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KONYA’DA URETILEN VE KONYA PIYASASINDA
SATILAN SUCUKLARIN BAZI MIKROBIYOLOJIK
VE KIMYASAL ANALIZLERI UZERINDE .
ARASTIRMA

Hasan AYTEKIN. (%)

1. GIRIS :

Konya, 47722 km?® yiiz6limii ile en uzak iki ucunun yaklasik -
500 km."yi buldugu yurdumuzun en biiyiik ilidir. Bu yiizolciimii ile
baz1 Avrupa dilkelerin de biiyiiktiir. (Hollanda, Belgika, Danimar-
ka, Isvicre, monaco, Liiksemburk...)

Il'in arazilerinin '% 53.67’si tarla ziraatine ayrilmastir, %' 27.26
st ise mer’adir. Tarlalarda genellikle hububat iiretilir. Tiirkiye'de
hububat iiretilen arazilerin %' 12’si Konya ili topraklarindadir.
Mer'alarda hayvan yetistiriciligi yapilir (8). ' :

Konya ili Veteriner Isleri Miidiirliigiiniin 1982 yll sonu |kay1t- “
larina gore kabaca hayvan varligi soyledir : 5%

Tim ilgeler (Merkez ilge dahil) ve kbyler toplam (960 kéy)

Biiyiikbas (Cift timakly) Kiigiikbas (Cift tirnakli)
Sigir  Manda  Toplam Koyun = Kegi  Toplam.
396920 8594 405514 3396169 920349 4316518

(*) Konya Vet- Kont. (Arast. Ens. Vet, Hekim,



Konya Sucuklan - Aytekin

Et ve Balik Kurumu Konya Kombinasimin 1975-1981 yillan
arasindaki sigir alimi bas olarak sirasiyla soyledir : 49278, 68991,
46561, 48014, 49125, 33272, 32726, ayn1 kombina 1982 yilinda 23852
bas sigir, 7109 bas koyun, 88 bas manda alimi yapmis ve 16696 kg.
sucuk iiretmistir.

Bu rakamlar yildan yila kurumun 6deme durumu yetistici ile
yapilan baglanti ve uygulanan birim fiata gore degismektedir.

Konya kombinas1 sigir alimlari ortalamalari yaklasik olarak
yilda 35-40 bin civarindadir ve alinan hayvanlarin biiyiitk cogun-
lugu besiye tabi tutulmus hayvanlardir. Resmi kaynaklar disinda
bulunan ve il digina giden hayvanlarda diisiiniiliirse yi1lda yaklasik
olarak 100.000 sigirin besi islemine tabi oldugu stylenebilir.

Et ve Balikk Kurumu Konya Kombinasinda degerlendirilme-
yen hayvanlar ya canli olarak diger illere yahut yurt disina sevk
edilmekte wveya kesildikten sonra et olarak il disina ¢ikartilip pa-
zarlanmaktadir.

Konya ili Veteriner Isleri Miidiirliigiiniin 1982 yil sonu kayit-
larina gore Konya ili merkez ilgeden veteriner hekim saglik ra-

poru ile sevk edilen hayvan ve hayvansal iiriinler soyledir. Okiiz
3647 bas inek 859 bas, manda 231 bas, boga 201, manda bogas1 28
bas, dana 21237 bas, buzag 38 bas, malak 63 bas, diive 38 bas,
tosun 20617 bas, koyun 152450 bas, keci 5230 bas, kuzu 398380
bas, oglak 235 bas, ko¢ 771 bas, toklu 50356 bas, tavuk 187063
adet pilic 60858 adet, civciv 12000 adet, taze koyun eti 203194 kg.,
taze kuzu eti 3000 kg., taze sifir eti 3358419 kg., sigir basi 985
adet, sigar karaciferi 2792 adet, sigir yiiregi 2680 adet, sigir ak-
cigeri 700 adet, koyun cigeri 4161 adet, koyun bags1 2410 adet.

Biylesine yiiksek et potansiyeline sahip bir ilde tabiidir ki et
ve et memiillerinin ve teknolojisinin 6nemnin biiyilkk olmasi ge-
rekr. Oysa Konya ilinde et ve hayvan potansiyeline oranla et ma-
miilleri teknolojisinin gelistigini soylemek giigtiir. Konya'da iire-
tilen hayvan ve etin taze olarak il i¢inde tiiketilmesi, tiiketileme-
yen ise et mamiilleri seklinde degerlendirildikten sonra pazarlan-
mas1 arzu edilir.
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Konya'da et ve mamiilleri ile ugrasan 6nemli isletme sayisi
5 veya 6'y1 gecmemektedir. Bu say1 arttiga takdirde ilin sosya-eko-
nomik yapisinda asagida bildirilen olgular1 beklemek miimkiindiir.

1 — Is kolu artar, istthdam hacmi genisler,

2 — Halk et mamiilleri ile beslendigi icin hem daha sagliklr
olur hem de daha iyi diisiinen beyin giiciine sahip olur.

3 — Gittikce artan is¢i ve yiiksek Ogrenim 6grencisi igin bi-
rinci derecede aranilan hazir yiyecek sorununa katki saglanir,

4 — Bu isten saglanan maddi olanakla yeni is sahalarimin
acilmasina zemin hazirlanir.

5 — Toplumun refah seviyesi yiikselir, mutlu toplum olma
yoniinde onemli ilerleme kaydedilir.

6 — Islenmis madde daha hafif olacagindan ve daha az yer
kaplayacagindan tasimada enerjiden tasarruf saglanir.

Bunlardan bagka sayisiz faydalar diisiiniilebilir.

Konya'da orta gelirliler tarafindan tiiketilen sucuklar genel-
likle Afyon ve Kayseri'den gelmektedir. Bunun disinda onemli 6l1-
clide sucuk iiretimi Et ve alik Kurumu Konya Kombinasinca ya-
pilmaktadir.

Bu ¢alisma simdiye kadar iizerinde hi¢ arastirma yapilmayan
gerek disardan gelerek tiiketilen ve gerekse Konya kombinasinca
uiretilen sucuklar hakkinda genel bir fikir edinme ve et mamiilleri
ve ozellikle sucuk diretimi iizerine yatirim yapmak isteyenlere yar-
dim amaci tasimaktadir.

2. LiTERATUR BILGI :

Sucuk, ¢ok eski yillardan beri taninan bir et iiriiniidiir (20, 29,
33). Insanlar icin eski zamanlardan beri uzun siire bozulmadan
kalabilen gida maddeleri arayisi giiniimiize kadar gelmis ve daha
uzun siire dayanabilen gidalarin devamli arayisi icinde olmuslar-
dir (13). Bu iiriinlerin en onemlilerinden ve iizerinde en ¢ok du-
rulanlarindan bir tanesi de sucuktur.
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2.1. Etin ve sucugun kimyasal bilesimi

Sucugun ham maddesi et'tir. Et bilesim itibariyle hayvan
nev'ilerine, yas wve cinsiyete gore farkli bilesimler gostermekle be-
raber etin kabaca bilesimi asagida bildirildigi gibidir (29).

Su : % 76

Azotlu maddeler : % 21,5 Proteinler =+ Nonproteinler
(Proteid, Protein (Azotlu Ekstrak-
Eleastin <+ kollagen) tif maddeler, Ser-
«Bagdoku» best asitler)

Yag 1 % 15 B

Karbonhidrat : 06 02

Kiil I |

Vitaminler : Eseri

Anzimler : Eseri

Kemik ve gozle goriilebilen yiginlardan ayrilmis etin kimyasal
bilesimi boyle olmakla beraber hayvan nev'ilerine gore durum soy-
ledir.

% Su Protein Yag Karbonhidrat

Sigir Eti (70.0) 5570 (26.0) 16.5 (2.6) 0.45
(yagsiz)

Dana Eti (73.7) 67.3-74.2 (20.0) 22.5-18.6 (3.2) 3.0-9.8 05
(yagsiz)

Koyun Eti  (58.4) 68.7-45.5 (11.1) 14.3-19.0 (23.5) 11.8-37.6 —

Sucuk, 6zel katki: maddeleri karistirilmis bir miktar nemi kay-
bettirilmis, kendisine has goriiniis, koku, lezzet, aroma, textiir
kazanmis konsantre bir et diriintidiir (20). Sucuk, kendisine has
goriiniis, koku, lezzet ve textiirii teknolojik uygulamalarin degisik
saftalarinda kazanir (9). Bu kademeler sucugun olgunlasmas: ola-
rak nitelendirilir. Olgunlasma, fiziksel, enzimatik, mikrobiyel, bi-
yokimyasal faaliyetlerinin tiimiidiir (20).

Gida maddeleri tiiziigiine gore sucuklar, Saglik ve Sosyal Yar-
dim Bakanlifi'nca faaliyetine miisaade edilmis bulunan fenni mez-
bahalarda kesilen sthhatli kasaplik hayvan etlerinin et ve yagdan
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baska diger biitiin aksamindan ayrildiktan sonra kiyilip, icine ma-
halli adetlere uygun olarak konulmasi mutat olan tuz, biber, ba-
har, kimyon, sarimsak gibi zararsiz maddelerin ilavesiyle elde edi-
len kitlenin barsaklara veya bu maksatla kullanilmasina miisaade
edilen benzeri diger uygun kiliflarin icine doldurulup kurutulmsa-
siyla elde edilen et miistahzarlaridir. Sucuklarda bulunmas: gerek-
li rutubet, et, yag % oranlar: ile ilgili limitler verilmistir. Buna
gore % rutubet azami 40 olacak asgari % 60 et olacaktir. Etike-
tinde yaghltk durumu bildirilmeyenlerde ise azami yaglilik % 40
olarak ongoriilmektedir (24).

Tiirk standartlarina gore ise sucuk, kasaplik hayvan govde et-
leri ile manda etlerinden hazirlanan sucuk hamurunun, dogal ve
yapma kiliflara doldurulmasi ve bir siire bekletilip olgunlastiril-
masiyla elde edilen et mamuliidiir, tanimlanmistir. Tiirk standart-
larinda sucuk icin Ongoriilen rutubet orami % 35, tuz oram % 6
dir (30).

Giiniimiizde sucuklar genellikle ii¢ goriise gore simiflandirilir.

1 — Wilson'un (31) olgunlasma sirasinda sucuklarda olusan
agirlik kayiplarina gore (fire) yaptigi simiflandirma.

2 — Kramlich'in (17) sucuklarin icerdigi rutubet miktarlarina
gore yaptig1 siniflandirma.

3 — Acton ve Dick’in (1) sucuklarin rutubet protein oranla-
rindan elde edilen degerlerle, rutubet miktarlar1 arasindaki kor-
relasyona goére yaptign simiflandirma,

Wilson (31) sucuklar1 agirlik kaybetme ve fire verme derece-
lerine gore ii¢c gruba ayirmistir.

1 — % 20-25 fire veren yari kuru sucuklar.
2 — 9% 30-35 oraninda fire veren orta kuru sucuklar.
3 — % 40 veya daha fazla fire veren kuru sucuklar.

Kramlich (17) sucuklar:1 igerdikleri rutubet miktarlarina gore
yar1 kuru ve kuru olmak iizere iki grupta smiflandirmis ve % 35-50
oraninda rutubet icerenleri yari kuru ve % 35'ten asagi rutubet
icerenleri ise kuru sucuklar olarak tanimlamuastir.
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Acton ve Dick (1) olgunlasma sirasinda rutubet miktarlarina
karsilik rutubet protein oranindan elde edilen degerler arasindaki
korrelasyondan yararlanarak yari kuru, orta derecede kuru ve ku-
ru veya tam kuru sucuklar olarak ii¢ grupta simiflandirmistir.

Ulkemizde yapilan arastirmalarda tiirk sucugu is1 islemine
tabi tutulmadig: icin fermente kuru sucuk olduklari anlagilmak-
tadir (21, 31). Fakat sucuklarin oldukca farkl rutubet icermeleri
(% 29.2 - % 52.35) nedeniyle kuruluk dereceleri bakimindan bir
simiflandirmaya olanak yoktur.

2.2. Sucuklarda olgunlosma

Sucuklarda sekillenen olgu 1s1 islemi gormeden kurumadir ve
kuruma da fermantasyondur (9). Fermantasyonun olusmasi igin
belli miktar karbonhidrat ve bu karbonhidratlar1 pargalayacak
belli sucuk mikrofloras: gerekir.

Et'in proteinleri alkali ortam iginde gesitli bakteri ve kiifle-
rin faaliyeti ile parcalanirlar, bu olay et'in kokusmasidir, Kokus-
ma sonucunda ortamda fema kokulu ve saglik icin zararli madde-
ler a¢iga cikar. Fermantasyonda ise ilk safhada et’in kimyasal ya-
pisinda CHO argalanmasi husule gelir, bu parcalanma sonucu be-
liren miisait ortamda, et’in proteinleri ikinci safta olarak parca-
lanmaya maruz kalirlar. Iste bu tip zararsiz protein parcalanmasi,
daha dogrusu faydali olan bu parcalanan etlerde olgunlasma ola-
yidir (34).

Fermente sucuklarda olgunlasma sirasinda meydana gelen fi-
ziksel, enzimatik, biyokimyasal ve mikrobie] olaylar zinciri kisaca
soyle 6zetlenebilir. Katki maddeleri karigtirilmis sucuk hamurunda
kaslardan sizan kirmizimtirak et suyu igerisinde kaslar fiziki ola-
rak siser bag doku nisbeten erir ve kas lifleri kolayca birbirinden
ayrilabilir hale gelir. Bu fiziki olay yaninda mikrobiyolojik ve en-
zimatik degismeler olur. Sucuk hamurunda bulunan Streptococcus
lactis ve Streptococcus faecalis siir’atle iireyerek kas glikojenini ve
ete katilmis bulunan sakkaroz'u laktik aside geviir, meydana ge-
len laktik asidin etkisi altinda ortamin pH’s1 6.0’dan 5.0'e dogru
diiser bu safhada alkali ortamda iireyebilen ve kokusma yapan bir
cok mikroorganizma gelisemiyerek oliir. Bunun yaminda gerek
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meydana gelen laktik asidin ve gerekse enzimlerin etkisi altinda
proteinlerde hidroliz meydana gelir ve bunun neticesi olarak
Leuconostoc dextrenicum, Lactobasillus leichmanii, Lactobasillus
caseli var aloctosus, 'Lactobasillus plantarum, Lactobasillus casei
gibi laktik asit bakterileri iiremiye baslarlar. Bu iireme sonucu pH
4.7'ye kadar diiser ve evvelce iiremis olan streptococlar dlmeye
baslarlar, 6len bu mikroorganizmalardan aciga ¢ikan endo enzim-
leri asit ortamda proteinler iizerine etkiyerek onlar1 daha ileri ka-
demelerde hidrolize ederler. Bunun yaninda sucukta bulunan mic-
rococlar ozellikle Mikrococcus aurantiacus ve Micrococcus frenden-
reichii sucuga katilmis nitrati nitrite indirgerler ve nitritle kas
myoglobini birleserek nitrozomyoglobin denilen parlak kirmizi
renkli bilesigi yapar. Ayrica pediococcus cerevisiae microccolarm
iiremesine katilarak hem renk tesekkiiliinde ve hem de lezzet te-
sekkiiliinde rol oynarlar (20).

2.3. Sucuklarin olgunlasmasinda karbonhidratlarin dnemi

Sucuklara katilan sekerin miktar: uygun renk sabitligi lezzet
olusumu, uygun pH diisiisii ve muhafazada rol oynar. Sekerin ka-
tilma miktar: etin olgunlasma durumuna, sekerin nev’ine ve sucuk
hamuruna baglhdir. Monosakkaritlerin kullanimi disakkarit ve po-
lisakkaritlere gore olgunlasmada daha uygundur. Sucuk hamuruna
ne miktar seker katilacagina karar verirken su nokta gozoniine
alinmalidir, Sucuk hazirlanirken hizli olgunlastinma istenirse ba-
sit sekerler % 0.5 ve 0.7 oraminda kullanilir ve boylece hizli seker
parcalanmasi sayesinde hizlanmis pH diisiisii elde edilir.

Yiiksek oranda seker kullanildiginda sucuklarda su hatalar
olusabilir.

1 — Renk bozuklugu (Bu durum yiiksek olgunlasma isis1 ve
yiiksek dozda seker ve Na nitratla olgunlastirmada pH 5.5'in iize-
rinde iken olusur.)

2 — Eksi lezzet
3 — Aroma bozuklugu
4 — Gaz teskili
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Nitrat: indingeyen bakteriler pH 5.5'in altinda inaktif olurlar ve
ondan dolay: rediiksiyon pH 5.9°dan pH 5.5 kadar olur. Olgunlastir-
ma fazla seker ve 18°C iizerinde bir hararetle yapiliyorsa olgunlagsma
bakterileri siir'atle asir1 iireyerek kisa zamanda fazla asit olustu-
rurlar, boylece pH degeri cok hizli diiser ve olgunlagsma bakteri-
lerinin faaliyeti durur. Bu tiir hatali fabrikasyon ozellikle et kat-
kilari, kesim ve calisma hijyeninin eksikliginde ortaya cikar. Hizli
olgunlastirmada olgunlastirma ve renk degisikliginin hizi normal
siire icinde arttirilirsa renk bozuklugu olmaktadir. Yeterli Na nit-
rat ilavesine ragmen bazi sucuklar hic olgunlasmamis, bazilar1 da
hi¢ kirmizilasmamistir. Fazla karbonhidratlar katildiginda mikro-
biyel enzim tegkilinde de olumsuz etki vardir.

Asir1 yiiksek dozda seker katilmas: eksi tat veren fabrikasyon
hatast dogmasina bir ¢ok otorite tarafindan sebep olarak goste-
rilmistir. Alisilmisin iizerinde yiiksek seker katkisi miktarlarmi siit

asidine ve bunun sonucunda da sucugun eksimesine sebep olabi-
lir (27).

Mamiil bir gidanin hijyen kalitesi hakkinda emin bir hitkiim
vermek icin 6nce o mamiiliin fiziko-kimyasal &zelliklerini tanimak
gerekir. Mamiile uygulanan teknolojik proceslerin de ©nemi bii-
yiiktiir. Bilindigi gibi hazirlama sekil ve metodlar1 hijyen riziko-
sunu azaltir veya cogaltir. Bazi faktorler gida miistahzarlarindaki
mikroflora’sinin artmasia ve bodylece mamiiliin bozulmasina ve
hatta saghiga zararli hale gelmesine yol agabilirler. Bu faktorler
mamiile ait faktorler ve ortam faktorleri olarak iki grupta ince-
lenir.

Mamiile ait faktorlerin basinda o mamiiliin su aktivitesi (Aw),
pH degeri ve redoxpotansiyeli gelir. Ikinci derecede olmak iizere
bakterilerin beslenmesinde rolii olan gida maddesi komponentle-
rini zikredebiliriz (16).

Rutubet ile gidalardaki mikroorganizmalarin iiremeleri ara-
sinda dogrudan bir iligki vardir. Su, mikroplarin iiremesinde, gi-
da maddelerinin igeri girisinde ve icerde biriken metabolitlerin ve
diger maddelerin disari cikisinda &nemli bir goreve sahiptir. Or-
tamda bulunan gida maddelerinin alinabilmesi ancak bunlarin su-
da eriyebilir olmalar: ile miimkiindiir. Ayn1 sekilde, bakteri icin-
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deki metabolitlerin disar1 ¢ikabilmesinde de en éneml rolii oynar.
Icinde su orami yiiksek olan kat: besi yerlerinde mikroplarin ge-
lismesi daha kolay olur. Mikroorganizmalar icinde % 70-90 su bu-
lunur. Bunun azalmasi bir ¢cok biyo-kimyasal olaylarin durmasia
ve mikroplarin Oliimiine sebep olur. Ancak mikroplarin kurumaya
kars1 direngleri degisiktir. Bazilar1 (gonococ, meningococ, lepto-
spira pasteurella, v.s.) 6lmesine karsilik bir kisim mikroorganiz-
malar da (staphilacoc, coliform, microbakteriler, sporlar, mantar-
lar v.s.) daha dayaniklidir. Sporlarin iginde % 5-20 kadar suyun
bulunmas: ve etrafinda kalin membranlarin olusu bunlar1 fiziksel
ve kimyasal etkenlere kars: direngli hale getirmistir (10).

Bir gida maddesinde cereyan eden mikrobiyel etkileyen tek-
nolojik faktorlerdir. Isitmak, dondurmak, isinlandirmak, tiitsiile-
mek, salamura yapmak ve muhtelif kimyasal koservasyon madde-
leriyle muamele etmekten ibarettir. Ayrica dis faktorler (Extrinsic
factors) muhafaza temparatiirii ve gaz gerilimi mamiilin mikro-
florasini etkiler.

Yukarida zikredilen faktorlerin disinda implizite parameter;
Bakterilerin spesifik iireme durumu ve metabolik faaliyetini simir-
layan mikropopulasyona ait &zellikler mevcuttur. Bakteri suslarini
meydana getiren, suslarin induvidiiel iireme gii¢lerinin yani sira
simbiyotik ve antagonistik faaliyetlerinin rolii de kiiciimsenemez
(16).

Tiirk fermente sucugunun olgunlasmas: bir kuru salamura
proces’inden ibarettir (14), Fermente sucuklarimizin bakteri flora-
s1 iki ana faktoriin etkisi altindadar.

a) Rutubet nisbetinin kuruma esnasinda (% 30’a kadar azal-

masi,

b) Kuruma esnasinda agirlik kaybina bagh olarak tuz mik-
tarmin artmasi. . :

Bilindigi gibi, Avrupa tipi fermente sucuklarda kullanila ge-
len tiitsiileme usulleri yerli sucuklarimiz i¢in bahis konusu degil-
dir. Fakat bu hal olgunlasma yoniinden bir dezavantaj olarak ka-
bul edilmemelidir. Ciinkii tiitsiileme fermente sucuklarda antibak-
teriel etkiden ziyade aromatize edici bir tesir icra eder (14).
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Su halde fermente sucuklarimizin bakteri populasyonunun si-
nirlanmas: iki ana faktér olan tuz ve rutubete baglh kalmaktadir.
Burada, su aktivitesini (Aw) birinci derecede etkileyen su-tuz ora-
ninin yanisira et enzim,eri, gerek sucuk materyaline has gerekse
ilave karbonhidratlar énemli rol oynar (11).

Taze etin bakteri florasini Micrococlar, Pseudomonaslar, Aero-
bakterler, Flavobakterler, Streptococcus faecalis, thermobakteri-
ler, aerop basiller, Clostridiumlar meydana getirirler (14). Etin bu
tabii bakteri florasi islenme ve muhafaza sirasinda sartlara baglh
olarak kalite ve kantite bakimindan degisimler gosterir. Hazirla-
ma sirasinda mamiillere katilan maddelerle ve disardan vukubu-
lan kontaminasyonla Staphilacoclar, Enterobakteriler, Laktobasi-
ler materyele intikal etmis olurlar. Bakterilerin et ve mamiillerin-
de bulunus oranlari bunlarin hijyenik kaliteleri ve dayanma siire-
leri hakkinda bize bilgi verir (14).

Ancak burada bakteri florasinin kalite itibariyle iyi taninmasi
gerekir. Yani patogen, toxinogen, saprofit mikroorganizmalarin
iyi taninmasi sarttir. Bakteriler, ya insan ya hayvan veyahutta her
ikisi igin de patogen olurlar. Patogen ve toxinogen bakteri grubun-
da hemolitik Streptococ ve staphilacoclar, Pasteurellalar, Salmo-
nellalar, Listerallalar, Arizona ve Esherichia nev'ileri, Corynebak-
terium pyogenes, Erispelothrix rhusiopathia, B, antracis, CI. botu-
linum, Cl. perfringens, B. cereus ve V. parahemoliticus’u sayabili-
riz (19).

2.4. Et ve et mamiillerinde pH’nin 6nemi

Bir ortamin pH"1 ile o ortamda bulunan mikroorganizmalarin
yasama ve iiremeleri arasinda c¢ok yakin iligkiler bulunmaktadir.
pH bir ortamda bulunan hidrojen iyonlarinin konsantrasyonu ile
Olciilmektedir. Saf suyun bir litresinde 22°C da 10— gr. hidrojen
iyonu ve yine ayni miktar 10— gr. hidroksil iyonu bulunmaktadir.
Bir sivinin pH’1 1 ila 14 arasinda degisir ve pH'1 7’den Kkiigiik ise
asit ve 7’den biiyiik ise alkalidir.

78



Etlik Vet. Mikrob. Enst. Derg. 1986 5 (10-11-12)

Pratikte pH baslica iki tarzda tayin edilmektedir.
1 — Kolorimetrik usul
2 — Elektrikli pH metreler yardimi ile

1 — A) Indikatér boyalar yardim ile tayin
Kullanilan baslica indikator boyalar ve pH limitleri

indikatarler pH limitieri ~ Renk degisimieri
Tymol mavisi 12 — 28 Kirmizi - Sari

Brom fenol mavisi 28 — 46 Sari - Menekse
Brom Krezol vyesili 36 — 6.2 Sari - Mavi

Meil kirmizisi 44 6.2 Kirmizi - Sari
Litmus 45 — 83 Kirmizi - Mavi
Brom Krezol moru 52 — 6.8 Sari - Menekse
Brom Tymol mavisi 60 == 7B Sari - Mavi

Noétral kirmizisi 6.8 — 8.0 Kirmizi - Sari

Fenol kirmizisi 68 — 8.4 Sari Eflatun Pembe
Krezol kirmizisi 72 — 88 Sari - Menekse Kirmizisi
Tymol mavisi 8.0 — 9.6 Sari Mavi

Fenol Fitalein 8.3 — 10.0 Renksiz - Kirmizi
Tymol Fitalein 9.3 — 10.5 Renksiz - Mavi

Indikator kagitlar: yardim ile de kabaca pH tayini yapilabilir.

1—B) Mukayese usulii ile pH tayini, bu usulde pH’1 tayin
edilecek siviya indikator damlatilarak standart pH"1 belli tiiplerle
mukayese edilir.

2 — Elektrikli pH metrelerle tayin, bu yolla yapilan tayinler
kat’i sonug verdigi gibi zaman tasarrufuda saglarlar (10).

Etlerde pH dereceleri; hayvan ayakta iken kaslarda pH 7.4 -
7.6 arasindadir. Hemen kesimden sonra alkalik veya nétraldir.

Kesimden sonra rigor'un baslamasi veya enzimatik faaliyet
sonucu ette siit asidinin olugmasi ile reaksiyon asitlesmeye baslar.
20-24 saat sonra ve en geg 48 saat sonra, genellikle iyi dinlenmis
sagliklx bir hayvanin etinde pH 5.6 ile 6.0'1n iistiinde olur, Bu pH
derecesi, kontrolda makbul sayilir (10, 15, 32).

Kesimden 24 veya 48 saat sonra yapilan olgiimde ette pH de-
recesi 6.2 oldugunda et hemen tiiketilmelidir (14, 29). Boyle etler
sucuk yapiminda kullanilmamalidir (14). Ozellikle fermente sucuk-
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larin hazirlanmasinda kullanilacak etlerin pH'lari 5.3 ile 5.9 ara-
sinda bulunmalidir (14). Kesimden sonra sigir etinde 2-144'iincii
saatler arasinda pH degisimi Grafik-1'de gosterilmistir (29).
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Mikroorganizmalarin metabolizma faaliyeti, optimal pH’da en
fazla minimal ve maxmal pH'lara dogru gidildik¢e azalir ve bu
limitlerin disinda durur. pH limitleri bakteri nev'ileri arasinda g¢ok
degisiklik gosterir, Bazi mikroorganizmalar asit ortami severler
(Maya, kiif, laktobasil) diger bir kisim bakteriler ise alkali ortami
severler (Toprak bakterileri). Patogen mikroorganizmalarin pH li-
mitleri ¢ok dar olmasina karsin saprofit mikroorganizmalarm pH

range’lar1 ¢ok daha genistir (10).

Ortamin pH’sinin degismesine etkili olan faktorlerin basinda
ortama katilan fermente olabilen karbonhidratlarin ayrismas: so-
nucu meydana gelen organik asitler, nitrogenli veya proteinli mad-
delerin dekompoze olmasi neticesinde tesekkiil eden amonyak ve-
ya alkali yan productlar gelmektedir (10, 27, 34). Bu son mahsuller
ayrisma devam ettigi siirece besi yerinin pH'1m1 minimal veya
maximal simirlara dogru yaklastirir. Bunun sonucu mikroplarin
iiremesi yavaslar ve durur. Bazi ortamlarda ise reaksiyonlar do-
niisebilirler. Ornegin, Aerobakter aerogenes glikozu ayristirarak
asit meydana getirir ve ortamin pH’s1 diiser, glikoz sarf edildikten
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sonra mikrop bu sefer asit productlara saldirarak bunlar1 CO, ve
H:O'ya kadar fermente eder. Bu zaman ortamin pH's: tekrar eski
durumu olan 7.0’a yiikselir.

Coliform bakteriler igin en uygun iireme pH’1 7.0’dir. Normal
37°C'da iireyen bu bakterilerin 15°C ile 45°C iiremeleri miimkiindiir
ve pH rangeleri oldukca genistir (18).

Baz1 mikroorganizmalarin iireyebilme pH limileri styledir;

Mikroorganizma nev'i Minimal pH Optimal pH Maximal pH

E. Coli 4.3 6.0-8.0 9.5
S. Typosa 4.0 6.8-7.2 9.6
Shigella disenteria 4.5 7.0 9.6
Diplococcus pneumonia 7.0 7.8 8.3
Strep. pyogenes 4.5 7.8 9.2
Neisseria meningitis 6.1 74 7.8
» gonorrhea 5.8 6.8-74 8.2
Br. melitensis 6.3 6.6-8.2 8.4
V. dholera 5.6 7.0-74 9.6
Myco. tiiberciilosis 5.0 6.8-7.7 8.4
C. diphteria 6.0 1.3-1.5 83
B. subtilis 4.5 6.0-7.5 85
Mayalar 25 4.0-5.8 8.0
Kiifler 15 3.8-6.0 7.0-11.0

Kaliteli bir sucuk diretimi icin en iyi pH'nin 5.7 oldugu belir-
tilmis ve imalatin baslangicinda 5.9-6.0 olan pH'nin sonralar: 4.8 -
4.9'a kadar dustiigii ve tekrar 5.7'ye ¢iktig ileri siiriilmiistiir (32).
Mesentericus ve subtilus bakterilerin pH 4.9'da iireyemiyecekleri,
buna karsilik mikrokoklar ve streptokoklarin diisitk pH’'dan en =az
etkilenen mikroonganizmalar oldugu aymi c¢alismada bildiril-
mistir (32). Dr. Julius Belica (7) sucuklarda 5.6-5.3 pH'"1 yetersiz bir
olgunlagma 5.3-5.0 pH'1 arzu edilen olgunlasma, 5.0-4.8 pH"1 tolere
edilebilir, 4.8-4.7 pH’ az uygun ve 4.7’den diisiik pH"1 uygun olma-
yan deger olarak bildirmistir. Yildirim 5.2-6.0 pH"1 ideal pH dege-
ri olarak bildirmistir. Sucuklarda pH 5.0 altinda oldugu zaman
nitrat bile katilmis olsa renk olusumu zayiftir. Buna sebep olarak
diisiik pH derecelerinde myoglobin denatiirasyonunun séz konusu
olmas1 gosterilmistir (27).
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- pH ile mikroorganizmalar arasindaki yukarda bahsedilen siks
iligkiden ve et ve et mamiillerinde pH degerinden sonra fermente
kuru sucuklarimizi mikrobiyolojik yonden degerlendirmek gerek-
_mektedir.

2.5.. Sucuklarda ve baharatta mikrofiora

Havada kurutulmus sucuklarda baglica iic bakteri grubu go-
I‘U.Lur

1 — Basillaceae familyasina ve basillus soyuna baglh gram
pozitif cubuklar (Bacillus subtilus, B. mesentericus, B. %ntracoides,
B. cereus).

2 — Escherichia, Achromobakter, Alcaligenes, Pseudomonas,
Aerobakter cloacea familyasina bagli gram negatif ¢ubuklar.

3 — Koklar

Cesitli et mamiillerinin hazirlanmasinda kullanilan ilave mad-
delerinden olan baharatin énemli bir enfeksiyon kaynag: teskil et-
tigi 6teden beri bilinir (13, 21). Et mamiillerine 6zellikle sucuk, sa-
lam, pastirma, sosislere katilan degisik orandaki baharat, bu yi-
yeceklerin mikroorganizlalarla kontamine olmasina sebep olur.
Ozellikle cikardiklari proteolitik fermentlerle proteinli maddeleri
parcalama Ozelligine sahip bulunan aerop basillere baharatta bol
miktarda rastlamak miimkiindiir. Bu nedenle et mamiillerinde
vaktinden once kokusma ve bozulma tehlikesine karsi onlem al-
manin gerekli oldugu ortadadir (12). Sucuklara katilan baharat-
larla birlikte gok miktarda mikroorganizmalar icermesi dolayisiyle
barsaklarda bulastirmada mikrofloray: etkilemektedirler (4, 34).

 Bahartin bakteri floras: baharatin nev'ine ve iglenis tarzina
gore degisir. Aerop basiller, bol miktarda toprakta bulunup iirii-
niin toplanmasi sirasinda baharata karismaktadirlar. Baharatin
bundan sonra tabi tutulacagi muameleler, bakteri florasim &zellik-
le aerop basiller etkiler. Baharat nemli yerlerde saklanacak olursa

151 derecesi uygun bulundugu taktirde aerop basiller siir'atle iirer-
ler. Gergi baharata cesitli miktarlarda bulunan ve onun kalitesini
veren eterik yaglar bakterilerin iiremesine engel olurlar. Fakat
_eterik yag oram diisitkk olan baharatta bakterilerin iiremesi rutu-
bet ve 1s1 etkisi ile gayet kolaycadir (12).
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Tiirk fermente sucufunda bulunan bakterileri arzu edilen ve
edilmeyen bakeriler olarak iki biiyiik grupta toplamak miimkiin-
diir (13).

Arzu edilen bakteriler, sucugun olgunlagsma safhalarina gore
degisiklik gosterirler. Sucugun olgunlasmasmin birinci haftasinda
gram negatif halofil ¢omaklar, gram pozitif mikrokoklar ve 6zel-
likle debaryomyces mayalar1 hakimdir. Daha sonra pH diisiisiine
paralel olarak once gram negatifler sonra da gram pozitif mikro-
koklarda 6nemli bir azalma gdzlenir. Olgunlagmanin ikinci hafta-
sinda gram pozitif ¢ubuklar 6zellikle ortama hakim olurlar. Ma-
yalar olgunlagmis sucuklarin ancak dis kisminda bulunurlar. Re-
doxpotansiyele bagli olarak i¢c kisimda bu mikroorganizmalara
rastlanamaz (16).

Arzu edilmeyen bakteriler, kalite diisiiren hatali fabrikasyona
sebep olan zehirleyebilen bakterilerdir (13, 16).

Mesentericus ve Subtilus grubu bakteriler (aerop sporlu sap-
rofit cubuklar) E. coli, Proteus, Pseudomonas aeroginosa, hemolitik
streptokoklar, koagulaz ve lesitinaz pozitif stafilakoklar, toksin
teskil eden kiif ve mantarlar (Aspergillus ve Scopulariopsis nev'i-
leri) ve bazi mayalar (Candida albicans) (13, 16, 32).

Fermente sucuklari mikrobiyolojik yonden degerlendirirken
oncelikle indikator bakteri florasini ele almak gerekir (15). Total
germ sayisinin faydali ve zararli mikroorganizmalar: birlikte kap-
sadig1 hallerde higbir mana tasumayacag unutulmamalidir (15).
Ancak yasayan zararli mikroorganizmalarin miktar tesbiti sucugun
dayanma derecesi hakkinda fikir werir. Ayrica bakteri florasinin
tesbitiyle teknolojik hatalarin mevcudiyeti de meydana g¢ikabilir
(15). Icinde gram negatif comaklar: ihtiva eden bir sucuk tam ma-
nasiyla olgunlagmamistir. Olgunlasmis fermente sucuklarda flora-
ya laktobasiller, micrococcaceae familyasimna bagli nitrat indinge-
yici halofil micrococlar hakimdir (14, 20), Ayrica lactobasillaceae
familyasina bagli streptococ ve saprofit enterococ’lar olgunlagmis
fermente sucuklarin normal mikroflorasini teskil eder (14).

Olgunlasmis sucuklar patogen ve toksik mikroplar: ve indika-
tor olarak E. coli'yi ihtiva etmiyorsa mikrobiyolojik standartlara
uygun sayilir (15). Coliform bakteri sayis1 gram sucukta 1007 geg-
memelidir (15).
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Olgunlagma siiresini tamamlamis, organoleptik ve kimyasal
yonden kusursuz goriilen fermente sucuklarda yapilan total germ
sayilar: ortalamrasi 10°/gr olarak bulunmustur. Bu sayr mevcut
'10/gr mikroorganizmanin olgunlagsma procesleri sonunda 10°/gr
‘mikroorganizma sayisina diismeleri ile ortaya c¢tkmaktadir (26).

'~ Su halde onganoleptik ve kimyasal muayeneler sonucu kusur-
-suz goriilen olgunlagsmis fermente sucuklarda yasayan saprofit
mikroorganizmalar 10%/gr kadar tolore edilmelidir (15). Ozer ve
-Ozalp (21) yerli fermente sucuklarda 2.2x10%/gr saprofit bakteri ih-
tiva ettikleri halde organoleptik yonden bir sakinca gérmedikleri-
i bildirmislerdir.

* Biitiin bunlara ragmen yiiksek mikrop sayilarma géz yumul-
masi ciddi hijyen tedbirlerinin gevsetilmesini ve asiri tolerans du-
rumlarini dogurabilir. Bu sebeple Takacz'in (26) onerdigi 10°/gr
‘olarak saprofit mikroorganizma hududu saptanmalidir (15). Lak-
tobasiller ve NO; rediikte eden saprofitler bu hudut degerine da-
hildir.

Fermente sucuklarda mevcut maya florasi da mikrobiyolojik
standartlarin tesbitinde iizerinde 6nemle durulmas: gereken bir
durumdur. Mayalar oksijene olan ihtiyaclarindan genellikle sucuk
zarinin hemen altinda; yani zara yakimn olarak bulunurlar (14). Bu
arzu edilen maya cinsine karsilik toksin tegkil eden mantarlardan
-(Aspergillus ve Scolariopsis) ve bazi mayalar (Candida albicans)
iireyebilir (15, 16). Bu sekilde toksin salan maya ve mantar iireyen
sucuklarin satiglar1 yasak edilmelidir (16). Mikrobiyolojik standart-
lar iizerinde yapilan calismalar tam olarak sonuclandirilmadigin-
dan sadece koliformlarin ve E. coli'nin feakal kontaminasyon’a
isaret etmege yeterli oldugu iizerinde fikir birligine varilmis degil-
dir. Asagidaki mikroorganizmalarin da indikator floraya dahil edil-
mesi yolunda teklifler vardir. Lancofield D grubuna dahil saprofit
“enterococlar, Cl. perfringes baz1 6zel durumlarda klebsiella (fekal
tip), Listerella (Bakterioides) nev’ileri, Bifidibacterium ve entero-
-coc nev'ileri (26).

__Et ve mamiilleri mikrobiyolojik yonden gruplandirilirken;

A) Genel bakteri sayisi bakimindan, bu nev’i saymm sicakla
-muamele gbrmiis ve evakiie edilmis kutularda konserve edilmis et
mamiillerine tatbik edilmektedir. Zira evvelce de bildirildigi gibi
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bunun disinda kalan et mamiilleri i¢in genel bakteri sayimi saglik
yoniinden bir deger tasimaz ve bunlarin degerlendirilmesinde bir
miyar olarak kullanilamaz (Ornegin fermente sucuklarda) (15).

B) Indikatér mikroflara yoniinden, bu nev’i sayim sicakla
muamele gérmemis ve konserve edilmemis et mamiillerinde (fer-
mente sucuklar, kuru yas salamuralar v.s.) ancak kalitatif 6nem
tasir icap ettigi hallerde kantitatif bakteriyolojik muayeneye mii-
racaat edilir (15).

Leuconostoc ve Pediococlar, 3. - 4. giiniinde tesbit edilebilir -
duruma gelirler. (10*/gr dan fazla) ve cabucak 10*-10°/gr cogunluga
ulasirlar ve uzunca siire bu cogunlukta kalirlar.

Enterobakteriacae, taze kiymalarda 10* ila 10°/gr cogunlukta-
dirlar. Yalmz kisa bir siire tutunabilirler ve 2-3 giin sonra tesbit. .
edilmis olan 10%/grim waltina diiserler. Bu siire icinde sucuklarm
olgunlagsmasinda pek az degeri olan bir etki olustururlar. ‘

Streptococ’lar ve basil'ler, bunlar bastan itibaren 10*-10°/gr
cogunlugunda bulunurlar. Quantitative (sayisal) degisiklikler bu
iki grupta da azdir. Oyle ki, toplam arastirma siiresince hep ayni
kalirlar (23).

Tiirk fermente sucugunun mikroflorasini yakindan ilgilendiren
ve sucugun icine konuldugu barsaklar: bakteriyolojik yonden ince-
leyen Anter ve Siier sigir ve koyun ince barsaklar: dizerine yaptik--
lar1 c¢alismada asagida bildirilen sayilar: tesbit etmislerdir. Total
germ sayist 1 gr barsakta ortalama : 5.0x10* 1.3x10® ve Koliform
bakteri yine 1 gr barsakta 0-6.0x10? dir. Buna gore barsaklarm hij- -
yenik kalitelerinin sucuk floras: ile iliskisinin ©Onemi aciktir (4).
Kazim Yiicel (34) sucuk doldurulacak barsaklarin mukoza tabaka-
larinin iyi kazinmasi gerektigini, temizliginin de yine aym sekilde
iyi yapilmasi gerektigini, barsak enfeksiyonu gecirmis hayvan bar--.
saklarinin ise mide ve barsak bozukluklari yaptigimi ve zehirle<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>