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Manisa’da Tiiketilen Sucuk, Salam, Sosislerin Bazi Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Incelenmesi

Semra KAYAARDI'

Ozet

Bu ¢alismada, Manisa'daki biife ve kafeteryalarda tiiketime sunulan sucuk, salam ve sosislerin bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik dzellikleri incelenmistir. Analiz sonuglar: Gida Maddeleri Tiziigii ve Tiirk Standartlart Enstitisinin sucuk, salam,
sosis standartlart hitkiimleri ile karsiastirimugtur. Sucuk, salam, sosis érneklerin ¢ogunlugunun, kimyasal ozelliklerden pH degeri,
nitrat miktari, nem ve yag/protein oram, mikrobiyolojik niteliklerden de toplam bakteri, laktobasil ve maya-kiif sayilar
bakimindan standartlara uymadigy saptanmustir. Sonug olarak, tiketime sunulan et iiriinlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
kalitelerinin diigiik oldugu ve arzu edilen kalitede et iiriinleri elde edilebilmesi icin etkin onlemlerin alinmasi gerektigi ortaya
crhnugtir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, Salam, Sosis, Kimyasal, Mikrobiyolojik dzellikler

Summary

The Investigation of Chemical and Microbiological Properties of Turkish Soudjouks, Salami and Sausages Consumed in
Manisa

In this study, chemical and microbiological properties of Turkish soudjouks, salami and sausages consumed at buffet
and cafeteria in Manisa was investigated. The results of analysis are compared with Food Regulation and Turkish soudjouk,
salami and sausage standarts. The most of Turkish soudjouk, salami and sausage samples were found not suitable in terms of pH
value, nitrate, moisture content, fat/protein ratio as chemical properties, total aerobic bacteria, coliform and yeast-mould counts
as microbiological properties..As a result, chemical and microbiological properties of consumed meat products were found to be
rather low quality and should be taken active measures for providing good quality.
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Giris

Bireylerin saglikli ve verimli olabilmeleri ig¢in yeterli ve dengeli bir sekilde beslenmeleri
gerekmektedir. Geregi gibi beslenmeyi saglayan, yani viicudun tiim ihtiyaglarma cevap verebilen ve bunun
yaninda damak zevkine hitap eden besinlerin basinda et ve et triinleri gelmektedir (1). Et iiriinleri tiretim
teknolojileri nedeniyle, taze ete gore daha az su, daha fazla protein, yag ve mineral madde icermeleri,
baharatlarla 6zel bir ¢esni verilerek begeninin arttirilmasi, uzun dayanma siiresine sahip olmalari, tiketime
hazirlanmalarinin kolay ve ¢abuk olmasi gibi nedenlerle taze ete gore her zaman tercih edilmektedir (2).
Ulkemizde en fazla iiretilen ve tiiketilen et iiriinleri Fermente Tiirk sucugu, salam ve sosistir.

Et Jdrinleri, yiiksek besleyici deger ve sindirilme oranina sahip olmakla birlikte,
mikroorganizmalarin iiremeleri i¢in ¢ok uygun bir ortam olduklarindan ve iiriiniin 6zelliklerini iyilestirmek
amaciyla katilan nitrat ve nitritin, hem toksik hem de kanserojen etkilerinden dolay1 ayn1 zamanda saglik
agisindan risk olusturan gidalarin da baginda gelmektedir (2-9).

Nitrat ve nitrit, {irliniin renk, tat, aroma gibi duyusal niteliklerini gelistirmeleri ve ozellikle de
antimikrobiyal ve antioksidant etkileri nedeniyle et iiriinlerinde biiyiik 6lgiide kullanilmaktadir (10,11,12).
Uretimde kiirleme etkisinin gabuk olusmasi ve ekstra nitrit kaynagi saglanmasi bakimindan, nitrat ve
pitritin birlikte kullanumi tercih edilmektedir (13). Bu katki maddelerinin {iriinlere katki diizeyi, saglik
iizerine olumsuz etkileri gdz dniine alinarak standart ve yonetmeliklerle simrlandiriimistir. Ornegin Tiirk
Standartlar1 Enstitiistiniin (TSE) sucuk, salam ve sosis standartlarinda “katilmasi1 kabul edilen miktar:
asmamalidir” ifadesi yer almaktadir. Bu standartlara gore iiriinlere katilabilecek en yiiksek nitrat ve nitrit
miktarlart 300 ppm ve 150 ppm olarak bildirilmektedir (14-17). Kiirlenmis et iiriinlerinde satis
noktasindaki en yitksek kalinti nitrat ve nitrit miktarlarmin ise 250 mg/kg ve 100 mg/kg olmasi
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gerekmektedir (18). Ancak bazi arastirmacilar, fermente sucuklar ve 1sil islem goren kiirlenmis ot
triinlerinde kalinti nitrat ve nitritin toplam miktarmm 100 ppm’den ¢ok olmamasi gerektigini ifade
etmiglerdir (19,20).

Et iriinlerinde nitrat ve nitrit miktarlarinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada (9),
orneklerdeki kalmti nitrat ve nitrit miktarlar1 ortalama olarak sucukta 229.87 ve 20.93 ppm, salamda
141.51 ve 29.51 ppm, sosiste ise 125.76 ve 49.41 ppm diizeyinde bulunmustur. Bir baska calismada (7) ise,
aynt degerler sucuklarda 89.58 ve 4.94, salamlarda 64.76 ve 60.32 ve sosislerde 70.84 ve 51.05 ppm olarak
tespit edilmistir. 1

Et uriinlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri tizerine yapilan arastirmalarda, genel olarak
hijyenik ve kimyasal kalitenin diisiik oldugu, 6zellikle de pH degeri, nem ve yag miktar1 ile mikrobiyolojik
Ozelliklerin standartlara uymadigi belirtilmektedir (4,5,7,9,21-24). Bunun nedeni de iilkemizde iiretim ve
titketim yoniinden olduk¢a 6nemli bir konumda olan sucuk, salam ve sosislerin halen biiyiik oranda ilkel
teknolojilerle tiretilmesi, kalitesi diigiik hammadde, katki maddesi, baharat ve bagirsaklarin kullanilmasi ve
gerek liretim gerekse muhafaza asamalarinda hijyenik kurallara yeterince uyulmamasidir. Bu durumda et
triinlerinin  kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri bozulmakta ve hem tiiketici saghg hem de iilke
ekonomisi yoniinden sakincalar ortaya ¢ikmaktadir.

Piyasadaki tiikketimi giderek artan sucuk, salam, sosis gibi et irinlerinde, hammaddeden tiiketiciye
ulagincaya kadar gegen tiim islem basamaklarinda kontaminasyon ve kalite kaybinin s6z konusu olmasi ve
kullanilan katki maddelerinin olumsuz etkilerinden dolayr kimyasal ve mikrobiyolojik kontrollerin
yapilmast tiiketici saghgi agisindan biiyiik dnem tagimaktadir. Ozellikle de son yillarda oldukca
yayginlasan biife ve kafeteryalarda bu iiriinlerin ¢ok az bir 1s1l islemle tiiketime sunulmasi konuyu daha da
onemli kilmaktadir. Bu arastirmada, Manisa’daki biife ve kafeteryalarda tiiketilen cesitli firmalara ait
sucuk, salam, sosislerin kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikler yoniinden Gida Maddeleri Tiiziigii (GMT)
ile Turk Standartlar1 Enstitiisii’niin (TSE) ilgili standartlarina uygunlugunun incelenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Arastirmada, Manisa’daki biife ve kafeteryalarda tiiketime sunulan et iiriinlerinden 10 sucuk, 5
salam ve 5 sosis olmak iizere toplam 20 Srnek materyal olarak kullanilmistir. Toplanan orneklerde,
oncelikle mikrobiyolojik muayeneler yapilmistir. Geriye kalan kistm kiyma haline getirildikten sonra
kimyasal analizlerde kullanilmak iizere buzdolabinda saklanmistir.

Deneysel Metotlar:

Kimyasal Analizler: Sucuk, salam ve sosislerin nem miktar1 SCALTEC SMO 01 nem tayin
cihaziyla belirlenmistir. Yag tayini i¢in de ayni cihaz kullamilmis, nemi ugurulan drnekler karbon tetra
kloriir ile berraklasmcaya kadar (5-7 kez) muamele edilerek tekrar cihaza yerlestirilmis ve okunan son
degerden nem i¢in okunan deger ¢ikarilarak aradaki fark % yag olarak degerlendirilmistir (2,25).

Orneklerin pH degerinin saptanmasinda Tiirk Standartlart Enstitiisiiniin referans metodu (TS 3136)
kullanilmustir (26). Su aktivitesi degeri aw WERT-MESSER cihazi ile belirlenmistir (27). Protein
tayininde kjeldahl yontemi kullanilmugtir (28). Kalinti nitrat miktar: tayini ksilenol yontemine, nitrit
miktari ise standart yénteme gore yapilmistir (28,29).

Mikrobiyolojik Analizler: Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari, Plate Count Agar
(PCA) besi yerine ekimler yapildiktan sonra 30+1°C’de 72%1 saat inkiibe edilerek olusan kolonilerin
saymn ile belirlenmistir. Laktik asit bakterilerinin sayimmda Man Rogosa Sharp--Agar (MRS) besi yeri
kullanilmistir. Maya-kif sayisi Potato Dextrose Agar (PDA), koliform da Violet Red Bile Agar (VRBA)
besi yerine yapilan ekimlerle tespit edilmistir (30,31).

Bulgular _

Manisa’daki biife ve kafeteryalardan temin edilen sucuk, salam ve sosis 6rneklerinin kimyasal
analiz bulgulari Tablo 1°de, sucuk érneklerinin mikrobiyolojik muayene bulgulart Tablo 2’de, salam ve
sosis Srneklerinin mikrobiyolojik muayene bulgular Tablo 3°de ve 6rmeklerdeki mikroorganizma dagilimi
da Grafik 1’de verilmektedir.
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Tablo 1. Sucuk, salam ve sosis 6rneklerine ait kimyasal analiz bulgulari

Ormnek No Rutubet  Yag (%) Protein pH  a, Kahnti Nitrat Kalinti Nitrit Nitrat+Nitrit
(%) (%) (ppm (ppm (ppm NaNOs)
NaNOs) NaNO,)
Sucuk
1 36.70 23.00 18.69  5.38 0.885 248.61 10.00 260.93
2 41.84 32.47 14.72 621 0.951 293.04 12.50 305.54
3 25.75 40.10 19.00  6.76  0.847 543.24 5.00 549.40
4 48.90 41.45 17.56  6.14 0.901 405.85 20.00 430.49
5 44.37 34.78 18.35 5.62 0.976 197.51 5.00 203.67
6 41.74 34.36 17.96  6.18 0.910 331.74 7.00 340.36
7 43.51 28.94 1534  6.79 0.964 409.38 12..25 424.47
8 40.72 36.63 1821 541 0.890 31591 10.50 328.85
9 42.86 31.08 17.71  6.63 0.935 233.60 14.00 250.85
10 39.21 40.97 19.08 548 0.850 456.03 9.00 467.12
ort. 40.56 34.38 17.66  6.06 0911 343.49 10.53 356.17
Salam
1 54.74 28.00 11.54  6.76 0.930 180.60 15.40 199.57
2 47.47 39.30 12.11  6.59 0.934 155.59 26.25 187.93
3 48.00 32.07 11.63  6.55 0.970 12.88 65.00 92.96
4 50.70 3042 1244 6.29 0.980 198.12 2.20 200.83
5 54.05 31.77 1141  6.65 0.976 4791 35.00 91.03
ort. 50.99 32.31 11.83  6.57 0.958 119.02 28.77 154.46
Sosis
1 59.25 30.25 12.24  6.67 0.953 142.98 35.00 186.10
2 54.69 349 10.61  6.18 0.960 209.08 25.00 239.88
3 58.8 38.5 12.24  6.88 0.957 32.03 5.00 38.19
4 49.22 31.72 11.98 5.88 0.931 81.75 8.00 91.60
5 52.49 36.34 1191  6.13 0.939 25.44 10.00 37.76
Ort 54.89 34.34 11.80  6.35 0.948 98.26 16.60 118.71

Tablo 2. Sucuk 6rneklerinin mikrobiyolojik muayene bulgulari (log CFU/g)

Ornek  Toplam Laktobasil Maya-kiif ~Koliform
No  bakteri
1 5.57 7.83 0 0
2 3.75 0 0 0
3 5.28 5.46 4.28 4.23
4 5.23 4.00 3.28 0
5 6.28 6.28 2.92 0
6 3.96 0 0 0
7 5.47 4.87 3.85 0
8 4.84 6.35 2.42 0
9 5.70 5.23 0 0
10 6.14 7.10 4.23 0
ort. 5.22 4.71 2.10 0.42
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Tablo 3. Salam ve sosis drneklerinin mikrobiyolojik muayene bulgular1 (log CFU/g)

Ornek Toplam Laktobasil Maya-kiif Koliform
No bakteri
Salam
1 6.28 5.38 0 0
2 5.04 5.30 0 0
3 5.15 5.38 2.70 0
4 6.34 5.38 4.18 0
5 4.73 2.91 2.97 0
Ort. 5.51 4.87 1.97 0
Sosis
1 7.30 5.08 2.70 0
2 5.00 4.23 0 0
3 5.23 3.15 2.92 0
4 4.90 5.18 0 0
5 - 6.30 5.46 0 0
ort. 5.75 4.62 1.12 0
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bakteri mikroorganizma tiirii

Grafik 1. Sucuk, salam, sosis drneklerinin mikroorganizma sayilarinin genel dagihmi
Tartisma ve Sonug

Tablo 1’de goriildiigii gibi sucuk érneklerinde kalintt nitrat miktar1 197.51-543.24 ppm arasinda ve
ortalama 343.49 ppm, nitrit miktart da 5.0-20.0 ppm arasmda ve ortalama 10.53 ppm diizeyinde
bulunmustur. Bu arastirmada, sucuk &rneklerinin %70’inde nitrat miktar, Tirk Gida Kodeksi’nde
kiirlenmis et iiriinlerinde satis noktasinda bulunmasi gereken en yiiksek kalinti nitrat diizeyini agmis, nitrit
miktarlari “ise tiim Orneklerde oldukga diisiik bulunmustur. Nitrat ve nitrit miktarlar1 ortalama olarak,
salamlarda 119.02 ve 28.77 ppm, sosislerde ise 98.26 ve 16.6 ppm olarak saptanmis ve bu degerler
bakimindan salam ve sosislerin standartlara uygun oldugu belirlenmistir. Ancak bazi arastirmacilarin
(19,20) nitrat+nitrit miktar: toplami i¢in O6nermis oldugu 100 ppm diizeyi dikkate alindiginda, sucuk
orneklerinin tamami, salamlarin %60°1 ve sosislerin de %40’ inin tiiketime uygun olmadig gdzlenmistir.

Et triinlerinin nitrat ve nitrit miktarlar;, aym ¢alismanin 6rnekleri arasinda oldugu gibi, farkli
¢aligmalarin ortalama degerleri arasinda da 6nemli farkliliklar gosterebilmektedir. Bu durum iiriinlere
katilan miktar ile tiretim tekniklerinin farkli olmasina baglanmaktadir (9).

Sucuklarda tespit edilen nitrat miktarina ait bulgular, bazi aragtirmacilarin (7,9,32) degerlerinden
yiiksek, nitrit miktar1 ise Soyutemiz ve Ozenir (7)’in buldugu degerden yiiksek, Ozer ve Yagmur (9) ile
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Bati (32)’nm sonuglarindan diisiik ¢ikmustir. Salam ve sosislerdeki nitrat miktarlariin Ozer ve Yagmur
(9)’un bulgularindan diisiik, Soyutemiz ve Ozenir (7)’in bulgularindan yiiksek, nitrit miktarlarinin da diger
arastirmacilarin (7,8,9,32) saptadiklart degerlerden diisiik oldugu gézlenmistir.

Arastirmada analize alinan sucuk 6rneklerinde nem miktarr %25.75-48.90 arasinda tespit edilmis
ve Orneklerin %70’ inde nem miktarinin standartlarda belirtilen sinirin (%40) iizerinde oldugu goériilmiistiir.
Bu durum, muhtemelen sucuklarin olgunlagmadan piyasaya siriilmiis olmasindan kaynaklanmaktadir.
Nitekim ayni orneklerde tespit edilen pH degerlerinin de yiiksek olmasi bu kaniyr gii¢lendirmektedir
(21,24,33,34).

Emiilsiye et iirtinlerinden olan salamlarda nem miktarinin en fazla %65, sosislerde ise %55 olmasi
gerekmektedir. Bu deger, salam &rneklerinde %47.47-54.74, sosis orneklerinde %49.22-59.25 arasinda
saptanmustir. Arastirma bulgularma goére, salam ve sosisler ortalama nem miktarlar1 bakimindan
standartlara uymaktadir. Bu iiriinlerdeki nem miktart bazi arastirmacilarm (8,34) sonuglarindan diisiik
bulunmustur.

Sucuk, salam ve sosis 6rneklerindeki yag miktarlarinin sirasiyla; %23.00-48.90, %28.00-39.30 ve
30.25-38.50 arasinda degistigi saptanmigtir. Sucuk standard: ve GMT’ye gore sucuklardaki yag miktarmin
en fazla %40 olmasi gerekmektedir. Incelenen sucuklarin ortalama ya§ miktari bu smnirn altinda
kalmaktadir.  Salam ve sosislerdeki yag ile ilgili olarak standartlarda dogrudan bir hiikiim
bulunmamaktadir. Orneklerde tespit edilen % yag degerleri bazi arastirmacilarin (8,24,34) ortalama
sonuglarindan yiiksek bulunmus, ancak tiim 6rneklerde bu deger %41.5in altinda kalmigtir.

Emiilsiye et liriinlerinde su/protein oraninin en fazla 4.8, yag/protein oraninin da 2 olmasi gerektigi
bildirilmektedir(15,17). Bu ¢alismada protein miktari, salamlarda %11.41-12.44, sosislerde ise 10.61-12.24
arasinda bulunmustur. Buna gore salam drnekleri nem/protein orani bakimindan standartlara uymakta,
ancak yag/protein oranlar1 bir 6rnek digmda uymamaktadir. Sosis 6rneklerinin nem/protein orani ortalama
degere gore uygun, ornekler tek tek incelendiginde ise %40’ mnin uygun, %40’ 1mn sinirda, %20’sinin de
uygun olmadig1 goriilmektedir. Sosis 6rneklerinin tiimiinde yag/protein oraninin 2’den yiiksek oldugu, yani
yag miktarmnn fazla, proteinin ise diisiik oldugu saptanmistir. Yani sosislerdeki protein miktar: standartta
belirtilen en az %15 simurinin altinda ¢ikmugtir. Sucuklardaki protein miktari ise %14.72-19.08 arasinda ve
ortalama %17.66 bulunmustur. Bu deger bazi aragtirmacilarm (8,24) bulgularindan yiiksek, bazilarindan da
(34,35) diisiiktiir. Bu durum muhtemelen olgunlasma ve kullanilan hammaddenin kalitesiyle iliskilidir.

Orneklerdeki pH ve su aktivitesi degerlerinin sirasiyla, sucuklarda 5.38-6.79 ve 0.847-0.976,
salamlarda  6.29-6.76 ve 0.930-0.980, sosislerde ise 5.88-6.88 ve 0.931-.960 arasinda degistigi
saptanmustir. Sucuklarda pH degerinin 5.4-5.8 diizeyinde olmasi gereckmektedir. Arastirmada analize alinan
sucuklarin pH degerlerinin ortalamasi bu degerlerin iizerinde bulunmus ve incelenen drneklerin %60’
standartlara uygun olmadig: tespit edilmistir. Salam ve sosislerdeki pH degeri igin dnerilen iist sinirlar ise
6.4 ve 6.3°tlr. Arastirma bulgular1 salamlarda %80, sosislerde de %40 oraninda standartlarin {izerinde
cikmistir. Bu da orneklerin ¢abuk bozulabilir nitelikte olduklarini, yani 5°C’nin altinda saklanmalari
gerektigini gostermektedir (36). Orneklerdeki aw degerleri ise Yildirrm (36)’1in bulgulariyla benzerlik
gostermektedir.

Aragtirmada yapilan mikrobiyolojik muayeneler sonucu elde edilen sucuklara ait bulgular Tablo
2’de verilmistir. Sucuklarin toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 3.75-6.28 log CFU/g arasinda ve
ortalama 5.22 log CFU/g olarak saptanmistir. Orneklerden sadece ikisinin toplam bakteri sayismin 6 log
CFU/g'mn iizerinde olmasi sucuklarin mikrobiyolojik kalitelerinin kabul edilebilir diizeyde oldugunu
gostermektedir.

Son yillarda Fermente Tirk Sucuklarinda kaliteyi gelistirmek ve standart bir iiriin elde etmek
amaciyla starter kiiltir kullanilmasi olgunlasmis sucuklarda bile toplam aerobik bakteri sayisim
arttirmaktadir. Nitekim sucuklarin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢aligmalarda,
toplam aerobik bakteri sayist genelde yiiksek bulunmus, ancak bu bakterilerin ¢ogunlugunun laktobasil
olmasindan dolay1 saglik agisimdan sakincali olmadigi belirtilmistir (4,37).

Bu arastirmada belirlenen toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 TS 1070°de belirtilen smurlar
dahilinde ve Nazli ve ark. (4)’'nin bulgulariyla benzerlik gosterirken, bazi arastirmacilarin (22,23,24)
sonuclarindan diisiik ¢ikmustir.

Sucuk 6rneklerindeki laktik asit bakterilerinin sayisi 0-7.83 log CFU/g arasinda ve ortalama 4.71
log CFU/g olarak saptanmustir. Bu bakterinin genis bir yelpazeye dagilmasinm iiriiniin hazirlanmasimda

36



Yiiziincii Yil Universitesi, Sagltk Bilimleri Dergisi 4(1-2): 32-38, 1998

starter kiiltiir kullanip kullanmama ve olgunlagma siireci ile iligkili oldugu diisiiniilmektedir. Laktik asit
bakterilerinin sayisi et iiriinlerinde 4 log CFU/g ile sinrlandirilmistic (38). Ancak bu grup bakterilerin
saglik acisindan sakinca yaratmadigi  bilindiginden sayinmn  yiiksek olmasi  tehlike olarak
degerlendirilmemektedir. Ozellikle starter kiiltiir kullanilan iirtinlerde dominant floranin laktobasillerden
olustugu dikkati cekmektedir.

Arastirmada sucuklardaki maya-kiif sayis1 0-4.28 log CFU/g arasinda tespit edilmistir. Orneklerin
%40’ mnda hi¢ maya-kiif bulunmazken diger 6rneklerde bu deger 2 log CFU/g smirinin iizerinde ¢ikmistir.
Ortalama maya-kiif sayisi ise 2.1 log CFU/g olup sinira ¢ok yakin degerdedir. Tablo 2 incelendiginde,
maya-kiif ve toplam aerobik bakteri sayilarinin paralellik gsterdigi goriilmektedir.

Yapilan ¢alismada fermente sucuklarda bir 6rnek disinda koliforma rastlanmamustir. TS 1070%¢
gore (17) de sucuklarda koliform grubu bakterinin bulunmamasi gerekmektedir. Orneklerin indikator
mikroorganizma olarak kabul edilen koliformu icermemesi bu iiriinlerin fekal bulasmalara maruz
kalmadigmi gostermektedir.

Salam ve sosislerin mikrobiyolojik muayene bulgularina gére (Tablo 3), toplam aerobik mezofilik
bakteri sayis1 salamlarda 4.73-6.34 log CFU/g, sosislerde ise 4.75-7.30 log CFU/g arasmda degismistir.
Kalite standartlarina gore, salam ve sosiste toplam aerobik bakteri sayisinm 5 log CFU/g’mn iizerinde
olmamasi gerekmektedir. Bu durumda Srneklerin ¢ogunlugu bu bakteri yiikii bakimindan standartlara
aykiridir. Laktik asit bakterilerinin sayisi ise salamlarda 2.91-5.38 log CFU/g, sosislerde 3.15-5.46 log
CFU/g arasinda bulunmustur. Maya-kiif ortalama olarak salamlarda 1.97 log CFU/g, sosislerde 1.12 log
CFU/g sayilmis ve salam &rneklerinin %40’ mda, sosis 6rneklerinin de %60°mda maya-kiif iirememistir.
Orneklerde koliform grubu bakteriye de rastlanmamistir.

Aragtirma sonuglarma gore, salam ve sosislerde toplam bakteri ve laktobasil sayilarmnin
standartlarm iizerinde oldugu ve mikrobiyolojik yonden diisiik kaliteli olarak degerlendirilebilecekleri
ortaya ¢ikmustir. Ancak koliform ve maya-kiif yiikiiniin diisiik olmasi, bu iiriinlerde hijyenik kalitenin
uygun oldufunu ve bunun da iiriinlerin genellikle vakum ambalajli olarak piyasaya siiriilmesinden
kaynaklanmis olabilecegini akla getirmektedir. Arastirmada tespit edilen degerler Nazl ve ark.(4) ile
Dabanlioglu ve Kaya (8)’nin bulgularindan yiiksek, Agaoglu (37)’nun bulgularindan diisiiktiir.

Manisa’daki biife ve kafeteryalarda tiiketilen et fiiriinlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
kalitelerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bu ¢alismada, sucuklarin nem, nitrat miktar1 ve pH degerlerinin
yitksek oldugu saptanmistir. Bu iiriin Srneklerinin %20’sinde toplam aerobik bakteri, ¢ogunlugunda
laktobasil, %660’1inda maya-kiif ve %10’unda koliform bakteri sayisi standartlarm iizerinde ¢ikmustir.

Salam ve sosislerdeki nem orani standartlarin altinda bulunmustur. Yag/protein orani bakimindan
tiim Orneklerin standartlara uymadigi ve pH degerinin de salamlarda 6.4’{in iizerinde oldugu tespit
edilmigtir. Bu 6rneklerdeki toplam bakteri sayis1 %40, laktobasil %80, maya-kiif ise %50 oraninda nerilen
sinirlarin iizerinde bulunmustur.

Sonug olarak, tiiketime sunulan et iriinlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitelerinin diigiik
oldugu ve arzu edilen kalitede et tiriinleri elde edilebilmesi igin etkin onlemlerin alinmasi gerektigi ortaya
¢ikmigtir. Bu durumda yapilmasi gereken, dncelikle hammadde ve katki maddelerinin kontrol altina
alinmasi, tiretimden tiikketime kadar tiim asamalarda hijyenik ve teknolojik kurallara uyulmasidir. Bu
gereksinimleri nemli &lgiide kargilayabilecek sistemler giiniimiizde oldukga popiiler olan ISO 9000 ve
HACCP uygulamalaridir. Modern isletmelerde biiyiik oranda kabul géren bu uygulamalarm orta Slgekli et
isletmelerine de adapte edilmesi kalitenin iyilestirilmesinde 6nemli bir adim olacaktir. Ayrica ¢ikartilan
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin derhal uygulamaya konulmasi ve beklenen gida yasasmin ivedilikle
tamamlanmast  durumunda et {riinlerinin kalite standartlarinin  arzu edilen diizeye gelecegi
diisiiniilmektedir.
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