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KONYA'DA TUKETIME SUNULAN FERMENTE SUCUKLARIN BAZI KALITE
NiTELIKLERI

Mustafa Atasever!  Abdullah Keleg?2 Ahmet Giiner2 ~ Gurkan Ugar2

Some Quality Properties of Turkish Fermented Sausages Consumed in Kdnya

Summary: In this research, chemical and microbiological properties of 30 Turkish sausage samples collected from
Konya markets were determined. At the result of microbiological analyzes, the average count of total microorganisms,
Coliform groups, Staphylococcus-Micrococcus and yeast and mould were determined as 5.7x106, 7.4x103, 3.2x10°
and 6.4x10% /g respectively. in the chemical analyses of the samples, the average values of moisture, fat, protein, ash
and salt contents were found to be 29.49 %, 30.9 %, 22.73%, 4.33 % and 2.93 % respectively; pH and water activity
{Aw) values were found to be 5.24 and 0.806. During the assesment of results, microbiological and chemical pro-
perties ol the sausage samples were found to be low quality. According to the results, the sausages (33.33 % in mic-
robiologically, 86.67 %in chemically) weren't in accordance with Food Regulation and Standards.
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Ozet: Bu aragtirmada Konya piyasasindan temin edilen 30 adet sucuk numunesi kimyasal ve mikrobiyolojik
yoninden incelendi. Sucuk numunelerinin mikrobiyolojik muayeneleri sonucunda genel canl, koliform grubu, Staph-
ylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarn ve maya-kif sayilar, sirasiyla, ortalama 5.7x108, 7.4x103, 3.2x105 ve
6.4x104/g olarak tespit edildi. Kimyasal analizler sonucGinda numunelerin ortalama rutubet, yag, protein, kil ve tuz
miklarlan, sirasiyla, %29.49, %30.9, %22.73, %4.33 ve %2.93; pH degeri 5.24 ve su aktivitesi (Aw) degeri 0.806 ola-
rak bulundu. Elde edilen bulgularin de@erlendirilmesinde, sucuk numuneterinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesinin
diistik oldugu ve numunelerin %33.33'Unin mikrobiyoloijk, % 86.67'sinin de kimyasal yonden Tiiz(k ve Standard'a
uymadigr saptand..

Anahtar kelime: Sucuk, Kalite, Mikrobiyolojik, Kimyasal

Girig Turkiye'de, diger et Uranlerine oranla, sucuk
daha fazla uretilmekte ve tlketilmektedir. Ancak,
sucuk Ureten igletmelerin buylk ¢ogunlugunda,

Sucuk, kiyma makinasinda veya kuterde  gucuk yapim teknolojisinin yeterince gelismemesi
kiyilmig et ve yadin, tuz, seker, gesitli baharatlar ve ve (retim standardizasyonundaki eksiklikler ne-
diger katkt maddeleri ile kangtinidiktan sonra dogal deniyle, ilkel yontemlerle dretim yapiimaktadir

veya suni kiliflara doldurulmasi ve belirli Is1, nisbi (Gokalp, 1995). Nitekim, tilketime sunulan su-
rutubet ve hava akiminda olgunlastirlarak Gretilen cuklann kimyasal ve/veya mikrobiyolojik ka-
fermente et Granlddr. Bu nedenle sucuk iyi bir litelerinin  tespiti  amaciyla yapilan  birgok

besin kaynadt olmasinin yan sira, hoga gideri lez- aragtirmanin (Akol ve ark.,, 1985; Alkan, 1989; Ay-
zet ve aromasi nedeniyle de sevilerek tiketilen bir tekin, 1986; Gokalp ve ark., 1988; Kahya, 1973;
et Orinadar (Dinger, 1985; Gdkalp, 1995). Nazl ve Senol, 1997; Nazli ve ark., 1986; Sancak
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ve ark., 1996; Sénmez, 1990) sonucunda; su-
cuklarin énemli bir kisminin disik kalitede oldugu,
ilgili Tizuk ve Standard'a uymadigi vurgularmistir.
Ustiin kaliteli hammadde segimi, Gretimin hijyenik
sartlarda gergeklegtiriimesi ve Uretim sonrasi su-
cuklarin uygun kogullarda (6rn., 1s1, rutubet ve hava
akimi) olgunlagtirimast ile iyi kaliteli sucuk
Uretilebilir.

Bu arastirma, Konya'da tuketime sunulan su-
cuklann kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini be-
lireyerek, Tuzik ve Standard’'a uygunlugunu ortaya
koymak amaciyla yapilmigtir.

Materyal ve Metot

Arastirmada, Konya'da tuketime sunulan 30
adet sucuk numunesi materyal olarak kullanitdi. Nu-
munelerin alinig ve denemelere hazirlanmasinda
Tark Standartlan Enstitisu (1984) ‘nun dngdrdugu
teknik uyguland

Kimyasal Analizler

Numunelerin rutubet miktar, Kett infrared Mo-
isture Meter (Model F-1 A) cihazi ile tayin edildi
(Pearson ve Tauber, 1984). Yag miktarar ise, ru-
tubet tayini yapilan cihazda yapilan ikinci bir islemie
belilendi. Bu amagla igerisinde suyu ugurulmus
kuru numune pargalari bulunan kefe cihazdan
alinarak igerik, 5 ml karbon tetra kiérur (CCl4) ile Gg

defa ekstrakte edildi. Kefe tekrar cihaza yerlestirildi
ve U¢ dakika ayni istda tutuldu. Gostergede tespit
edilen sabit deger, rutubet miktarindan ¢ikarilarak
yad miktan yuzde olarak bulundu. Sucuk nu-
munelerinin kil miktan 550 °C'deki kil finninda, pro-
tein miktart kjeldahl metoduyla tespit edildi
(A.O.A.C, 1984). Numunelerin tuz miktartari mo-
difiye edilmis Mohr metoduna (Yildinm, 1992), pH
degerleri T.S. 3136'ya gbre yapildi (T.S.E. 1978).
Numunelerin aw degerlerinin tespitinde ponatif bir
higrometre cihazindan (aw Wert Messer) ya-
rarlanildi (Troller and Christian, 1978).

Mikrobiyolojik Muayeneler

Genel canli mikroorganizma sayimi igin Plate
count agar (PCA, Oxoid), Koliform grubu mik-
roorganizmalarin sayiminda Violet red bile agar
(VRBA, Oxoid) (Harrigan ve McCance 1976),
Staphylococcus-Micrococcus  mikroorganizmalarin
sayiminda Mannitol salt agar (MSA, Oxoid) be-
siyerinden yararlanildi (Oxoid,1976). Maya ve kuf
sayiminda pH's) 3.5'e dusirlilimus Potato dextrose
agar (PDA, Oxoid) besiyeri kullanildi. (APHA,
1974).

Bulgular

Konya'da tuketime sunulan sucuklarin ihtiva
ettigi mikroorganizma sayilan Tablo 1'de, kimyasal

Tablo 1. Sucuk numunelerinin icerdigi mikroorganizma sayilarvg (n:30).

Mikroorganizma X SX En az En ¢ok
Genel canli 5.7x106 -3.0x108 2.2x104 7.4x107
Koliform grubu 7.4x103 6.6x103 0 2.0x10°
Staph.-Micrococ. 3.2x105 7.5x10% 3.6x103 1.9x108
Maya- kit 6.4x10? 2.3x104 0 4.6x105
n:30

Tabio 2. Sucuk numunelerinin kimyasal analiz bulgulari.

Ozellik X SX. Enaz En ¢ok
Rutubet (%) 29.49 2.32 7 48.2
Yag (%) 30.9 1.79 15 54
Protein (%) 2273 0.71 15.03 30

Ka! (%) 433 0.21 2.05 6.95
Tuz (%) 2.93 0.09 1.93 4.28
pH 5.24 0.10 4.45 6.43
ay 0.806 0.02 0.64 0.93
n:30
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Tablo 3. Sucuk numunelerindeki mikroorganizma sayilannin ytizde dagilim.

Mikroorganizma Genel canli Koliformgrubu Staph. Micrococ. Maya-kut
sayisi /g
n % n % n % n %

0 - - 20 66.67 B - 9 30
1.0x102-9.9x10? - - 2 6.67 - - 5 16.67
1.0x103-9.9x108 - - 7 23.33 1 3.03 4 13.33
1.0x104-9.9x10% 3 10 - - 10 3333 7 23.33
1.0x105-9.9x10° 19 63.33 1 3.03 16 5333 5 16.67
1.0x106-9.9x106 5 16.67 . - 3 10 - -

<107 3 10 . . - - .
Tablo 4. Sucuk numunelerinin kimyasal analiz bulgularinin yazde dagilimi.
Yiuzde degerler  Rutubet Yag Protein Tuz Kul

n % n % n % n % .n %

>2 - - . . . . 1 3.33 . .
2-2.99 - . - - - - 17 56.67 2 6.67
3-3.99 - - - - - B 11 36.67 12 40
4-4.99 . . - - . - 1 3.33 9 30
5-9.9 1 3.33 - - - - - - 7 23.33
10-19.9 5 16.67 3 10 ) 16.67 - - - =
20.29.9 6 20 12 40 24 80 - - -
30-39.9 9 30 10 33.33 1 3.33 - - * =
40-49.9 8 2667 3 10 - - - - - -
<50 - - 2 6.67 . - - - - -

analiz bulgulan Tablo 2'de, numunelerin mik-
roorganizma sayilarinin yizde dagilimt Tablo 3'de
ve kimyasal analiz bulgularinin yazde dagihmi da
Tablo 4, 5 ve 6’da gosteriimektedir.

Tablo 5. Sucuk numunelerinin pH degerlerinin ylzde

dagihmu.
pH degeri pH
n %
>54 20 66.67
5.4-5.8 5 16.67
<5.8 5 16.67

Tabilo 6. Sucuk numunelerinin Aw degerlerinin. yuzde

dagihm.
Aw degeri Aw
n %
>0.80 13 43.3
0.80-0.90 15 50
<0.90 2 6.67

29

Tartigsma ve Sonug

Konya'da tuketime sunulan sucuklar kalitesini
beliremek amaciyla yapilan bu aragtirmada, nu-
muneler mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteleri
yénunden incelendi.

Mikrobiyolojik muayene bulgularina gére,
sucuk numunelerinin genel canli mikroorganizma
sayisi ortalama 8.7x108/g olarak belirlenmigtir
(Tablo 1). Bulgular, bazi aragtirmacilarin (inal, 1973;
Nazli ve ark., 1986; Nazli ve Senol, 1997) fermente
sucuklarda tespit ettikleri sonuglaria benzer; ancak,
diger bazi ¢aligmalarda (Aytekin, 1986; Ozer ve
Ozalp, 1968; Sancak ve ark., 1996; Tayar ve
Bagegmez, 1993) belirlenen genel canit mik-
roorganizma sayisindan oldukga duguk bu-
lunmustur. Bu durum muhtemelen, bazi ureticilerin
sucuk Oretiminde starter  kultdr  kullanmis
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olmasindan ya da hammadde ve uretim-tuketim
zincirindeki hijyenlk gartlann farkliig:ndan kay-
naklanmaktadir.

Numunelerin 20 tanesinde (%66.67) koliform
grubu mikroorganizmaya rastlanimanugtir. Sucuk
numunelerinde  kollform grubu mikroorganizma
sayisinin ortalama 7.4x10%g oldugu tespit edildi
(Tablo 1 ve 3). Bu sayi, yapilan bir gok aragtirma
(Alkan, 1989; Kahya, 1973; Nazli ve ark., 1986;
Ozer ve Ozalp, 1968; Sancak ve ark., 1996) so-
nucunda sucuklarda belirlenen koliform grubu mik-
roorganizma sayilariyla benzerlik gdstermektedir.
Numunelerde koliform grubu mikroorganizma
sayisinin 0 ile 2.0x10%g arasinda genis bir dagilim
gostermesi, Uretim hijyeninde standardizasyon ol-
mamasina bagli olabilir. Gunkd, hijyen indikatéri
olan bu mikroorganizmalarin sucuklarda bulunmasi,
hammaddenin hijyenik olmamasi ya da uretim
esnas! vefveya sonrasinda hijyenik kurallara ye-
terince uyulmamasiyla agtklanabilir.

Numunelerdeki Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizma sayisi 3.6x10%-1.9x108/g arasinda
bulunmugtur (Tablo 1). Bu de§etler baz
arastincilanin  (Nazh ve Senol, 1997; Sancak ve
ark., 1996) elde ettikleri sonuglarla uygunluk
gostermektedir.

Sucuk numunelerinin 9 tanesinde (%30) maya-
kuf dremesl tespit edilmedi ve maya-kuf sayisi or-
talama 6.4x10“/g olarak belirlendi (Tablo 1 ve 3).
Bu degerler Sancak ve ark. (1996)'nin belirledigi
maya-kif sayisindan (7.3x108/g) dusuktar. Bu
durum, dretim ve muhafaza sgartlaninin farklh
olmasindan kaynaklanmig olabilir.

Turk Standartlar Enstitdsd (1984) Sucuk Stan-
dard'inda sucuklarda patojen mikroorganizma ve E.
coli bulunmamasi gerektlgi ifade edilmigtir. Buna
kargin hangi patojen mikroorganizmalarnn ara-
nacagi net bir sekilde belirtiimemigtir. Ayrica besin
hilyeni agisindan o6nemli sayilabilecek  mik-
roorganizmalann aranabilecegine dair herhangi bir
hikme de rastlaniimamigtir. Bu a¢idan yururlukte
olan sucuk standardi Grdnun mikrobiyolojik ka-
litesini belirlemekte yeterince etkin olamamaktadtr.

Sucuk numunelerinin rutubet miktan ostalama
%29.49 oldugu bulunmustur- (Tablo 2). Nu-
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munelerin 8 tanesinin (%26.67) rutubet yéninden
Tork Standartlan Enstitisu (1984) Sucuk Stan-
dardinda ve Gida Maddeleri Tazddd'nde
(Ercoskun, 1987) belirtilen dejere (<%40) uygun
olmadi§i gézlemlendi (Tabto 4). Numunelerin bir ta-
nesinde yag orani gok yuksek (%54) oldugu igin ru-
tubet miktan olduk¢a disik (%7) bulundu. Nu-
munelerdeki ortalama rutubet bazi aragtirmacilarin
(Aytekin, 1986; Nazh ve Senol, 1997; Sénmez,
1990; Yildirm, 1981) bulgulanyla benzer iken; bir
kisim aragtirmacilanin (Akol ve ark., 1985; Sancak
ve ark.,, 1996; Tayar ve Bagsegmez, 1993) bul-
gularindan duguk bulunmugtur. Bu durum, bu
aragtirmacilarin inceledigi sucuk numunelerinin yag
oranininfazla olmasiyla agiklanabilir.

Sucuk numunelerinin yag miktarlar ortalama
%30.9 olarak saptandi (Tablo 2). Numunelerin yag
icerigi dikkate alindiginda, Turk Standartlan Ens-
titbsi (1984)’'nun sucuk standardina gbre, nu-
munelerin 17 tanesi (%56.67) 1. sinif, 9 tanesi
(%30) 2. sinif, 2 tanesi (%6.67) 3. sinif sucuk
oldugu ve 2 numunenin (%6.67) de %50’den fazla
yag igerdi§i ve Standard'a uygun olmadig tespit
edilmistir (Tablo 4).

Numunelerin protein miktarn ortalama %22.73
olarak tespit edildi (Tablo 2). Bu deger baz
aragtirmacilarin (Alkan, 1989; Bugu ve Akyildiz,
1971) bulgulariyla paralellik arz etmektedir. Tark
Standartlari  Enstitisu (1984)'nun Sucuk Stan-
dard'na gbre, protein igeri§i ydnunden nu-
munelerin 16 tanesi (%53.33) 1. sinif, 9 tanesi
(%30) 2. ve 3. sinif sucuk niteliklerine sahip oldugu
S numunenin (%16.67) de Standarda (T.S.E,
1984) uygun olmadi§: saptanmigtir (Tablo 4).

Sucuk numunelerinin tuz miktarlari ortalama
%2.93 oldudu ve tOm numunelerin tuz yénuriden
Standard‘a (T.S.E, 1984) uygun oldudu (<%5)
g6zlemlendi. Numunelerin kul miktarlari ise or-
talama %4.33 olarak belirlenmigtir (Tablo 2 ve 4).

Numunelerin pH degerleri ortalama 5.24 ola-
rak tespit edilmistir (Tablo 2). Numunelerin 25 ta-
nesinin (%83.33) Turk = Standartlan  Enstitisd
(1984)'nun A6ngdrdugu sinirlar (5.4-5.8) igerisinde
olmadiyi saptanmigtir. Bunlardan 20 tanesinin
(%66.67) pH's1 S5.4'den diogik, S tanesinin
(%16.67) ki de 5.8'den yiksek bulunmustur (Tablo
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5). Buna kargihk, Gokalp (1995), iyi kaliteli ferrnente
Tirk sucugunda pH'nin 5.1-5.4 arasinda olmasi ge-
rektigini ve pH'nin 5.8-5.9'lara gikmasinin sucugun
bozuldudunun gdstergesi oldugunu belirtmektedir.
Gékalp (1995)'in  dngdrdidda sucuk pH'lan
agisindan de@erlendirildiginden de, numunelerin 19
tanesinin (%64) uygun olmadidi belirlenmistir. Su-
cuklarda tespit edilen pH degetlen Dbirgok
aragtirmacrnin (Gokalp, 1986; Nazli ve Senol, 1997;
Ozer ve Ozalp, 1968; Sancak ve ark., 1996) be-
linedigi degerlerle paralellik arz etmektedir.

Sucuk numunelerinin su aktivitesi dederleri
0.64-0.93 arastnda bulunmustur (Tablo 2). Fer-
mente sucuklarda pH ve Aw degerlerinin
Olgdlmesiyle, sucuklarin fermentasyon durumu ve
dayanma sirelerinin saptanmasinin gerekliligi ve
su aktivitesi dederi 0.90in altinda olan sucuklarda,
besin zehirlenmesine neden olan birgok bakterinin
gelisemedi@i vurgulanmaktadir (Yildinm, 1981).

Incelenen sucuk numunelerinin; mikrobiyolojik
agidan % 33.33'4ndn, kimyasal bilesim ydninden
de toplam %86.67'sinin, ayri ayn incelendiginde de
%26.67'sinin rutubet, %6.67'sinin yag, %16.67'sinin
protein ve %83.33‘Unin de pH dederi bakimindan
Tuzik ve Standarda uygun olmadigr géralmastar.
Bu sonuglar, etkin kontrol  ydntemlerinin
yapilmasinin ve hem dretici hem de tiketicinin
bilinglendiriimesinin &nemli bir ihtiyag oldugunu
gbstermektedir,
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