimsel caligmalarla ortaya konulmasindan sonra
insanlarin probiyotik 6zellikteki iiriinlere olan talebi her
gecen gilin  artmaktadir. Fermente et {irlinlerinde
probiyotiklerin kullanimi iizerine oldukg¢a fazla arastirma
gerceklestirilmektedir. Uriinlerin duyusal ve teknolojik
Ozelliklerine olumlu etkide bulunduklari, raf omiirlerini
artirdiklarini gosteren cok sayida aragtirma
bulunmaktadir. Bu amagla ¢ok g¢esitli probiyotik
oOzellikteki kiilttrler tizerine ¢aligmalar devam etmektedir.
Uriin iizerine etkilerinin yam sira tiiketimlerinin saglik
iizerine etkileri de arastirilmalidir. Boylece fonksiyonel
iriinlerin gelistirilmesi ve pazarda talebin artirilmasi
saglanabilecektir.
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