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Turkiye’de Stipermarketlerde Satisa Sunulan Fermente ve Isil Islem Gormiis
Sucuklarn Histolojik Muayene ile Kalitelerinin Belirlenmesi

Eser INCE? Nesrin OZFILiz?

Ozet: Bu calismada, Tiirkiye’de siipermarketlerde markali ve ambalajli olarak satilan 8 fermente ve 8 1s1l islem
gormiis sucuk etiketi ile satilan toplam 16 adet sucukta kaliteyi belirlemek igin histolojik muayene yontemi ile
incelenerek, sucuk hamuruna katilmasina izin verilmeyen dokularin varligini ve hangi oranlarda katildigini tespit
etmek amac¢lanmistir.

Histolojik incelemeler i¢in; sucuklarim her birinin 5 farkli bdlgesinden numuneler alimarak rutin histolojik doku
takibi uygulandi. Kesitler Crossmon’in Uglii Boyama Teknigi ile boyandi. Preperatlarin tiim kesit yiizeyi doku
tespiti bakimindan incelendi.

Sonug olarak; sucuk iiretiminde tagsis amaci ile kullanilan doku ve organlarin tespitinde tek yontem olan histolo-
jik muayenenin yerini higbir yontemin alamayacagi ve histolojik analizlerin mutlaka yapilmas: gerektigi kararina
vartlmustir.

Anahtar Sozcukler: Sucuk, Histolojik muayene, Doku tipleri, Fermente, Isil iglem.

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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Giris

Et karbonhidrat igerigi diisiik olmasina
ragmen, protein igerigi son derece yiiksek, se-
lenyum, folik asit, A ve B12 vitaminlerince
zengin bir kaynaktir. Bu nedenle et, dengeli bir
diyette mutlaka bulundurulmas1 gereken bir
besin maddesidir. Ette bulunan besin unsurlar
bitkisel besinlerde, ya ¢ok az miktarlarda bulu-
nur ya da biyoyararlanimlart son derece zayif-
tir”™°, Etin hem dayanikliligini artirmak, hem de
degisik lezzet ve aroma kazandirmak amaciyla
gesitli triinler imal edilmektedir. Bu amagcla
uygulanan baglica yontemler sogutma, dondur-
ma, tuzlama, kurutma, dumanlama, pisirme,
fermantasyon, 1sil islem uygulamalari, 1s1nlama
ve kimyasal maddelerin ete ilave edilmesi-
dir*'2%, Tirkiye’de islenmis iriinler iginde en
6nemli olan1 sucuktur®.

Sucuk terimi ilk olarak 1072 yilinda Kas-
garli Mahmud tarafindan yazilan Divanu Liiga-
ti't-Turk'te kullanilmigtir. Divanu  Liigati't-
Tirk'te sucuk; koyun bagirsaklarina doldurul-
mliles et ve baharat karisimi olarak ifade edilmis-
tir™.

Tiirk Standartlar Enstitiistiniin hazirladigi
TS-1070 Geleneksel Tiirk sucugunu, biiyiikbas
ve kiiclikbas hayvan etlerinin, yag, kemik, ten-
do, fasia, kikirdak, lenf yumrular1 ile biiyiik
sinir ve damarlarindan ayrildiktan sonra kiyma
makinast veya kuterden cekilerek icgine tuz,
kirmizibiber, karabiber, kimyon h&kim olmak
lizere cesitli baharat, ¢cesni maddeleri, starter
kiltirlerden bir veya birkaci, govde yagi, i¢
yagi, kuyruk yagi, bobrek yagi, bobrek etrafi
yagl ile mevzuatinda katilmasina izin verilen
katki maddelerinden bir veya bir kaginin karigti-
rilip, kiliflara doldurularak fermantasyona tabi
tutulan 1s1l iglem gormemis geleneksel et tiriini-
diir seklinde tanimlanmustir?’.

Guniimiizde teknolojinin gelismesi, kent-
lesme, kadinin is hayatina atilmasi, yogun is
temposu, seyahat etme ve yalniz yasama gibi
etkenlerle insanlarm beslenme aliskanliklar
degismistir®®. Geleneksel Tirk Fermente Sucu-
gu yok olma derecesinde azalmig ve bunun ye-
rini kisa siirede tiretimi ve dolayisiyla karlilig
amaclayan 1s1l islem gérmiis sucuk almustir™®?’.
Sucuk hazirlanis yontemlerinden dolay: tagsise
oldukg¢a agik bir diriindiir'®. Tagsis, satisa sunu-
lan herhangi bir maddenin kalitesinin, baska bir
madde ilavesi, disiik kalite hammadde ile ika-
me veya uriinde bulunmasi gereken pahali bir
hammaddenin kullanilmamasi1 veya az kullanil-

masi yoluyla kasith olarak diisUriilmesi islemine
verilen isimdir. Tagsisin engellenmesi amaciyla
Ingiltere’de 1860 yillarinda yasal diizenlemeler
yapilmis ve yiriirliige girmistir. Bu tiir yasal
diizenlemeler Tiirkiye’de ancak 1936 yilinda
yaymlanarak yiiriirlige girmistir®®. Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi’nin 2012/28488 ve
2016/29603 numarali Tiirk Gida Kodeksi Et ve
Et Uriinleri Tebliglerine gore et Griinlerinin
iretiminde sakatat, kemik ve kikirdak kullanimi
yasaklanmustir®®,

Ulkemizde piyasada satilan sucuklarin
kaliteleri ile ilgili bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir.
Bu c¢alismalarin sonuglari; genellikle kimyasal,
fiziksel ve mikrobiyolojik yoénden standart ve
tiiziiklere uygun olmayan sucuklarin satiga su-
nuldugunu bildirmektedir'®***82>%

Histolojik muayene yontemi, et ve et
drlnlerinde ilk kez Jaeger isimli arastirmaci
tarafindan 1910 yilinda kullanilmistir®; Brau-
nert, Escher, Frickinger, Lundt, Schroder,
Glamser, Breusch, Zumpe ve Schdnberg gibi
arastirmacilarin bu yontemin gelistirilmesinde
onemli katkilari oldugu bildirilmistir™.

Sucuk hamuruna katilmasina izin veril-
meyen doku ve organlarin varliginin tespitinin
histolojik muayene ile miimkiin oldugunu goste-
ren calismalar oldukca az sayidadir’*"3".

Bu calismada, Turkiye’de supermarket-
lerde markali ve ambalajli olarak satilan fer-
mente ve 1s1l islem gdrmiis sucuklardan rastgele
secilen drneklerin Tirk Gida Kodeksi Et ve Et
Uriinleri Tebligi’ne ve Tiirk Standartlar Enstitii-
stinin, TS 13511’e" uygun olup olmadig histo-
lojik muayene yontemi ile inceleyerek, sucuk
hamuruna katilmasina izin verilmeyen dokularin
varligint ve hangi oranlarda katildigini tespit
etmek amaglanmustir.

Materyal ve Metot

Calisma Uludag Universitesi Veteriner
Fakiltesi Histoloji ve Embriyoloji Anabilim
dali Laboratuarinda yiiriitildii. Calisma mater-
yalini Turkiye’de supermarketlerde satigsa sunu-
lan farkli firmalara ait farkli markali fermente
ve 1s1l islem gormiis etiketli sucuk oOrnekleri
olusturdu. Sipermarketlerden farkli firmalara
ait ortalama 250gr’lik ambalajli 8 fermente su-
cuk etiketi ve 8 1s1l iglem gérmiis sucuk etiketi
ile satilan toplam 16 adet sucuk satin alind.
Sucuklar numuneler alimincaya kadar 4°C’de
saklandi.



Histolojik incelemeler igin; supermarket-
lerden rastgele temin edilen fermente ve 1sil
islem gormiis sucuklarin her birinin 5 farkli
bélgesinden 1.00-1.50 gr arasi agirlikta numu-
neler alindi ve rutin histolojik doku takibi yapi-
larak parafinde bloklandi. Bloklardan mikrotom
(Leica RM 2135) ile 5-6 mikron kalinlikta kesit-
ler alindi. Histolojik muayene icin kesitler
Crossmon’m Uglii Boyama Teknigi ile boyan-
di*'. Degerlendirme igin her bir érnege ait 5
farkli bolgeden alinarak hazirlanan 5 preperatin
tiim kesit yiizeyi dokularin tespit edilme yogun-
lugu bakimindan incelendi ve tespit edilen 6r-
nek sayis1 ylizde olarak hesaplandi. Preperatla-
rin incelenme ve degerlendirilmesinde Nikon
Eclipse 80i 151k mikroskobu kullanildi.

Bulgular

Slpermarketlerden rastgele temin edilen
farkli firmalara ait fermente ve 1sil islem gor-
miis sucuklardan alinan numunelerden hazirla-
nan preparatlar incelendi. Her numunede tespit
edilen dokularin kesit yiizeyindeki yogunlugu
ve tespit edilen ornek sayisi tablo - 1’de goste-
rildi.

Histolojik muayene ile incelenen numu-
nelerde dokularin tespit edilme yogunlugunun
farklilik gosterdigi goriildii. Dokularin tespit
edilme yogunlugu farklilik gostermesine rag-
men fermente ve 1s1l islem yontemleri ile hazir-
lanmus tiim sucuk o6rneklerine ait numunelerin
tamaminda ¢izgili kas, bag doku (sekil 1A-1B),
yag doku, damar duvarinda diiz kas, tendo -
ligament (sekil 2A-2B) tespit edilmistir. Sinir
dokuya ait sinir teli demetleri fermente sucuk
orneklerinde % 87.5, 1s1l islem gormiis sucuk
orneklerinde % 62.5 oraninda saptanmistir (se-
kil 3A-3B). Kemik doku, 1s1l islem gérmiis su-
cuk orneklerinin % 100, fermente sucuk Ornek-
lerinin % 75’inde gorilmiistiir (sekil 4A-4B).
Kikirdak doku, fermente ve 1sil iglem gdrmiis
sucuk oOrneklerinin tamaminda % 50 oraninda
tespit edilmistir (sekil 5A-5B). Her iki yontemle
iiretilen sucuk 6rneklerinden hazirlanan kesitle-
rin tamaminda olmasi beklenen ¢izgili kaslar,
kas hicrelerini birbirine baglayan bag doku ve
yag doku saptanmistir. Ancak {iretim asamasin-
da kullanilan 1s1l islemin ¢izgili kas (sekil 6A-
6B) ve yag hiicrelerinin (sekil 7A-7B) yapisal
Ozelliklerini fermente ydntemine gore daha faz-
la etkiledigi goriilmiistiir. Bag doku ipliklerinin
her iki yontemde de bozuldugu ancak aralarinda
onemli bir farklilik olmadig1 tespit edilmistir.
Sinir teli demetleri, tendo - ligament, kikirdak,
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kemik ve kan damar1 duvarlarinin yapisinin her
iki yontemde de oldukga iyi korundugu goriil-
miistiir.

Tablo 1- Fermente ve Isil Islem Gérmiis Su-
cuk Orneklerinde Tespit Edilen
Doku Tipleri

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

Oreticiliskelet Bag Yag  Sinir d&ﬁiaa Tendo - Kemik Kikirdai

kasi doku doku doku dii Ligament doku doku
Uz kas

Sfl ++ + o+t + ++ +++ ++ ++

Sf2 ++ + ++ + + ++

Sf3 + ot R+ + ++++ ++ +

Sf4 +/- + 4+ + ++ ++

Sf5 + ot b + ++++ - ++

Sf6 + + + ++++ ++ ++

Sf7 +- A ++ +HH+

Sf8 - A - ++++ ++++ ++ -

TIi | 8/8 8/8 818 78 8/8 8/8 6/8 4/8

Ssl | ++ + o+t - + ++ ++ -

Ss2 | +- + A+ +/- ++++ ++ +++

Ss3 + R +/- ++ ++ +++

Ss4 + ot A - +++ +++ +++ +

SS5 | /- A+t +++ et ++

SS6 | - A+t A+ - ++ ++++ +++

Ss7 + + +++ +++ +++

Ss8 | +/- H+++ 4+ - + ++++ +++ -

TIi | 8/8 8/8 88 58 8/8 8/8 8/8 4/8

Hi¢ saptanmadi, +/-: Cok az, +: Az, ++: Normal, +++:
Fazla, ++++: Cok fazla

T/ 1: Tespit edilen 6rnek sayis1 / Incelenen 6rek sayisi

Sf: Turkiye’deki stipermarketlerden temin edilen fermente
sucuk, Ss: Tirkiye’deki slipermarketlerden temin edilen
1s1l iglem gormiis 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

LB 2

Sekil 1A- Fermente sucukta bag doku (oklar).
Ucli boyama X4

Sekil 1B- Isil islem gormiis sucukta bag doku
(oklar). Uglti boyama X4

FiglA-Connective tissue in fermented sucuk
(arrows).Triple staining x4

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


http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/excessive

Sektl 2A- Fermente sucukta tendo ligament
(oklar). Uglii boyama X4

Sekil 2B-Isil islem gormiis sucukta tendo-
ligament (oklar).U¢li boyama X4

Fig 2A- Tendo-ligament in fermented sucuk
(arrows). Triple staining X4

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

.Sektl 5A- Fermente sucukta klklrdak doku (Ok)
Uclii boyama X4

Sekil 5B- Isil islem gormiis sucukta kikirdak
doku. Uclii boyama X4

Fig 5A- Cartilage tissue in fermented sucuk
(arrow). Triple staining X4

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

.Sektl 3A- Fermente sucukta sinir tell (oklar)
Uclii boyama X4

Sekil 3B- Isil islem gormiis sucukta sinir teli
(oklar). Uglti 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

).

Sekil 4A- Fermente sucukta kemlk doku (oklar
Ucli boyama X4

Sekil 4B- Isil islem gormiis sucukta kemik doku
(oklar). Ugll 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

Sekil 6A- Fermente sucukta Iskelet kasz dokusu
Uclii boyama X40

Sekil 6B- Isil islem gormiis sucukta Iskelet kast
dokusu. Uclu 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

Sekil 7A- Fermente sucukta yag dokusu Uglu
boyama X4

Sekil 7B- Isil islem gormiis sucukta yag dokusu.
Ucli boyama X4

Fig 7A- Adipose tissue in fermented sucuk.
Triple staining X4

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



Tartisma ve Sonug¢

Yapilan literatiir taramasinda, TUrkiye’de
sucuk kalitesini belirlemek amaciyla fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik yonden yapilmig
¢ok sayida calisma olmasina ragmen histolojik
muayeneler ile kaliteyi belirlemek amaciyla
yapilmig calismalar olduk¢a smirli sayidadir.
Atasever ve ark.” farkli oranlarda organ ilave
ederek hazirladiklar1 ve Konya bolgesinde sati-
lan sucuklardan aldiklar1 ornekleri jelatine be-
leme ve parafine gdmme ydntemi ile hazirlamus;
Haematoksilen Eosin, Crossman’in iiglii boya-
ma ve Pappenheim’in panoptik boyama yon-
temleri ile boyayarak incelemislerdir. Parafine
gbmme yontemi ile hazirladiklar1 orneklerde
doku ve organlarin yapisal 6zelliklerinin jelatine
beleme ydntemine gbre daha iyi korundugunu
ve Crossman’in ii¢lii boyama yontemi ile hiicre-
sel ayrintilarin daha kolay tanimlanabildigini
bildirmislerdir. Biz de ¢alismamizda dokularin
yapisal Ozelliklerinin iyi korundugu parafine
gomme ve hiicresel ayrintilarin kolay tanimla-
nabildigi Crossman’in ii¢lii boyama yontemleri-
ni kullandik.

Ayaz ve ark.® Tirkiye’de, Veteriner
Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii Gida Kont-
rol Laboratuarina 2011 yilinda analiz amac ile
gonderilen 142 sucuk 0Orneginin %12.7’sinde
kikirdak, deriye ait epitel ve i¢ organlara ait
hiicresel yapilar, 2012 yilinda gonderilen 151
sucuk Orneginde ise %9.9 kikirdak, kemik ve
sindirim sistemine ait epitel doku saptamislar-
dir.

Sezer ve ark.”®, Kars ilinde yerel kasapla-
rin geleneksel yontemle Urettikleri fermente
sucuklar ile marketlerden temin edilen sucuk ve
sucuk benzeri 40 6rnek lizerinde yaptig1 calis-
mada, %32.5 epitel doku, %27.5 cogunlugu
serd-miikoz karakterde bez epiteli, %12.5 duz
kas, kikirdak ve kemik dokusu tespit etmisler-
dir.

Erdogrul'’, Kahramanmaras’ta satilan su-
cuklar tizerinde yaptigi c¢alismada 50 sucuk
orneginin %50’sinde yag doku, % 24’(inde ki-
kirdak ve kemik doku, %16’sinda sinir doku,
%10’unda bag doku ve %0.5’inde ise kil ve kil
koki saptamustir.

Atasever ve ark.”, Konya sehir merkezin-
de tiiketime sunulan 48 farkli markali fermente
sucuk numunesinin tamaminda ¢izgili kas, bag
doku ve kollagen goérulurken, %29.16 tendo ve
ligamente %95.83 genis ¢apl1 sinir teline, %8.33
kikirdak, %12.5 tiikiiriik bezi ve %4 ile %33
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arasinda degisen oranlarda farkli i¢ organ kesit-
lerine rastladiklarini bildirmislerdir. Latorre ve
ark.®, fran’da piyasada satilan 5 farkli firmadan
aldiklar1 sucuk Orneginin %100’tinde hiyalin
kikirdak, %20’sinde ise lenf bezi, Marcinc¢ak ve
ark.”*, Slovakya ve Cek Cumhuriyeti’nde mar-
ketlerde satilan 5 farkli firmadan aliman sucuk
orneginin %80’inde kemik doku saptadiklarim
bildirmislerdir. Calismamizda, siipermarketler-
den temin etigimiz farkli firmalara ait fermente
ve 1s1l iglem gormils ambalajli sucuklarin
%100’tinde ¢izgili kas, bag doku, yag doku, diz
kas ile tendo - ligament %50’sinde kikirdak
doku, %87,5’unda kemik doku ve %75’inde
sinir doku tespit ettik. Calismamizin sonuglari
Tiirkiye ve yurt disinda yapilmis olan c¢alisma
sonuclar ile karsilastirildiginda benzer olarak;
sucuk orneklerinde olmasi beklenen ¢izgili kas,
bag doku ve yag doku icermektedir. Ancak ol-
mast beklenen dokularin varliginin yani sira
calismalar ile benzer olarak yiiksek oranda ten-
do - ligament, kikirdak ve kemik doku da iger-
digi goriilmektedir. S6z konusu dokularn bu
kadar yuksek oranda gorulmesi iiretimde siyir-
ma etlerin ya da mekanik yontemle ayrilmis
etlerin  kullanildigin1  diistindiirmektedir. Bu
durum 2012, 2015 ve 2016 yillarinda yayinla-
nan Tirk Gida Kodeksi ve TSE’nin 13511 nolu
standartlarma da uymamaktadir®®. Yapilmus
olan caligmalarin tamaminda calisma sonugcla-
rimizdan farkli olarak, kikirdak ve kemik doku
disinda ayrica i¢ organlara, lenf yumrular ve
tlkdruk bezlerine ait doku kesitlerine de rast-
landig1 bildirilmektedir. Dalmis ve Soyer™ Tirk
sucuklarinda sarkoplazmik ve miyofibriller
proteinlerde olgunlasma ve depolama esnasinda
ortaya ¢ikan degisiklikleri western Blot yontemi
ile inceledikleri ¢aligmada, 1sitma islemi uygu-
lanan tlm gruplarda proteinlerin denature olarak
¢cozlinlirliigliniin azaldigim saptamuslardir. Ca-
lismamizda da siipermarketlerden temin ettigi-
miz fermente sucuklarda iskelet kaslarinin ¢iz-
gililiginin korundugu, 1s1l islem gormiis sucuk-
larda ise yapisal 6zelliklerin bozuldugu saptan-
mustir. Inceleme ydntemlerimiz farkli olmasina
ragmen sonuglarimiz benzer olarak proteinlerin
yapisinin bozuldugunu gostermektedir. Latorre
ve ark.’da23, parafin bloklama ve Haematoksi-
len Eosin boyama ydntemi ile bizim bulgulari-
miza uyumlu olarak 1s1l iglem gérmiis sucuklar-
da cizgili kaslarin 1s1l islemden kaynaklanan
dejeneratif degisiklikler gosterdigini bildirmis-
lerdir. Calismamizda fermente ve 1sil islem
gormiis sucuk numunelerinde Atasever ve
ark’nin’ fermente sucuklardaki bulgularma ben-
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zer olarak sinir teli demetleri, tendo - ligament,
kikirdak, kemik ve kan damari duvarlariin
yapisinin oldukga iyi korundugu gorilda.

Histolojik yonden incelenen fermente ve
1s1l iglem gormiis sucuk orneklerinin Gida, Ta-
rm ve Hayvancilik Bakanligi'nmin Tirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne ve Tiirk
Standartlar Enstitiisuniin, TS 13511°e uygun
olmadig1 goriilmiistiir. Sucuklarda kaliteyi be-
lirlemek amaciyla fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik analizlerin yaninda histolojik analizle-
rin mutlaka yapilmasi gerektigi ve sucuk ireti-
minde tagsis amaci ile kullanilan doku ve or-
ganlarin tespitinde tek yontem olan histolojik
muayenenin yerini hi¢bir yontemin alamayacagi
sonucuna vartlmistir.
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