
Girifl

Sucuk ve fermente sosis gibi kuru ve yar›-kuru
fermente et ürünlerinden Listeria monocytogenes’in izole
edilmesi (1-5) bu tip et ürünlerinde de g›da kaynakl› bu
patojenin kontrolü üzerine araflt›rmalar›n yürütülmesi
gereklili¤ini ortaya koymufltur.

Karches ve Teufel (6) % 2 ve % 3 nitritli kürleme
tuzu kullanarak ürettikleri fermente sosislerde
(Mettwurst) L. monocytogenes say›s›n›n depolama
bafllang›c›na kadar art›fl gösterdi¤ini, depolama s›ras›nda
ise say›n›n bafllang›ç konsantrasyonuna (104/g) kadar
düfltü¤ünü belirlemifllerdir. Junttila ve ark. (7) ise

Finlandiya tipi fermente sosisler üzerinde yapt›klar›
araflt›rmada, L. monocytogenes’in Finlandiya’da kullan›lan
tuz ve NaNO2 seviyelerinde (120 ppm NaNO2 , % 3 tuz)
21 günlük olgunlaflma süresince canl› kalabildi¤ini
belirtmifllerdir. Trüssel ve Jemmi (8) taraf›ndan fermente
kuru salam (salami) üzerinde yap›lan araflt›rmada ise,
olgunlaflma s›ras›nda Listeria say›s›nda bir art›fl olmad›¤›,
aksine 4-8 gün sonra say›n›n azalmaya bafllayarak
olgunlaflma sonuna kadar azald›¤› belirlenmifltir. 

Erol ve Hildebrandt (9) Türk sucu¤unda L.
monocytogenes’in geliflimi üzerine starter kültür ve
olgunlaflma s›cakl›¤›n›n önemli ölçüde etkili oldu¤unu
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Özet: Araflt›rmada farkl› nitrit dozlar› (50, 100, 150 ve 200 ppm NaNO2) ile starter kültür (Ticari kültür: Lactobacillus plantarum +
Staphylococcus carnosus) kullan›m›n›n sucukta Listeria monocytogenes’in geliflimi üzerine etkisi incelenmifltir. Her grup sucuk
hamuruna bafllang›ç konsantrasyonu 104 kob/g olacak flekilde L. monocytogenes ilave edilmifltir. 

Farkl› dozlarda NaNO2 ilave edilerek üretilen starter  kültürsüz  sucuklarda L. monocytogenes olgunlaflma bafllang›c›nda geliflme

göstermifl, olgunlaflman›n 3. gününde, 107 kob/g’›n üzerinde L. monocytogenes saptanm›flt›r. Buna karfl›n, starter kültürlü sucuk
örneklerinde L. monocytogenes geliflmesi gözlenmemifltir. Starter kültür içeren sucuklar›n pH de¤erleri ilk 3 gün içerisinde 5,0’in
alt›na düflerken starter kültürsüz sucuk örneklerinin pH de¤erleri 5,38-5,46 aras›nda de¤iflmifltir.

Anahtar Sözcükler: Listeria monocytogenes, sucuk, pH, nitrit 

The Effects of Starter Cultures and Different Nitrite Doses on the Growth of
Listeria monocytogenes in Sucuk Production

Abstract: The effects of different nitrite doses (50, 100, 150 and 200 ppm NaNO2) and starter culture (Lactobacillus plantarum +
Staphylococcus carnosus, a commercial preparation) on the growth of Listeria monocytogenes in sucuk (Turkish dry fermented
sausage) were investigated. The initial inoculation of the L. monocytogenes was 104 cfu/g for each sucuk dough mix.

At the beginning of the ripening period in sucuk samples containing different amounts of NaNO2 and without starter culture, L.

monocytogenes growth was observed. On the 3rd day of ripening the L. monocytogenes count was over 107 cfu/g. No growth was
detected in the sucuks containing starter culture. The pH values of sucuks containing starter were under 5 on the 3rd day of ripening,
whilst they was between 5.38 and 5.46 in the spontaneous sucuk samples.

Key Words: Listeria monocytogenes, sucuk (Turkish dry fermented sausage), pH, nitrite 
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belirtmifllerdir. Starter kültür ilavesi ile geliflmenin
engellendi¤i, ancak organizman›n üründen tamamen
elemine edilemedi¤i belirtilmifltir. 25 ºC’lik olgunlaflma
s›cakl›¤›nda gözlenen h›zl› bir geliflmenin büyük bir risk
teflkil etti¤i kaydedilmifltir. Erol ve ark. (10) ve Kaya ve
Gökalp (11) ise bakteriyosin oluflturan laktik asit
bakterilerinin varl›¤›nda olgunlaflma s›ras›nda L.
monocytogenes say›s›n›n h›zl› bir flekilde azald›¤›n›
belirtmifllerdir. 

Bu araflt›rma, sucukta L. monocytogenes’in davran›fl›
üzerine farkl› nitrit dozlar›n›n ve starter kültür
kullan›m›n›n etkisini belirlemek amac›yla düzenlenmifltir.

Materyal ve Metot

Materyal

Araflt›rmada et olarak kesimden sonra bir gün
dinlendirilmifl s›¤›r karkaslar›n›n but ve omuz
k›s›mlar›ndan al›nan büyük parça etler kullan›lm›flt›r.
Etlerin kaba ya¤ ve ba¤ dokular› mümkün oldu¤u kadar
ayr›larak küçük parçalar halinde do¤ranm›flt›r. Haz›rlanan
etler paslanmaz çelik tepsilerde 0-2 ºC’lik so¤uk depoda
bir gece bekletildikten sonra ambalajlanm›fl ve –18 ºC’de
muhafaza edilmifltir. Ya¤, kesim sonras› çeflitli s›¤›r
karkaslar›ndan al›nm›fl, süratle so¤utulduktan sonra
küçük parçalar halinde dilimlenmifl ve –18 ºC’de
muhafaza edilmifltir.

Araflt›rmada starter kültür olarak Rudolf Müller
Firmas›ndan (Almanya) temin edilen Dubloferment 66
(Lactobacillus plantarum + Staphylococcus carnosus)
ticari starter kültür preparat›, sucuk hamurlar›n›n Listeria
ile kontaminasyonunda ise Schmidt’in (2) et ve et
ürünlerinden izole etti¤i L. monocytogenes sufllar› (12c,
13a, 26b, 28b) kullan›lm›flt›r. Sufllar, Standart I Nutrient
Broth (Merck) besiyerine ayr› ayr› inoküle edilmifl ve 37
ºC’de 18 saat inkübe edilmifltir. ‹nkübasyondan sonra s›v›
kültürlerin ml’sindeki bakteri say›s› türbidometrik olarak
belirlenmifl ve afl›lama için 4 suflu ayn› oranda içeren bir
Listeria kar›fl›m› haz›rlanm›flt›r. 

Metot

Araflt›rmada farkl› nitrit seviyeleri (50, 100, 150 ve
200 ppm) ve starter kültür kullan›m› (kontrol ve starter
kültür) olmak üzere iki faktör esas al›nm›fl, denemeler iki
tekerrürlü olarak yürütülmüfltür.

Sucuk Hamurunun Haz›rlanmas›, Dolum ve
Olgunlaflt›rma

Sucuk hamurunun haz›rlanmas›nda % 80 ya¤s›z s›¤›r
eti, % 20 s›¤›r et ya¤› esas al›nm›flt›r (12). Her 1 kg et-
ya¤ için ise 25 g tuz, 10 g sarm›sak, 4 g sakkaroz, 7 g
k›rm›z› biber, 5 g karabiber, 9 g kimyon ve 2,5 g
yenibahar kullan›lm›flt›r. 

Sucuk hamurlar›n›n haz›rlanmas›nda laboratuvar tipi
kuter kullan›lm›flt›r. Kuterde önce 50, 100, 150 ve 200
ppm NaNO2 içeren starter kültürsüz sucuk hamurlar›,
sonra ayn› nitrit miktarlar›n› içeren starter kültürlü sucuk
hamurlar› haz›rlanm›flt›r. Sucuk hamurlar›n›n L.
monocytogenes ile kontaminasyonu parçalama s›ras›nda
nitrit ve tuz ilavesinden önce yap›lm›flt›r. Kontaminasyon
düzeyi, bafllang›ç konsantrasyonu 104 kob/g olacak
flekilde ayarlanm›flt›r.

Her bir gruba ait sucuk hamuru haz›rland›ktan sonra
laboratuvar tipi pistonlu doldurucu vas›tas›yla suni
ba¤›rsaklara (38 mm, Naturin Darm) doldurulup
ba¤lanm›flt›r.

Haz›rlanan sucuklar sucuk arabalar›na as›ld›ktan sonra
3-4 saat bekletilmifltir. Bu dengeleme süresinden sonra
sucuklar s›cakl›¤›, ba¤›l nemi ve hava ak›m› otomatik
olarak ayarlanabilen klima odas›na al›nm›flt›r. Klima
odas›n›n s›cakl›k ve ba¤›l nem de¤erleri 1. ve 2. gün 22
ºC, % 90 ba¤›l nem, 3. gün 20 ºC, % 90 ba¤›l nem olacak
flekilde ayarlanm›fl, daha sonraki günlerde kademeli
olarak düflürülmüfltür. Hava ak›m› ise olgunlaflman›n ilk
günlerinde 0,5-1,0 m/s olarak uygulanm›fl, daha sonra
kademeli olarak düflürülmüfltür. Sucuklar 12 günlük
olgunlaflt›rma iflleminden sonra 15 ºC’de % 75 ba¤›l
nemde 3 gün süreyle depolanm›flt›r.

Analizler

Hamur haz›rlama ifllemi s›ras›nda L. monocytogenes
ile kontamine edilen sucuklar›n olgunlaflma ve
depolaman›n belirli devrelerindeki L. monocytogenes
say›lar›n› belirlemek için önce 25 g örnek steril plastik
torbaya tart›lm›fl, üzerine 225 ml steril fizyolojik tuzlu su
ilave edilerek Stomacher’de homojenize edilmifltir. Daha
sonra bu homojenizatlardan dilüsyonlar haz›rlanarak
ekimler yap›lm›flt›r. Uygun dilüsyonlardan Palcam Agar
(Merck) besiyeri içeren plakalara paralel olarak 0,1’er ml
aktar›larak yayma plak yöntemine göre ekim yap›lm›flt›r.
37 ºC’de 24-48 saat inkübasyondan sonra koloni say›m›
ve de¤erlendirmesi yap›lm›flt›r (2).

Sucuk Üretiminde Starter Kültür Kullan›m›n›n ve Farkl› Nitrit Dozlar›n›n Listeria monocytogenes’in Geliflimi Üzerine Etkisi

1122



Sucuk örneklerinde laktik asit bakteri,
Micrococcus/Staphylococcus, Enterobacteriaceae ve
Pseudomonas say›m› için s›ras›yla MRS Agar (Merck),
yumurta sar›s› emülsiyonu içeren Mannitol Salt Agar
(MSA), VRBD-Agar (Merck), CFC-Agar (Oxoid, CM 559 +
SR 103) kullan›lm›fl ve yayma plak yöntemine göre ekim
yap›lm›flt›r. MRS plaklar› 30 ºC’de 2-3 gün anaerop, MSA
plaklar› 30 ºC’de 2 gün aerop, VRBD plaklar› 30 ºC’de 2
gün anaerop, CFC plaklar› 25 ºC’de 2 gün aerop flartlarda
inkübe edildikten sonra say›m ve de¤erlendirme
yap›lm›flt›r. 

Starter kültür preparat›ndaki L. plantarum suflunun,
denemede kullan›lan L. monocytogenes sufllar›na karfl›
antagonistik aktivitesi ise agar spot ve kuyu diffüzyon
testleri uygulanarak belirlenmifltir (13).

Örneklerin aw de¤eri, aw cihaz› (Elektroltfühler,
Novasina) ile saptanm›flt›r. pH de¤eri ise 10 g homojen
hale getirilmifl örne¤in üzerine 100 ml saf su ilave edilip
Ultra-turrax ile bir dakika homojenizasyon sonras› pH
metre ile ölçülmüfltür. Örneklerin nem miktarlar› ise
Tauchmann (14)’›n belirtti¤i yönteme göre
belirlenmifltir.

Bulgular

Farkl› oranlarda NaNO2 (50, 100, 150 ve 200 ppm)
ilave edilerek üretilen starter kültürlü (L. plantarum + S.
carnosus) ve kültürsüz sucuklar›n L. monocytogenes
say›lar›na ait grafikler fiekil 1a (50 ve 100 ppm) ve b
(150 ve 200 ppm)’de verilmifltir.

Farkl› oranlarda NaNO2 kat›larak haz›rlanan starter
kültürsüz sucuklarda L. monocytogenes olgunlaflma
bafllang›c›nda geliflmifl ve 3. günde 1,0 x 107 kob/g’dan
daha fazla L. monocytogenes saptanm›flt›r. Ancak, 50 ve
100 ppm NaNO2 ilave edilerek üretilen startersiz
sucuklarda 9. günden, 150 ve 200 ppm NaNO2 kat›larak
haz›rlanan sucuklarda ise 3. günden sonra L.
monocytogenes say›s›nda sürekli bir azalma
kaydedilmifltir. 150 ve 200 ppm NaNO2 seviyelerinde,
Listeria say›s›ndaki azalma daha fazla olmufl, ancak say›
bafllang›ç Listeria say›s›na kadar düflmemifltir (fiekil 1a ve
b). Farkl› oranlarda NaNO2 kat›larak üretilen starter
kültürlü sucuklarda ise L. monocytogenes geliflmesi
gözlenmemifltir.

Araflt›rmada kullan›lan starter kültürlerde bulunan L.
plantarum suflunun, inokülasyonda kullan›lan L.
monocytogenes sufllar›na karfl› agar spot testinde
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fiekil 1a. Farkl› oranlarda nitrit (50 ve 100 ppm) ilave edilerek üretilen
sucuklarda Listeria monocytogenes’ in davran›fl›. (SK: Starter
Kültür)
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fiekil 1b. Farkl› oranlarda nitrit (150 ve 200 ppm) ilave edilerek
üretilen sucuklarda Listeria monocytogenes’ in davran›fl›. (SK:
Starter Kültür)



antagonistik aktivite gösterdi¤i, bu suflun nötralize
edilmifl kültür süpernatant›n›n ise kuyu diffüzyon testinde
antibakteriyel aktivite göstermedi¤i belirlenmifltir. Buna
göre L. plantarum L. monocytogenes’e karfl›
bakteriyosin veya bakteriyosin benzeri metabolit
oluflturmamakta, asit üreterek organizman›n geliflimini
engellemektedir.

Starter kültür ilave edilerek üretilen sucuklar›n laktik
asit bakteri say›lar› olgunlaflman›n 3. gününde 109

kob/g’a oldukça yaklafl›rken, starter kültürsüz örneklerde
laktik asit bakteri say›s› 108 kob/g kadard›r (Tablo 1).
Micrococcus/Staphylococcus say›s› ise starter kültürlü

sucuklarda, preparattaki S. carnosus nedeniyle 106 kob/g
düzeyinde belirlenmifltir. Starter kültürsüz sucuklarda ise
do¤al olarak bulunan Micrococcus/Staphylococcus
cinslerine ait bakteriler starterli sucuklarda oldu¤u gibi
olgunlaflma bafllang›c›nda geliflme göstermifltir (Tablo 2).
Enterobacteriaceae say›s› ise örneklerde 3. günde
saptanabilir s›n›r›n alt›na (<2 log) düflmüfltür. Sucuk
hamurlar›nda 105 kob/g düzeyinde belirlenen
Pseudomonas cinsi bakteriler ise olgunlaflma süresi
ilerledikçe canl›l›klar›n› kaybetmifllerdir (Tablo 3). 

Sucuklarda olgunlaflma-depolama süresince belirlenen
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Tablo 1. Farkl› Oranlarda Nitrit Kullan›larak Üretilen Sucuklar›n Olgunlaflma-Depolama
S›ras›ndaki Laktik Asit Bakteri Say›lar› (log kob/g).

O lgun laflma-Depo lama Süres i  (Gün)
NaNO2 Starter
(ppm) Kültür 0 3 6 9 12 15

50
K 2,78 8,35 8,86 8,83 8,79 8,80
SK 6,71 8,87 8,85 8,91 8,94 8,79

100
K 2,76 8,42 8,83 8,78 8,86 8,72
SK 6,68 8,84 8,82 8,93 8,91 8,52

150
K 2,80 8,46 8,86 8,81 8,84 8,64
SK 6,70 8,86 8,68 8,53 8,23 8,15

200
K 2,70 7,96 8,80 8,73 8,82 8,56
SK 6,72 8,76 8,51 8,21 8,28 7,97

K: Kontrol; SK: Starter kültür

Tablo 2. Farkl› Oranlarda Nitrit Kullan›larak Üretilen Sucuklar›n Olgunlaflma-Depolama
S›ras›ndaki Micrococcus/Staphylococcus Say›lar› (log kob/g).

O lgun laflma-Depo lama Süres i  (Gün)
NaNO2 Starter
(ppm) Kültür 0 3 6 9 12 15

50
K 5,45 6,46 6,81 6,78 6,83 6,79
SK 6,12 7,12 7,04 6,86 7,04 6,92

100
K 5,42 6,39 6,75 6,81 6,83 6,77
SK 6,10 7,18 7,28 7,26 7,00 6,81

150
K 5,42 6,61 6,82 6,53 6,79 6,74
SK 6,08 7,30 7,32 7,08 7,08 6,96

200
K 5,45 6,48 6,77 6,72 6,74 6,70
SK 6,08 7,25 7,34 6,97 7,02 6,98

K: Kontrol; SK: Starter kültür



pH de¤erleri dikkate al›nd›¤›nda (Tablo 4), starter
kültürlü sucuklarda pH olgunlaflman›n bafllang›c›ndan
itibaren h›zl› bir düflüfl göstererek 3. günde 5,0’in alt›na
inmifltir. Buna karfl›n starter kültürsüz örneklerin
olgunlaflman›n 3. günündeki pH de¤erlerinin 5,38-5,46
aras›nda de¤iflti¤i belirlenmifltir. 

Sucuklar›n aw de¤erleri ise olgunlaflma-depolama
süresince azalma göstermifltir. Starter kültür içeren
sucuklarda özellikle olgunlaflman›n ilk günlerinde aw

de¤erinde azalma daha h›zl› olmufltur (Tablo 4).

Olgunlaflma bafllang›c›nda (0. gün) % 59,38-60,11
aras›nda olan nem de¤eri olgunlaflman›n 12. gününde
starter kültürlü sucuklarda % 36,72-37,34, startersiz
sucuklarda %  38,58-38,85’e kadar azalm›flt›r.

Tart›flma

Starter kültür kullan›lmadan üretilen sucuklarda 200
ppm nitrit ilavesine ra¤men L. monocytogenes geliflme
göstermifltir. Bu sonuç starter kültürsüz sucuklarda
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Tablo 3. Farkl› Oranlarda Nitrit Kullan›larak Üretilen Sucuklar›n Olgunlaflma S›ras›ndaki Enterobacteriaceae ve
Pseudomonas Say›lar› (log kob/g).

O l g u n l a fl m a  S ü r e s i  ( G ü n )
NaNO2 Starter
(ppm) Kültür Enterobacteriaceae Pseudomonas

0 3 6 0 3 6 9 12

50
K 2,33 <2,00 <2,00 5,28 4,74 3,04 2,18 <2,00
SK 2,24 <2,00 <2,00 5,26 3,80 2,15 <2,00 <2,00

100
K 2,52 <2,00 <2,00 5,16 4,71 2,52 2,00 <2,00
SK 2,30 <2,00 <2,00 5,19 3,77 2,24 <2,00 <2,00

150
K 2,33 <2,00 <2,00 5,34 4,71 2,86 <2,00 <2,00
SK 2,18 <2,00 <2,00 5,22 3,79 2,00 <2,00 <2,00

200
K 2,30 <2,00 <2,00 5,20 4,17 2,60 <2,00 <2,00
SK 2,24 <2,00 <2,00 5,33 3,69 2,00 <2,00 <2,00

K: Kontrol; SK: Starter kültür

Tablo 4. Farkl› Oranlarda Nitrit Kullan›larak Üretilen Sucuklar›n Olgunlaflma-Depolama S›ras›ndaki pH ve aw De¤erleri.

O l g u n l a fl m a - D e p o l a m a  S ü r e s i  ( G ü n )
NaNO2 Starter
(ppm) Kültür 0 3 6 9 12 15

aw pH aw pH aw pH aw pH aw pH aw pH

50 K 0,969 5,64 0,965 5,38 0,949 5,08 0,941 5,00 0,911 5,01 0,887 5,07
SK 0,968 5,64 0,957 4,85 0,944 4,91 0,932 4,87 0,906 4,93 0,879 4,97

100 K 0,969 5,64 0,964 5,40 0,949 5,01 0,939 4,97 0,912 5,04 0,889 5,04
SK 0,968 5,67 0,956 4,86 0,944 4,94 0,931 4,85 0,904 4,90 0,874 5,00

150 K 0,968 5,62 0,964 5,42 0,950 4,95 0,936 4,92 0,911 4,99 0,888 5,10
SK 0,968 5,66 0,961 4,92 0,946 4,90 0,930 4,96 0,905 4,92 0,884 4,95

200 K 0,968 5,63 0,964 5,46 0,948 5,00 0,940 4,93 0,910 4,96 0,884 4,98
SK 0,968 5,62 0,960 4,94 0,945 4,89 0,933 4,93 0,904 4,90 0,878 4,92

K: Kontrol; SK: Starter kültür



spontan laktik asit bakterilerinin olgunlaflman›n ilk
günlerinde yeterli asit oluflumunu sa¤layamad›¤›n›
göstermektedir. Starter kültür ilave edilmeden haz›rlanan
fermente ürünlerde olgunlaflma bafllang›c›nda L.
monocytogenes’in geliflti¤i di¤er araflt›r›c›lar taraf›ndan da
bildirilmektedir (6,9,11,15). Olgunlaflma bafllang›c›nda
pH’da gözlenen azalman›n derecesi L. monocytogenes’in
geliflimi aç›s›ndan oldukça önem kazanmaktad›r. Starter
kültürlü sucuklarda olgunlaflman›n ilk 3 günü içerisinde
pH h›zl› bir flekilde azalarak L. monocytogenes’in
geliflmesi engellenebilmifltir. Buna göre, starter kültürlü
sucuklarda 50 ppm nitrit dozunda bile L. monocytogenes
geliflememekte, ancak canl›l›¤›n› sürdürebilmektedir.
Junttila ve ark. (7) Finlandiya tipi fermente sosis üzerinde
yapt›klar› araflt›rmada, 200 ppm NaNO2’in 300 ppm
KNO3 ile birlikte 21 günlük üretim sonucunda (pH: 4,6,
aw: 0,86) 2 log kob/g azalmaya neden oldu¤unu
saptam›fllard›r. 

Erol ve Hildebrandt (9) starter kültürsüz sucuklarda
özellikle 25 ºC’lik olgunlaflma s›cakl›¤›nda L.
monocytogenes’in say›s›nda önemli art›fl oldu¤unu
belirtmifllerdir. Kaya ve Gökalp (11) ise ayn› flekilde
starter kültürsüz sucuklarda, L. monocytogenes’in
geliflti¤ini, laktik starter kültürlerin özellikle de
bakteriyosin üreten sufllar›n (L. sakei Lb 706 ve P.
acidilactici Lb 628) varl›¤›nda Listeria’n›n geliflemedi¤ini
ve hatta say›s›n›n azald›¤›n› belirtmifllerdir. Erol ve ark.
(10) taraf›ndan yap›lan çal›flmada L. sakei Lb 706 ve P.
acidilactici PAC.1.0 sufllar›n›n varl›¤›nda 20 ºC yada 25

ºC’de olgunlaflt›r›lan sucuk örneklerinde L.
monocytogenes say›s›n›n önemli derecede azald›¤›
belirlenmifltir. Ayn› çal›flmada, starter kültürsüz
örneklerde de L. monocytogenes’in geliflmedi¤i
gözlenmifltir.

Ülkemizde sucuk üretiminde starter kültür kullan›m›
pek yayg›n de¤ildir. Bu araflt›rma ve di¤er araflt›r›c›lar›n
(9,11) çal›flmalar›ndan elde edilen sonuçlar, sucukta L.
monocytogenes’in gelifliminin engellemesi aç›s›ndan
starter kültür kullan›lmas› gerekti¤ini göstermektedir. Bir
çok iflletmede yüksek s›cakl›klarda yap›lan olgunlaflt›rma
iflleminin ise geliflme h›z›n› art›rd›¤› belirtilmektedir (9).

Petran ve Zottola (16) L. monocytogenes’in 0,92’lik
aw de¤erinde geliflirken, 0,88 ve alt›ndaki de¤erlerde
geliflemedi¤ini belirtmifllerdir. Ancak bu veriler, di¤er
ortam koflullar›n›n optimize edildi¤i besiyerlerinde
saptanm›flt›r. Sucuk üretiminde çeflitli faktörlerin (pH,
kal›nt› nitrit, rekabet edici flora) birlikte etkileri söz
konusu olmakta ve daha yüksek aw de¤erlerinde bile
geliflme olmamaktad›r.

Sucuklar›n laktik asit bakteri,
Micrococcus/Staphylococcus, Enterobacteriaceae ve
Pseudomonas sonuçlar› da genellikle literatür verileri ile
paralellik göstermektedir (9-11).

Sonuç olarak sucukta Listeria monocytogenes’in
kontrolü aç›s›ndan starter kültürün gerekli oldu¤u,
starter kültür kullan›lmad›¤› zaman 200 ppm nitrit
seviyesinin bile geliflmeyi engelleyemedi¤i gözlenmifltir.
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