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Studies on some Physical, Chemical, Organoleptic and Microbiological Properties
of Sausages Consumed in Kahramanmaras

Summary: This study was carried out to determine some Physical, Chemical, Organoleptic and
Microbiological properties of 60 sausages consumed in Kahramanmaras. In the analyses of some chemical
and physical properties of the samples. the values of moisture. salt, protein, ash, fat contents were found to be
10.3-30.71 %. 2.30-5.23 %, 20.6-25.12 %. 3.4-12.3 %, 30.30-49.80 %, respectively. The value of pH was
found to be 4.76-5.75. In qualitative analyses of all of the samples nitrite is detected but nitrate is not detected.
In addition, putrefaction is not detected in all the samples. As a result of organoleptic analyses 15% of samples
were determined to be in the first class, 30% in the second class. 35% in the third class and the other 20 % did
not enter the present classification. As regards the microbiological properties. the presence of total aerobic
mesofilic bacteria, mould and yeasts. total coliform bacteria, proteolytic bacteria, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus koagulase negative, Salmonella sp., Vibrio parahaemolyticus and Vibrio cholerae
were studied. The average count of Total aerobic mesophilic bacteria. yeast and moulds, total coliform
bacteria, proteolytic bacteria were found to be 3.2x107 clu/g, 7x10° cfu/g, 244 MPN/ml, 1.5x107 cfu/g,
respectively. From 060 sausage samples in 9 samples E. ¢oli, in 4 samples koagulase negative S. aureus, in 1
sample Salmonella sp.. in10 samples endospore forming bacteria, in 1 sample V. parahaemolyticus and in 1
sample V. cholerae was detected.
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Ozet : Caligmada Kahramanmaras piyasasinda tiketilen 60 adet sucupun bazi fiziksel. kimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik ozellikleri incelenmistir. Yapilan fiziksel. kimyasal analizler sonucunda érneklerin
nem oranlart % 10.3-30.71 arasinda, tuz oranlart % 2.30-5.23 arasinda tespit edilmistir. Sucuk rnekierinin pH
degerleri 4,76-5.75 arasinda olup, protein oranlan % 20.6-25.12 arasinda iken kil oranlan, % 3.4-12.3
arasinda ve yag oranlari % 30.30-49.80 arasinda bulunmustur. Calismada Kalitatif olarak yapilan nitrit
tayininde tim deney dmcklerinde nitritin varhi@i tespit edilmis, ancak nitrat varhgi tespit edilememistir.
Ayrica incelenen sucuk orneklerinin hig birinde kokusma tespit edilememistir. Omeklerin duyusal analiz
sonuglarina gore % 151 1. simif, % 30°u 2. simif, % 35"1 3. simf iken geri kalan % 20 oranindaki sucuk
drnekleri hichir simiflanmaya tabi tutulamamustir. Bu gahismada toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
ortalama 3.2x107 kob/g, kif ve maya sayist ortalama 7.0x10° kob/g. toplam koliform sayisi ortalama 244
EMS/ml, proteolitik bakteri sayisi ortalama 1.5x10” kob/g olarak bulunmustur. Ayrica 60 sucuk 6rneginden 9
tanesinde E. coli, 4 tanesinde koagiilaz negatil S. aureus, 1 tanesinde Salmonella sp., 10 tanesinde endosporlu
bakteriye, | tanesinde V. parahaemolyticus ve 1 tanesinde V. cholerae’ya rastlanmistir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, Fiziksel, Kimyasal, Duyusal ve Mikrobiyolojik Ozellik.

Giris

Gliniimiizde hayvansal protein tiketimi gelismislik &lgtistt olarak kabul
edilmektedir. Bilim ve teknoloji alaninda son yillarda meydana gelen ilerlemeler
karsisinda et endiistrisinde de biiytik agamalar kaydedilmistir. Buna paralel olarak et
iiretimi artmug ve toplam et dretiminin bilylik bir kismi et driinleri yapiminda
kullanilmaya baglanmistir. Onemli bir besin kaynag! olan et, taze olarak dayaniklilig1
arttirilarak, degisik lezzet ve aroma 6zellikleri kazandirmak amaciyla gesitli teknolojik
islemlere tabi tutularak elde edilen mamuller olarak tiiketilir. Ulkemizde basta fermente
sucuk olmak iizere salam ve sosis bol miktarda tiiketilen et mamulleridir. Sucuk terimi
ile cesitli kesim hayvanlarina ait et ve organlarin kiyilarak ¢ig, tuzlanmis, haslanmis ve
tiitstilenmis durumda tabii veya suni bagirsaklarda hazirlanmasiyla elde edilen et {iriinii
anlasilmaktadir. Ulkemizde sucuklar biiyilk isletmeler disinda genellikle disiik tiretim
kapasiteli 6zel kuruluslarda, bolgelere ve yapimcilara gore farklilik gésteren metotlarla
iiretilmektedir. Ekonomik nedenlerle olgunlasmasini tamamlamadan pazarlanmaktadir.
Tirk tipi fermente sucuk {iiretimi, geleneksel yontemlere gore dogal kosullarda
genellikle hava sicakliginin, hava akimmin ve rutubetin en uygun oldudu sonbahar
aylarinda yapilir ve iiretilen sucuklar 15-20 giin sonra olgunlagarak titketime hazir hale
getirilir. Ancak, dogal kosullarda aymi kalite ve standartta sucuk iiretimi miimkiin
olmamaktadir. Giiniimiizde artan diinya niifusu, teknolojik gelismeler ve talep artisi gibi
nedenlerden dolay: yilin her mevsiminde standart ve ayn: kalitede sucuk tiretimi zorunlu
hale gelmistir (1).

Fermente sucuk iiretiminin temelini mikroorganizmalar olugturur. Et {irlinlerinde
tespit edilen mikroflora, Uriinlerin mikrobiyolojik kalitesini ortaya koyar. Yiksek
kaliteli et iiriinlerinde, daima arzu edilen mikroorganizmalar hakimdir. Gerekli
teknolojik ve hijyenik kurallarin uygulanmamasi sonucu {riinlerde bulunan arzu
edilmeyen bakteriler; hem duriinlerin kalitesinin bozulmasina, hem de cesitli gida
zehirlenmelerine sebep olmaktadir. Fermente sucuklarda aroma, renk, lezzet ve kivamin
meydana gelisi ile karakterize olgunlasma, g¢esitli mikroorganizmalarin fermentleriyle
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olusturduklar1 biyokimyasal reaksiyonlar sonucu gelisir. Biyokimyasal reaksiyonlarin
sira dahilinde ve uyum igerisinde gelisebilmesi i¢in “arzu edilen” bir mikrofloranin
varligi  gerekir. Fermente sucugun mikroflorasint  olusturan arzu edilen
mikroorganizmalar kadar arzu edilmeyen mikroorganizmalar da zaman zaman sucukta
gozlenmektedir. Bunlarin baslicalari mesentericus-subtilis grubu basiller (aerob
sporlular), anaerob basiller (patojen Clostridiler), proteus, E. coli, hemolitik
Streptokoklar, Pseudomonas aeruginosa, koagulaz ve lesitinaz pozitif Stafilokoklardir
(19).

Fermente sucukta bulunan arzu edilen mikroorganizmalar yapmis olduklan
metabolik idriinlerle sucugun lezzet aroma ve renk gibi istenen duyusal dzelliklerin
olusmasina katkida bulunurlar. Aroma olusumunda yaglarin kompozisyonun da gnemli
bir pay1 vardir (19).

Bu calisma, dénemli titkketim potansiyeli olan, Kahramanmaras piyasasinda satisa
sunulan sucuklarin bazi fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik ozelliklerinin
incelenmesi amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Calisma Kahramanmaras'ta bulunan gesitli market ve bakkallardan satin alinan
farkli markalardan toplam 60 adet sucuk érneginde yiiriitiilmiistiir. Bu érnekler fermente
kangal sucuklardan secilmistir. Alinan sucuk ornekleri aseptik sartlarda laboratuvara
getirilerek ayni giin analize tabi tutulmustur.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Sucuk 6rneklerinin vag miktar1 TS 1744’e gore (7), pH deZeri TS 3136'va gore
(6), ham protein igerigi tayini TS 1748%e gore (2), kalitatif nitrit-nitrat oran1 TS 3137 ye
gore (5). kantitatif tuz tayini TS 1747 ye gore (3), rutubet oran1 TS 1743’e gore (7). kiil
orant TS 1746°va gore (4) vapimustir. Cozeltiler TS 546°va gore (10) hazirlanmistir.
Kokusma tespit deneyi Kursun-Asetat Deneyi ile yaptlmistir (19).

Duyusal Analizler

Laboratuara getirilen sucuk drnekleri Tirk Standartlari Enstitiisii Tiirk Sucugu
standardina uygun (TS 1070) (12). duyusal niteliklere gére 1., 2. ve 3. simf olarak
degerlendirilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Sucuk 6rnekleri steril polietilen kaplar ile laboratuara getirilmigtir. Ayni giin 10
gr omek tartilarak iizerine 90 ml %]1’lik peptonlu su ilave edilmis ve Waring marka
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blenderde homojenize edilmistir. Daha sonra 10”a kadar desimal diliisyonlar
hazirlanmistir (18). Hazirlanan diliisyonlardan Tablo 1'de gosterilen besi verlerine
dokme plak yontemine gore 1 ml, ylizeye yayma yontemine gore 0.1 ml cift tekrar
ekimler seklinde yapilmistir (13, 20).

Tablo 1.  Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Besiverleri ve inkiibasyon Kosullar (13, 18,
20).

Table 1. The Incubation Conditions and Microbiological Medias which are used in
Microbiological Analyses (12, 17, 19).

Inkiibasyon Kosullar:

Mikroorganizma Besi Yeri Sicakhk Siire Aerob/Anaerob
Toplam Plate Count Agar (PCA, DIFCO) | 37°C | 24-48 saat Aerob
Mezofilik
Aerobik Bakteri
Maya ve Kif Malt Extract Agar (DIFCO) 20-25°C | 3-5giin Acrob
Toplam Koliform Laktozlu Buyyon 35°C | 24-48 saat Aerob
E. coli Eozin Methylen Blue AgarIMVIC | 35-37°C | 24-48 saat Aerob
S. aureus Vogal and Johnson Agar(DIFCO) | 37°C | 24-48 saat Aerob
Koagiilaz pozitif |  Baciisent Coagulase (MERCK)
ve negatif
Salmonella sp. Tamponlanmig Peptonlu Su 37°C | 24-48 saat Acrob

Selenit Sistin Broth (Difco)
Salmonella Shigella Agar (Difco)

Endosporlu Plate Count Agar (PCA, DIFCO) 37°C | 24-48 saat Anaerob

Bakteri Endospor Boyama
Proteolitik Jelatinli Besiyeri 25°C | 24-48 saat Aerob
Bakteri
Vibrio Alkalin Peptonlu Suda (APS) 37°C 24 saat Aerob
parahaemolyticts | Thiosulfate Citrate Bile Salt 35°C | 2448

Sucrose Agar alinarak (TCBS)

24 saat Aerob
24-48

Vibrio cholerae Alkalin Peptonlu Suda (APS) 37

Thiosulfate Citrate Bile Salt 33
Sucrose Agar alinarak (TCBS)

“
S le
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Bulgular

Analiz edilen sucuk érneklerinin nem oranlari % 10.30-30.71, tuz orani % 2.30-
5.23 tespit edilmistir. Sucuk 6rneklerinin pH degerleri 4.76-5.75 arasinda olup oldukga
genis bir varyasyon gésterdidi saptanmistir.

Orneklerin protein oranlari % 20.6-25.12 iken, kiil oranlari % 3.4-12.3 ve yag
orani ise %30.30-49.80 arasinda bulunmustur. Calismada kalitatif yapilan nitrit tayininde
tim deney omeklerinde nitritin varlig1 tespit edilmis, ancak nitrat varhig tespit
edilememistir. Ayrica incelenen sucuk omneklerinin hi¢ birinde kokusma tespit
edilememistir. Sonuglar Tablo 2'de gésterilmistir.

Omeklerin duyusal analiz sonuglarima gore % 1571 1. simif, % 30°u 2. simif, % 35°i
3. simf iken geri kalan % 20 oranindaki sucuk &rnekleri higbir simiflanmaya tabi
tutulamamustir.

Bu galismada TAMB sayisi ortalama 3.2x10" kob/g, maya ve kiif sayisi ortalama
7.0x10° kob/g, toplam koliform sayisi ortalama 244 EMS/ml, proteolitik bakteri sayisi
ortalama 1.5x10” kob/g olarak bulunmustur (Tablo 3). Altmis adet sucuk 6rneginden 9
tanesinde E. coli, 4 tanesinde S. aureus koagiilaz negatif, 1 tanesinde Salmonella sp., 10
tanesinde endosporlu bakteri, 1 tanesinde V. parahaemolyticus ve V. cholerae’ya
rastlanmistir (Tablo 4).

Tablo 2. Sucuk émeklerinin bazi fiziksel ve kimyasal analizleri sonuglar
Table 2. The Results of some Physical and Chemical Analyses of Sausage Samples

Ornek Sayis1 | Nem (%) Tuz (%) pH Protein (%) Yag (%) Kiil (%)
(n:60)
Minimum 10.30 2.30 4.76 20.60 30.30 3.40
Maximum 30.71 523 575 25.12 49.80 12.30
Ortalama 20.78 3.01 5.40 22.48 39.20 5.20
Ornek Sayisi Nitrit Kalitatif Nitrat Kalitatif Kokusma Deneyi
(n:60)
“+" Ornek (% 100) (% 0) (% 0)
" Omnek (%0) (%100) (%100)
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Tablo 3.Sucuk drneklerde toplam mezofilik aerobik bakteri., maya ve kiif, toplam koliform ve
proteolitik bakteri sayilan

Table 3. The Count of Total acrobic mesophilic bacteria, yeast and moulds, total coliform
bacteria, proteolytic bacteria in Sausage Samples

TMAB? Maya ve Kiif Toplam Proteolitik
Koliform Bakteri
Minimum 7.0x10° = <3 -
Maximum 5.5x107 4.8x10* 22400 1.0x10°
Ortalama 3.2x107 7.0x10° 244 1.5x107

“TMAB: Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri
®_: tespit edilemedi

Tablo 4. Sucuk drneklerinde bazi bakterilerin varlig:
Table 4. The Presence of various bacteria in Sausage Samples

Ornek Sayis1  E.coli S. aureus Salmonella Endosporlu Vibrio
(n: 60) Koagiilaz(+)Koagiilaz(-) sp. Bakteri p c

“+" drnek 9 0 4 I 10 1 1

“-" ornek 51 60 56 59 50 59 39

p: Vibrio parahaemolyticus ; c: Vibrio chloera

Tartisma

Arastirmada sucuk ¢rnekleri kalite agisindan ¢ok onemli kriterler olan vag, protein,
nem orani, nitrit-nitrat, tuz, pH ve kiil oranlari ile kokusma tespit deneyleri incelenmistir.
Ayrica Orneklere duyusal analiz testleri ve c¢esitli mikrobiyolojik analizler de
uygulanmistir.

Incelenen sucuk Orneklerinin nem (rutubet) oranlari ortalama % 20.78 olarak
saptanmistir. Bu deger sucuklarin rutubet agisindan TS 1070 Tirk sucugu standardina
uygun oldugunu gdstermektedir (12). Ancak nem oranit bakimindan sucuk gesitleri
arasinda  6nemli oranda farkhiliklarin  bulunmasi  bu  sucuklarin  {iretiminde
standardizasyonun bulunmadigini ortaya koymaktadir. Bu sonug &zellikle tliketicinin
ekonomik a¢idan kayba ugramasmna, iiriiniin raf omriiniin azalmasina ve ayni zamanda
tiriiniin mikrobiyel agidan da riskli duruma gelmesine neden olmaktadir.

Sucukta tat ve aroma tizerine tuzun etkisi ¢ok fazladir. Lezzetin yani sira sucugun
kivam kazanmasinda da tuzun etkisi bulunmaktadir. Ayrica tuz, sucukta su aktivitesini
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diisiirerek bakterilerin gelismesini engellemektedir (23). Incelemesi yapilan &rneklerde
ortalama % 3.01 olarak tespit edilen tuz orani TS 1070e uygun olarak tespit edilmistir
(12). Analiz edilen sucuk 6rneklerinden 10 tanesinin (% 16.6) pH degerleri TS 1070te
belirtilen (en az 5.4, en gok 3.8) siirlara uymamaktadir (12). Genel olarak pH degerindeki
diisiis arzu edilmeyen bakterilerin 6lmesini saglamaktadir, ancak fazla pH diisiisii sucuk
lezzetini de olumsuz olarak etkilemektedir (23).

Sucuklardaki protein orani1 TS 1070°e gore incelendiginde standardizasyona uygun
oldugu goézlenmektedir. incelenen 60 Grnekten 40 tanesi (% 66.6) TS 1070’e gére kiitlece
en az % 22 protein icerdiginden 1. simif digerleri 2. simif olarak tespit edilmigtir (Kiitlece
enaz % 20) (12) .

Analiz edilen sucuk &rneklerinin yag oram % 30.3-49.8 oraninda ve ortalama %
39.2 olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Madde 5-i° ye gore fermente sucuklarda
et miktar1 % 60°dan asagi, vag miktar1 % 40’dan fazla olmamalidir (11). Kitlece en ¢ok %
40 yag iceren sucuklar ‘normal yagl sucuk’, en ¢ok % 50 yag icerenler ise ‘cok yagh
sucuk’ olarak smiflandirilmustir (12). Incelenen drneklerin hepsi normal yagh sucuk olarak
siniflandirilmistir. Yag doku histolojik kesitlerde ag benzeri gorintli vermistir ve daha
once yapilan bir calismada da incelenen sosis ve sucuk oreklerinde yag doku bol
miktarda gdzlenmistir (15).

Lezzet, tekstiir, goriinim. renk, koku ve genel begeni bakimindan en kotii
bulunan &rnek 4 nolu sucuk oldugu goriilmektedir ve bu ornek 3. sif olarak
degerlendirilmistir (% 1). Orneklerin % 4071 2. sif, % 19’u ise 1. smf olarak
degerlendirilmistir.

Bu arastirmada sucuk orneklerinin TAMB sayisi ortalama 3.2x107 kob/g olarak
bulunmustur. Bu deger Giinsen ve ark.’nin (17) bulgularindan fazla, Con ve ark.’nin
bulgulariyla ise uyumludur (14). Bulgularin farkli olmasi; numunelerin genel koloni
sayilarimin genis simirlar icerisinde bir dagihm gostermesi, iiretim ve depolama
sirasindaki teknolojik ve hijyenik sartlara uymaktaki farkliliklardan, standart bir
tiretimin olmamasindan, hammaddenin kalitesinden vetersiz olgunlagsmaya ve genel
olarak isletme kosullarinin uygun olmamasina baglanabilir.

Calismada kiif ve maya sayisi ortalama 7.0x10° kob/g olarak tespit edilmistir. Bu
ortalama deger Sancak ve arkadaslari (21) ile Con ve arkadaglarmin bulgularina
benzerlik gostermektedir (14). Numunelerde bulunan maya ve kiif sayisindaki bu
farkhihklarin, bagta ham materyalin igerdigi mikroorganizma diizeyi ve muhafaza
sicaklifina bagli, degisik teknolojik ve hijyenik faktorlere (Pisirme sicakligi, personel
hijyeni. paketleme sirasindaki kontaminasyon vb.) bagli oldugu sdylenebilir.

Calismada toplam koliform sayist ortalama 244 EMS/ml olarak bulunmustur. Bu
ortalama deger toplam koliform igin Gnerilen deney 6rmeginin | graminda kabul
edilebilir en fazla mikroorganizma sayisindan (10) fazla tespit edilmistir (12). Ancak bu
sonug, Giinsen ve arkadaslari (17), ile Sancak ve arkadaglarinin bulgularindan daha
azdir (21). Buldugumuz sonuglarin diger ¢alisma sonuglarina gére oldukca diisiik olmasi
memnuniyet verici olmakla birlikte, standart degerden fazla ¢ikmasina kotii sanitasyon
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kosullarmm, yetersiz veya yanhg pastérizasyon uygulamalarinin, pisirme ve
pastorizasyon sonrasli tekrar bulasmanin sebep oldugu ggsterilebilir,

Calismada, sucuk orneklerinin proteolitik bakteri sayisimin ortalama degeri
1.5x107 kob/g olarak tespit edilmistir. Sucuk 6rneklerinde proteolitik bakterilerinin
varlifi depolamada kontaminasyonun olabilecedi veva sucuklarin olgunlagmalar
sirasinda mikrobiyal proteolitik aktivite olabilecegi seklinde agiklanabilir.

Calismalarmuzda 60 sucuk &rneginden 9 tanesinde E. coli've rastlanmistir,
Orneklerde E. coli’ ye rastlanmast veya dogrudan yada dolayh olarak diski bulastiginin
ve vine barsak kokenli diger koliform grubu primer patojenlerinde olabileceginin bir
gostergesidir ve TS 1070’e gore bu bakteri sucukta bulunmamalidir (12).

Sucuklarda istenmeyen mikroorganizmalardan Salmonella’nin en ¢ok bulundugu
gida maddelerinin basinda hayvansal Uriinler gelir. Bunlar arasinda kiimes havvanlari
eti, kiyma, sosisler, yumurta ve yumurta triinleri, su triinleri, dondurma, siit tozu ve
krema Salmonella agisindan onemli gidalardir (11. 16). Salmonella sp. standartlarda
sucuklarda bulunmamast gereken bir bakteri olmakla birlikte (12), bizim calismamizda
60 sucuk drneginin 1 tanesinde tespit edilirken digerlerinde tespit edilememistir,

Gidalarda  koliform  mikroorganizmalarin  bulunmasi;  kotli  sanitasyon
kosullarinin, vyetersiz veya vanhs pastorizasyon uygulamalarinin, pisirme ve
pastdrizasyon sonras: tekrar bulasma olduZunun bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir. Herhangi bir drnekte E. coli’ ye ve/veya fekal koliform bakterilere
rastlanmasi oraya dogrudan yada dolayli olarak diski bulastizimin ve vine bagirsak
kokenli Salmonella sp. ve Shigella sp. gibi primer patojenlerinde olabileceginin bir
gostergesidir (11).

Bu ¢ahsmada 60 sucuk ¢rneginin 4 tanesinde S. awreus’a rastlaniimistir,
Bunlarin hepsinin de koagiilaz negatif oldugu tespit edilmistir. TS 1070°e gore (12),
deney materyalinin 1 graminda en fazla 10% kob/g S. auwreus sayisi, kabul edilebilir
olarak belirtilmektedir. S. auwreus’'un neden oldugu intoksikasyon tipi gida
zehirlenmeleri diinya ¢apinda en yaygin olarak goriilen gastroenteritislerden birisidir. S.
awreus sayisi 5.0x10° kob/g-ml olan gidalar kesinlikle risklidir. Bununla beraber
gidadaki diisiik S. aureus sayisi gidanin kesinlikle giivenli oldugunu gostermez (11).

Calismamizda 60 sucuk oOmeginin 10 tanesinde endosporlu bakterive
rastlanmistir, Endospor olusturan bakterilerin gidalarda bulunmasi, hijyenik faktorlere
yeterince dikkat edilmemesine pazarlamalarinin zayif olmasina ve standart olmayan
tiretim metotlarma bagl oldugu séylenebilir.

Vibrionaceae familyas! iginde yer alan Vibrio parahaemolyticus son yillarda gida
mikrobivolojisinde artarak onem kazanan patojenlerden birisidir. V. parahaemolyticus
basta deniz kivilar olmak lizere nehirlerin denizlere dokiildtigii bolgelerde ve fazla akintili
olmayan korfez bolgelerinde yaygin olarak bulunmaktadir. Orneklerden | tanesinde V.
parahaemolyricus, bir tanesinde de V. cholerae tespit edilmistir. Calismalarimizda 13
sucuk orneginin | tanesinde V. parahaemolyticus, bir tanesinde de V. chlorae
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bulunmustur. Bu sonug iretimde kullanilan malzemelerin temizligine dikkat edilmedigine
veva caliganlarin hijyen kurallarina dikkat etmediklerine ayrica ambalajlama ve paketleme
sirasinda bulagmanin olabilecedine vorumlanabilir.

Maya ve kiifler, oldukca genis pH arahginda (pH 2-9), depolama sicakhiginda
(10-35 °C) ve su aktivitesinde (0.85 ve iizeri) irevebilmektedirler. Avm zamanda
yiksek tuz ve seker konsantrasyonlarina  sahip  ortamlarda  kolaylikla
gelisebilmektedirler. Bozulmava yol agan maya ve kiifler bazi gidalarda istenmeyen
birtakim bozukluklara neden olabilmektedirler. Bazi kiif tiirleri bulastiklari gida
maddelerinde geliserek salgiladiklari toksik metabolitler, mikotoksinler nedeniyle, gida
maddelerinin tiiketilmesi durumunda &liimle sonuglanabilen zehirlenmelere yol
acabilmektedirler. Bazi maya ve kiiflerin ise enfeksiyona neden oldugu bilinmektedir.
Maya ve kiifler pek ¢ok gida maddesi igin sorun teskil ederken, tiriinde bulunan maya-
kiif sayisi, iiretim teknolojisi geredi agik hava ile temasi fazla olan, yikama islemi
vapilmaksizin §giitiilerek paketlenen, sogutma yada dondurma gibi islem goren gidalar
agisindan dnemli bir kalite kriteri olarak gériinmektedir (9, 22). Calismada ortalama
7.0x10° kob/g oraninda maya ve kiif tespit edilmistir bu durum TS 1070%e uygun
degilken (12), Sancak ve ark., 1996 (21), ile Con ve ark.. 2002 ile uyumludur (14).

Sonug olarak incelenen sucuk o©rneklerinin 9 tanesinin E. coli i¢ermesi
bakimindan hijyenik kalitesinin ivi olmadigi gézlenmistir. Sucuk iilkemizin hemen her
yoresinde en fazla iiretilen ve halkimiz tarafindan da sevilerek tiiketilen bir triindiir.
Ayrica yiiksek diizeydeki besin iceriginden dolayr mikrobiyal kontaminasyona son
derece egilimlidir. Bu durum, sucuklarin hijvenik kosullarda tretilmedikleri ve
muhafaza edilmedikleri takdirde, halk saghg: agisindan kolaylikla risk teskil etmelerine
neden olmaktadir. Elde edilen sonuglar, sucuk drneklerinin imalatini yapan isletmelerde
standart olmayan tiretim yontemleri, yetersiz teknolojik ve hijyenik uygulamalar ve ¢ok
degisik  oOzellikteki ham maddeler kullanilarak iiretilmesinden kaynaklandig
disiiniilmektedir. Kaliteyi diizeltme yoniinde bir takim onlemlerin alinmasi gerekebilir.
flkel vontemlerle sucuk Greten isletmeler kontrol altina alinmali ve bunlarin modern
teknolojiyi kullanarak tretim vapmalarn saglanmalidir. Arzulanan ozelliklere sahip
saglikli ve kaliteli bir sucuk elde etmek i¢in; iiretimde Kaliteli et ve baharat kullanilmasi,
bunlarin sekunder bulasmalardan korunmasi ve iiretimden tiiketime kadar her sathada
hijvenik ve teknolojik kurallara uymanin gerekli oldugu sévlenebilir. Uriinlere belirli bir
mikrobivolojik ve kimyasal standardin uygulanmas: ve sucuklarin olgunlagmasini
tamamlandiktan sonra tiketiciye ulasincaya kadar soguk muhafazasinin saglanmasi da
gerekebilir.

Oncelikle temiz ve diizenli isleme vyerlerinin saglanmasi gerekmektedir. Sucuk
tretiminde kullanilan makinelerin  hijyenine dikkat edilmesi, isletmelerde veterli
havalandirma ile ¢abuk ve devamli sofutma sadlanmasi, personelin is elbiselerinin
temizligine ve kisisel temizlige dikkat etmesi, isletmelerde ¢alisanlarin herhangi bir
hastalikla enfekte olmamasi. ¢aligma sirasinda personelin saglarmin iizerinin kapanmasi,
isletmelerde duvarlar, yerler. demirbag, camlar ve tavanlar toz-kir olusumuna olanak
vermevecek sekilde sik sik temizlenmesi, sucuk kiliflarimin steril olmasi ve yirtik
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olmamasi, olgunlastirma ve kurutma sirasinda toz-toprakla kirlenmekten, zararlilardan
korumak igin gerekli tedbirlerin alinmasi ve parcalama tezgahlarinin hijyenine dikkat
edilmesi, ayrica sucuk Uretiminde kullanilan ham maddelerden et, vag oranlarina da dikkat
edilmesi gerekmektedir.
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