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Özet: Bu çalışmada, Türkiye’de süpermarketlerde markalı ve ambalajlı olarak satılan 8 fermente ve 8 ısıl işlem 
görmüş sucuk etiketi ile satılan toplam 16 adet sucukta kaliteyi belirlemek için histolojik muayene yöntemi ile 
incelenerek, sucuk hamuruna katılmasına izin verilmeyen dokuların varlığını ve hangi oranlarda katıldığını tespit 
etmek amaçlanmıştır. 
Histolojik incelemeler için; sucukların her birinin 5 farklı bölgesinden numuneler alınarak rutin histolojik doku 
takibi uygulandı. Kesitler Crossmon’ın Üçlü Boyama Tekniği ile boyandı. Preperatların tüm kesit yüzeyi doku 
tespiti bakımından incelendi. 
Sonuç olarak; sucuk üretiminde tağşiş amacı ile kullanılan doku ve organların tespitinde tek yöntem olan histolo-
jik muayenenin yerini hiçbir yöntemin alamayacağı ve histolojik analizlerin mutlaka yapılması gerektiği kararına 
varılmıştır. 
Anahtar Sözcükler: Sucuk, Histolojik muayene, Doku tipleri, Fermente, Isıl işlem. 

 
Determination of the Quality of Fermented and Heat-treated Sucuks Sold in  

Supermarkets in Turkey by Histological Examination 
 

Abstract: In this study; it is aimed to detect existance and proportion of tissues which are inhibited to add to 
sucuk dough, by analysing with histological examination method in order to determine the quality of 16 sucuks 
totally, 8 fermented and 8 heat-treated sucuks which are sold branded and packaged in the supermarkets in Tur-
key.  
For the histological examinations, samples were taken from 5 different sides of each sucuk and routine tissue 
processing technique was applied. Sections were stained by Crossmon’s Triple Staining Method. All surfaces of 
sections were examined in terms of organ detection. 
Consequently; it was concluded that the histological examination, which is the one and only method for detec-
ting tissues and organs added for adulteration purposes, has to be mandatorily applied. 
Key Words: Sucuk, Histological examination, Tissue types, Fermented, Heat-treated. 
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Giriş 

Et karbonhidrat içeriği düşük olmasına 
rağmen, protein içeriği son derece yüksek, se-
lenyum, folik asit, A ve B12 vitaminlerince 
zengin bir kaynaktır. Bu nedenle et, dengeli bir 
diyette mutlaka bulundurulması gereken bir 
besin maddesidir. Ette bulunan besin unsurları 
bitkisel besinlerde, ya çok az miktarlarda bulu-
nur ya da biyoyararlanımları son derece zayıf-
tır9,15. Etin hem dayanıklılığını artırmak, hem de 
değişik lezzet ve aroma kazandırmak amacıyla 
çeşitli ürünler imal edilmektedir. Bu amaçla 
uygulanan başlıca yöntemler soğutma, dondur-
ma, tuzlama, kurutma, dumanlama, pişirme, 
fermantasyon, ısıl işlem uygulamaları, ışınlama 
ve kimyasal maddelerin ete ilave edilmesi-
dir1,12,26. Türkiye’de işlenmiş ürünler içinde en 
önemli olanı sucuktur2. 

Sucuk terimi ilk olarak 1072 yılında Kaş-
garlı Mahmud tarafından yazılan Divânu Lüga-
ti't-Türk'te kullanılmıştır. Divânu Lügati't-
Türk'te sucuk; koyun bağırsaklarına doldurul-
muş et ve baharat karışımı olarak ifade edilmiş-
tir16. 

Türk Standartlar Enstitüsünün hazırladığı 
TS-1070 Geleneksel Türk sucuğunu, büyükbaş 
ve küçükbaş hayvan etlerinin, yağ, kemik, ten-
do, fasia, kıkırdak, lenf yumruları ile büyük 
sinir ve damarlarından ayrıldıktan sonra kıyma 
makinası veya kuterden çekilerek içine tuz, 
kırmızıbiber, karabiber, kimyon hâkim olmak 
üzere çeşitli baharat, çeşni maddeleri, starter 
kültürlerden bir veya birkaçı, gövde yağı, iç 
yağı, kuyruk yağı, böbrek yağı, böbrek etrafı 
yağı ile mevzuatında katılmasına izin verilen 
katkı maddelerinden bir veya bir kaçının karıştı-
rılıp, kılıflara doldurularak fermantasyona tabi 
tutulan ısıl işlem görmemiş geleneksel et ürünü-
dür şeklinde tanımlanmıştır27. 

Günümüzde teknolojinin gelişmesi, kent-
leşme, kadının iş hayatına atılması, yoğun iş 
temposu, seyahat etme ve yalnız yaşama gibi 
etkenlerle insanların beslenme alışkanlıkları 
değişmiştir28. Geleneksel Türk Fermente Sucu-
ğu yok olma derecesinde azalmış ve bunun ye-
rini kısa sürede üretimi ve dolayısıyla karlılığı 
amaçlayan ısıl işlem görmüş sucuk almıştır20,27. 
Sucuk hazırlanış yöntemlerinden dolayı tağşişe 
oldukça açık bir üründür19. Tağşiş, satışa sunu-
lan herhangi bir maddenin kalitesinin, başka bir 
madde ilavesi, düşük kalite hammadde ile ika-
me veya üründe bulunması gereken pahalı bir 
hammaddenin kullanılmaması veya az kullanıl-

ması yoluyla kasıtlı olarak düşürülmesi işlemine 
verilen isimdir. Tağşişin engellenmesi amacıyla 
İngiltere’de 1860 yıllarında yasal düzenlemeler 
yapılmış ve yürürlüğe girmiştir. Bu tür yasal 
düzenlemeler Türkiye’de ancak 1936 yılında 
yayınlanarak yürürlüğe girmiştir30. Gıda, Tarım 
ve Hayvancılık Bakanlığı’nın 2012/28488 ve 
2016/29603 numaralı Türk Gıda Kodeksi Et ve 
Et Ürünleri Tebliğlerine göre et ürünlerinin 
üretiminde sakatat, kemik ve kıkırdak kullanımı 
yasaklanmıştır3,6. 

Ülkemizde piyasada satılan sucukların 
kaliteleri ile ilgili birçok çalışma bulunmaktadır. 
Bu çalışmaların sonuçları; genellikle kimyasal, 
fiziksel ve mikrobiyolojik yönden standart ve 
tüzüklere uygun olmayan sucukların satışa su-
nulduğunu bildirmektedir10,14,18,25,27. 

Histolojik muayene yöntemi, et ve et 
ürünlerinde ilk kez Jaeger isimli araştırmacı 
tarafından 1910 yılında kullanılmıştır22; Brau-
nert, Escher, Frickinger, Lundt, Schröder, 
Glamser, Breusch, Zumpe ve Schönberg gibi 
araştırmacıların bu yöntemin geliştirilmesinde 
önemli katkıları olduğu bildirilmiştir21.  

Sucuk hamuruna katılmasına izin veril-
meyen doku ve organların varlığının tespitinin 
histolojik muayene ile mümkün olduğunu göste-
ren çalışmalar oldukça az sayıdadır7,17,31. 

Bu çalışmada, Türkiye’de süpermarket-
lerde markalı ve ambalajlı olarak satılan fer-
mente ve ısıl işlem görmüş sucuklardan rastgele 
seçilen örneklerin Türk Gıda Kodeksi Et ve Et 
Ürünleri Tebliği’ne ve Türk Standartlar Enstitü-
sünün, TS 13511’e4 uygun olup olmadığı histo-
lojik muayene yöntemi ile inceleyerek, sucuk 
hamuruna katılmasına izin verilmeyen dokuların 
varlığını ve hangi oranlarda katıldığını tespit 
etmek amaçlanmıştır. 

Materyal ve Metot 

Çalışma Uludağ Üniversitesi Veteriner 
Fakültesi Histoloji ve Embriyoloji Anabilim 
dalı Laboratuarında yürütüldü. Çalışma mater-
yalini Türkiye’de süpermarketlerde satışa sunu-
lan farklı firmalara ait farklı markalı fermente 
ve ısıl işlem görmüş etiketli sucuk örnekleri 
oluşturdu. Süpermarketlerden farklı firmalara 
ait ortalama 250gr’lık ambalajlı 8 fermente su-
cuk etiketi ve 8 ısıl işlem görmüş sucuk etiketi 
ile satılan toplam 16 adet sucuk satın alındı. 
Sucuklar numuneler alınıncaya kadar 4°C’de 
saklandı. 
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Histolojik incelemeler için; süpermarket-
lerden rastgele temin edilen fermente ve ısıl 
işlem görmüş sucukların her birinin 5 farklı 
bölgesinden 1.00-1.50 gr arası ağırlıkta numu-
neler alındı ve rutin histolojik doku takibi yapı-
larak parafinde bloklandı. Bloklardan mikrotom 
(Leica RM 2135) ile 5-6 mikron kalınlıkta kesit-
ler alındı. Histolojik muayene için kesitler 
Crossmon’ın Üçlü Boyama Tekniği ile boyan-
dı11. Değerlendirme için her bir örneğe ait 5 
farklı bölgeden alınarak hazırlanan 5 preperatın 
tüm kesit yüzeyi dokuların tespit edilme yoğun-
luğu bakımından incelendi ve tespit edilen ör-
nek sayısı yüzde olarak hesaplandı. Preperatla-
rın incelenme ve değerlendirilmesinde Nikon 
Eclipse 80i ışık mikroskobu kullanıldı. 

Bulgular 

Süpermarketlerden rastgele temin edilen 
farklı firmalara ait fermente ve ısıl işlem gör-
müş sucuklardan alınan numunelerden hazırla-
nan preparatlar incelendi. Her numunede tespit 
edilen dokuların kesit yüzeyindeki yoğunluğu 
ve tespit edilen örnek sayısı tablo - 1’de göste-
rildi.  

Histolojik muayene ile incelenen numu-
nelerde dokuların tespit edilme yoğunluğunun 
farklılık gösterdiği görüldü. Dokuların tespit 
edilme yoğunluğu farklılık göstermesine rağ-
men fermente ve ısıl işlem yöntemleri ile hazır-
lanmış tüm sucuk örneklerine ait numunelerin 
tamamında çizgili kas, bağ doku (şekil 1A-1B), 
yağ doku, damar duvarında düz kas, tendo - 
ligament (şekil 2A-2B) tespit edilmiştir. Sinir 
dokuya ait sinir teli demetleri fermente sucuk 
örneklerinde % 87.5, ısıl işlem görmüş sucuk 
örneklerinde % 62.5 oranında saptanmıştır (şe-
kil 3A-3B). Kemik doku, ısıl işlem görmüş su-
cuk örneklerinin % 100, fermente sucuk örnek-
lerinin % 75’inde görülmüştür (şekil 4A-4B). 
Kıkırdak doku, fermente ve ısıl işlem görmüş 
sucuk örneklerinin tamamında % 50 oranında 
tespit edilmiştir (şekil 5A-5B). Her iki yöntemle 
üretilen sucuk örneklerinden hazırlanan kesitle-
rin tamamında olması beklenen çizgili kaslar, 
kas hücrelerini birbirine bağlayan bağ doku ve 
yağ doku saptanmıştır. Ancak üretim aşamasın-
da kullanılan ısıl işlemin çizgili kas (şekil 6A-
6B) ve yağ hücrelerinin (şekil 7A-7B) yapısal 
özelliklerini fermente yöntemine göre daha faz-
la etkilediği görülmüştür. Bağ doku ipliklerinin 
her iki yöntemde de bozulduğu ancak aralarında 
önemli bir farklılık olmadığı tespit edilmiştir. 
Sinir teli demetleri, tendo - ligament, kıkırdak, 

kemik ve kan damarı duvarlarının yapısının her 
iki yöntemde de oldukça iyi korunduğu görül-
müştür. 

 
Tablo 1- Fermente ve Isıl İşlem Görmüş Su-

cuk Örneklerinde Tespit Edilen 
Doku Tipleri  

Table 1- Detected Tissue Types İn Fermented 
And Heat-Treated Sucuk Samples 

Üretici İskelet   
kası 

Bağ    
doku 

Yağ    
doku 

Sinir   
doku 

Damar 
duvarında 
düz kas 

Tendo - 
Ligament 

Kemik 
doku 

Kıkırdak 
doku 

Sf1 ++ + ++ + ++ +++ ++ ++ 
Sf2 ++ + ++ + + ++ - - 
Sf3 + ++++ ++++ + + ++++ ++ + 
Sf4 +/- + ++++ + + ++ ++ - 
Sf5 + ++++ +++ ++ + ++++ - ++ 
Sf6 + + +++ ++ + ++++ ++ ++ 
Sf7 +/- ++++ ++++ ++ ++ ++++ ++++ - 
Sf8 +/- ++++ +++ - ++++ ++++ ++ - 
T/ İ 8/8 8/8 8/8 7/8 8/8 8/8 6/8 4/8 
Ss1 ++ + ++ - + ++ ++ - 
Ss2 +/- + ++++ + +/- ++++ ++ ++++ 
Ss3 + + +++ - +/- ++ ++ ++++ 
Ss4 + ++++ +++ - +++ +++ ++++ + 
Ss5 +/- ++++ ++++ ++ +++ ++++ ++++ ++ 
Ss6 +/- ++++ ++++ +/- ++ ++++ +++ - 
Ss7 + + +++ ++ +++ +++ ++++ - 
Ss8 +/- ++++ ++++ +/- + ++++ +++ - 
T/ İ 8/8 8/8 8/8 5/8 8/8 8/8 8/8 4/8 

Hiç saptanmadı, +/-: Çok az, +: Az, ++: Normal, +++: 
Fazla, ++++: Çok fazla 
T/ İ: Tespit edilen örnek sayısı  / İncelenen örnek sayısı 
Sf:  Türkiye’deki süpermarketlerden temin edilen fermente 
sucuk, Ss:  Türkiye’deki süpermarketlerden temin edilen 
ısıl işlem görmüş sucuk 
Not detected, +/-: Very few, +: Low, ++: Normal, +++: 
Much, ++++: Too much (Excessive) 
Number of detected samples / Number of examined samp-
les 
Sf: Fermented Sucuks obtained from supermarkets in 
Turkey, Ss: Heat-treated Sucuks obtained from supermar-
kets in Turkey 
 
 

 
Şekil 1A- Fermente sucukta bağ doku (oklar). 

Üçlü boyama X4 
Şekil 1B- Isıl işlem görmüş sucukta bağ doku 

(oklar). Üçlü boyama X4 
Fig1A-Connective tissue in fermented sucuk 

(arrows).Triple staining x4 
Fig1B-Connective tissue in heat-treated sucuk 

(arrows).Triple staining x4 

http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/excessive
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Şekil 2A- Fermente sucukta tendo-ligament 

(oklar). Üçlü boyama X4 
Şekil 2B-Isıl işlem görmüş sucukta tendo-

ligament (oklar).Üçlü boyama X4 
Fig 2A- Tendo-ligament in fermented sucuk 

(arrows). Triple staining X4 
Fig2B-Tendo-ligament in heat-treated sucuk 

(arrows).Triple staining X4 
 

 
Şekil 3A- Fermente sucukta sinir teli (oklar). 

Üçlü boyama X4 
Şekil 3B- Isıl işlem görmüş sucukta sinir teli 

(oklar). Üçlü boyama X4 
Fig 3A- Nerve fiber in fermented sucuk (ar-

rows). Triple staining X4 
Fig 3B- Nerve fiber in heat-treated sucuk (ar-

rows). Triple staining X4 
 

 
Şekil 4A- Fermente sucukta kemik doku (oklar). 

Üçlü boyama X4 
Şekil 4B- Isıl işlem görmüş sucukta kemik doku 

(oklar). Üçlü boyama X4 
Fig 4A- Bone tissue in fermented sucuk (ar-

rows). Triple staining X4 
Fig 4B- Bone tissue in heat-treated sucuk (ar-

rows). Triple staining X4 
 
 
 
 
 

 
Şekil 5A- Fermente sucukta kıkırdak doku (ok). 

Üçlü boyama X4 
Şekil 5B- Isıl işlem görmüş sucukta kıkırdak 

doku. Üçlü boyama X4 
Fig 5A- Cartilage tissue in fermented sucuk 

(arrow). Triple staining X4 
Fig 5B- Cartilage tissue in heat-treated sucuk. 

Triple staining X4 
 

 
Şekil 6A- Fermente sucukta İskelet kası dokusu. 

Üçlü boyama X40 
Şekil 6B- Isıl işlem görmüş sucukta İskelet kası 

dokusu. Üçlü boyama X40 
Fig 6A- Skeletal muscle tissue in fermented 

sucuk. Triple staining X40 
Fig 6B- Skeletal muscle tissue in heat-treated 

sucuk. Triple staining X40 
 

 
Şekil 7A- Fermente sucukta yağ dokusu. Üçlü 

boyama X4 
Şekil 7B- Isıl işlem görmüş sucukta yağ dokusu. 

Üçlü boyama X4 
Fig 7A- Adipose tissue in fermented sucuk. 

Triple staining X4 
Fig 7B- Adipose tissue in heat-treated sucuk. 

Triple staining X4 
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Tartışma ve Sonuç 

Yapılan literatür taramasında, Türkiye’de 
sucuk kalitesini belirlemek amacıyla fiziksel, 
kimyasal ve mikrobiyolojik yönden yapılmış 
çok sayıda çalışma olmasına rağmen histolojik 
muayeneler ile kaliteyi belirlemek amacıyla 
yapılmış çalışmalar oldukça sınırlı sayıdadır. 
Atasever ve ark.7 farklı oranlarda organ ilave 
ederek hazırladıkları ve Konya bölgesinde satı-
lan sucuklardan aldıkları örnekleri jelatine be-
leme ve parafine gömme yöntemi ile hazırlamış; 
Haematoksilen Eosin, Crossman’ın üçlü boya-
ma ve Pappenheim’ın panoptik boyama yön-
temleri ile boyayarak incelemişlerdir. Parafine 
gömme yöntemi ile hazırladıkları örneklerde 
doku ve organların yapısal özelliklerinin jelatine 
beleme yöntemine göre daha iyi korunduğunu 
ve Crossman’ın üçlü boyama yöntemi ile hücre-
sel ayrıntıların daha kolay tanımlanabildiğini 
bildirmişlerdir. Biz de çalışmamızda dokuların 
yapısal özelliklerinin iyi korunduğu parafine 
gömme ve hücresel ayrıntıların kolay tanımla-
nabildiği Crossman’ın üçlü boyama yöntemleri-
ni kullandık.  

Ayaz ve ark.8 Türkiye’de, Veteriner 
Kontrol Merkez Araştırma Enstitüsü Gıda Kont-
rol Laboratuarına 2011 yılında analiz amacı ile 
gönderilen 142 sucuk örneğinin %12.7’sinde 
kıkırdak, deriye ait epitel ve iç organlara ait 
hücresel yapılar, 2012 yılında gönderilen 151 
sucuk örneğinde ise %9.9 kıkırdak, kemik ve 
sindirim sistemine ait epitel doku saptamışlar-
dır. 

Sezer ve ark.29, Kars ilinde yerel kasapla-
rın geleneksel yöntemle ürettikleri fermente 
sucuklar ile marketlerden temin edilen sucuk ve 
sucuk benzeri 40 örnek üzerinde yaptığı çalış-
mada, %32.5 epitel doku, %27.5 çoğunluğu 
serö-müköz karakterde bez epiteli, %12.5 düz 
kas, kıkırdak ve kemik dokusu tespit etmişler-
dir. 

Erdoğrul17, Kahramanmaraş’ta satılan su-
cuklar üzerinde yaptığı çalışmada 50 sucuk 
örneğinin %50’sinde yağ doku, % 24’ünde kı-
kırdak ve kemik doku, %16’sında sinir doku,  
%10’unda bağ doku ve %0.5’inde ise kıl ve kıl 
kökü saptamıştır. 

Atasever ve ark.7, Konya şehir merkezin-
de tüketime sunulan 48 farklı markalı fermente 
sucuk numunesinin tamamında çizgili kas, bağ 
doku ve kollagen görülürken, %29.16 tendo ve 
ligamente %95.83 geniş çaplı sinir teline, %8.33 
kıkırdak, %12.5 tükürük bezi ve %4 ile %33 

arasında değişen oranlarda farklı iç organ kesit-
lerine rastladıklarını bildirmişlerdir. Latorre ve 
ark.23, İran’da piyasada satılan 5 farklı firmadan 
aldıkları sucuk örneğinin %100’ünde hiyalin 
kıkırdak, %20’sinde ise lenf bezi, Marcinčák ve 
ark.24, Slovakya ve Çek Cumhuriyeti’nde mar-
ketlerde satılan 5 farklı firmadan alınan sucuk 
örneğinin %80’inde kemik doku saptadıklarını 
bildirmişlerdir. Çalışmamızda, süpermarketler-
den temin etiğimiz farklı firmalara ait fermente 
ve ısıl işlem görmüş ambalajlı sucukların 
%100’ünde çizgili kas, bağ doku, yağ doku, düz 
kas ile tendo - ligament %50’sinde kıkırdak 
doku, %87,5’unda kemik doku ve %75’inde 
sinir doku tespit ettik. Çalışmamızın sonuçları 
Türkiye ve yurt dışında yapılmış olan çalışma 
sonuçları ile karşılaştırıldığında benzer olarak; 
sucuk örneklerinde olması beklenen çizgili kas, 
bağ doku ve yağ doku içermektedir. Ancak ol-
ması beklenen dokuların varlığının yanı sıra 
çalışmalar ile benzer olarak yüksek oranda ten-
do - ligament, kıkırdak ve kemik doku da içer-
diği görülmektedir. Söz konusu dokuların bu 
kadar yüksek oranda görülmesi üretimde sıyır-
ma etlerin ya da mekanik yöntemle ayrılmış 
etlerin kullanıldığını düşündürmektedir. Bu 
durum 2012, 2015 ve 2016 yıllarında yayınla-
nan Türk Gıda Kodeksi ve TSE’nin 13511 nolu 
standartlarına da uymamaktadır3-6. Yapılmış 
olan çalışmaların tamamında çalışma sonuçla-
rımızdan farklı olarak, kıkırdak ve kemik doku 
dışında ayrıca iç organlara, lenf yumruları ve 
tükürük bezlerine ait doku kesitlerine de rast-
landığı bildirilmektedir. Dalmış ve Soyer13 Türk 
sucuklarında sarkoplazmik ve miyofibriller 
proteinlerde olgunlaşma ve depolama esnasında 
ortaya çıkan değişiklikleri western Blot yöntemi 
ile inceledikleri çalışmada, ısıtma işlemi uygu-
lanan tüm gruplarda proteinlerin denature olarak 
çözünürlüğünün azaldığını saptamışlardır. Ça-
lışmamızda da süpermarketlerden temin ettiği-
miz fermente sucuklarda iskelet kaslarının çiz-
gililiğinin korunduğu, ısıl işlem görmüş sucuk-
larda ise yapısal özelliklerin bozulduğu saptan-
mıştır. İnceleme yöntemlerimiz farklı olmasına 
rağmen sonuçlarımız benzer olarak proteinlerin 
yapısının bozulduğunu göstermektedir. Latorre 
ve ark.’da23, parafin bloklama ve Haematoksi-
len Eosin boyama yöntemi ile bizim bulguları-
mıza uyumlu olarak ısıl işlem görmüş sucuklar-
da çizgili kasların ısıl işlemden kaynaklanan 
dejeneratif değişiklikler gösterdiğini bildirmiş-
lerdir. Çalışmamızda fermente ve ısıl işlem 
görmüş sucuk numunelerinde Atasever ve 
ark’nın7 fermente sucuklardaki bulgularına ben-
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zer olarak sinir teli demetleri, tendo - ligament, 
kıkırdak, kemik ve kan damarı duvarlarının 
yapısının oldukça iyi korunduğu görüldü.  

Histolojik yönden incelenen fermente ve 
ısıl işlem görmüş sucuk örneklerinin Gıda, Ta-
rım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda 
Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği’ne ve Türk 
Standartlar Enstitüsünün, TS 13511’e uygun 
olmadığı görülmüştür.  Sucuklarda kaliteyi be-
lirlemek amacıyla fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik analizlerin yanında histolojik analizle-
rin mutlaka yapılması gerektiği ve sucuk üreti-
minde tağşiş amacı ile kullanılan doku ve or-
ganların tespitinde tek yöntem olan histolojik 
muayenenin yerini hiçbir yöntemin alamayacağı 
sonucuna varılmıştır. 
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