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Sucuk Uretiminde Urtica Dioica L. (.1.51rgan Otu) Kullammimn
S. aureus 'un Gelisimi Uzerine EtKisi
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Ozet

Sucuk {iiretiminde Urtica dioica L. kullanimmin Staphylococcus aureus un
gelisimi iizerine etkisini belirlemek amaciyla yiiriitiilen bu arastirmada, farkli
seviyelerde ( %0, %1, %3 ve %5 ) kurutulmus- 6giitiilmiis 1sirgan iceren sucuk
hamurlart hazirlanmis, S. aureus ile 10 kob/g diizeyinde kontamine edilmis ve
dolumu miiteakiben olgunlastirimigir. Olgunlagsmanin belirli giinlerinde (0, 1,
2, 3,5 7, 11 ve 14. giin) alinan Omeklerde S. aureus, Micrococcus/
Staphylococcus , laktik asit bakteri sayimlariile pH ve a,, analizleri yapilmaistur.

Isirgan kullaniminin ve olgunlasma periyodunun S. aureus sayist ve pH degeri

tizerinde ¢ok Onemli (P<0.01) etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Isirgan
otunun pH'y1 artirmast nedeni ile 1sirgan otu iceren gruplarda baslangic pH
degeri 6.0'm iizerinde bulunmustur. Olgunlasma sirasinda, kontrol grubunda
(1sirgan ilave edilmemis) 1sirgan ilave edilen gruplara (ozellikle %3 ve %5)
gore daha diisik pH degerleri belirlenmistir. Ancak kontrol grubunda da S.
aureus sayisinda artig olmustur. Isirgan ilavesinin Micrococcus/Staphylococcus
sayis1 lizerine istatistiki etkisi mevcutken (P<0.01), laktik asit bakteri sayisi
tizerine etkisi olmamistir (P>0.05).

Anahtar kelimeler: S. aureus, Urtica dioica L (1sirgan otu), sucuk, pH

Giris

Staphylococcus aureus, sucuk ve benzeri fermente kuru ve yar1 -kuru et
iriinlerinde 6nemli bir gida kaynakl patojendir (1, 2). Fermente et iirtinlerinin
stafilokokal gida zehirlenmelerine neden oldugu rapor edilmistir (3). Gida
kaynakli bu patojen bakterinin, tuz ve nitrite toleransl oldugu ,de gisik sartlarda
gelisebildigi ve fermantasyon asamasmnda geliserek toksin {iiretebildigi
bildirilmistir (4). insanlk tarihi boyunca pek cok hastaligin bitkilerle tedavi
edildigi bilinmekte ve bu bitkiler degisik sekillerde kullanilmaktadir. Son
yillarda gerek iilkemizde gerekse diinyada konu hakkmnda pek ¢ok calisma
yapumigtir (5 - 8). Urtica dioica L.nin kullanim imkanima yonelik olarak
tilkemizde Aksu (7), Aksu ve Kaya (8) tarafindan yapilan ¢caligmalarda 1sirgan
otunun (Urtica dioica L.) sucuk liretiminde kullanim imkanlar1 aragirilmigtir.
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Mevcut bu arastirmada ise Urtica dioica L.'nin geleneksel kuru fermente bir
irtin olan sucukta, S. aureus'un gelisimi iizerine etkisi incelenmigtir.

Materyal ve Metot

Denemelerde 1sirgan otu seviyesi (%0, %1 ,%3, %5) ve olgunlagma siiresi (0,
1,2,3,5,7, 11, 14) faktor olarak sec¢ilmis, aragtirma tam sansa bagli deneme
planma gore iki tekerriirlii olarak kurulmus ve yiiriitilmiist iir.

Sucuk iiretiminde, Kaya ve Gokalp (9) tarafmndan verilen formiilasyon
kullanilmis ve sucuk hamurlar1 laboratuar tipi kuterde hazirlanmistr(MADO
Typ MTK 662). Once kontrol grubu (%0 Urtica dioica L.) sonra Urtica dioica
L. (%1, %3, %5)'nin farkli seviyelerini iceren gruplar hazrlanmistr. Gruplar S.
aureus (ATCC 13565) ile 104k0b/g diizeyinde kontamine edilmistir. Sucuk
hamurlar1 laboratuar tipi bir doldurucu (MADO Typ MTK 591) ile suni
kiliflara doldurulmus, 24 °C'lik baslangic sicaklifinda nispi rutubeti ve hava
cereyan: otomatik olarak ayarlanabilen klima odasinda olgunlastirilmigir.
Mikrobiyolojik analizler Baumgart ve ark.(10) tarafmdan verilen yontemlere
gore yapimistrr. Omeklerin pH degerleri, pH metre ( ATI ORION 420 A)
kullanilarak belirlenmis, a,, ise Novasina a,, sprint (Novasina Model TH 500)
kullanilarak belirlenmistir.

Sonuc ve Tartisma

Isirgan otu seviyesi ve olgunlagma periyodu interaksiyonu S. aureus sayisi ve
pH degeri tizerinde ¢ok 6nemli etkiye sahiptir (P< 0.01) (Sek. 1, Sek. 2).

Kontrol grubunda olgunlasmanin 2. ve 14. giinleri arasinda S. aureus sayist 7
log kob/g'in altinda iken bu say1 ayni giinlerde Urtica dioica L. igeren
gruplarda 10"'nin iizerindedir. Raccach (11), Turantas (1), Kaban ve Kaya (2)
yaptiklart1 c¢alismalarda S. aureusun inhibisyonu igin starter kiiltiir
kullanilmasinin gerekli oldugunu belirlemiglerdir. Bu arastirmanin sonucuna
gore S. aureus starter kiiltiirsiiz iiretilen sucuklarda gelismekte, Urtica dioica
L.'nin kullanimi ise S.aureusun gelisim hizini arttirmaktadir.

Sucuklarm baslangic pH degerleri 1sirgan otu seviyesine bagli olarak artig
gostermistir. Urtica dioica L. iceren gruplarda baslangic pH degeri 6'nin
tizerinde olmasina ragmen kontrol grubunda baglangic pH'st 6'nin altmdadir.
Baslangic pH'sinin maksimum artist %5 Urtica dioica L. igeren gruplarda
gozlenmigtir (Sekil 2). Aksu (7) tarafindan yapilan arastrmada da 1sirgan
otunun sucuk hamurunun pH degerini arttirdig1 tespit edilmistir. pH'nmn bu
artigt olgunlagmanin ilk giinlerinde S. aureus'un gelisimi iizerine pozitif bir
etkiye sahiptir (Sekil 1).

304



Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

S.aureus (logcfu/g)

—*—3% 5%
3 y y y y T T ]

0 1 2 3 5 7 11 14

Olgunlasma periyod u(giin)

Sekil 1. Isirgan otu x olgunlagma siiresi interaksiyonunun S. aureus sayisi
iizerine etkisi
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Sekil 2. Isirgan otu x olgunlasma siiresi interaksiyonunun pH degeri iizerine
etkisi

Isirgan otu ilavesinin Micrococcus / Staphylococcus sayisi ve a,, degeri tizerine
istatistiki etkisi mevcutken (P<0.01), laktik asit bakteri sayisi iizerine etkisi
olmamigir (P>0.05). Isirgan otu x olgunlagsma siiresi interaksiyonunun
Micrococcus / Staphylococcus sayisi ile a,, degeri iizerinde etkisinin oldugu
belirlenmistir(P<0.01).
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S. aureus, starter kiiltir kullanilmadan iiretilen sucuklarda fermantasyon
safhasinda gelisebilmektedir. Isirgan otu pH degerini artrmakta, bu nedenle S.
aureus 'un kontrolii agisindan Urtica dioica L. kullanilarak iiretilen sucuklarda
da starter kiiltiir kullanim1 énemli bir faktordiir.
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