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TURKIYE PAZARINDAKI SUCUKLARIN BAZI KIMYASAL
VE MIKROBiYOLOJIK NIiTELIKLERI

SOME CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS OF
SUCUK SAMPLES MARKETED IN TURKIYE

Ahmet Hilmi CON, Hiisnii Yusuf GOKALP
Pamukkale Universitesi Mohendislik Fakiitesl. Gida Mithendisligi Béliimi, Gamiik, DENIZLI

6ZET: Aragtirmacda, Trkiya'nin degisik bolgelerinde bulunan ¢esitll illerin piyasa gartlanndan yaklagik 10 ay igerisinde satin alinan top-
lam 51 adet sucuk 8melji bazi kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri agisindan analiz edilmigtir. Aragtirma sonucu, sucuklarin pH defjerleri-
nin 4.10-6.31 arasinda, su Igeriginin %20.96-50.49 arasinda (ort. %35.01) ve ya{ igerifinin %21.0-51.0 arasinda {ort. %34.4) dedistigi be-
fidgnmigtlr. Mikroblyolojk analizler sonucu ise, TAMB sayisinin 4.2x10%-3.8x10° adet/g arasinda {or. 5.3x10° adet/g). LAB sayisinin MRS
agarda 5.7x10%1.6x10° adet/g arasinda (ont. 4.6x10% adet/g) ve LA besiyerinde 4.8x10°-1.9x10° adet/g arasinda (ont. 4.3x10° adat/g) de-
Jistigi saptanmistir. Enterobacteriaceae sayisi ise kilitlrel sayim ydntemi ile varig: belidenebllen dmeklerde, bir dmek harig 1.0x10" ile
9.2x10? adet/g arasinda {ort. 3.9x10° adet/g), hatig Wwivlan bir 8mekte Ise >3.0x10° adet/g olarak belidanmigtir.

Aragtirmada, Srneklerin kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri arasinda Snemili farklilikiar oldufu ortaya konulmugtur. Ayni zaman-
da, vine sucuk dmeklerinin dnemli bir kisminin hem mikrobiyelojik hem de kimyasal agidan arzu edilmeyen durumda oldufu da saptan-
migtir. Bu arzu adilmeyen nitelikler, tiketicinin ekonomik kayibina neden oldufu gibi UrGniin raf dmriinid de kisaltmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, Kimyasal Nitelik, Mikrobiyolojik Nitalik

ABSTRACT: Total of 51 sucuk samples, obtained from the markets of various cities of the different regions of Tlrkiye through approxima-
tely 10 months, were analysed for some chemicat and microbiological characteristics. According to analysis results, pH values were ranged
" 4,10 and 6.31. Water and fat contents of the samplas were beatwen 20.96-50.49% (ava. 35.01%) and 21.0-51.0% {(ave. 34.4%) respectlvely,
Microblologica! experiments resulted minimum, maximum and average values of 4.2x1 0%g, 3.8xt0%g and 5.3x10%g for TAMB, and 5.7x10%,
1.6x10%g and 4.6x10%/g LAB (at the MRS), and 4.8x10%, 1.9x10° (g and 4.3x10%g for LAB (al the LA). Enterobacteriaceae count was found
beetwen 1.0x10%g, 9.2x10%g and 3.9x10%g in the sucuk samples which they had countable level of Entarobacteriaceae In appiicd culture
method.
According to analysis results, chemical and microbiological characteristics of the samples were exhibited significant vatiations. Addl-
tion to this, most of the sucuk samples ware found to be unacceptable to consume due to chemical and microbiological characteristics. This
low quality characteristics ware caused economic losses to the consumer and also limited the shelf life of the product.

GIRIS

Sucuk; dzellikle sifir, manda ve/veya koyun gibi kasaplik hayvan etlerinin ¢esitli irilikte dogranip, igerisine
yoresel aliskanliklara gore, aroma, kivam ve lezzet verici maddeler, miisade edilen gida katki maddeleri ve belir-
li oranda et yaglan ilave edilip, kiyllmasi ile elde edilen sucuk hamurunun, dogal veya yapay kihflara doldurul-
masi ve bir silre belirli kogullarda olgunlastinimass ile elde edilen bir et Oriinddir (ANONYMOUS, 1984). Ulke-
mizde Gretilen et (rGinlerinin en eskilerinden birisi olan sucuk Uretiminin esasini; sucuk karigimina gesitli kaynak-
lardan bulagan veya starter kiltir olarak katilan laktik asit bakterileri tarafindan Gretilip biriken laktik asidin, ette
meydana getirdigi fiziko-kimyasal degisimler olusturmaktadir (GOKALP ve ark., 1994). llaveten, bu bakteriler,
Urettikleri laktik asit ve diger bazi metabolitier (hidrojen peroksit, diasetil, acidolin, reuterin, karbondioksit, bakteri-
osin ve bakteriosin-benzeri bilegikler) ile de drinde bulunan ve isteniimeyen diger bazi mikroorganizmalara kargi
intibitér etki gdstermektedir (BAREFOOT ve KLAENHAMMER, 1983; KLAENHAMMER, 1988; ANDERSSON,
1989; RODRIGUEZ ve ark., 1989; SPELHAUG ve HARLANDER, 1989; SCHILLINGER ve LUCKE, 1989,
SCHILLINGER ve LUCKE, 1990; JUVEN ve ark., 1991; KOJIC ve ark.,, 1991; LEWUS ve ark,, 1991; MORT-
VEDT ve ark., 1991; MURIANA ve KLAENHAMMER, 19891; OKEREKE ve MONTVILLE, 1991; JAY, 1992; JU-
VEN ve ark.., 1982; BAREFOOT ve NETTLES, 1993; MATHIEU ve ark., 1993; STRASSER de SAAD ve MAN-
CA DE NARRAD 1993; WEBER, 1994),
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Gesitli mikroorganizmalarin 6nemii gdrevier istlendigi fermente et Grinlerini Gretiminde starter kultar kul-
larmimi, bat Glkelerinde yaygintagmis olmasina ragmen (GE!SEN ve ark., 1992; WEBER, 1994), Glkemizde he-
niiz yayginlagmamigtir (GOKALP, 1984; KARAKAYA ve KILIG, 1994). Ulkemizde Gretilen sucugun biiytik bir
kism: teknolojik ve hijyenik kuraflara uyulmaksizin Uretiimekte ve fermentasyontan dogal bulagsmadan kaynakla-
nan mikroorganizmalar ile gergeklegmektedir. Bunun sonucu olarak da, piyasada, kimyasal, fiziksel ve mikrobi-
yolojik nitelikleri agisindan gok farkli sucuk dmekler ile kargilagiimaktadir.

Yapillan piyasa aragtrmalannda; piyasada satlan sucuk dmeklerinin, ALTUG (1976) tarafindan
%30.29'unun, AKOL ve ark. (1985} tarafindan %15.5'inin, AYTEKIN (1986) tarafindan %10'unun ve ATALA
(1992) tarafindan da %32'sinin su igerigi yéninden Gida Maddeleri Tizigline (GMT) uymadigi belirlenmistir. Yi-
ne yag igerigi yoniinden ise ATALA (1992) tarafindan dmeklerin %34'Gniin %40'in izerinde yag igerdigi tespit
edilmistir, )

Arzu edilmeyen kimyasal ézeliiklerine ilaveten, pazarda satilan sucuk dmeklerinin mikrobiyolojik durumla-
r da birbirinden gok farklilik arzetmektedir (AYTEKIN, 1986; NAZL| ve ark., 1986; GOKALP ve ark., 1988; CON
ve ark.,, 1996). Daha dnemlisi, aragtirmalarda, tiketime hazir sucuk Smeklerinden patojen veya patojen mikroor-
ganizma indikatérli olan, koliform grubu bakteri (AYTEKIN, 1986; NAZLI ve ark., 1986; GOKALP ve ark., 1988),
E cofi, 8. aureus (GOKALP ve ark., 1988), siilfit redikte eden anaercb mikroorganizmalar (NAZL| ve ark., 1986),
Listeria monocytogenes (CON ve ark., 1998) ve hatta Shigella (GOKALP ve ark., 1988) izole edildigi belitiimek-
tedir.

Bu aragtirma ile, Glkemizin cografi ve sosyo-ekonomik olarak birbirinden gok farkll bdigelerinde yer alan il-
lerden dmekler alinarak, Gtkemizde Gretilen sucuklarnn gensl durumlannin ortaya konulmasi amaglanmigtir,
Aragtirma sonuglan ile, yetkili kontrol gdreviilerine ve tiketicilere 1gik tutularak, tiiketici sagliginin korunmasi, hi-
le ve tadsisin dnlenmesinde tirlin(in hangi karakteristiklerine dikkat edilmesi gerekiidi noktasinda da yararlar sag-
lanabilecektir. Aytica, bu aragtirmay takiben, yapilacak sucuk starter kiltir Uretimi ve kullanimi galigmalanna
zemin hazirlamak ve diizeltiimesi gerekli karakteristiklerin neler oldugunu ortaya koymak da hedeflenmigtir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Aragtirma; Tirkiye genelinde retilip, tiketilen sucuk émeklerini temsil edebilecek olan Adana (5 adet),
Afyon (5 adet), Ankara (5 adet), Elazi§ (3 adet), Erzurum (5 adet), istanbul (9 adet), lzmir (5 adet), Kayseri (7
adet), Samsun (4 adet) ve Van (3 adet) illerinin piyasalarindan temin edilen toplam 51 adet sucuk dmegi ile ylra-
thlmigtir,

Metot

Kimyasal Analizler _ :

Piyasadan toplanan sucuk dreklerinde genel yapiy: ve fermentasyonun genel seviyesini belilemek agi-
sindan, dmeklerde su, yag orani ve pH degeneri belirlenmigtir. Bu analizierden énce, sucuk numunelerinin kilif-
lars dikkatlice soyulmusg sucuklar ayr ayn pargalanmig ve hemen analizlere baglanmigtir.

Sucuk drneklerinin toplam %su igeridi gravimetrik metot ve % yag igerigi de Modifiye Babcock metedu uy-
gulanarak befidenmistir (GOKALP ve ark., 1993). Orneklerin pH degeri ise Pye Unicam pH Metre kullaniarak
0.01 hassasiyet ile GOKALP ve ark. (1993) tarafindan bildirilen metoda gére analiz edilmigtir.

Mikrobiyolojik Analizler

Sucuklardan Ornek Alinmasi ve Homojenizasyonu

Mikrobiyolojik analizlerde kullaniimak {izere sucukiar steril bigak, pens ve spatilalar vasitas ile steril ka-
binde pargalanmig ve ézel steril stomacher torbasina 25 g analiz numunesi tartiimigtir. Numune Gzerine 225 ml
steril fizyolojik tuziu su gdzeltisi (%0.85 NaCl ¢ozeltisi) ilave edilerek Stomacherde (Lab Stomacher Blander 400-
BA 7021, Sewerdmedical} 1.5 dakika homojenize edilmigtir.
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Mikrabiyolojiik Sayim Metotlar

Aragtirmada; Sucuk numunelerinde toplam laktik asit bakteri (LAB) sayisi ELLIKER ve ark. (1956} ile SlL-
LA ve ark. (1989); toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi (TAMB) SPECK (1976) ve Enterobacteriacea sayisi
da SILLA ve ark. {1989) tarafindan belirtilen metotlar kullanilarak belirlenmigtir.

Sonuglann Istatistiki Olarak Degerlendiriimesi

Aragtirmada elde edilen verilerin istatistiki analizinde, faktérler arasi iligkinin belilenmesi igin korelasyon
katsayisi Statgraphics Vers. 3.0 programi kullanilarak saptanmigtir (DUZGUNES ve ark., 1987).

Analiz sonuglaninin istatistiki olarak degerlendirilmesinde total aerobik mezofilik bakteri sayis) ile, MRS ve
laktik agarda elde edilen laktik asit bakteri sayis! logaritmik bitime (log,,) dénligtiiriilerek, % nem, % su ve pH
degerleri ise dogrudan kullarulmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA
Kimyasal Analiz Bulgulan

Aragtirmada denemeye alinan sucuk numunelerinin kimyasal analiz sonuiglan Gizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. Sucnk Numunelerinin Kimyasal Analiz Sonuglan

Omek No. | pH Dejeri % Su % Yap Omek No. | pHDegeri | % Su % Yag
1 576 3035 46,0 27 470 42.64 280
2 553 4335 28.0 28 468 3536 280
3 5.00 2847 36.0 29 498 43.28 350
4 5.50 39.15 340 30 4790 3522 420
5 4.61 3121 480 31 458 43388 315
6 477 22.64 320 32 556 42,74 325 |
7 545 36.07 34.0 33 4.55 4942 250
8 553 39.05 300 34 550 5049 21.0
9 524 2558 300 35 434 3045 340
10 4.60 2572 360 36 4.90 39.97 26.5
11 536 3449 300 37 4.73 3846 300
12 562 3142 280 38 447 37.29 340
13 427 43.99 300 39 538 29.51 39.5
14 4.20 50.03 240 40 505 3391 28.0
15 461 44.63 26.0 41 631 40.02 26.0
16 4.40 34.8% 300 42 561 3278 340
17 4.91 21.51 20 43 520 22.86 380
18 4.96 41.11 360 44 4.51 3123 390
19 4.64 3323 350 45 540 3541 45.0

20 483 34381 480 46 5.10 2497 450
21 5.50 3352 41.0 47 481 20.76 315
22 488 2096 440 48 5.15 29.06 370
23 478 4272 390 49 4.50 38.12 38.0
24 4.78 3767 260 50 477 24.10 435
25 533 3707 290 51 4.10 24.76 510
26 481 36.00 280 Ortalama 495 3501 3441
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Orneklerin pH Degeri

Sucukta renk, yapi, lezzet ve dayaniklilik (zerine ¢ok énemli derecede atkili olan pH degerleri, 6mekler
arasinda gok bilyiik farkliliklar géstermigtir (Gizelge 1). Omeklerin pH degerleri 4.10-6.31 arasinda genig bir de-
gisim gostermektedir. Tirk Standardlarinda {TS 1070) sucuklarin pH degderinin 5.40-5.80 arasinda olmasi gerek-
tigi bildiriimigtir (ANONYMOUS, 1984). GOKALP ve ark. (1994) ise, pazara sunulan kaliteli bir sucukta pH dege-
rinin 5.10-5.20 civannda olmast, 5.40'1 asmamasi ve katiyen 5.70-5.80'lere ¢gikmamas! gerektigini bildirmiglerdir.
Araghirmada analiz edilen dmeklerin %80.3%'u TS 1070'de verilen sinir degerlerin digindadir. Yine érnekierin
%19.61' de GOKALP ve ark. (1994) tarafindan st sinir olarak verilen pH 5.4'0n Uzerindedir.

AYTEKIN (1986) tarafindan yapilan aragtimada elde edilen, dmeklerin pH degerieri arasindaki genis de-
gisim (4.80-8.10) ve 5.4'in Gzerinde pH'ya sahip 6rek orani (Gmeklerin %20'si) bu aragttrma sonuglar ile ben-
zerlik gistermektedir. Ortalama pH degeri {5.32 pH) ise, bu araglirma sonuglanndan oldukga yiksek bulunmak-
tadir.

Grnekderin % Su igerikleri

Analiz edilen sucuk 8meklerinin %su icerikleri Cizelge 1'den de gbrlldigh gibi %20.96-50.49 arasinda
degjismistir. TS 1070 ve GMT'de sucuklann su oraninin %404 agmamast gerekligi belirtiimigtir (ANONYMOUS.,
1984; KESKIN, 1982). Aragtirmada analiz edilen 8meklerin %25.49'u TS 1070 ve GMT'ye uymamaktadir. Yap-
tiklart aragtirmatar sonucu sucuk &meklerinin, ALTUG (1976) %30.29'unun; AYTEKIN (1986) %10'unun; KOL-
SARICI ve ark. {1986} %30.76'sinin TS 1070 ve GMT'de verilen sininn daha zerinde su igerdigini tespit etmig-
lerdir, AYTEKIN (1986) tarafindan verilen GMT ve TS 1070'e %su igeridi ydnlinden uymayan sucuk émekieri
orarnin, bu aragtirma bulgularindan diigik, ALTUG (1976) ve KOLSARICI ve ark. (1986) tarafindan verilen de-
Ferlerin ise biraz yiksek olmakla birlikte genelde araghirma sonuglarina yakin oldugu belidenmigtir. Gerek bu
aragtirmada, gerekse de diger aragtirmalarin verilerinde belifenen yiiksek su oranlar, (lkemizde sucuklarin ye-
terince olgunlagtinimadan piyasaya sirildigini gdstermektedir. Bu durum tiiketicinin ekonomik kaybina neden
oldugu gibi, ayni zamanda, pazardaki sucukiann raf émriiniin kisalmasinda da en énemli etken olarak goztk-
mektedir. -

Orneklerin % Yag igerikleri

Orneklerin igerdigi en digik, en yoksek ve ortalama ya oranlan sirasiyla %21.0, %51.0 ve %34.41 ola-
rak tespit edilmistir (Cizelge 1.) GMT ve TS 1070'e gére normal yagi sucuklarn igerebilecekleri en yiksek yag
orani %40 olarak belitiimektedir. GMT'de %401 agan sucuklann, TS 1070'de ise %50've kadar yag iceren su-
cuklarnn ¢ok yagh sucuk ibaresi ile etikeflenmesi gereldigi bildirimekiedir. Analiz edilen drneklerin %9.80'i
GMT'ye, %11.77'si de TS 1070'e uymamaktadir. GOKALP ve ark. (1994) tarafindan énerilen "kaliteli bir sucukta
en fazla %30 yad bulunmaldi” ibaresi dikkate akindiginda ise dmeklerin %60.78%inin bu sinir degeri agtig gé-
rilmektedir. Aragtirmada, GMT ve TS 1070'e ya§ orani yéniinden uymayan omek sayis1 ALPERDEN ve ark.
(1980) tarafindan veriten orandan (%32.19) oldukga digik bulunmustur. Ortalama yag oraninin ise, yakin ol-
makla birlikte KOLSARICI ve ark. (1986) tarafindan verilen degerden (%37.15 yaf)) daha digilk cldugu belirlen-
rmigtir.

Yag ve su oranlan arasinda bir degerlendirme yapildidinda, Gizelge 1'den de gérilebilecedi gibi en yUk-
sek yag deferine sahip dmegin aym zamanda en az su igeren dmek oldudu tespit edilmigtir. Yapmlan korelasyon
analizi sonucunda; iki &zellik arasinda gok énemli (P<0.01) bir negatif korelasyonun (r=-0.60} oldugdu belifenmigtir.

Mikrobiyolojik Sayim Sonuglarn

Aragtirmada, sucuklarin proses agamasinda gok dnemli gérev Gstlenen laktik asit bakteri sayisi yaninda,
Grlindin genel mikrobiyolojik durumu hakkinda fikir edinebilmek igin total aerobik mezofilik bakteri ve Enterobacte-
riaceae liyelerinin de sayim: yapilmistir. Elde edilen sonuglar Cizelge 2'de verilmigtir.



AH.CON-H.Y.GOKALP

351

Cizelge 2. Sucuk Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Ornek TAMBE Sayis LAB Sayesi (MRS) LAR Sanst (LA} Enterobacteriaceae Sapise
No adetly | log adet/g | adetly | logadetip| adety | log adetig adet/p log adet/y
1 4.5x10° 8.65 3.0x10° 8.48 3.9x10% .59 4.2x10° 2.62
2 4 4x16° 8.64 L.3x10° 8.11 9 ixi0f $.96 5.6x10° 3.75
3 2.0x10° 7.30 4.0x10° 5.60 2.0xi0° 5.30 8.5x10° 2.93
4 2.2x10° 8.34 1.9x10F $.28 1.3x10" “§.11 2.2x10° 2.34
5 2.0x10° .30 4.3x10" 6.63 4.9x10" 6.69 3.0x10° 4.48
6 4.2x10" 4.62 5.7x10° 4.76 4.8x10" 4.68 <10 <1.00
7 3.4x107 7.53 2.4x10° 2.38 1.ox10° 8.20 7.0x107 1.85
8 1.3x107 8.1} 5.5x10° 8,74 3.4xI0° 8.53 <10 <10
9 Lixity | 504 8.6x10° 593 5.5x10° 5.74 <1) <1.00
10 5.0x107 7.70 7.2x10° 7.86 8.6x10 7.93 [.6x10° 2.20
T 2. 1x10° 8.32 2 8x 107 8.45 2.5x10° 8.44 9.2x10” 4.96
12 5.5xE0 771 6.0x10’ 7.78% 4.8x10’ 7.6% >3.0x10° >5 48
13 7.6x107 7.8% 3.4x10 7.53 3. 1xl0’ 7.49 3.3x107 2.52
14 3.4x[0° 8.53 3.0x10° 8.48 2.9x[0° 8.46 2.9x10° 3.46
15 2. 7108 8.43 2107 .51 1.7x10° 8.23 4 9x10° 2.69
16 8.5x10" 4.93 2.6x10° 541 2.0x10" 5.30 4.0x10' 1.60)
17 3.Rx10° 8.58 2. 7x10° 8.43 2.6x10° $.41 2.8x10° 2.45
18 1. ix10° 904 [.5x10° 9.04 LAx10° 9.04 3.5x10° 3.54
19 6. 7x10° 883 .2x1tY 9.08 1.4x10° 9.04 3.8x10° 3.58
20 2.0x10° 9.30 3.8x10° 8.58 4.0x10° &40 3.8x10° 2.58
21 1.6x10° £.20 3.6x10* 8.41 6.7x10" 7183 3.5x10° 1.54
22 7.3x10° £.86 5.1x10° 8.71 3.0x10° 8.48 3.0x50" 1.48
23 1.6x10° 9,20 Lox10° 9.20 1.9x10° 928 3.3x30° 3.52
24 2. 1x10° 8.32 2.0x10° 8.30 1.4x10° 8.15 7.5x 500" 1.8%
25 1.6x10° 8.20 LIx10f 8.4 5.6x10)] 7.75 6.0x10° 2,78
26 3.8x10° 9,58 4.9x10° 8.69 "4.1x10° 8.61 4.0x10" 1.60
27 2.4x10° 9.3% 2.7x10° 8.43 2.3x10° 8.36 5.5x10 1.74
28 1.0x10” 9.00 2.3x10" 3.36 2.4x10° 8.38 1.8x10" 4.26_ |
29 5.8x10° 8.76 4.5x16° 8.65 3.7xI0° 8.57 1.6x10" 4.20
30 1ix1¢° 9.4 1.2x10° 9.08 1.2x10° 4,08 1Ox10" 1.00
31 5. 7x19° 8.76 4.4xK)° 8.64 5. 7xI0° 8.76 6.6x10° 282
32 3.8x10° 8.58 1. Ix10° 9.04 8.6x10° 8.93 3.1x10° 2.49
33 1.7x10° 8.23 g.Ix10° 8.91 1ix10° 9.04 6.3x10° 2.80
34 8. 1x10° 8.91 L.0x10° 9.00 1.2x1¢° 9.08 1.4x]10° 2.15
35 4.4x10° 8.64 4.8x10" 8.68 4.9x10° 8.69 2.4x10° 3.38
36 4.3x10°° 8.63 1.2x10° 3.08 8.4x10’ 7.92 <IQ <1.40
37 1.9x10° 8.28 1.3x30° 8.11 1.8x10° $.25 <10 <14
I8 4.9x10° 8.69 (Ix10° 9.04 4. 7x10F $.67 3.0x10' ].48
39 1.8xHF £.26 2.0x10F 8.30 1.7x10° 8.23 43x10° 3.62
40 3.2xI10° 8.51 3.6x10° 8.56 2.9x10° 8.46 1.3x10° 2.11
41 2.8x1() 745 1.3x10* 8.11 1L4x10’ 7.15 <10 <LO0
42 4.5x10° 8.65 4.9x10° 8.69 3.1x10° 8.49 <10 <1.00
43 5.5x10" §.74 4.8x10° 8.63 7.3x16° 8.86 <10 <100
44 1. 1x[0° $.04 4.5x)0F 8.65 S.0x10° 8.70 2.8x30° 2.45
45 S 4xiof 8.73 9.5x10° 8.9% 7.0x10° 8.85 4.5x0° 3.65
46 1.4xtO® $.15 K 8.2% 1.9x10° 8.28 4.4xH1° 3.64
47 1.2x10° | . 9.08 L3x10° 9.11 1.3x107 9.1 <10 <1 AN}
48 6 1x10° 8.79 6.6x10° 3.82 5.3x10° £.72 <10 <1.1%)
49 5.8x10° 8.76 6.2x10° 8.79 6.0x10° 8.78 5.5x10° 2.74
50 1 Ix10F £.04 5. 7x10° 8.76 5 1x00° 3.71 4.0x107 1.60
51 3.9x%10° 8.59 8.7x10° 8.94 2.8x10° 8.76 2.0x10" 1,30
Ortalama | 523x10° 8.72 4.6x10° 8.66 4.3x10° 863 3.9x10" 3.59
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Total Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayisi

Analiz edilen sucuk dmeklerinde TAMB sayisinin 4.24x104-3.8x10° adet/ g arasinda degistigi tespit edil-
mis, ortalama say! ise 5.3x10° adet/g olarak hesaplanmigtir (Cizelge 2).

TAMB sayist, sucuk gibi (retiminde gesitli mikroorganizmalarin kullanildidi Griinlerde, hijyen indikatori
olarak tek bagina biiyiik bir mana tagimasa dahi, yine de (riin hakkinda fikir edinmeye yardimel olmaktadir. Su-
cuklarda fermantasyon safhasinda 100 adet/g’a ulagan total mikroorganizma sayisinin olguntagma peryodu so-
nunda 106 adet/g'a diistigi belitiimektedir (AYTEKIN, 1986). Benzer gekilde, TEKINSEN ve ark. (1982) aragtr-
malannda, 108 adet/g civarina ulagan total sayinin olgunlagma peryodu sonunda 105-107 adet/g'a disthgand
tespit etmislerdir. TS 1070 ve GMT'de sucuklarda bulunabilecek total mikroorganizma sayisi hakkinda bir sinir-
landirma bulunmamakla birlikte, INAL (1973), sucuklann 10° adet/g kadar total mikroorganizma igermelerinin to-
lere edilebilecegini bildimistir. Oysa, OZER ve OZALP (1968) 2.2x10°® adet/g total bakteri igeren sucuklarda du-
yusal yonden bir sakinca gdrmediklerini bildirmiglerdir.

Bu bilgiler 1siginda, aragtirma sonucunda elde edilen TAMB sayismin; olguntagmig, kaliteli bir sucuk
igin, arzu edilen degerlerden oldukga yiksek oldugu gériimektedir. Yine, elde edilen ortalama sayi, AYTEKIN
(1986) tarafindan piyasa sucuklannda befirlenen sayidan (4.02x107 adet/g), GOKALP ve ark. (1988) tarafindan
37°C'de elde edilen sayidan (1.6x108 adet/g) ve NAZLI ve ark. (1986) tarafindan elde edilen sayidan {Grneklerin
9%72.9'u < 5x108 adet/g) daha yliksek, GOKALP ve ark. (1988) tarafindan 25°C'de belirlenen say (3.5x10° adet/
g) ile OZER ve OZALP (1968} tarafindan bulunan sayidan (2.2x109 adet/g) ise daha dlisik bulunmugtur. Bu so-
nuglar, sucuklar icin verilen <10° adet/g sayisinin bugiink(i piyasa gartlan igin gok diigiik oldufunu da gbster-
mektedir. Nitekim, starter kiiltiir kullarilarak Gretilen ve nem grani %40'in altina diigen Smeklerde {7 gtin olgun-
lagtinlmig ve pH 4.57-5.14) total sayinin 6.5x108 adet/g civaninda bulundugu ve 28 giin sonunda dahi sayisinin
106 adet/g'in Gzerinde oldugu belifenmigtir (TEKINSEN ve ark., 1982) AYTEKIN (19886) tarafindan da yine 7
giin olgunlagtinlan émelderde (pH 4.85-4.957 toplam sayinin 1.0-2.7x107 adet/g arasinda oldugu saptanmigtr.
Bu galigmalarin sonuglan da, ileri strilen gorligimizi destekler mahiyettedir.

Yapilan istatistiki degerlendirmede TAMB sayisi ile pH arasinda (r=-0.06) énemli bir iligki bulunmaz iken,
su orani ile arasinda (1=0.29) snemli {P<0.05) bir iligki oldugu saptanrmgtir,

Laktik Asit Bakteri (LAB) Sayst

Sucuk drneklerinin igerdigi LAB sayisinin belirlenmesinde, tim familya (yelerinin sayilabilmesi ve izolat
segiminin tiim laktik floray dogru yansitmasi gayesiyle, MRS agar ve LA agar olmak (izere iki farkl besiyeri kul-
lartimigtir. Aragtirma sonucu elde edilen, LAB sayim sonuglan Cizelge 2'de ayn ayn verilmigtir.

Gizelge 2'de goritdiga gibi, en digik, en yiksek ve ortalama LAB sayilan strasiyla MRS agarda
5.7x10%, 1.6x10° ve 4.6x108 adet/g, laktik agarda da 4.8x10%, 1.9x10? ve 4.3x10% adet/g olarak tespit edilmigtir.
Her iki besiyerinde de en diigitk ve en yiiksek bakteri sayilar aym érekimerde (6 ve 23 no'lu émekler)'elde edil-
mistir. laveten TAMB sayiminda da en digik ve en yiksek sayilar yine ayni bu iki dmekde belinenmigtir. Alb
no'iu 6mekte hem LAB ve hem de TAMB sayisinin diger dmeklere gére gok daha digik bulunmasina ragmen
pH degerinin de digiik (pH 4.77) bulunmas) bu dmegin Uretiminde etikette belirtildigi Gizere GDL. kullanimasina
baglanmaktadir.

LAB ortalama sayist [NAL (1973) tarafindan sucukta LAB dahil, toplam mikroorganizma sayisinin agma-
masinin dnerildigi 108 adet/g degerinin gok (izerinde bulunmustur. Aym aragtinci, yalniz laktobasiller igin ise,
daha diisik bir deger (<10° adet/g) dnermektedir. Halbuki, APAYDIN {1987), sucuk hamurunda baglangigta 10%-
10* adet/g seviyesinde bulunan LAB sayisinin olgunlagmanin ilk devrelerinde diger bakterilere oranla daha hizhi
gogalarak, bir kag giin sonra 108-10° adet/g'a ulagtigini bildirmektedir. KAYA (1992)'da yaritmiis oldugu galig-
ma neticesi, sucuklarda 6.6x102 adet/g olan LAB sayisimin ilk fig glinde hizla arrigim ve 7 giin sonunda erigilen
maximum sayinin {6.03x10° adet/g) depolama siresince azaldigini, ancak 22 giin depolama middeti sonunda
dahi, sayinin 3.02x10% adet/y seviyesinde oldujunu belittmigtir. KAYA (1992) tarafindan 5.5x108 adet/y
L.plantarum Lb 75 ilavesi ile haziranan sucuklarda da 22 giin depolama sonucunda LAB sayis! 2.2x108 adet/g
olarak saptanmigitr. Yine, MAIJALA ve ark. (1995) tarafindan yapilan aragttrmada da, kuru sosislerde 27. ginde
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laktik asit bakteri sayisi 7.2-8.5 log,, adet/g arasinda bulunmugtur. Bu aragtirma sonuglar ve GOKALP ve ark.
(1994) tarafindan sucuk (retiminde 10-10 adet/g seviyesinde laktik starter kiltdr katimas! dnerisi dikkate alindi-
ginda, elde edilen degererin bekienilemeyen sonuglar olmadidi gériimektedir. Bu durum, INAL (1973) tarafin-
dan &nerilen smir dederlerin, gintim{izde tekrar yorumlanmasinin gereklilidini ortaya koymaktadr.

Istatistiki analizde 6reklerin, MRS agardaki LAB sayifan ile sucugun su igerigii arasinda dnemli {P<0.05)
bir korelasyonun (r=0.28) oldugu belirienirken, pH ile arasinda gnemli bir korelasyonun (r=0.04) bulunmadig tes-
pit edilmigtir, Laktik agardaki LAB sayis1 ile dmegin su igerigi arasinda yine dnemli bir korelasyonun (r=0.29) bu-
lundugu, pH degeri ile arasinda ise (r=0.03) dnemli bir iligki bulunmadid saptanmigtir.

Enterobacteriaceae Sayim Sonuglar

Sucuklann Uretiminde kullamlan etlerde, E. coli ile birlikte, Serratia, Citrobacter, Kiebsiella, Enterobacter
(STILES ve NG, 1981;-JAY, 1992), Salmonella ve Shigella gibi (JAY, 1892; GUANGHUA ve XIAO-LING, 1994)
difer Enterobacteriaceae liyelerine de rastlanabilmektedir. Bu nedenle sucuklarda koliform grubu yerine Entero-
bacteriaceae sayis belilenmis ve tespit edilen sonuglar Cizelge 2'de verilmigtir.

Cizelge 2'den de gorild(gi gibi, 10 dmekte Enterobacteriaceas sayisi 10 adet/g'dan daha az bulunmug-
tur. {8meklerin %19.61%). Bir 8mekte ise sayi>3x10° adet/g olarak belifenmig, yeterli dilisyon oramnda ekim
yapilamadig igin kesin deger saptanamamugtir. Bu 11 adet dmek harig, diger dmeklerde en diigilk, en yiksek
ve ortalama sayi sirasiyla 1.0x107, 9.2x10% ve 3.9x1 0? adet/y olarak saptanmigtir. Omekler arasinda bu kadar
biiyiik varyasyon bulunmasinin, girig boliimiinde de ifade edildigi gibi, sucuk Grlindnin, hala standard bir metot
uygulanmaksizin, gok dedisik 6zellikteki hammaddelerden ve gok farkli isleme gartianina sahip igletmelerde Ure-
tilmesinden ileri geldigi kabul edilmektedir. Bazi drneklerde, sayinin gok yliksek olmasi ise, hammadde olarak
kultanilan et ve katilan baharatiarnin ¢ok yiiksek sayida gram negatif bakterileri igermesine, hijyenik ve_téknolojik
kurallara riayet edilmeden Gretim yapiimasina baglanabilmektedir. Nitekim, OZER ve OZALP (1969), sucuk iire-
timinde kullanilan baharatlann bakteriyolojik nitelikleri Uizerinde yaptikian aragtirmada, ortalama olarak; kim-
yon'un 9.3x10* adet/g, karabiberin 1.2x103 adet/g, kimiz) biberin 3.7x1 0® adet/g ve karigtk baharatin da 1.7x10
adet/g koliform igerdidini tespit etmiglerdir. Taze etin de gegitli gram negatif bakterilerle bulaghgi gesitli aragtirma-
lar ile ortaya konulmusgtur (STILES ve NG, 1981; JAY, 1992; GUANG-HUA ve XIAO-LING, 1994).

Aragtirmada elde edilen Enterobacteriaceae sayist, AYTEKIN (1986) tarafindan Konya piyasast dmekle-
rinde tespit edilen koliform grubu bakteri sayisindan (2.9x10% adet/g) biraz yilksek bulunmusgtur. GOKALP ve
ark. (1988) tarafindan tespit edilen ortalama koliform sayisindan (7.7x1 08 adet/q) ise, gok daha digiik bulunmusg-
tur. Daha gok bakteri cinslerini igeren Enterobacteniaceae sayisinin, koliform grubu bakteri sayisindan daha dii-
stik bulunmasi memnuniyet verici olmakia birlikte, patojen bakterileri de iceren bu grubun sucuklarda bulunma
orani yine de dnemsenecek dlglide gok yiiksektir. Ancak, 8mekletin %19.61inde Enterobacteriaceae sayisinin
10 adet/g'dan daha digiik olmasi, sucukta bu familya {iye sayisinin, alinacak teknolojik ve hijyenik tedbirler ite
énemli dlglide diigiik seviyelere gekilebilmesinin mimkan olabilecedini gdstermektedir.

GENEL SONUC ve ONERILER

Tirkiye'de piyasada bulunan sucuklann 8nemili bir kismi gerek pH, gerek yad ve gerekse de nem igergi
yéniinden arzu edifmeyen durumda bulunmaktadir. Bu arti edilmeyen nitelikler, sucuklarin duyusal nitelikleri ve
birlikte raf dmrinG de olumsuz ydnde etkilemektedir. Yine, yiksek su ve ya§ oranina sahip driinler tilketicinin
ekonomik kaybina da neden olmaktadir.

Sonuglar sucuk drneklerinin mikrobiyolojik agidan da isteniimeyen dzelliklere sahip oldugunu gostermigtir.
Bu durum, sucuklarin raf émrinin kisalmasina neden olabildigi gibi, halk saghgmin korunmasi agisindan da
risk tagimasina neden olmaktadir.

Orneklerin, gerek kimyasat ve gerekse de mikrobiyolojik nitelikleri arasinda gok buylik farklihklar oldugu
belirlenmigtir. Bu farkhhiklar, sucugun hala, uygun olmayan ilkel isletmelerde, farkli Oretim yontemleri ve gok degi-
sik 6zellikteki hammaddeler kullanilarak Gretiimesinden kaynaklanmaktadir. Ayrica, gogu igletmelerde starter kil-
tar kullamimamas da bu farkkih@in olugmasinda énemli bir faktdr olarak gorillmektedir.
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Sonug olarak; tlkemizde piyasaya sunulan sucuklarin gok dnemli dizeylerde arzu edilmeyen ézelliklerde
oldugu, bu olumsuzluklann gideriimesi igin kontrol ve egitici kurumlar araciid: ile, dreticilerin bilimsel kriterleri
dikkate alarak hazilanmug, uygun starter kiiitiir ve hammadde 6zellikleri ile iiretim metottannt dgrenmeleri ve
kullanmalarinin saglanmasi gerekmektedir. Ayrica, tiketici bilingleninceye kadar, yine yetkili mercilerce igletme
ve son driin kontrolii lizerinde énemle durulmasi gart gdzilkmektedir.
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