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Sema AĞAOĞLU1

Özet 

Bu çalışma, fermente Türk sucuğunda starter kültürlerin Staphylococcus aureus 'un gelişimi üzerine etkisini belirlemek 
amacıyla yapıldı. Bu amaçla, deneysel olarak iki seri ve 4 grup (A, B, C ve D) halinde üretilen sucukların iki grubuna (A ve B) 106 

koblg, diğer iki gruba (C ve D) ise la5 kob/g düzeyinde A tipi enterotoksin oluşturan Staphylococcus aureus suşu inokule edildi. 
Deney grubu (B ve D) olarak kullanılan örneklere 109 koblg düzeyinde sıarter kültür (Staphylococcus xylosis + Lactobacillus 
carnis + Pediococcus cereviciae 1/1/1 oranında) ilave edildi. Sucuk örnekleri 20 °C'de, % 75- 95 relaıif rutubet ve 0.4-0.8 ın/sn 
hava sirkülasyonunda 14 gün süreyle fermentasyona tabi tutuldu. Deneysel sucuklar olgunlaşmanın O, 1, 3, 5, 7, 9 ve 14 'ncü 
günlerinde pH değeri ve mikrobiyolojik (Total bakteri, Lactobacillus ve Staphy/ococcus aureus ) yönden analiz edildi. Yapılan 
analiz ve değerlendirmeler sonucunda, birinci seri (A ve B grupları) sucuklarda başlangıç pH değeri 6.1 ve S. aureus düzeyi 106 

kob/g, ikinci seri (C ve D grupları) sucuklarda ise başlangıç pH değeri 5.5 ve S.aureus düzeyi 105 kob/g olarak belirlendi. 
Olgunlaşmanın son gününde (14 'ncü gün) kontrol gruplarının (A ve C) gerek pH değerlerinde gerekse S. aureus düzeylerinde 
önemli bir değişiklik gözlenmezken, star/er kültür ilave edilen gruplarda (B ve D) pH değerlei·i 4.9-5. O ve S.aureus düzeyleri 104 

kob/g olarak tespit edildi. 
Bu çalışmanın sonuçlarına bağlı olarak, 20 °c de, 0.4-0.8 mlsn hava sirkülasyonu ve o/o 75-95 relaıif rutubetle 

olgunlaştırılan fermente Türk sucuğunda starter kültürlerin S. aureus düzeyinde 101 ve 102 koblg 'lik bir azalmaya neden olduğu, 
S.aureus 'u tamamen inhibe etmediği ancak oldukça baskıladığı saptanmıştır.
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Sumnıary 

The effect of the starter cultures on the Staplıylococcus aureus growth in fermented Turkish sausages 

This _study was conducted ıo deterınine the effect of the starter cultures on the Staphylococcus aureus growtlı frı
fermented Tıırkish sausage. For this aim, the saıısages were jiroduced �s two series andf;ıır groııps (A, B, C and D) of tlıem, two 
groups (A and B) were iııocıılated S. aureus produciııg A type eııterotoxin, at the level of 1a5 cfalg. Saınples ıısed as experiıneııt 
groııp was added 109 cfa/g of starter cııltııre ( Sıaphylococcus xylosis + Lactobacillus carnis + Pediococcııs cereviciae 11111 ). The 
sausage samples were fermented and dried at 20 °c, 95-75 % relative humidity aııd 0.4-0.8 mlsn air circulation in ılıe climate 
rooın for 14 days). Tlıe sausage samples were analyzed for pH and microbial quality oıı the O, 1 ıh, 3 ıh, 5 ılı, 9 th aııd 14 ıh days 
of ripeııing period. Tlıe resıılts of tlıe aııalyses aııd measuriııg slıowed that tlıe begiııııing pH values in the firsı series 6.1 and S.

aııreus levels were 106 cfa/g. The beginııiııg pH valııes in tlıe second series were 5.5 and S. aureus levels were 105 cfulg. Althoııgh 
ııo significaııt chaııges were seeıı iıı both pH values aııd S. aııreus levels were iıı the lası day of ripeııing period, iıı ılıe sıarter 
added groups pH values were 4.9-5.0 aııd S. aureııs levels were 1a4 cfulg. 

As a resıılt, it was seeıı tlıaı in ferıneııted Turkislı sausages ripened at 20 °c, 0.4-0.8 mlsıı air circulatioıı aııd iıı 95-75 o/o 
relative humidity, starıer culture caused a decrease at level of 101 -102 cfa/g in S. aureus level, but done not iııhibit S. aııreııs 
completely, oııly sııppressed it. 
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Giriş 

Gelişen biyoteknolojiye paralel olarak starter kültürlerin gıda sanayinde kullanımı hız kazanmıştır. 
Starter kültür, amacına uygun olarak seçilmiş ve kontrollü şartlar altında üretilmiş, özellikleri bilinen belirli 
enzimatik aktiviteye sahip mikroorganizma kültürleri olarak tanımlanmaktadır (1). Üretimlerinde bir 
olgunlaşma dönemi geçiren gıdalarda tesadüfi olarak meydana gelen fermentasyonu kontrol altına almak, 
ortamda bulunabilecek patojen mikroorganizmaları inhibe etmek ve kaliteyi iyileştirmek suretiyle daha 

ı,kısa sürede renk, lezzet, aroma ve görünüm itibariyle üstün nitelikte standart bir ürün elde etmek amacıyla 
starter kültür kullanılmaktadır (2-4).Türkiye'de birçok araştırıcı (5, 6) starter kültürleri 1960'lı yıllarda 
kullanmalarına rağmen yaygın olarak kullanımı 1975'ten sonra başlamıştır (7-9). Et endüstrisinde starter 
kültür olarak bakteri, küf ve mayaların saf veya karışık suşları kullanılmaktadır (2). Ülkemizde 

*Aynı isimli Doktora tezinden özetlenmeştir.
1 Y.Y.Ü. Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, Van.
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