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ADANA PiYASASlNDA SATILAN SUCUKLARIN KiMYASAL

BiLEŞiMLERiNiN TESBiTi VE TEKTIRNAKLI HAYVAN 

ETi . YÖNÜNDEN KONTROLU 

ÖZER ALTUG 
Adana Subtropikal Hastalıklar ve Gıda Kontrol Bölge Lôboratuvar·ı 

Gıda Kontrolu Lôboratuvarı Şefi 

; ' . ·,:ıit ' ı \.~:.. ; .. ·. -

' : o .: . 

GiRiŞ 

: ' 

Et herzaman kolayca bulunmadığından ham madde olarak etin 
bcil ·olduğü yerlerde, etler çeşitli teknolojik işlemlerle" et' mamulleri 
haline getirilir, Çeşitli olan et marnCıileri içinde sucuk, _· iriemleketi-
rni?-de en çok kullanılan' biı~ gıda maddesidir. . . ' . . 

Sucuk imaiatır'ıda, bütün kasaplık 'hayvan etleri' ' kullanılır. Sı
ğır, manda, koyun, keçi ve deve ·etinden bu günkü meyzuata göre 
sucuk yapılabilir, B-unların dışında tektımaklı hay'vanların eti siı
·cuk imalatında kullanılmaz , 

Kasaplık hayvan etlerinden tek veya karıştırılarak sucuk yapılır. 
Şayet içine tektımaklı hayvan eti karıştınlmışsa tağşiş kabul edilir. 

' . ı ; 

Bu maksatla kullanılan hayvanlar, Hayvan Sağlık Zabıtası Ka
' nunu hükümlerine göre muayene edilirler ve yine bu kanun hü
kümlerine göre kurulmuş mezbahalarda kesilir ve kesim sonu mua
yeneler yapılır. 

Sucuk yapılacak hayvanlar çok genç olmamalıdır. Zira genç 
h_ayvanların etlerinin su oranı fazla olduğundan . yapılan 1 sucukl~r 

iyi olmaz. Fazla yaşlı ve zayıf hayvanların eti de .suetık için iyi de
ğildir. Bu hayvanların etinde bağ doku fazla olur. Sucuk imalinc:le 
kullanılan hayvanların,· orta yaşlı ve besili olması lazımdır. 
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· · Kesimden sonra etler; büyüklerde dört, küçüklerde iki parça
ya ayrılarak kışın 24 yazın 12 ·saat dinlendirilmiye bırakılır. Bu -sü
re sonunda etin sökümü yapılır, -sucuk imal teknolojisine göre su
cuk yapılır. 

Sucukları üç grup altında toplamak mümkündür . 
. \' 

1. - Taze sucuklar . 
2 - Pişirilmiş veya · dumanlanmış sucuklar 

3 - Kuru veya fermente sucuklar. 

1975 - Ekim, 1976 - Haziran ayları arasında Adana ve çevresin
de tüketilen, halkın «irişkin» dediği ve bilhassa sonbahar ve kış ay
larında çok itibar ettiği «halka» ve «parmak» suctıkların vasıflarını 
saptamak için bu çalışmaya · girişilmiştir. 

. . ı ; 
. Adana halkının bu kadar çok sucuk tük~ttiğini gören Adana ili 

ve Çevre illerin İı~U~latçıları piyasaya değişik kalitede SllCUk sokmak-
tadırlaı< · · ; .ı · · 

Sucukların kalitelerini tesbit etmek, ekonomik ve sağlık açısın
dan tüketiciye olan etkilerini belirtmek, sonuçları aldıktan sonra 
g~rekli. tavsiy~lerde bulunmak araştırmamızın gayesidir. 

Sucuklar üzerinde yapılan bazı araştırmalarda değişik sonuçlar 
elde edilmiştir. • · 

Sucuklarcia PH tayininde, Özer ve Özalp (~), Tı:;zcan C&Xın be
lirttiği Michaelis Walpole metodunu uygulayarak, starterli ve 
startersiz sucuklarcia · değişik ·sonuçlat almışlardır. Ortala
ma olarak PH değeri 5;980 ± 0,049 dur. Startersiz sucuklarcia on 
gün içinde PH seyri 6,3 ile 5,0 arasındadır. Starterli sucuklarda, PH 
seyri on gün içinde 6,0 ile 4,8 arasındadır. 

Töral (10), sucuklarcia rutubet nisbetini en az o/o 29,01 en çok 
O;Çı 57,00 ortalama % 40,29 ± 0,7757 olarak tesbit edilmiştir . 

· , · ,, - . . ' ı; . 

Bügü (1),• 1967 yılında yaptığı bir araştırmada yağ nisbeti % 40 
tan fazla sucuklar için, Gıda Maddeleri Tüzüğünde bir limit bulun
madığını belirtmektedir. Muayene ettiği 121 numunenin ortalama 
yağ nisbetinin % 43,59 olduğunu bildirmektedir. 

Tüzük hükümlerine göre yağ nisbetinin % 40 tan fazla olma
ması gerekmektedir. Ancak etiketinde «Çok yağlı» olduğu belirtil
diği takdirde % 40 limitinin aşılacağı ifade edilmektedir (3). 
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· · ö. Altu~ · . 

, T(jral ' (10), incelemeye aldığı sucuklarda; yağ • nisbetini· -en az 
% .16,80 en çok %45;60 ortalama o/o 34,46 ± 0,7672 olarak bulmuş
tur. Ayrıı araştırmada ·% .14,624 tefessüh % 12,253. iç organ ·ve · 
% 11,067 nişai madde tesbit edilmiştir. 

İnal (4), <<Tam olgunlaşn:ıadan . yahutta teknolojik bilgi yetersiz
liğinden hatalı şekilde kurutulup piyasaya arzedilmiş sucuklarda 
fabrikasyon hatalan ismi altında toplayacağımız, "bakteriel bozul
malar zuhur eder.» diye suc ük ' üretirnitide hijyen· ve 'teknolojik bil
ginin gereğine değinmektedir. 

· Onaltı ilimizde sueuk imalathanelerinin durumunu inceleyen 
Özer: ve Özalp ,(6), bu imalıhhanelerin resmi olanların dışında . bina 
durumlarının imalatta kullanılan sabit tesis ve cihazlann, kurutma 
yerlerinin, soğuk depoların, ·sucuk depolamasının ve hijyen·. şartla· · 

rının müsait olmadığını tesbit etmiş, bu konularda önemli tav.siye-
; • • • • .· ~ - ' •• • • • • • j ' ı • • • • ' .. .' 

lerde bulunmuşlardır. Ayrıca Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun ' tarz-
. . . . . . . . " . . . . . . . . . . . \• ' . ı ·. ı . ,' . •.. , 

da bir silcuk ünalathanesi yönetmelfğinin hazıdaiı1nasını teklif" et-
mişlerdir. 

. ·' ·, .. · 
MA.TE,RYAL VE METOD., , .. 

ı . . 1 . l. J • •• : 

Çalışmaniızda 1975 Ekim - '1976 Haziran aylan arasında Ada: 
na · v.e ı.çevı:esinde tüketilen; halkın · <<İrişkin» dediği çok itibar ettiği 
102 adet kuru veya fermente sucuk numunesi incelenmiştir: .;. 

. : ~ . . ~ ' ' i . 
Nulriune .. Alıiııııası ' · 

,.. ·' ~ J •• 

· Numuneler resmi kanallardan müess'esemize gönderilen etiket
li ve etiketsiz parmak ve · halka sucuklardır. 

[• 

Organoleptik Muayeneler . ' 

1 ;_ Etiket ,, !! 

l.i' . .. . 

Sl.ıcukhirda etiket buli.mup bulunmadı~ına bakıldı: ' Etik~t 
varsa isim, in1-alathane · adresi, sahibinin adı, · yağlı · olup olmadığı, 
bileşimi,· seri nosti, · imal. tarihi tesbit edildi. ·· 

:. 1 1 
,,ı ., .· 

2 - Görünüş 1 •r 

Muayeneye alınan sucuğun görünuşune bakıldı. Çillenine,"· küf
lenme -olup olmadiğı ve 1 patlariıa, ezilme, çürüme gibi doldurma ve 
depolan"fa hataları arandı. 
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3- Dolgu 

Sucukların dolgusu incelendi. Zayıf olup olmadığına, bağırsak 

altı.ndcı. boşluk buluqup . b'-;llunmadığına bakıldı. 

1· 1, 

4- Kıvam 

Sucuklann kıvamının sert, yumuşak veya normal olup olma
dığı kontrol edildi. 

' . 
5- Koku 

. ' ., . .ı . . 
· Sucuk ortasından kınldı ve hemen kokusuiıa bakıldı. Tefes-

süh ve ekşin1e bakı~ıı~ d·~·n , dikk.a tle koiıtrol edildi. Olgunlaş~iŞ 
1 1 ', 1 'fJ ' ] ' ,• 1 : ' 

sucuklara ha·s koku arandı. Ayrıca kızartma yapılip koklandı. Gc-
n!ktiğt' t~k~ircl~ üıt m~ıay~rıes.i, :yapıldı. Eper v.e ku~·şuq asetat de-· 
neylerine kokuşmanın tesbitinde yardımcı yöntemler olarak baş

vuruldu. 

Fiziksel Muayeneler ·'.!ı .. 

1 - Rutubet 

Sucuklarcia rutubet tayini Tolgay ve Tetik (9)'in tavsiye ettiği 
yöntemle yapıldı. 

.,', 2 - ··PH 
. ı. 

, . İn~elem~ye alınari sucuklarcia PH tayini Tezf=an (8)'in bildiril-
diği elektrometrik- yolla . yapıldı. ,, ., 

3 - Maserasyon ... 

Numune sucuklaı·ın çeşitli bölgelerinelen , parç~lqr alındı. İki

yüz mililitrelik bir beherglasa küçük parçaİai·a · ayrılarak kondu. 

Sucuk parçalarının üzerini örtecek kadar su ilave edildi. Serin bir 

yerde yirmidört saat bekletildi : Parçaların iyice 'açıldığına kanaat 

getirilince suyu süzüldü. Geriye kalan ·sucuk parçacıkları gözle, 

lup yaı~dımı ile; et, yağ, · deri; bağırsak, ağız eti, işkembe, akciğer, 

diğer iç organlar ve baharat, katkı maddeleıi yönünden incelendi. 
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Kimyasal Muayeneler 

J.- Yağ . 

Yağ nisbeti tayini, literatür (7) de bildirilen yöntemle VANGU
LİK'in peynir butriometresi kullanılarak gerber metodu ile yapıl
mıştır. 

2 .....:... Nişcii Madde 

Nişai madde kalitatif olarak arandı. Normal bir tüp içine nu
muneden birkaç parça kondu. Üzerine numuneyi örtene kadar su 
ilave ~dildi . . Sonra kaynar benmaride otuz dakika bekletildi. Baş
ka bir tüpe süzgeç kağıdından sÜzülçlü. Süzüntü soğutulup üzerine 

. . ' ' . . . ' [· -

birkaÇ damla lugol solüsyonu darrilatıldı. Meydana gelen mavi ren-
ge · müsbet teşhisi kondu. Ancak bu . konuda kara~- verilirken bazı 
baharatın bünye'sinde bulu {ıan tabii ı~işai madde' göz önüne alındı. 

3- Kül 

Kül tayininde Tolgay ve Tetik (9)'in bildirdiği yöntem uygu
landı. 

4- Tuz 

·Kül tayini yapıtdiktan sonra, oda derecesinde sağutulan ıçın
ele kül bulunan pota alındı ve içindeki kül 70° - 80°C derecede ısı
tılmış 5-10 ml. saf suda eritildi. Bu eriğik, 100 ml. lik bir balon 
jojeye aktanldı. Pota birkaç defa sıcak saf su ile yıkanıp balon 
jojeye aktarıldı. Pota tamamen yıkandıktan sonra, balon joje dev
ri hareketlerle çalkalanarak klildeki tuzun iyice erimesi sağlandı. 
Sonra balon joje 100 ml. tamamlanıp bir iki defa alt üst edilei:ek 
tuzun tamamen erimesi sağlandı. Süzüntüde literatür (9) da bildi
rilen yöntemle tuz nisbeti tayini yapıldı. 

Serolojik Muayenel~r : 
;ı 

Tek.tınıak.lı Hayvan Eti . 

Sucuk parçaları, porselen bir havan içinde ıyıce ezildi. Tuzu

nu gidermek için saf su ile , birkaç defa yıkandı. Sonra tekrar saf 

su ilave edilerek, buz dolabında oniki veya yirmidört · saat masa

rasyana bırakıldı. 
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Si.izgeç kağıdından süzi.ildükten sonra, Demirer (2)'in uygula· 
dığı yöntemle tektımaklı hayvan eti arandı. 

S O N UÇ 

Oı·gaııik Muayene 

1- Etiket: 

İncelenen yüziki adet sucuğun doksandokuzunda etiket bulun
duğu , üçünde bulunmadığı tesbit edildi. 

2- Görünüş 

Muayene edilen yüziki adet sucuğun yirmialtısında çillenme, 
küflenme ve çürüme tesbit edildi. 

3- Dolgu 

Araştırmaımza konu olan sucukların yirmibeşinin dolgusunun 
zayıf olduğu , bağırsak altında yer yer boşlukların bulunduğu, su
cuk kütlesinde yer yer çökıneler görüldü. 

4- Kıvam 

Kıı ·kiki adet sucuğun kıvamının, normal sucuk kıvamına uy
madığı , yumuşak oldu.ğu tesbit edildi. Ancak bu sucukların rutu
betinin daima % 40 ın üstünde olduğu görülmedi. Ayrıca normal 
sucuk kivaınından son derece sert, ıutubeti düşük bayat sucuk sa
yısı ile onbirdir. 

5- Koku 

İncelenen sucukların ellidokuz adedinde ekşime ve kokuşma 
(tefessüh) tesbit edildi. Bariz kokuşmaların dışında kalan şüpheli 
durumlarda kızartma deneyi yapıldı. Bunlara ilaveten şüpheli ka
lındığı hallerde tat muayenelerine başvuruldu. Eber ve kurşun ase
tat deneylerine kokuşmanın tesbitinde yardımcı yöntemler olarak 
başvuru] du. 

6 - Maserasyoıı 

Yöntemine uygun olarak yapılan maserasyonda elde edilen so
nuç şöyledir. Bağırsak, işkembe, akciğer gibi iç organlar ve deri, 
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ağız eti tesbit edilen sucuk sayısı yinnidörttür. 'Normalden fazla 
baharat ve diğer ilave maddeler bulunan suclik sayısı ise yinnibirdir. 

Organoleptik muayene sonuçları Cetvel 1 de gösterilmiştir. 

CETVEL: 

Organoleptiok Muayene Sonuçları 

Muayeneye alınan Bozuk sucuk 
Muayenenin Ismi sucuk sayısı sayı si 

-----
Etiket 102 3 
Görünüş )) 26 

Dolgu ' )) . 25 

Yumuşak Kıvam )) 42 

Sert Kıvarıı » 11 

K oku )) 59 

Masarasyon (Ahşa) 24 

(Baharat) 
.,, . 

Ma serasyon .J 21 

Fiziksel Muayene 

. ) - Rutubet -· 
' 

Bozuk sucuk 
%si 

.2,94 
25.49 

24,50 

41,17 . 

10,78 

57,84 

23,52 
. ·' 

20.58 

Numur\.eh:frde te'sbit. edllen rutubet 'sonuçları o/o 40 tan fazla, 
o/o 40 ~ 30 arasi ,7e .%.'30 -' 32 arası ve o/o 20 den az olarak Cetvel 2 d~ 
gösterilmiştir. 
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Rutubet nisbetleri 

% 40 tan fazla 

% 40-30 arası 

% 30-20 arası 

% 20 den az 

C E T V E L :, 2 

Rutubet Nisbetleri 

Sucu k Sayısı '· · 

31 

47 

22 

2 

% 

30,39 

46,07 

22,56 . 
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2- PH 

PH tayini elektrometrik yolla· yapılarak · en düşük 4, , en yüksek 
6, ·PH derecesi· tesbit edilmiştir. PH sonuçları Cetvel '3 te gösteri!- ' 
miştir. 

C ET V •E L: 3 
PH Değerleri 

PH değerleir Sucuk sayısı % 

4,0 1 0,9,. 
4,1 2 1,9 

4,3 4 3,9 

4,4 o.~ 

4.~ 10 9,8 
4,6 4 3,9 

4.7 3 2,9 

4,8 8 7,8 
4,9 3 2,9 

5,0 7 6,8 

.. 5,1 3 2,9 

14 J3,7 
5,3 6 5,8 

. 5.4 13 12,7 

5,5 6 5,8 
5,6 11 10.7 
5,7 3 2,9 

6,0 3 2,9 

TOPLAM 102 
; 

Kimyasal Muayeneler 

1 - ,Yağ . , . 

İncelenen sucul~lard;:ı. Y?-ğ nisbeti Cetvel 4 te gösterilmiştir. 

Yağ nisbetleri 

% ~o tan fazla . 
% 40-30 , arası 
% 30 dan az 
Etiketinde ·«cak yağlı 
yazılııı olan • ' 
Ortalama Yağ Nisbeti 

CETVEL: 4 
Yağ Nisbeti 

Sucuk Sayısı 

. 45 

~B 
9 

27 

% 

44,11 
47,05 

8,82 

26.47 
38,73 . 

:! 

'1 
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2 - N iş ai Madde 

Numune sucuklardaki nişai madde tesbitlerimiz şöyledir : Kırk 
iki adet sucukta nişai madde müsbet bulunmuştur. Bu miktar bü
tün sucuklara oranla % 41,17 dir. Ancak karabiber gibi bazı baha
ratların bünyesinde tabii olarak nişai maddenin mevcudiyeti tesbit
lerimiz esnasında göz önüne alınmıştır. 

3- Kül 

En düşük, en yüksek ve ortalama kül nisbetleri aşağıda belir
tilmiştir. 

4- Tuz 

En düşük kül nisbeti 
En yüksek kül nisbeti 
Ortalama kül nisbeti 

% 0,70 
% 1,60 
% 1,05 

incelemeye alınan numunelerdeki tuz nisbetleri değişiklik gös
termiştir. Tuz nisbetleri ; en az, en çok ve ortalama olarak aşağıya 
çıkarılmıştır. ' 

En az tuz nisbeti 
En çok tuz nisbeti 
Ortalama tuz nisbeti 

Serolojik Muayeneler 

Tektımaklı hayvan eti 

% 0,80 
% 4,70 
% 2,70 

Tektımaklı hayvan etine karşı hazırlanmış presipitan serum ile 
numunelerde tektırnakli hayvan eti aranmıştır. Müsbet sonuç elde 
edilememiştir. Şüpheliler üzerinde tekrar denemeler yapılmıştır. So
nuç olarak tektımaklı hayvan eti tesbit edilememiştir. 

TARTIŞMA 

1975 Ekim ve 1976 Haziran ayları arasında müessesemize gön
derilen yüziki adet sucuk numunesinin büyük bir kısmı Adana Be
lediyesi Veteriner İşleri Müdürlüğü tarafından gönderilmiştir. Nu
munelerin pek azı bölgedeki sağlık teşkilatından gelmiştir. Gelen 
numunelerin her biri ayrı bir etiketi taşımamaktadır. Bazan aynı 
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firmaya ait ve aynı etiketi taşıyan sucuktan değişik zamanlarda nu
muneler gönderilmiştir. 

Son bir iki yıl içinde, Adana Belediyesince, Veteriner Subtropi· 
kal Hastalıklar ve Gıda Kontrolu Bölge Laboratubarı Müdürlüğü
nün muayene ve tahlil raporlarına dayanılarak, Belediye hudutlan 
içinde altmışa yakın sucuğun yasaklanmış oluşu, şehire sokulan su
cukların kalitesinde nisbi bir düzelme meydana getirmiştir. Büna 
rağmen mevcut sucuklarm kalitesinin pek içaçıcı olmadığı araştır· 
ma sonuçlarından anlaşılmaktadır. 

Sucuk numunelerindeki etiketierin tamamı tüzük hükümlerine 
uygun olarak tanzim edilmiştir. Adreslerde, sucuk muhteviyatının 
izahında, etiket şekil ve yapıştırılmasmda önemli eksiklikler tesbit 
edilmiştir. Ayrıca son derece kalitesiz suctıklarda «Fenni usullerle 
Veteriner kontrolu altında imal edilmiştir.» ibaresi yazılmaktadır. 
Bu durumda ayrı bir inceleme ve tedbir konusudur.· 

Yirmialtı adet sucuğun gayri mütecanis bir görünüşte oluşu 

imalat, taşıma ve muhafaza şartlarının uygun olmamasından iled 
gelmektedir. Yapılan incelemede sucuklar olgunlaşmadan sandıkla
ra doldurulup çeşitli nakliye vasıtaları ile toptancılara sevkedilmek
tedir. Bu durum sucuğun görünüşünü bozduğu gibi ezilmelere, pat
lamalara, çillenme, küflenme ve ekşimelere yol açmaktadır. 

Birçok firmanın sucukçuluğu, çağın teknolojik gelişmesin~ pa
ralel olarak yürütemernesi veya bu yönde imkan bulamaması ya 
da bu usullerle yapılan sucukçuluğu daha karlı bulması sucuk ka-
litesini önemli ölçüde bozmaktadır. . 

İlkel usullerle yapılan doldurmalar sucuğun dolgusunu ~e gö
rüşünü bo'zmakta, meydana gelen boşluklarda bakteriyel bozulma
lar, küflenmeler ve tefessüh oluşmaktadır, 

Araştırmamıza konu olan sucuklarm yirmibeşinin son derece 
zayıf bir dolgusu olduğu ve bağırsak altmda hava boşluklannın bu
lunduğu tesbit edildi. 

Yapılan muayenede kırkiki adet sucuğun normal kıvamdan da· 
ha yumuşak olduğu görüldü. Ancak bu durum sucuğun rutubetinin 
tüzükte bildirilen limitin üstünde olduğunun kesin delili olarak göz 
önüne alınmadı. 
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Gıda Ma~deleri Tüzüğünün 179/ e m?çid~sine . göre . sucukların 
rutubetinin % 40 tan fazla olmaması kesin karara bağlanmıştır. 
% 40 rutubeti olan bir sucukla % 39 rutubeti olan bir sucuğun ara

.sındaki % 1 lik bir fark Tüzüğe uygunluk ve aykırılık yönünden et
kili olmaktadır. Bu bakımdan' sucukta rutubet nisbeti ile ilgili hü-

. kümle:dn daha tutarlı olacak şekilde ele alınması gerekme~tedir. 

. . Eliidokuz adet. s~ıcukta, · yani numunelerin °/o 57,84 4nde. te
.fessüh tesbit edildi. Bu tesbit hissi mu,ayeneye dayandığı gibi;_ kı
zartma .deneyin~, t~t muayenesine, eber ve kurşun asetat deneyleri
ne de başvurularak kesin sonuca varılmıştır. Ancak ebe~ ve kur-

. şun . asetat deneylerinin bazan şaşırtıcı sonuçlar verdiği gözden uzak 

. tutulmamıştır. Tamamen olgunlaşmış sucukta kurşun asetat dene
yinin müsbet, son derece kalitesiz ve bozuk sucukta' 'menfi sonuç 

.verdiği tesbit edildiğinden, bu yöntem üzerinde ihtiyatla durmamız 
. gerekmiştir. Töral (10), tefessühü % 14,624 bulmuştur. Bu sonuç 
ise bizim bulduğumuz değerin altındadır. İncelenen sucuklarm ' % 
54,84 dünün tefessüh etmiş olması; sucuğun imalattan tüketime su

! nuhü-ıa kadar normal bir olgunlaşma süresini geçirmeaiğini :ve kul
. lanılan · malzemelerde teknolojide önemli eksikliklerin olduğuini gös-
. terinektedir. · 

. J 

İnc~lenen yüziki adet sucuk ayrı ayrı maserasyona, ·konmuştur. 
Yirmidört adet. sucukta bu yöntemle akciğer, işkembe, bağırsak, 

ağız eti, deri parçası gibi sucuğa tüzük icabı konmaması gereken 
·hayvan · aks<:üı.u tesbit edilmiştir. Bu bütün numunenin % 23,52 si
dir'. Ayrıca yirmi bir adet sucuğun ise yağ, tendo, 'fasya, baharat
tan ve çok az miktarda etten iba'ı'et olduğu tesbit edilmiştir. Bu şe
kilde piyasaya sunulan yirmibir adet sUcuğun nisbeti % 20,58 dir. 
Töral (lO), incelediği , sucuklarcia ahşa nisbetini % 12,253 .olarak 
bulmuştur. ·:au değer bizim bulduğumuzun çok altındadır. Elde edi
len bu değerlerde göstermekü~dir ki sucuklarcia et prot~ini ve kol
legen madde ayırımının yapılmasİnın veya suciıkların 'histolojik yÖn
den muayene edilmesinin usul· haline getirilmesi gerekmektedir. 

Yüziki· adet numunenin otuzbir adedinin yani % 30,.39 nuii -' nı
tubeti % 40 tan fazladır. Bu durum gıda maddeleri tüzüğÜnün 
179/e · m,addesine aykırıdır. Kırkyedi sucuk numunesinin rutubeti 

, % 40-30 arasınd~dır . . Bu büt4n sucuğun % 46,07 sidir. Y;irmiiki adet 
y~ni % 21,56 sında ise . % 30-2Q arasında rutu]:,et. tesbit : edildi. .Ru
tubet nisbeti % 20 den az olan sucuk sayısı ikidir. Bu.ise 0,/u 1,96 dır. 
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İncelenen şuc:ukla,rda PH değerleri değişiklik göstermiştir. En 
düşük PH ;4, yil yüksek PH 6 dır. PH nın bu seyri takip etmesin
de sucukta kullanılan, malzemenin ve tüketime arzedilene kadar ge
çen, sürenin etkisinin rolü p,üyüktüı::. Özer . ve Özalp (5), kendi imal 
ettikleri kuru ,veya fermente sucuklarcia ortalama PH yı 5,980 + 
0,049 bulmuşlardır aynı araştıncılar PH değerlerinin starterli ve 
startersiz suc~klarçla olgunlaşma süresi içinde değişik değerler el
cie etmişlerdir. Cetvel 3 te de , görüleceği gibi 102 adet sucuğun 94 
PH değerleri 4, S ve 6 arası~1da değişmektedir. · Bizim bulduğumuz 
PH değerleri ile yukarıda isimleri zikredilen araştırıcıların bulduğu 
değerler arasında tam bir benzerlik gör.ülmemektedir..·. 

İnceleiıen sucuklarcia ·ortalama yağ nisbeti o/o 38,73 dür. Bu 
sonuç; Bügü' (l)'nün bulduğu o/o 43~59 dan daha düşüktür. T.öral •(lO) , 
incelediği · sucuJelai-da ortalama yağ nisbetini o/o 34,46 ± 0,7672 bul
rnuştur. Bu sonuç bizim blılduğumuz ortalamaya daha yakındır. 
Araştıı'mamıza konu olan suetıkların o/o 44,11 nin yağ ' nisbeti o/o 40 
tan fazladır. '% 47,05 nin yağ nisbeti o/o 40-30 arasıdır. Ve o/o 30 dan 
azdır. Ayrıca etiketinde «Çok yağlıdır» ibaresi- konmuş suciık nis
beti o/o 26,47 dir. Etiketinde «Çok yağlı » ibaresi bulunan sucuklar
da yağ nisbeti her zaman o/o 40 tan fazla olmamaktadır. Bazan °/o 

40 ın altına düşıpektedir. Bügü (1)'nün belirttiği gibi , r=tik~tinde 
d Çoı<: yağiıdır,: · iba~esi · taşıyan · sucuklar içinde yağ nisbeti için bir 
i.i'st sın.ırıı~ çizilmesi gerekmektedir. .. . · . 

Numunelerin o/o 41 ,17 de nişai madde müsbettir. Töral (10), ni
şai madde nisbeti.ni o/o 11,067 olara~ .bulmuştur. Bizim bulduğumuz 
değerden çok düşüktür . 

. .. Kül nisbeti numunelerde değişiklik göstermiştir. Kül nisbeti en 
az o/o 0,70; en çok o/o 1,60; ortalama o/o 1,05 ·tir. Kül nisbeti sucu-

ğun rutubetine ,yağ ni,sbetine ve sucpğa katıla,n bahar~t,ın miktar 
ve kalitesine göre değişmektedir. 

Tuz nisbeti en az o/o 0,80; en yüksek o/o 4,70; ortalama % 2,70 

dir. 

Numunelerde ayrı ayrı tektımaklı hayvan etine kı:ırşı. hazırlan
m ı~ presipitan serum ile usulüne uygun olarak tektımaklı hayvan 

eti ara~~~~.tır. ,$llpheli sonuç veren numuneler, , te~ra,r . Jl1-Uayene 
edilmiştir. Ancak :tektımaklı hayvan eti tes.bit edilememiştir. 
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İncelenen 102 adet · sucuğun bütün muayeneler yönünden gös
terdiği bozukluk Gıda Maddeleri Tüzüğünün ilgili hükümlerine gö
re değerlendirilirse : Numunelerin o/o 2,94 ü etiketsiz olduğundan 
ı 79/d, o/o 25,49 çillenmiş, ki.iflenmiş ve bozuk görünüşte olduğun
dan umumi Hükümler Madde 3, % 57,84 ü kokuşmuş olduğundan 
ı80/b, o/o 23,52 si içinde iç organ ve diğer hayvan aksarnı bulundu
ğundan 18ı/b, o/o 44,11 i fazla yağlı olduğundan ı79/b maddele
rine göre tağşiş veya sağlığa zararlı olarak muamele görmesi gere
kir. Ancak ı6 adet sucuk araştırmamız kapsamı içinde gıda mad
deleri tüzüğüne uygun olarak muamele görmelidir. Bu miktar 102 
adet sucuğun % ı5,68 dir. 

Tarihimizin çok eski devirlerinden beri yapılan ve halkın tüke
timine sunulan sucukların, halkın sağlığı ve ekonomik varlığı için 
böylesine zararlı olması , konunun ön,emini artırmaktadır. Hayvan
sal proteinlerin bulunduğu gıda maddelerinin fiyatlarının devamlı 
artış göstermesi sucuklara yapılan hileleri de artırmışt1r. Kontrol 
altında piyasaya sürülen et ve mamülleri ne kadar faydalı ise kon
trolden uzak tutulanlarda o pisbette zararhdır. 

Araştırmamızın sonuçlarına dayanarak bu konudaki önerileri
mizi şöyle sıralayabiliriz. 

ı -Bütün yurt çapında, numuneleri alan kuruluşlarla, numu
neleri muayene ve tahlil eden müesseseler arasında sıkı bir işbir
liğinin yapılması, 

2- Etiketierne işieniinin daha açık ve seçik yapılması bu ko
nu ile ilgili olarak tüzüğe yeni hükümlerin getirilmesi, 

3- Sucuklarda yağ nisbetinin kuru madde üzerinden hesap
lanması ve etiketinde «Çok yağlı» ibaresi bulunan sucuklar içinde, 
bir yağ nisbeti sınırının çizilmesi, 

4- Tuz ve kül nisbetlerininde kuru madde üzerinden tesbit 
edilmesi, 

· S- Sucuk imaithhaneleri için verilen ruhsatlarda mutlaka gı
da kontrol uzmanı bir Veteriner Hekimin imzasının bulunması ve 
bu imalathanelerin sucuk imal sezonu içinde en az ayda bir kont· 
rol edilmesi, 

· 6- Sucuk muayenelerinde protein nisbetlerinin ko llegen mad
de çıkarıldıktan sonra kuru madde üzerinden hesaplanması ve pro
tein miktarının gıda maddeleri tüzüğünde yer alması, 
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7- Belediye hudutları dışında bulunan imalathanelerde kaçak 
kesimlerin önlenmesi için bu imalathanderin belediye hudutları 
dahiline taşınmasının sağlanması, 

8- Sucukların yağ ve protein nisbetlerine göre sınıflandırıl

ması ve perakende satış fiyatlarının etiketinde açıkça belirtilmesi, 

9- Sucuk imalatçılannın hijyen ve teknoloji yönünden eğitil· 

mesi, 

10- Gıda kontrolu ve özellikle et ve mamulleri için düzenlen
miş mevzuatın ve cezai hükümlerin yeniden gözden geçirilmesi, gü
nümüzün şartlarına göre düzenlenmesi, 

lazımdır. 

ÖZET: 

Araştırma (1975 Ekiı:n)- (1976 Haziran) ayları arasında 102 adet 
numune üzerinqe yürütülmüştür. Numuneler organoleptik, fiziks~l, 
kimyasal ve serolajik yönden muayeneye alınmıştır. 

Etiketsiz 
Dış görünüşü bozuk 
Zayıf dolgu 
Yumuşak kıvam 

Çok sert kıvam 
Tefessüh (Kokuşma) 
İç organ 
Fazla baharat ve dolgu maddesi 
Rutubet nisbeti (% 40 dan fazla) 
PH o o o o o o o o o o o o o o o o o o En düşük ................ .. 

En fazla ...... 0 . .... ..... 0 

Yağ nisbeti (% 40 dan fazla) 
Yağ nisbeti ortalama 
Nişai madde 
Kül nisbeti ............ .. .... .. o En az 

Tuz nisbeti 

Tektımaklı hayvan eti 

En çok 
Ortalama 
En az 
En çok 

Ortalama 

Gıda tüzüğüne uygun sucuklar 

o/o 2,94 
o/o 25,49 
o/o 24,50 
% 41,17 
% 10,78 
o/o 57,84 
o/o 23,52 
o/o 20,58 
o/o 30,39 

4 
6 

o/o 44,11 
o/o 38,73 
% 41,17 
% 0,70 
% 1,60 
% 1,05 
% 0,82 " 
% 4,70 
% 2,70 
Bulunamadı 

% 15;68 
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DETERMINATION OF CHEMICAL. COMPOSITION ,AND 
ECUINE MEAT .IN SAUSAGES SOLD IN ADANA . . 

1 i ,.j. 

by ÖZER .AL TUG 

Subtropikal Hastalıklar ve Gıda Kontrol Laboratuvarı 
Gıdcı Kontrol .Laboratuvar. Şefi, Adana - TURKEY 

The sudy was carried out for the determinati~n rit the chemical 
composition of turkish type fermented spicy sausages sold i~ Ada
na anel the control of them wheather they have equine meat Of not-

The above pointed out ı-esearch has been accomplished on 102 
: samples for the period of Oct. 1975 ;" J un 1976. The samples were 
testeel organoleptically; physically; · chemically ·and seerologically. 

.lO~ 

The results of the tests are : 

With.out label 
Outward appearance (Spoiled and/or damaged) : . 
Poor stuffing .. . 
Imp:ı;-oper aging (soft) . , 
Improper aging (extremely hard) 
Decomposition .. ; ' 
Inferior meats to include internal organs 
Excessive spices and stuffing items 
Moisture (more than 40 %) 
pH .......... ........ ...... Lowest 

Highest 
Fat mo re .than 
Proportion fat (Averaged) 
Proportion starch 
Proportion as h 

Proportion salt 
·,, ·' 

low.est . 
highest 
average 
lowest .. 
highest 
avercı.ge 

40 % 

% 2,94 
% 25,49 
o/o 24,50 
o/o . .41,17 
o/o 10,78 

.. % 57,84 
o/o 23,52 
o/o 20,58 
o/o 30,39 

6 
6 

o/o 44,11 
% 38,73 
% ·41;17 

.. % 0,70 
% 1,60 
% 1,05 
% 0,82 
% 4,70 
% 2,70 

.Equine meat · 
Sausages .. fit the food specificatiorı. 

· none was found 
.: . % 15,68 
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