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Bu çalışmada 5 ayn grup halinde üretilen füme diller taze dil 
halinde, kürternenin 1. günü, 7. günü, 9. günü, 14. günü, 21. günü yı

kama, haşlama ve dumanlama işleminden sonra toplam bakteri, toplam 
kolifomı, toplam stafilokoklar, laktobasiller, fekal streptokok/ar, küf ve 
maya sayısı açısımian mikrobiyolojik analizlere tabi tutuldu. 

Füme dilin üretimi sırasında uygulanan kürleme işlemi toplam bak
teri, kolifomı bakteri, toplam stafilokok ve fekal streptokok sayısı üzerinde 
etkili olmuş, bakteri sayılamıda önemli derecede düşüş meydana gelmiştir. 

Sırasıyla 1.56 x 107/g, 1.23 x 1rl!g, 7.58 x 1rP/g, 9.72 x 1rfllg olan 
ortalama bakteri sayılan kürleme işleminin sonunda (21. gün) sırayla 5.66 
x 1rP/g, 1 x 10/g, 5.7 x 1rl!g, 4.72 x 1rP/g'a düşmüştür. Kilrleme 
işlemi küf ve maya sayısı üzerinde etkili olmadığı halde, /aktobasil sayısı 
başlangıçta 6.1 x 1rf31g iken, kürleme sonunda 6.35 x 1rP/g'a yüksel-
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mıştır. Haşlama ve dumanlama işlemi ile tüm bakteri sayılannda düşme 

görülmüştür. Dumanlanmış dildeki toplam kolifomı bakteri, stafilokok, fekal 
streptokok, küf ve maya sayısı sıftra düşmüştür. Toplam bakteri sayısı 

1.2 x Irfl!g, laktobasi/ sayısı 4.2 x Jo2!g olarak tesbit edilmiştir. 

SU M MARY 

lnvestigation on the Microbiological Changes 

of Smoked Tongue at DifTerent Production Stages 

In this study, five different groups of smoked tongue were used 
as research materials. The microbiologica/ analyses was perfomıed on 
frcslı tongue, at the JS1, th, !)~h, J41h and ıısı duys of curing and 
at the end of slıaking, boiling and smoking procedures. The total bacte
ria, co/ifomıs, staplıylococci, lactobacilli, feca/ streptococc~ yeast and 
mould counts were recorded. 

The total bacteria, co/ifomıs, staplıylococci and fecal streptococci 
had been affected by curing stage. 17ıe total bacteria, colifomıs, staphy
lococci and feca/ streptococci counts were decreased from 1.56 x 101/g, 
1.23 X lf!/g, 7.58 X 1rf/g, 9.72 X 1rf'/g to 5.66 X lrf/g, 1 X 10/g, 
5.7 x lrf!g and 4.72 x 1rf!g at, the end of curing (21st duys), res
pectively. Curing stage had any signijicant 4fect on yeast and mould 
counts. But tlıe courıts of /actobacilli had increased significantly from 
6.1 x Jfi3!g to 6.35 x l rf/g at tlıe end of 21st days. All bacteria 
counts were decreased by boiling and smoking stages. The total co/ifomı 

bacteria, staphylococci, feca/ streptococci, yeast and mould cowıts were 
decreased to zero. But total bacteria and /actobaci//i cowıts were esti
mated as 1.2 x Irf3!g, 4.2 x 1o2!g respectively. 

Key words: Snıoked tongue, Curing, Microflora changes. 

GIRIŞ 

Etierin tuzlanması, soğutmanın uygulanmadığı dönemlerde etierin daya
nıkWığını sağlamak amacı ile yapılmıştır1 . Etierin saklanabilmesi için geleneksel 
işlem etierin nitrat içeren tuzla ovulmasına dayanan ve kuru kürleme olarak bili
nen yöntemdiı-2. Daha sonraları diğer katkı maddeleri eklenmiş ve dumanlama 
işlemi uygulanmaya başlamıştırı. 

Günümüzde dumanlanmış ürünlerin çoğu bem pişirilme ve hem de du
manlama işlemine tabi tutulur. Bu iki işlem genellikle birbiri ardısıra yapılır4• 
Diller de diğer dumanlanmış et ürünleri gibi kürlenir ve dumanlanır. Bu amaçla 
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genellikle sığır dilleri kullanılmasına rağınen, arasıra domuz, koyun ve dana dille
ri de kullanılabilir45• 

Kürlenmiş ve dumanlanmış ürünler arasında yer alan füme dil ülkemizde 
de üretilmektedir. Ancak füme dilin bileşimi ve mikrobiyolojik nitelikleri ile ilgili 
bir çalışma henüz yapılmamıştır. 

Biz bu çalışmamızda füme dilin, dil halinden tüketiciye ulaşıncaya kadar 
geçirdiği safhalardaki bazı mikrobiyolojik değişiklikleri incelerneyi amaçladık. 

MATERYAL VE METOD 

Çalışmada Et ve Balık Kurumu'ndan sağlanan ve ağırlığı ı kg. ve daha 
üzerinde olan sığır dilleri materyal olarak kullanıldı. Kesimi takiben yıkanan ve 
temizleneo diller suları süzüldükten sonra üzerinde çiviler bulunan tokmaklada 
delindi. Delinen diller büyüklüğü "karınca başı" olarak tabir edilen tuzla hafifçe 
ovulduktan sonra, % ı nitrat içeren tuz-nitrat karışımı ile her tarafı çevrilerek 
kürlendi. Kürlenen diller 2ı gün süre ile 4°C'de soğuk depoda bekletildi5. 21. 
gün sonunda fazla tuzunun giderilmesi için yıkanan diller pişirme kazanlarında 
2.5-3 saat süre ile pişirildi. Pişirme işlemi sonunda dumanlama odasında gürgen 
talaşı kullanılarak soğuk dumanlama ile 3 saat süre ile dumanlandı. 

Diller kürleme işlemine geçilmeden önce kürlemenin 1. günü, 7. günü, 9. 
günü, ı4. günü, 2ı. günü, yıkama, başlama ve dumanlama işleminden sonra ayrı 
ayrı olmak üzere toplam bakteri, toplam koliform, stafılokoklar, laktobasiller, fe
kal streptokoklar, küf ve maya açısından mikrobiyolojik analizlere tabi tutuldu. 
Çalışma için 5 ayrı grup halinde füme dil üretildi ve analizler çift paralel olarak 
gerçekleştirildi .. 

Toplam Bakteri Miktarının Saptanması: Bu amaçla Plate Count Agar kul
laruldı6. 

Koliform Grubu Bakterilerin Sayımı: Bunun için Violet Red Bile Agar 
kullanıldı 7. 

Toplam Stafılokokların Sayımı: Bu amaçla Baird Parker's Agar kullanıl-

Laktobasillerin Sayımı: MRS Agar kullanılarak yapıldı8. 

Küf ve Mayaların Sayımı: Potato Dcxtrose Agar kullanılarak yapıldı9. 

Fekal Streptokokların Sayımı: Bunun için Azide Blood Agar Base kulla-
nıldı10. 

1 

İsta!istiki Analiz Metodu: De.neme, tesadüf parselleri desenine göre yapıl-

mış olup, tekerrür sayısı 5'dir. Ü ret im aşamaları arasındaki farklılıkların belir
lenmesinde % 5 düzeyinde LSD testi uygulanmişl ır 11 . 
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BULGULAR 

Varyans Analizi Sonuçları: Tablo l'de görüldüğü gibi muameleler toplam 
bakteri, toplam stafilokok, fekal streptokok, laktobasil sayısı bakımından % 1 dü
zeyinde, koliform bakteriler için % 5 güven eşiğinde önemli bulunmuştur. Mua
meleler maya ve küf sayısı bakımından ise önemli değildir. 

Mikrobiyolojik analiz sonuçlannın ortalama değerle~i ve istatistiki olarak 
değerlendirilmesi Tablo II, III, IV, V, VI ve VII'de gösterilmiştir. 

Tablo: I 
Füme Dilin Üretim Aşamalarındaki Mikrobiyolojik 

Özelliklere Ait Varyans Analiz Sonuçlan (Kareler Ortalaması) 

Varyano Toplam Koliform Fekal Kül w 

KaynaQı s. o. Bakleri Bakleri Slalilokok Slreptokok Maya Laklobasil 

.. 
8.3 1•107• 2.813•1011 • • 5.178•10 13 •• 3.2191<10 10ns 2.691 • 10 11 • • Muame- 8 1.284•1014 

...., 
Hala 38 1.767•1013 2.743•1 07 

Tablo: Il 
Füme Dilin Üretim 

Aşamalanndaki Ortalama 
Toplam Bakteri Sayısı (Adet/g) 

Taze Dil 1.56 X 107 a 

Kürlemenin 1. günü 2.18 x 1rP b 

Kürlemenin 7. günü 3.88 X 1o5 b 

Kürlemenin 9. günü 9.3 X 1o4 b 

Kürlemenin 14. günü 8.16 X 1o4 b 

Kürlemenin 21. günü 5.66 X 1o5 b 

Yıkanmış Di! 2.16 X 1rP b 

Haşlanmış Dil 2.6 X 1o3 b 

Dumanianmış Dil 1.2 X 1o3 b 

Standart Hata 1.879 X 1rP 
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1.839><1010 1.378• 1013 2.066><10 10 8•1010 

Tablo: III · 
Füme Dilin Üretim 

Aşamalarındaki Ortalama 
Koliform Bakter i Sayısı (Adet/g) 

Taze Dil 1.23 x 1o4 a 

Kürlemenin 1. günü 3.36 X 1o2 b 

Kürlemenin 7. günü 1.08 X 1o2 b 

Kürternenin 9. günü 2 X 10 b 

Kürternenin 14. günü - b 

Kürlemenin 21. günü 1 X 10 b 

Yıkanmış Dil 1.4 x 1o2 b 

Haştanmış Dil - b 

Dumanlanmı<j Dil - b 

Standart Hata 2.342 X 1o3 • 



Tablo: IV 
Füme Dilin Üretim 

Aşamalarındaki Ortalama 
Stafilokok Sayısı (Adet/g) 

Taze Dil 7.58 X 1o5 a 

Kürlemenin 1. günü 1.74 x 1oS be 

Kürlemenin 7. günü 2.07 X 1o5 b 

Kürlemenin 9. günü 3.42 x 1o4 be 

Kürlemenin 14. günü 5.96 x 1o4 be 

Kürlemenin 21. günü 5.7 X 1o4 be 

Yıkanmış Dil 1.19x 1oS be 

Haşlanmış Dil - c 
Dumanlanmış Dil - c 

Standart Hata 6.065 X 1o4 

Tablo: VI 
Füme Dilin Üretim 

Aşamalarmdaki Ortalama 
Küf ve Maya Sayısı (Adet/g) 

Taze Dil 1.29 X 1o5 

Kürlemenin 1. günü 6.52 X 1o4 

Kürlemenin 7. günü 7.24 X 1o4 

Kürternenin 9. günü 3.6 X 1o4 

Kürlemenin 14. günü 1.07 X 1o4 

Kürlemenin 21 . günü 1.78 X 1o5 

Yıkanmış Dil 2.59 X 1o5 

Haşlanmış Dil 4 x 104 

Dumanlanmış Dil -

Standart Hata 6.429 X 1o4 

Tablo: V 

Füme Dilin Üretim 
Aşamalarındaki Ortalama 

Fekal Streptokok Sayısı (Adet/g) 

Taze Dil 9.72 X 106 a 

Kürlemenin 1. günü 2.84 x 1o6 ab 

Kürlemenin 7. günü 8.34 X 1o4 b 

Kürlemenin 9. günü 2.48 X 1o4 b 

Kürlemenin 14. günü 5.26 X 1o4 b 

Kürlemenin 21 . günü 4.72 X 1o5 b 

Yıkanmış Dil 2.42 X 1o5 b 

Haşlanmış Dil 8 X 1o2 b 

Dumanlanmış Dil - b 

Standart Hata 1.66 X 1o6 

Tablo: VII 
Füme Dilin Üretim 

Aşamalarındaki Ortalama 
Laktobasil Sayısı (Adet/g) 

Taze Dil 6.1 X 1o3 c 
Kürlemenin 1. günü 7.1 X 1o4 c 
Kürlemenin 7. günü 7.5 X 1o4 c 

Kürternenin 9. günü 1.55 x 1oS be 

Kürlemenin 14. günü 3.06 x 1oS abc 

Kürlemenin 21. günü 6.35 x 1oS a 

Yıkanmış Dil 4.84 x 1oS ab 

Haşlanmış Dil 2.2 X 1o3 c 
Dumanlanmış Dil 4.2 X 1o2 c 

Standart Hata 1.265x 1oS 

TARTIŞMA 

Füme dil üretimi sırasında dil in geçirdiği aşamalar taze dile ait toplam 

bakter i ve koliform bakteri sayısını önemli derecede azaltmıştır . Dilde bı.şlangıç

ta 1.56x107/g olan toplam bakteri sayısı dumanlanmış diide 1.2 x 101/g'dır. Koii

form bakteri sayısı ise 1.23 x 1o4/g'd:ın sıfıra düşmüştür. H er iki bakteri grubu 
için de kürlcme ilk günden it ibaren etkisini göstermiş ve küriemenin 1. gününd•::-
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ki dillerin taze dile göre toplam ve koliform bakteri sayıları istatistiki olarak 
önemli derecede daha az bulunmuştur. Kürterne işleminin ilerleyen günlerinde 
bakteri sayıları arasındaki fark istatistiki olarak önemli değildir. Yıkama işlemi 

bakteri sayısını artırmış, başlama ve dumanlama işlemi ise toplam ve koliform 
bakteri sayısında düşmeye neden olmuştur. Ancak bu devretere ait bakteri sayı
ları arasındaki fark da istatistiki bakımdan önemli çıkmamıştır. 

Taze dil7.58 x 1oS/g ile en yüksek stafılokok sayısına sahiptir. Bu sayı kür
terne işleminin 1. gününden itibaren önemli bir düşüş göstermiştir. Kürleme 
devreleri arasında stafilokok sayısı bakımından önemli bir fark yoktur. Yıkanmış 
dillerden elde edilen stafilokok sayısı da istatistiksel olarak kürterne devrelerin
den farklılık göstermemektedir. Haşlannuş ve dumanlanmış füme dillere ait sta
fılokok sayısı hem taze dillerden hem de tuzlamanın 7. gününe ait bakteri sayı
sından önemli derecede daha düşük bakteri içermektedir. Nitekim başlama ve 
dumanlama işlemi ile dildeki stafilokok sayısı sıfıra düşmüştür. 

T aze dile ait fekal streptokok sayısı ile kürlemenin üzerinden bir gün geç
tikten sonra elde edilen sayı arasında önemli bir fark yoktur. Ancak kürternenin 
7. gününden itibaren elde edilen bakteri sa)'ısı taze dile göre önemli derecede 
daha düşük bulunmuştur. Kürternenin ilk gününden, dumanlanmış dile kadar 
geçen devreler arasında ise istatistiksel olarak önemli bir fark saptanmamıştır. 

Dumanlama işlemi sonunda fekal streptokoka rastlanmamıştır. 

Füme dil üretim aşamaları maya ve küf sayısı üzerinde istatistiki olarak 
önemli bir fark yaratınamasına rağmen dumanlanmış dilde küf ve maya bulun
mamıştır. 

En yüksek laktobasil sayısı kürleme işleminin 21. gününde 6.35 x ıoS /g 
olarak saptanmıştır. Bu sayı kürlemenin 14. günündeki ve yıkandıktan sonraki 
füme dillere ait laktobasil sayısı ile yakın değerleri vermiş olup istatistiki olarak 
bu dönemler arasında fark yoktur. Ancak kürlemenin 21. günündeki laktobasil 
sayısı 9. gündeki bakteri sayısından önemli dereeede daha yüksektir. Kürlemenin 
21. günündeki ve yıkama işlerninden sonraki dillere ait laktobasil sayıları tüm 
aşamalara ait bakteri sayısından önemli derecede yüksektir. T aze dilin kürleme
nin 14. gününe kadar geçirdiği safhalara sahip olduğu laktobasil sayıları birbirin
den önemli derecede farklı çıkmamıştır. Aynı zamanda başlanmış ve dumanlan
mış dillere ait laktobasil sayıları da bu gruba dahil edilmiş ve kürternenin 14. gü
nüne kadar elde edilen \aktobasil sayıları ile arasında istatistiksel olarak fark gö
rülmemiştir. Ancak en düşük bakteri sayısı 4.2 x 102/g olarak dumanlanmış dile 

ai. tt ir. 
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