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KONYA'DA TÜKETiME SUNULAN FERMENTE SUCUKLARIN BAZI KALiTE 

NiTELiKLERi 

Mustafa AtaseverI Abdullah Keleş2 Ahmet Güner2 Gürkan Uçar2 

Some Quality Properties of Thrkish Fermented Sausages Consumed in Kdnya 

Summary: In this research, chemical and microbiological properties of 30 Turkish sausage samptes collecled 'rom 
Konya marKets were determined. At the result of microbiological analyzes, the average count ollotal microorganisms, 
Coliform groups, Staphylococcus-Micrococcus and yeast and mould were determined as 5.7xl06, 7.4xl03, 3.2xl05 

and 6.4xl04/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 ol results, microbiological and chemical pro­
pertles 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 Aegulation and Standards. 
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Özet: Bu araştırmada Konya piyasasından temin edilen 30 adet sucuk numunesi kimyasal ve mikrobiyQ.lojik nitelikleri 
yönünden incelendi. Sucuk numunelerinin mikrobiyolojik muayeneleri sonucunda genel canlı, koliform grubu, Staph­
ylococcus-Micrococcus mikroorganizmaları ve maya-küf sayıları, sırasıyla, ortalama 5.7xI06, 7.4xI03, 3.2xl05 ve 
6.4x104/g olarak tespit edildi. Kimyasal analizler sonuclında numunelerin ortalama rutubet, yağ, protein, kOI ve tuz 
miktarları, sırasıyla, %29.49, %30.9, %22.73, %4.33 ve %2.93; pH değeri 5.24 ve su aktivitesi (Aw) değeri 0.806 ola­
rak bulundu. Elde edilen bulguların değerlendirilmesinde, sucuk numunelerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesInin 
düşük olduğu ve numunelerin o/..33.33'ünOn mikrobiyoloijk, % 86.67'sinin de kimyasal yönden Tüzük ve Standard'a 
uymadığı saptandı. 

Anahtar kelime: Sucuk, Kalite, Mikrobiyolojik, Kimyasal 

Giriş 

Sucuk, kıyma makinasında veya kuterde 
kıyıimış el ve yağın, tuz, şeker, çeşi�lj baharatlar ve 
di�er kalkı maddeleri ile karıştırıldıktan sonra- doğal 
veya suni kılıflara doldurulması ve beliı1i ısı, nisbi 
rulubet ve hava akımında olgunlaştıolarak üretilen 
fermente el ürünüdür. Bu nedenle sucuk iyi bir 
besin kaynağı olmasının yanı sıra, hoşa giden lez­
zel ve ararnası nedeniyle de sevilerek tüketilen bir 
et ürünüdür (Dinçer, 1985; Gökalp, 1995). 

Türkiye'de, diğer et ürünlerine oranla, sucuk 
daha fazla üretilmekıe ve tüketilmektedir. Ancak, 
sucuk üreten işletmelerin büyük çoğunluğunda, 
sucuk yapım teknolojisinin yeterince gelişmemesi 
ve üretim standardizasyonundaki eksiklikler ne­
deniyle, ilkel yönıemlerle üretim yapılmaktadır 
(Gökalp, 1995). Niıekim, lüketime sunulan su­
cukların kimyasal velveya mikrobiyolojik ka­
litelerinin tespiti amacıyla yapılan birçok 
araştırmanın (Akol ve ark., 1985; Alkan, 1989; Ay­
ıekin, 1986; GOkalp ve ark., 1988; Kahya, 1973; 
Nazlı ve Şenoı, 1997; Nazlı ve ark., 1986; Sancak 
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ve ark., 1996; Sönmez, 1990) sonucunda; su­
cukların önemli bir kısmının düşük kalitede olduOu, 
ilgili Tüzük ve Standard'a uymadıOı vurgulanmıştır. 
Üstün kaliteli hammadde seçimi, üretimin hijyenik 
şartlarda gerçekleştirilmesi ve üretim sonrası su­
cukların uygun koşullarda (öm., ısı, rutubet ve hava 
akımı) olgunlaştırılması ile iyi kaliteli sucuk 
üretilebilir. 

Bu araştırma, Konya'da lüketima sunulan su­
cukların kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini be­
lirleyerek, Tüzük ve Standard'a uygunluOunu ortaya 
koymak amacıyla yapılmıştır. 

Materyal ve Metot 

Araştırmada, Konya'da tüketima sunulan 30 
adet sucuk numunesi materyal olarak kullanıldı. Nu­
munelerin alınış ve denemelere hazırlanmasında 
Türk Standartları Enstitüsü (1984) 'nün öngördüOü 
teknik uygulandı 

Kimyasal Analizler 

Numunelerin rutubet miktarı, Ken Infrared Mo­
iSlure Meıer (Model F-1 A) cihazı ile tayin edildi 
(Pearson ve Tauber, 1984). Yağ miktarları ise, ru­
tubeııayini yapılan dhazda yapılan ikinci bir işlemle 
belirlendi. Su amaçla içerisinde suyu uçurulmuş 
kuru numune parçaları bulunan kefe cihazdan 
alınarak içerik. 5 ml karbon teıra klörür (CCI4) ile üç 

defa ekstrakte edildi. Kefe tekrar cihaza yerleştirildi 
ve üç dakika aynı ısıda tutuldu. Göstergede tespit 
edilen sabit deOer, rutubet miktarından çıkarılarak 
yağ miktarı yüzde olarak bulundu. Sucuk nu­
munelerinin kül miktarı 550 °C'deki kül fırınında, pro­
tein miktarı kjeldahl metoduyla tespit edildi 
(A,O.A.C, 1984). Numunelerin tuz miktarları mo­
difiye edilmiş Mohr metoduna (Yıldırım, 1992), pH 
deOerleri T.S. 3136'ya göre yapıldı (T.S.E. 1978). 
Numunelerin aw deOerlerinin tespitinde portatif bir 
higrometre cihazından (aw Wert Messer) ya· 
rarlanıldı (Troller and Christian, 1978). 

Mikrobiyolojik Muayeneler 

Genel canlı mikroorganizma sayımı için Plate 
coun! agar (peA, Oxold), Kolilarm grubu mik­
roorganizmaların sayımında Viclet red bile agar 
(VRSA, Oxoid) (Harrigan ve McCance 1976), 
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmaların 
sayımında Mannllol sah agar (MSA, Oxoid) be­
siyerinden yararlanıldı (Oxoid,1976). Maya ve kül 
sayımında pH'sl 3.5'e düşürülmüş Potata dextrose 
agar (PDA, Oxoid) besiyeri kullanıldı. (APHA, 
1974). 

Bulgular 

Konya'da tüketime sunulan sucukların ihtiva 
ettiği mikroorganizma sayıları Tablo 1 'de, kimyasal 

Tablo I. Sucuk numunelerinin içerdiği mikroorganizma sayılarılg (n:3O). 

Mikroorganizma i Si En az 

Genel canlı 5.7xl06 ·3.0xı06 
Kolilorm grubu 7.4xı03 6.6xı03 
Staph.·Micrococ. 3.2xl05 7.5xı04 
Maya- kül 6.4xı04 2:3xı04 

n:30 

Tablo 2. Sucuk numunelerinin kimyasal analiz bulguları. 

Özeııik x Si. 

Rutubet (%) 29.49 2.32 
Yağ (%) 30.9 1.79 
Protein (%) 22.73 0.71 
KGI (%) 4.33 0.21 
Tuz (%) 2.93 0.09 
pH 5.24 0.10 

'w 0.B06 0.02 
n:30 

2.2xı04 
O 
3.6xı03 
O 

En az 

7 
15 
15.03 
2.05 
1.93 
4.45 
0.64 

28 

En çok 

7.4xtO? 
2.0X10S 
1.9x106 
4.6xl0S 

En çok 

48.2 
54 
30 
6.95 
4.28 
6.43 
0.93 
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Tablo 3. Sucuk numunelerindeki mikroorganizma sayılarının yüzde dağılımı. 

Mikroorganizma Genel canlı Koliformgrubu Staph. Micrococ. Maya-kül 
sayısı 19 

, % , % , % , % 

O 20 66.67 9 30 

1.0x 102-9.9xl 02 2 6.67 5 16.67 

1.0x 103-9.9x103 7 23.33 3.03 4 13.33 

1.0x104-9.9xı04 3 10 10 33.33 7 23.33 

1.0xl0S·9.9xl0S 19 63.33 3.03 16 53.33 5 16.67 

1.0xl06-9.9xl06 5 16.67 3 10 

<107 3 10 

Tablo 4. Sucuk numunelerinin kimyasal analiz bulgularının yOzde dağılımı. 

Yüzde değerler Rutubet Yağ 
, % , % 

>2 
2-2 .. 99 
3-3.99 
4-4.99 
5-9.9 1 3.33 
10-19.9 5 16.67 3 10 
20.29.9 6 20 12 40 
30-39.9 9 30 10 33.33 
40-49.9 8 26.67 3 10 
<50 2 6.67 

analiz bulguları Tablo 2'de, numunelerin mik­
roorganizma sayılarının yüzde daQıhml Tablo 3'de 
ve kimyasal analiz bulgularının yüzde daQılıml da 
Tablo 4, 5 ve 6'da gösterilmektedir. 

Tablo 5. Sucuk numunelerinin pH değerlerinin yüzde 
dağılımı. 

pH de{ıeri pH 
n % 

>5.4 20 66.67 
5.4-5.8 5 16.67 
<5.8 5 16.67 

Tablo 6. Sucuk numunelerinin Aw de{ıerıerinin. yüzde 
dağılımı. 

Aw değeri Aw 
, % 

>0.80 13 43.3 
0.80-0.90 15 50 
<0.90 2 6.67 

Protein Tu, Kül 
, % , % , % 

1 3.33 
17 56.67 2 6.67 
" 36.67 12 40 
1 3.33 9 30 

7 23.33 
5 16.67 
24 60 
1 

29 

3.33 

Tartışma ve Sonuç 

Konya'da tOkeıime sunulan sucuklan kalitesini 
belirlemek amacıyla yapılan bu araştırmada, nu­
muneler mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteleri 
yönünden incelendi. 

Mikrobiyolojik muayene bulgularına göre, 
sucuk numunelerinin genel canlı mikroorganizma 
sayısı ortalama S.7Xl06/g olarak belirlenmiştir 
(Tablo 1). Bulgular, bazı araştırmacıların (ınal, 1973; 
Nazlı ve ark., 1986; Nazlı ve Şenoı, 1997) fermente 
sucuklarda tespit ettikleri sonuçlarla benzer; ancak, 
diğer bazı çalışmalarda (Aytekin, 1986; Özer ve 
Ôzalp, 1968; Sancak ve ark., 1996; Tayar ve 
Başeğmez. 1993) belirlenen genel canlı mik­
roorganizma sayısından oldukça düşük bu­
lunmuştur. Bu durum muhtemelen, bazı üreticilerin 
sucuk üretimiFide starter kültür kullanmış 
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olmasından ya da hammadde ve üretim-lüketim 
zincirindeki hljyenlk şartların farklılı�mdan kay­
naklanmaktadır. 

Numunelerin 20 tanesinde (%66.67) koliform 
grubu mikroorganizmaya rasllanılmamıştır. Sucuk 
numunelerinde' kollform grubu mikroorganizma 
sayısının ortalama 7.4X103/g oldu�u tespit edildi 
(Tablo 1 ve 3). Bu sayı, yapılan bir çok araştırma 
(Alkan, 1989; Kahya, 1973; Nazlı ve ark., 1986; 
Özer ve Özalp, 1968; Sancak ve ark., 1996) so­
nucunda sucuklarda belirlenen kolifornı grubu mik­
roorganizma sayılarıyla benzerlik göstermektedir. 
Numunelerde kolilarm grubu mikroorganizma 
sayısının O ile 2.0X103/g arasında geniş bir da{ıılım 
göstermesi, üretim hl/yenlnde standardizasyon ol­
mamasına ba{ılı olabilir. Çünkü, hijyen indikatörü 
olan bu mikroorganizmaların sucuklarda bulunması, 
hammaddenin hijyenik olmaması ya da üretim 
esnası velveya sonrasında hijyenik kurallara ye­
terince uyulmamasıyla açıklanabilir. 

Numunelerdeki Staphylococcus-Micrococcus 
mikroorganizma sayısı 3.6X103-1.9X106/g arasında 
bulunmuştur (Tablo 1). Bu de{jerler bazı 
araştırıcıların (Nazlı ve Şenoı, 1997; $ancak ve 
ark., 1996) elde ettikleri sonuçlar1a uygunluk 
göstermektedir. 

Sucuk numunelerinin 9 tanesinde (%30) maya­
küf üremesl tespit edilmedi ve maya-küf sayısı or­
talama 6.4x104/g olarak belirlendi (Tablo 1 ve 3). 
Bu de{ıener Sancak ve ark. (1996)'nın belirledi{ıi 
maya-küf sayısından (7.3x106/g) düşüktür. Bu 
durum, üretim ve muhafaza şartlarının farklı 
olmasından kaynaklanmış olabilir. 

Türk Standartları Enstitüsü (1984) Sucuk Stan­
dard'ında sucuklarda patojen mikroorganizn:ıa ve E. 
coli bulunmaması gerektl{ıi ifade edilmiştir. Buna 
karşın hangi patojen mikroorganizmaların ara­
naca{ıı net bir şekilde belirtilmemIştir. Ayrıca besin 
hijyeni açısından önemlı sayılabilecek . mik­
roorganizmaların aranabilece{ıine dair herhangi bir 
hükme de rast1anılmamıştır. Bu açıdan yürürlükte 
olan sucuk standardı ürünün mikrobiyolojik ka­
litesini belirlemekte yeterince etkin alamamaktadı(. 

Sucuk numunelerinin rutubet miktarı ortalama 
%29.49 oldu{ıu bulunmuştur- (Tablo 2). Nu-

30 

munelerin 8 tanesinin (%26.67) rutubel yönünden 
Türk Standartları Enstitüsü (1984) Sucuk Stan­
dardında ve Gıda Maddeleri Tüzüğü'nde 
(Ercoşkun, 1987) belirtilen d$re (S%40) uygun 
olmadıCı gözlemlendi (Tablo 4). Numunelerin bir la­
nesinde ya{ı oranı çok yüksek (%S4) oldu�u için ru­
tubet miktarı oldukça düşük (%7) bulundu. Nu­
munelerdeki ortalama rutubet bazı araştırmacılann 
(Aytekin, 1986; Nazlı ve Şenoı, 1997; Sönmez, 
1990; Yıldırım, 1981) bulgularıyla benzer iken; bir 
kısım araştırmacıların (Akol ve ark., 1985; Sancak 
ve ark., 1996: Tayar ve Başeğmez, 1993) bul­
gularından düşük bulunmuştur. Bu durum, bu 
araştırmacıların inceledlQi sucuk numunelerinin yağ 
oranının fazla olmasıyla açıklanabilir. 

Sucuk numunelerinin ya{ı miktarları ortalama 
%30.9 olarak saptandı (Tablo 2). Numunelerin yağ 
içeri{ıi dikkaıe alındı�ında, Türk Standartları Ens­
titüsü (1984)'nOn sucuk standard'ına göre, nu­
munelerin 17 tanesi (%56.67) 1. sınıf, 9 tanesi 
(%30) 2. sınıf, 2 tanesi (%6.67) 3. sınıf sucuk 
olduğu ve 2 numunenin (%6.67) de %5O'den fazla 
yaQ içerd�i ve Standard'a uygun olmadlQı tespit 
edilmiştir (Tablo 4). 

Numunelerin protein miktarı ortalama %22.73 
olarak tespit edildi (Tablo 2). Bu deQer bazı 
araştırmacılann (Alkan, 1989: BügO ve Akyıldız, 
1971) bulgularıyla paralellik arz elmektedir. Türk 
Standartları EnstitOsü (1984)'nün Sucuk Stan­
dard'ına göre, protein içeri{ıi yönünden nu­
munelerin 16 tanesi (%S3.33) ,. sınıf. 9 tanesi 
(%30) 2. ve 3. sınıf sucuk niteliklerine sahip oldu{ıu 
S numunenin (%16.67) de Standard'a (T.S.E, 
1984) uygun olmadı{ıı saptanmıştır (Tablo 4). 

Sucuk numunelerinin tuz miktarları ortalama 
%2.93 olduQu ve tüm numunelerin tuz yönünden 
Standard'a (T.S.E, 1984) uygun oldu{ıu «%5) 
gözlemlendi. Numunelerin kül miktarları ise or­
talama %4.33 olarak belir1enmiştir (Tablo 2 ve 4). 

Numunelerin pH de{ıerleri ortalama 5.24 ola­
rak tespit edilmiştir (Tablo 2). Numunelerin 25 ta­
nesinin (%83.33) Türk' Standartları Enstitüsü 
(1984)'nOn öngördüğü slnır1ar (5.4-S.8) içerisinde 
olmadığı saptanmıştır. Bunlardan 20 tanesinin 
(%66.67) pH'sl S.4'den düşük, S tanesinin 
(%16.67) ki de S.8'den yüksek bulunmuştur (Tablo 
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5). Buna karşılık, Gökalp (1995), iyi kaliteli fennente 
Türk sucu!)unda pH'nın 5.1-5.4 arasında olması ge­
rekti!)ini ve pH'nın 5.8-5.9'lara çıkmasının sucuğun 
bozulduğunun göstergesi olduğunu belirtmektedir. 
Gökalp (1995)'in öngördü{ıü sucuk pH'ları 
açısından değerlendirildiğinden de. numunelerin 19 
tanesinin (%64) uygun olmadığı belirlenmiştir. Su­
cuklarda tespit edilen pH de{ıerleri birçok 
araştırmacının (Gökalp, 1986; Nazlı ve Şenol. 1997; 
Özer ve Özaıp, 1968; Sancak ve ark., 1996) be­
lirlediği değerlerle paralellik arz etmektedir. 

Sucuk numunelerinin su aktivitesi değerleri 
0.64-0.93 arasında bulunmuştur (Tablo 2). Fer­
manle sucuklarda pH ve Aw değerlerinin 
ölçülmesiyle, sucukların fermentasyon durumu ve 
dayanma sürelerinin saptanmasının gereklili{ıi ve 
su aktivitesi değeri O.90'ln altında olan sucuklarda, 
besin zehirlenmesine neden olan birçok bakterinin 
gelişemediği vurgulanmaktadır (Yıldırım, 1981). 

Incelenen sucuk numunelerinin: mikrobiyolojik 
açıdan % 33.33'ünün. kimyasal bileşim yönünden 
de ıoplam %86.67'sinin, ayrı ayrı incelendiğinde de 
%26.67'sinin rutubet, %6.67'sinin yaQ', % 16.67'sinin 
protein ve %S3.33'ÜnÜn de pH deOeri bakımından 
Tüzük ve Standarda uygun olmadığı görülmüştür. 
Bu sonuçlar, etkin kontrol yöntemlerinin 
yapılmasının ve hem üretici hem de tüketicinin 
bilinçlendirilmesinin önemli bir ihtiyaç olduğunu 
göstermektedir. 
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