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Özet  

Sucuk üretiminde Urtica dioica L. kullanımının Staphylococcus aureus 'un 
gelişimi üzerine etkisini belirlemek amacıyla yürütülen bu araşt ırmada, farklı 
seviyelerde ( %0, %1, %3 ve %5 ) kurutulmuş- öğütülmüş ısırgan içeren sucuk 
hamurları hazırlanmış, S. aureus ile 104 kob/g düzeyinde kontamine edilmiş ve 
dolumu müteakiben olgunlaşt ırılmışt ır. Olgunlaşmanın belirli günlerinde (0, 1, 
2, 3, 5, 7, 11 ve 14. gün) alınan örneklerde S. aureus, Micrococcus/ 
Staphylococcus , laktik asit bakteri sayımları ile pH ve aw analizleri yapılmışt ır.  

 Isırgan kullanımının ve olgunlaşma periyodunun S. aureus sayısı ve pH değeri 
üzerinde çok önemli (P<0.01) etkiye sahip olduğu belirlenmişt ir. Isırgan 
otunun pH'yı artırması nedeni ile ısırgan otu içeren gruplarda başlangıç pH 
değeri 6.0'ın üzerinde bulunmuştur. Olgunlaşma sırasında, kontrol grubunda 
(ısırgan ilave edilmemiş) ısırgan ilave edilen gruplara (özellikle %3 ve %5) 
göre daha düşük pH değerleri belirlenmişt ir. Ancak kontrol grubunda da S.  

aureus sayısında artış olmuştur. Isırgan ilavesinin Micrococcus/Staphylococcus 
sayısı üzerine istatistiki etkisi mevcutken (P<0.01), laktik asit  bakteri sayısı 
üzerine etkisi olmamışt ır (P>0.05). 

Anahtar kelimeler: S. aureus, Urtica dioica L (ısırgan otu), sucuk, pH 
 
Giriş 

Staphylococcus aureus, sucuk ve benzeri fermente kuru ve yarı -kuru et 
ürünlerinde önemli bir gıda kaynaklı patojendir (1, 2). Fermente et ürünlerinin 
stafilokokal gıda zehirlenmelerine neden olduğu rapor edilmişt ir (3). Gıda 
kaynaklı bu patojen bakterinin, tuz ve nitrite toleranslı olduğu ,değişik şartlarda 
gelişebildiği ve fermantasyon aşamasında gelişerek toksin üretebildiği  
bildirilmişt ir (4). İnsanlık tarihi boyunca pek çok hastalığın bitkilerle tedavi 
edildiği bilinmekte ve bu bitkiler değişik şekillerde kullanılmaktadır. Son 
yıllarda gerek ülkemizde gerekse dünyada konu hakkında pek çok çalışma 
yapılmışt ır (5 - 8). Urtica dioica L.'nin kullanım imkanına yönelik olarak 
ülkemizde Aksu (7), Aksu ve Kaya (8) tarafından yapılan çalışmalarda ısırgan 
otunun (Urtica dioica L.) sucuk üretiminde kullanım imkanları araşt ırılmışt ır. 
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Mevcut bu araşt ırmada ise Urtica dioica L.'nin geleneksel kuru fermente bir 
ürün olan sucukta, S. aureus'un gelişimi üzerine etkisi incelenmişt ir. 
  
Materyal ve  Metot 

Denemelerde ısırgan otu seviyesi (%0, %1 ,%3, %5) ve olgunlaşma süresi (0, 
1, 2, 3, 5, 7, 11, 14) faktör olarak seçilmiş, araşt ırma tam şansa bağlı deneme 
planına göre iki tekerrürlü olarak kurulmuş ve yürütülmüştür. 

Sucuk üretiminde, Kaya ve Gökalp (9) tarafından verilen formülasyon 
kullanılmış ve sucuk hamurları laboratuar tipi kuterde hazırlanmışt ır(MADO 
Typ MTK 662). Önce kontrol grubu (%0 Urtica dioica L.) sonra Urtica dioica 
L. (%1, %3, %5)'nin farklı seviyelerini içeren gruplar hazırlanmışt ır. Gruplar S. 

aureus (ATCC 13565) ile 104kob/g düzeyinde kontamine edilmişt ir. Sucuk  
hamurları laboratuar tipi bir doldurucu (MADO Typ MTK 591) ile suni 
kılıflara doldurulmuş, 24 ºC'lik başlangıç sıcaklığında nispi rutubeti ve hava 
cereyanı otomatik olarak ayarlanabilen klima odasında olgunlaşt ırılmışt ır. 
Mikrobiyolojik analizler Baumgart ve ark.(10) tarafından verilen yöntemlere 
göre yapılmışt ır. Örneklerin pH değerleri, pH metre ( ATI ORION 420 A) 
kullanılarak belirlenmiş, aw ise Novasina aw sprint (Novasina Model TH 500) 
kullanılarak belirlenmişt ir. 
 
Sonuç ve Tartışma 

Isırgan otu seviyesi ve olgunlaşma periyodu interaksiyonu S. aureus sayısı ve 
pH değeri üzerinde çok önemli etkiye sahiptir (P< 0.01) (Şek. 1, Şek. 2).  

Kontrol grubunda olgunlaşmanın 2. ve 14. günleri arasında S. aureus sayısı 7 
log kob/g'ın altında iken bu sayı aynı günlerde Urtica dioica L. içeren 
gruplarda 107'nin üzerindedir. Raccach (11), Turantaş (1), Kaban ve Kaya (2) 
yaptıkları çalışmalarda S. aureus'un inhibisyonu için starter kültür 
kullanılmasının gerekli olduğunu belirlemişlerdir. Bu araşt ırmanın sonucuna 
göre S. aureus starter kültürsüz üretilen sucuklarda gelişmekte, Urtica dioica 
L.'nin kullanımı ise S.aureus'un gelişim hızını arttırmaktadır. 

Sucukların başlangıç pH değerleri ısırgan otu seviyesine bağlı olarak artış 
göstermişt ir. Urtica dioica L. içeren gruplarda başlangıç pH değeri 6'nın 
üzerinde olmasına rağmen kontrol grubunda başlangıç pH'sı 6'nın altındadır. 
Başlangıç pH'sının maksimum artışı %5 Urtica dioica L. içeren gruplarda 
gözlenmişt ir (Şekil 2). Aksu (7) tarafından yapılan araşt ırmada da ısırgan 
otunun sucuk hamurunun pH değerini arttırdığı tespit  edilmişt ir. pH'nın bu 
artışı olgunlaşmanın ilk günlerinde S. aureus'un gelişimi üzerine pozitif bir 
etkiye sahiptir (Şekil 1).  
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 Şekil 1. Isırgan otu x olgunlaşma süresi interaksiyonunun S. aureus sayısı 
üzerine etkisi  
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Şekil 2. Isırgan otu x olgunlaşma süresi int eraksiyonunun pH değeri üzerine 
etkisi 
 
Isırgan otu ilavesinin Micrococcus / Staphylococcus sayısı ve aw değeri üzerine 
ist at ist iki etkisi mevcutken (P <0.01), lakt ik asit  bakteri sayısı üzerine etkisi 
olmamışt ır (P >0.05). Isırgan otu x olgunlaşma süresi int eraksiyonunun 
Micrococcus / Staphylococcus sayısı ile aw değeri üzerinde etkisinin olduğu 
belirlenmişt ir(P <0.01). 
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S. aureus, st art er kültür kullanılmadan üret ilen sucuklarda fermantasyon 
safhasında gelişebilmektedir. Isırgan otu pH değerini art ırmakta, bu nedenle S. 
aureus 'un kont rolü açısından Urtica dioica L. kullanılarak üret ilen sucuklarda  
da st art er kültür kullanımı önemli bir faktördür.  
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