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KONYA'DA ÜRETİLEN (VE KONYA PiYASASıNDA 
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VE KİMYASAL ANALİZLERi UZERİNDE ; 

AUıASTIRMA --

. Has_an A VTEıclN :(•) 

1. GiRiŞ: 

Konya, 47722 kın2 yüzölümü ile en uzak iıki ucunun . yaklaşık · 
SOO kın.'yi ıbulduğu yurdum~un en büyük ilidir. Bu yüııölÇü.mü _ lle o 

bazı Avrup.a üLkelerin .de ibrüyüktür. ı(İiollarııd:a, Belçika, Danimar- . 
ka, İsviçre, monaco, Lüksemlb!Urk ... ) 

İl'in arazilerinin 1% 53.67'si tarla ziraatine ayrılmıştır, %' 27:26 · .. 
sı ise mer'adır. Tarlalarda gene!Hkle Jıuıbulbat üretilir. Türkiye'de' 
huıbubat üretilen arazilerin %' 12'si Konya ili topraiklarındadir. -
Mer'alarda hayvan yetiıştiriciliği yapılır {8). · 

Konya ili Veteriner İşleri Müdürlüğünün 1982 yıl ~onu ;kayıt:- ~ 
larıila göre kaibaca ihayvan varlığı şöyledir . :' · : · . o : , •• 

Tüm ilçeler -~Merkez ilçe daihil) ve köyler topJamı (96Cfköy):·;· .. 
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Konya Sucuklan . Aytekln 

Et ve Balık Kurumu Konya Kornlbinasının 1975-1981 yıllan 
arasındalkıi sığır alum ibaş olarak sırasıyla şöyledir : 49278, 68991, 
46561, 48014, 49125, 33272, 32726, aynı komlbina 1982 yılında 23852 
baş sığır, 7109 ibaş -koyun, 88 ibaş manda alımı yapmış ve 16696 kg. 
sucuk üretmiştir. 

Bu ralkarnlar yıldan yıla kurumun ödeme ıdurumru yetiştici ile 
yaıpılan bağlantı ve uy;gulanan ıbirim fi:ata göre değişmektedir. 

Konya ıkomlbinası sığır alımları ortalamaları yıalklaışık olarak 
yılda 35-40 bin ciıvanndadır ve alınan hayvanların büyük çoğun
luğu besiye taıbi tutuLmuş hayvanlardır. Resmi kaıynaklar dışında 
bulunan ve il dışına giden hayvanlarda dıüşünülıürse yılda yaıklaşık 
olarak 100.000 sığırın ibesi işlemine talbi olduğu söylenebilir. 

Et ve Balık Kurumu Konya K.ornlbinasmda değerlendirilme
yen hayvanlar ya canlı olarak diğer illere yalhut yurt dışına sevk 
ediLmekte ıveya •kesi1dikten sonra et olarak il dı.şına çılkartıhp pa
zar lanınaıktadır. 

Konya ili Veteriner İşleri Müdıürliiiğünıün 1982 yıl sonu kayııt
larına göre Konya ili merkez ilçeden ıveteriner hekim sağlık ra-
poru ile seıvk edilen hayv.an ve hayıvansal üriinler şöyledir. Öküz 

3647 lba:ş inek 859 lbaş, manda 231 ibaş, iboğa 201, manda iboğası 28 

baş, dana 21237 ba:ş, buzağı 38 baş, mabk 63 baş, düve 38 ıbaş, 

tosun 20617 lbaış, koyun 152450 baş, keçi 5230 baş, kuzu 398380 
baş, oğlak 235 lbaş, koç 771 ibaş, toklu 50356 baş, tıavuk 187063 

adet piliç 60858 ,adet, civciv 12000 adet, taze koyun eti 203194 kg., 
taze ıkuzu eti 3000 ıkıg., taze sığır eti 3358419 ·kıg., sığır başı 985 

adet, •sığır karaci~eri 2792 adet, sığır yüreği 2680 adet, sığır ak
ci~eri 700 adet, koyun ciğeri 4161 adet, koyun başı 2410 adet. 

Böylesine )ID.ksek et .potanısiyeline salhip ıbir ilde tabiidir ki et 
ve et memüllerinin ıve teknolojisinin önemnin büyüik olması ge
rekr. Oysa Konya ilinde et ve hayvan potansiyeline oranla et ma~ 
millleri tdknolojisinin geliştiğini söylemek ıgüçtür. Konya'.da üre
tÜen hayvan ve etin taze olarak il içinde tüketilmesi, tüketileme
yen ise et mamülleri şeklinde değerlendirildiikten sonra pazarlan
ması arzu edilir. 
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Konya' da et ve mamülleri ile uğraşan önemli işletme sayısı 
S veya 6'yı geçmeme\ktedir. Bu sayı arttığı takdir.de ilin sosya-eko
nomik yapısında aşağıda biLdirilen olguları beklemek mümkündfu-. 

1 - İ·ş kolu artar, istihdam hacırni genişler, 

2 - Halk et mamülleri ile beslendiği ~çin hem daıha sağhklı 
olur ıhem de daha iyi drüşünen beyin ıgücüne s'a!hiıp olur. 

3 - Gittikçe artan işçi ve yüksek ;öğrenim öğrencisi için Ibi
rinci .derecede aranılan hazır yiyecek sorununa kıatkı sağlanır. 

4 - Bu işten sağlanan maddi olanakla yeni iş salhalarının 
açılmasına zemin hazırlanır. 

S - Toplumun refaılı seviyesi yıüJkselir, mutlu toplum olma 
yıönünde önemli ilerleme kaydedilir. 

6 - i-şlenmiş maıdde daha hafif olacağın:dan ve .da:ha az yer 
kaplay;aca,ğından taışrmada enerjiden tasarruf sağlanır. 

Bunlardan ibaşıka sayısız faydalar düşünıüleıbilir. 

Konya'da orta gelirliler tarafından tüıketilen sucuklar genel
likle Afyon ve Kaıyseri'den gelmektedir. Bunun dışında önemli öl
çüde sucuk üretimi Et ve alık Kurumu Konya Kombinasınca ya
pılmaıktadır. 

Bu .çalışma şim:diye kadar üzerinde hiç araştırma yapılmayan 
gerek dışardan gelerek tüketilen ve gerekse Konıya komibinasınca 
üretilen suclllklar hakıkında genel bir fikir edinme ve et marnilileri 
ve özellikle ısucuık ıüretimi üzerine yatırım yapmak isteyenlere yar
drm amacı taışımalk.tadır. 

2. LİTERA TÜR BİLGİ 

Sucuk, çok eski yıllardan beri tanınan bir et ürünüdür '(20, 29, 
33). İnsanlar için 'eski zamanlardan iberi uzun SIÜr'e bo;zulmadan 
!kalaıbilen gıda maddeleri arayışı pjinümüze kadar gelmiş ve daha 
uzun süre daıyanabilen gıdaların devamlı arıayl!ŞI içinde olmuşlar
dır (13). Bu ıüıünlerin en önemlilerinden ve üzerinde en çok du
rulanlarından bir tanesi de sucuktur. 

71 



Konya Sucuklan • Aytekln 

2.1. Etin ve sucuğun kimyasal bileşimi 

Sucuğun ham maddesi et'tir. Et ibileşim it~bariyle hayvan 
nev'ilerine, yaş ıve cinsiyete göre farklı bileşimler göstermekle ibe
raiber etin ka:baca Ibileşimi aşağıda biLdirildiği gilbidir (29). 

Su 

Azotlu maddeler 

Yağ 

Ka.ribonhidra t 
Kül 
Vitaminler 
Anzimler 

ı o/o 76 

,%' 21,5 ıProteitı.ler 

!Proteid, Protein 
Eleastin + kollaıgen) 
«Bağdoik.u» 

;%' 1,5 
'%' 0.2 
:o/o 1 
Eseri 
Eseri 

+ Nonproteinler 
(!Azotlu Ekstraık

ti:f maddeler, Ser
ibest asitler) 

Kemik ve ıgözle görülelbilen yığınlardan a:Yrılmış etin kimyasal 
bileşimi iböyle olmakla beraber hayvan nev'Herine göre durum şöy
ledir. 

!%' Su Protein Yağ Karibonıhidrat 

Sığır Eti (70.0) 55-70 (26.0) 16.5 (2.6) 0.45 
(yağsız) 

Dana Eti (73 .7) 67.3-74.2 (20.0) 22.5-18.6 (3.2) 3.0-9.8 0.5 
(yağsız) 

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

Sucuk, özel katkı maddeleri karıştırı1ıruş bir miiktar nemi kay
bettirilmiiş, kcendisine has görünıüş, koku, lezzet, arama, textür 
kazaİlmış kanısantre lhir et ıi.irünüdıür {20). Suculk, lkendisine has 
gıöııünü:ş, koıku, lezzet ve textürıü teknolojilk uyıgulamaların değişik 
saftalarında kazanır (9) . Bu kademeler sucuğun oLgunlaşması ola~ 
rak nitelendirilir. OLgunLaşma, fiziksel, enzimatik, mikrolbiyel, ibi
yokimyasal faaliyetlerinin tıümıüdür {20). 

Gıda maddeleri tıüzüğüne göre sucuklar, Sağlık ve Sosyal Yar
dım Bakanlığı'nca faaliyetine müsaade edilmiş bulunan fenni mez
bab.alar.da !Jcesilen s:ıll::ııhatli !kasaplık hayvan etlerinin et ve yağdan 
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başka diğer bütün aksamından ayrıldıktan sonra ·kıyıhp, içine ma
halli adedere uygun olarak konulması mutat olan tuz, ibilber, ba
har, klınyon, sarrms.ak giibi zararsız maddelerin ilaıvesiyle elde edi
len kitlenin ıbarsaklara veya ibu maksatla kullanılmaısına mrü!saade 
edilen :benzeri diğer uyıgun kılıfların içine doldurulup kurutıulma
sıyla elde edilen et müstahzarlarıdır. Sucuklar.da bulunması gerek
li rutuıbet, et, yağ % oranları ile iLgili limitler verilmiştir. Buna 
göre % rutubet azami 40 olacak asgari % 60 et olacaktır. Etiike
tinde yağlılıJk durumu ibildirilmeyenlerde ise azami yağlılık '% 40 
olaraık ÖTIJgörülmektedir (24). 

Türk standartlarına göre ise sucuk, kasaıplık ılıayvan ıgövde et
leri ile manda etlerinden hazırlanan sucuk hamurunun, doğal ve 
yapma kılıflara dolduralması ve bir süre bekletilip o1gunlaştırıl
masıyla elde edilen et mamulüdür, tanımlanmıştır. Türk standart
larında su cuk için öngörülen rutuıbet oranı ;% 35, tuz oranı ;% 6 
dır (30). 

Günümüzde sucuklar genellikle üç görüşe ıgöre sımflandırılır. 

1 - Wilson'un .(31) olgunlaşma sırasında sucttklarda oluşan 
ağırlık kayıplarına göre {fire) yaptığı sımflandm:na. 

2 - Kr.amlicıh'in (17) sucakların içerdiği rutubet miıktarlarına 
göre yaptığı sınıflandırma. 

3 - Acton ve Dick'in (1) sucukların rutubet protein oranla
rından elde edilen değerlerle, rutubet milktarları arasındaki kor
relasyona göre yaptığı sınıflandırma. 

Wilson (31) sucakları ağırlık !kayıbetme ve fire verme derece· 
lerine göre :üç ıgruiba ayırmıştır . 

1 -- '% 20-25 fire veren yarı kuru sucuklar. 

2 - ·% 30-35 oranında fire veren orta kuru sucuklar. 

3 - % 40 veya daiJ:ıa fazla fire veren kuru sucuklar. 

Kramlich {17) sucakları içerdikleri rutulbet miktarlarına göre 
yarı kuru ve kuru olmak üzere ilki grupta sımflandırmış ve '% 35-50 
orarunda rutuıbet içerenleri yarı kuru ve %' 3S'ten aş.a,ğı rutuibet 
içerenleri ise kuru sucuklar olaraik tanımlamıştır. 
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Acton ve Dick (1) olgudaşma sırasında rutulbet miktarlanna 
karşılık rutubet protein oranından elde edilen değerler arasındaki 
korrelasl}"ondan yararlanarak yarı kuru, orta derecede kuru ve ku~ 
ru veya tam kuru sucuklar olaralk üç grupta sımflandırmışhr. 

Ülkemizde y,aıpılan araştırmalarda türk sucuğu ısı işlemine 
talbi tutulmadığı için fermente kuru sucuk olduikiarı anlaşılmak
tadır :(21, 31). Fakat :sucukların oMuıkça farklı rutulbet içermeleri 
Wo 29.2 - ,% 52.35) nedeniyle kuruluk dereceleri 'bakımından ·bir 
sınıflandırmaya olanak yoktur. 

2.2. · Sucuklarda olgunlaşma 

Sucuklar.da şeikillenen olıgu ısı işlemi görmeden ilrurumadır ve 
kuruma da fermantasyondur (9). Fermantasyonun oluşması için 
belli miktar karoonıhidrat ve ibu ka:r1bonhidr.atları parçalayacak 
belli sucuık mikroflorası gerekir. 

Et'in proteinleri alkali ortam içinde çeşitli ibaıkteri ve küıfle
rin faaliyeti ile parçalanırlar, lbu olay et'in kokuşmasıdır. Kokuş~ 
ma sonucunda ortamda fena kokulu ve sağlık için zararlı madde
ler aÇığa çılkar. Fermantasyanda iıse i1k sa±ttıada et'in kimyasal ya
pısında OHO arçalanması husule gelir, ibu p.arçalanma sonucu be
liren müsait ortamda, et'in proteinleri iıkinci safta olarak parça
lanmaya maruz kalırlar. İşte ·bu tip zararsız protein parçalanması, 
daıha doğrusu faydalı olan bu parçalanan etierde oLgunlaşma ola
yıdır (34). 

Fermente sucuklarda olgunlaşma sırasında meydana gelen fi
ziksel, enzimatik, biyokimyasal ve m:llkroibiel olaylar zinciri kısaca 
şöyle özetlenebilir. Katıkı maddeleri kanştırılmış sucuk hamurunda 
kcaslardan sızan kırmızımtır.ak et suyu içerisinde kaslar fiziki ola
rak şişer bağ do,ku nisbeten erir ve ıkas lifleri kolayca ıbi:r1birinden 
ayrılaıbilir hale gelir. Bu fiziki olay yanında mikrObiyolojik ve e:ıı-

zimatik değişmeler olur. Sucuk haımurunda ibulunan Streptococcus 
lactis ve Streptococcus faecalis ~ür'atle üreyerek .kas glikojenini ve 
ete katılmış bulunan sakkamz'u laktik aıside çeviir, meydana ge
len laktilk asidin etikisi altında ortamın piR'sı 6.0~dan 5.0'e doğru 
düşer bu safihada alikali ortamda üreyeıbilen ve kokuşma yapan bir 
çok mikroorıganizma gelişemiyereU< ölür. Bunun yanında gerek 
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meydana gelen laktik asidin ve gerekse enzimierin etkisi altında 
proteinlerde ihidroliz meydana gelir ve bunun neticesi olarak 
Leuconostoc ıdJe,xtrenicum, IL'actıob'p:.sillus leichmanii, Lactob,as.illus 
c'asei ;var aloctosus, . 'Üıctobnsillus pla>ntarum, Iiactoblasillus 'Ç{JS.ei 
giibi laktik asit bakterileri üremiye başlarlar. Bu üreme sonucu pH 
4.7'ye kadar düşer ve eıwelce üremiş olan streptococlar ölmeye 
ibaşlarlar, ölen bu miıkroorıganizmalardan açığa çılk:an endo enzim
leri asit ortamda proteinler üzerine etikiyerek onları daiha ileri ka
demelerde hidrolia:e ederler. Bunun yanında sucukta bulunan mic
rococlar özellikle Mikrococcus auranti.acus ve Micrococcus frend'en
reichii sucuğa katıLmış nitratı nitrite indir.gerler ve nitritle kaıs 
myogloibini birleşerek nitrozomyoglolbin denilen parlak kırmızı 
renkli bileşiği yapar. Ayrıca pediococeıus ceı'evisiae microccolann 
üremesine katılarak hem renk teşekkülünde ve hem de lezzet te
şeikıkülünde rol oynarlar {20). 

2.3. Sucu!<ların olgunla~masında karbonhidratların önemi 

Sucuklara katılan şelk.erin miktarı uygun renlk salbitliği, lezrzet 
oluşumu, uygun pH düşüşü ve mulha,f.azada rol oynar. Şekerin ka
tılma miktarı etin olgunlaşma durumuna, şekerin nev'ine ve sucıuk 
hamuruna bağlıdır. Monosakkaritlerin kullanımı diısakkarit ve po
liısakkaritlere göre oLgunlaşmada daıha uy;gunrdur. Sucuk hamuruna 
ne miktar şeker katılacağına kar.ar verirken şu nokta gözönüne 
alınmalıdır. Sucuk hazırlanırken ihızlı o1gunlaştıııma istenirse ba
sit şekerler % 0.5 ve 0.7 oranında kullanılır ve biöylece hızlı şeker 
parçalanması sayesinde hızlanmış pH düşüşü elde edilir. 

Yri.i.ksek oranıda şeker kullanıldığında sucuklarda şu hatalar 
oluşahilir. 

1 - RenJk !bozukluğu (ıBu durum yıülkıseJk olgunlaşma ısısı ve 
yüksek dozda şeker ve Na nitrada olgunlaştırmada pH S.S'in üze
rinde iken oluşur.) 

2 - Ekışi lezzet 

3 - Aroma ibozukluiju 

4 - Gaz teşkili 
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Nitratı indirıgeyen ibalkteriler pH S.S'in altında inaktif olurlar ve 
ondan dolayı redıüksiıyon pH 5.9'.dan ;pH 5.5 kadar olur. 01gunlaştır
ma fazla şeker ve ıso c üzerinde ibir hararetle yaıpılıy;o:rısa oLgunlaşma 
bakterileri sür'atle aşırı üreyerele kısa zamanda .fazla asit oluştu
rurlar, böylece pH değeri çok hızlı drüşer ve o1gunlaşma ibak.teri
lerinin faal~eti durur. Bu tür !hatalı faJbrilkasyon özellikle ·et kat
kıları, kesim ve çalışma hijyeninin eksikliğinde ortaya çıkar. Hızlı 
olguulaştırmaıda o1gunlaştırma ve ren:k değişikliğinin hızı normal 
süre içinde arttırılırsa renık ıbozukluğu olmaktadır. Yeterli Na nit
rat ilavesine rağmen bazı sucuklar hiç olıgunlaşmamış, bazıları da 
hiç kırmızılaşmamıştır. Fazla karıbonhidratlar katıldığında mikro
biyel enzim teşlkilirrde de olumsuz etki vardır. 

Aşırı yülksek dozda şelker katılması e~şi tat veren faıbrika.sıyön 
hatası dbğmasına lbir çok otorite taraıfından sebep olarak göste• 
rilmiştir. AhşıLmışın üzerinde yüksek şeker katıkısı miktarlarını süt 
asidine ve bunun sonucunda da sucuğun ekşimesine selhep olaibi
lir (27). 

Mamül bir gıdanın !hijyen kalitesi hakkında emin ibir hüküm 
vermek için ·önce o mami.Uıün fizilk o-kimyaısal özelliklerini tammak 
gerekir. Mamüle uyıgulanan teknolojik proceslerin de .önemi ibü· 
y;üktür. Bilindiği :gilbi hazırlama şekil ve metodları hijyen riziko
sunu azaltır veya çoğaltır. Bazı faiktörler gıda mürstaılızarlarınd'aıki 
mikroflora' sının artmasına ve böylece mamülrün !bozulmasına ve 
hatta sağlığa zararlı ihale geLmesine yıol açaıbilirler. "Bu faktörler 
mamüle ait faktörler ve ortam faktörleri o1arak iki grupta ince-
lenir. . 

Mamüle ait faktörlerin başında o mamüLün su akHvitesi (Aw), 
pH değeri ve redoxpotansiyeli gelir. İkinci derecede olmak üzere 
bakterilerin !beslenmesinde rolü olan gıda maddesi komponentle
rini zikredebiliriz (16). 

Riıtulbet ile gıdalardaki mikroorıganizmaların üremeleri ara· 
sında .doğrudan ıbir iliŞıki vardır. Su, milkropların üremesinde, gı
da maddelerinin içeri ıgirişinde ve içerdıe !biriken meta'bolitlerin ve 
diğer maddelerin dışarı çılkışında .önemli ıbir ıgöreve saıhip.tir. Or
tamda ibulunan gıda maddelerinin alınalbilmesi ancak bunların su
da eriyelbilir olmaları ile müm~ündür. Aynı şekilde, bakteri için-
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deki metabolitlerin .dışarı çıkalbilmesinde de en öneml rolü oynar. 
lçinde su oranı yüksek olan katı besi yerlerinde mikropların ge
lişmesi daıha kolay olıur. Miıkroorıganizrnalar i·çinde %' 70-90 su bu
lunur. Bunun azalması ıbir çok biyo-.kimyasal olayların durmasına 
ve mikropların ölıüıınüne selbep olur. Ancak milkro.pların kurumaya 
karşı dirençleri değişiıktir. Bazıları (gonococ, meninıgococ, lepto
spira paisteurella, v.s.) ölmesine kaı:;şılık bir kıısım mikroorganiz
malar da (staıplhilacoc, coliform, microıbakteriler, sporlar, mantar
lar v.s.) daıha dayanıklıdır. Sporların içinde % 5-20 kıadar suyun 
bulunması ve etraıfında kalın membranların oluşu bunları fiziksel 
ve .kimyasal etkeniere karşı dirençli hale getirmiştir {10). 

Bir gıda maddesinde cereyan eden mikrdbiyel etkileyen tek
nolojilk faktıörlerdir. ısıtmak, dondurımak, ışınlandırmak, tütSIÜle
mek, salarnura yapmak ve muhtelif kimyasal koservasyıon madde
leriyle muamele etmekten ibarettir. Ayrıca dış faktörler (Extrinsic 
factors) mu:haıfaza temparatürü ve gaz gerilimi nıamülün mikro
florasını etkiler. 

Yukarıda zikredilen faJktörlerin dışında implizite paranıeter; 
Bakterilerin spesifik üreme durumu ve metalbolik faaHyetini sınır
layan mikropo.pulasyona ait özellikler mevcuttur. Bakteri suşlarını 
meydana getiren, suşların induvidrüel üreme güçlerinin yanı sıra 
simbiyotik ve antaıgonistik faaliyetlerinin rolü de küçümsenemez 
(16). 

Trürk fermente ·sucuğunun oligunlaşmaısı ıbir kuru salarnura 
proces'inden iibarettir (14). Fermente sucuklarımızın bakteri flora
sı iki ana faktörün etkisi altındadır. 

a) Rutu!bet nisibetinin kuruma esnasında (% 30'a .kadar .azal-

ması, 

b) Kuruma esnasında ağırlık kaylbına bağlı olarak tuz mik

tarının .artması. 

Bilindiği gi!bi, Avrupa tipi fermente sucuklarcia :kullanıla ge· 
}en tiitsüleme usulleri yerli sucuklarrmız için ıbaıhis konll!Su değil

dir. Fakat ibu hal oLgunlaşma yönünden lbir dezavantaj olaraik ka· 
bul edilmemelidir. Çünkü trütsüleme fermente sucuklarcia antiıbak
teriel etkiden zi:yade aromatize edici bir tesir icra eder (14). 
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Şu halde fermente sucuklarumzın bakteri populasyonunun sı
mrlanması iki ana faıktıör olan tuz ve rutUibete bağlı kalmaktadır. 
Burada, su aktivitesini (Aw) birinci derecede etkileyen su-tuz ora
nının yanısıra et enzim,eri, gereJc sucU:k materyaline has gerekse 
ilave karbonhidratlar önemli rol oynar (ll). 

Taze etin ıbakteri florasını Micrococlar, Pseudorn:orraıslar, Aero
bakterler, Flarvdbakterler, Streptococcus faeo.alis, tıhermOibakıteri
ler, aerop basiller, Clostridiumlar meydana getirirler (14)_ Etin bu 
talbii bakteri flora·sı işlenme ve muhafaza sırasında şarüar.a bağlı 
olarak kalite ve kantite ıbakımından değişimler gösterir. Hazırla
ma sırasında mamüllere katılan maddelerle ve .dı:şardan vukubu
lan kontaminasyonla Staplhilacoclar, Enterdbakteriler, Laktoıbasi
ler materyele intikal etmiş olurlar. Bakterilerin et ve mamüllerin
de bulunuş oranları bunl•arın hijyenıi:k kaliteleri ve dayanma sfue
leri hakkında bize biLgi verir (14). 

Ancak ilmrada halkteri florasının kalite itilbariyle iyi tanınması 
gerekir. Yani patogen, toxinogen, saprofit mikroor;gani:zımaların 

iyi tanınması şarttır. Bakteriler, ya insan ya hayvan veyaıhutta her 
ikisi için de pato.gen olurlar. Patogen ve toxinoıgen hakteri gruibun
da hemolitik Streptococ ve staphilacoclar, Pasteurellalar, Salmo
nellalar, Usterallalar, Arizona ve Esıhericihia nev'ileri, Corynebak
t'erium pyoftien'es, 'ErispelothriP: rhusiop,athıE,a, B. :anttacis, Cl. botu
linum, Cl. perfringens, B. cereus ve V. parahemoliticus'u sayaıbili

riz !19). 

2.4. Et ve et mamüllerinde pH'nın önemi 

Bir ortamın pH'ı ile o ortamda bulunan mi.Jcroorıganizmalann 
yaşama ve üremeleri arasında çok yakın iliışıkiler bulunmaktadır. 

pH bir ortamda :bulunan hidrojen iyonlannın konsantrasyonu ile 
ölçıülme!ktedir. S.af suyun :bir htresinde zzoc da lo-7 gr. hidrojen 

iıyonu ve yine aynı mi:ktar ıo-7 gr. hidroksil ~yonu ıbulunmaktadır. 
Bir sıvının pH'ı 1 ila 14 arasında de,ğişir ve pH'ı 7'den küçuk ise 
asit ve 7'den \büyük ise alkalidir. 
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Pratikte pH başlıca iki tarzda tayin ediLmektedir. 

ı - Kolorimetrik usul 

2 - Elektri;kli pH metreler y:ardımı ile 

ı - A) indikatör iboyal'ar yardımı ile taJyin 
Kullanılan ibaşhca indikatör hayalar ve pH limitleri 

indikatörler pH limitleri Renk değişimleri 

Tymol mavisi 1.2- 2.8 Kırmızı - Sarı 

Brom fen ol mavisi 2.8- 4.6 Sarı - Menekşe 

Brom K rez ol yeşil i 3.6- 5.2 Sarı - Mavi 
Me i ı kırmızısı 4.4- 6.2 Kır.mızı - Sarı 

- Litmus 4.5- 8.3 Kırmızı - Mavi 
Brom Krezol nı oru 5.2- 6.8 Sarı - Menekşe 

Brom Tymol mavisi 6.0- 7.6 Sarı - Mavi 
Nötral kırmızısı 6.8- 8.0 Kırmızı - Sarı 

Fena! kırmızısı 6.8- 8.4 Sarı Efiotun Pembe 
Krezol kırmızısı 7.2- 8.8 Sarı - Menekşe Kırmızısı 

Tymol mavisi 8.0- 9.6 Sarı Mavi 
Fen ol Fitalein 8.3 - 10.0 Renksiz - Kırmızı 

. Tymol Fitalein 9.3 - 10.5 Renksiz - Mavi 

indikatör kağıtları yardımı ile de ıkaıbaca pH tayini yaıpılaıbilir. 

ı----s) Mukaıyese usulü ile pH taıyini, bu usulde pH'ı tayin 
edilecek sıvıya indikatör damlatılarak: •standart pH'ı ibeili tüplerle 
mukayese edilir. 

2 - Elektrikli pH metrelerle tayin, bu yolla yapılan tayinler 
kat'i sonuç verdiği g~bi zaman tasarrufuda sağlarlar {10). 

Etierde pH dereceleri; ılıayıvan ayakta i,ken ıkaslarda pH 7.4 -
7.6 arasındadır. Hemen kesimden sonra alkalik veya rrötraldir. 

Kesimden sonra rİigor'un başlaması veya enzimatik faaliyet 
sonucu ette sıüt asidinin oluşması ile realk.siyıon asitleşmeye başlar. 
20-24 saat sonra ve en geç 48 saat s-onra, genellikle iyi dinlenmiş 
sağhlklı ıbir hayıvanın etinde pH 5.6 ile 6.0'ın üstünde olur. Bu pH 
derecesi, .kontro·lda maklbul sayılır (ıO, ı5, 32). 

Kesimden 24 veya 48 saat sonra yapılan ölçümde ette pH de
recesi 6.2 olduğunda et hemen tıüketilmelidir {14, 29). Böyle etler 
sucuk yapımında .kullanılmamalıdır (14). Özellikle .fermente sucuk-
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ların ihazı..rlarunasında kullamlacak etierin pH'ları 5.3 ile 5.9 ara
sında bulunmalıdır (14). Kesimden sonra sığır etinde 2-144'ıünoü 
saatler arasında pH değişimi Grafik-l'de gösterilmiştir (29). 

G:rafi k -1 

7.0 --------------------- ------ - ----·------------1 
1 

6. 9 r-----~--;_--------------··- - ... -- ------·-·----------..-

~:~ L--------~----- r - - ----- - -- - --- - --- - ----- . 
6.6 ı ' 
6.5 r--- -----··-- -····:':-or,---- ·----·-----------· ·- ·---- ...... --·-·-- . 
6.4 . -\ 
6 

1 \ 

• 3 ;---- --·--- _,_ - - - -----\-·- ------------- ..... -- -· -- ---·- -- ·-· ---·- -· 
6.2 1 \ 
6 ı ı \ 

~: ~ [~~~~~.~~~~~~~~~~~: ~~~~~~~~--~~~~~~: ~~~~~~~~~---
Saat 2 10 18 24 48 72 J6 120 144 

Mikroorganizmaların metalbolizma faaliyeti, optimal pH'da en 
fazla minimal ve maxmal pH'lara doğm .gidildiıkce azalır ve bu 
limitlerin dışında durur. pH limitleri bakteri nev'ileri arasında çok 
değişikl~k gösterir. ıBazı mikroorganizmalar asit ortamı ·severlıer 

(Maya, küf, lalktülbasil) diğer lbir kısım bakteriler iıse alkali ortamı 
severler (Toprak b-akterileri). Patogen mikroo:r:ganizmaların pH li-
mitleri çok dar olmasına karşın saprofit mikroorganizmaların pH 
range'ları çok daha geniştir (10). 

Ortamın pH'sının -değişmesine etkili olan faıküörlerin başında 
ortama katılan fermente olaibilen kaı:1bonihidratların ayı-ışması so
nucu meydana gelen or.ganik asitler, nitrogenli veya proteinli mad
delerin dekompoze olması neticesinde teşekkül eden amonyak. ve
ya a}kali yan productlar gelmelktedir (10, 27, 34). Bu son mahsuller 
ayrışma .devam ettiği sürece besi yerinin pH'ını minimal veya 

maximal sınırlara doğru yaklaştırır. Bunun sonucu mi!kropların 
üremesi ya~aşlar ve dumr. Bazı ortamlarda ise reaksiyonlar dö

nüşeıbilirler. Örneğin, Aerobakter aerogenes glikozu ayrıştırarak 
asit meydana getirir ve ortamın pH'sı düşer, glikoz s.arf edildikten 
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sonra mikrop lbu sefer asit productlara saldırarak bunları COz ve 
HıO'ya kadar fermente eder. Bu zaman ortamın pH'sı tekrar eski 
durumu olan 7.0'a yükselir. 

Coli.form iba'.kteriler için en uygun üreme pH'ı 7.0'dir. Normal 
37oC'da üreyen bu !bakterilerin ısoc ile 45oC üremeleri müıınkündür 
ve pıH rangeleri oldukça geniştir (18). 

Bazı milkrooııgani.zmaların tireyebilme pH limileri şöyledir; 

Mikroo:rıganizrna 
,. 

Minimal piH Optimal pH Maximal ·pH nev ı 

E. Coli 4.3 6.0-8.0 9.5 
S. Typosa 4.0 6.8-7.2 9.6 
S!l:ıiıgella 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 7.4 7.8 

» gonorrihea 5.8 6.8-7.4 8.2 
Br. melitensis 6.3 6.6-8.2 8.4 
V. dholera 5.6 7.0-7.4 9.6 
Myıco. tıüıbercülosis s.o 6.8-7.7 8.4 
C. diphteria 6.0 7.3-7.5 8.3 
B. suibtilis 4.5 6.0-7.5 8.5 
Mayalar 2.5 4.0-5.8 8.0 
Kıüıfler 1.5 3.8-6.0 7.0-11.0 

Kaliteli bir sucuk üretimi için en iyi piH'nın 5.7 olduğu ibelir~ 
tilmiş ve imalatınıbaşlangıcında 5.9-6.0 olan pH'nın ~sonraları 4.8 ~ 
4.9'a kadar düştıüğü ve tekrar 5.7'rye çıktığı ileri süıülmüştür (32). 
Mesentericus ve sulbtilus bakterilerin pH 4.9'da üreyemiyecekleri, 
buna karşılık mi:krokoklar ve streptokdkların düşük pH'dan en az 
etkilenen .mikroorıganizrnalar olduğu ~ı çalışmada ibildiril~ 
miştir (32). Dr. Julius Beli:ca (7) sucuklarda 5.6-5.3 pH'ı yetersizibir 
o1gunlaşma 5.3-5.0 pH'ı arzu edilen olgunlaşma, 5.0-4.8 pH'ı tolere 
edileibilir, 4.8-4.7 ıpH' ,az uyıgun ve 4.7'den düşük pH'ı uyıgun olma
yan değer olarak /bildirmiştir. Yıldırım 5.2-6.0 pH'ı ideal pH ıdeğe~ 
ri olarak !bildirmiştir. Sucuklarda pH 5.0 altında - olduğu zaman 
nitrat bile katılmış olsa renık oluşumu zayıftır. Buna sebep olarak 
düşük pH derecelerinde myoglo/bin denatıüra:syonunun söz konusu 
o lıması ,gösterilmiştir (27). 
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· pH ile mikroorıganizmalar arasındaıki yukarda baıhsedilen sıkı 
iliış.kiderı ve et ve et mamüllerinde pH değerinden sonra fermente 
kuru sucuklarımızı mikrdbiıyolıojilk yönden değerlendirmek gerek

. mektedir. 

2.5. Sucuklarda ve baharatta mikroflora 

H<vvada kurutulmuş sucaklarda başlıca üç bakteri gruibu gö
ııülür. 

1 - Basillaceae familyasına ve ihasillus soyuna ·bağlı gram 
poz~tif çulbuklar ,(Bacillus s.ubtilus, B. mes,entericus, B. antracoides, 
B. cereus). 

+ - Escıheriohia, Adhromdbaıkter, AlcaHgeneg, Pseudomonas, 
Aerabakter cloacea familıy,a-sına !bağlı gram negatif çubuklar. 

3 .- Koklar 

Çeşitli et mamüllerinin ılıazırlanınasında kullanılan ilave mad
deleiinden olan !baıharatın önemli !bir emeksiyon kaynağı teşkil et
tiği öteden beri !bilinir (13, 21). Et mamüllerine özellikle sucuk, sa
lam, pastırma, sosi'Slere katılan değişilk orandaki haıharat, bu yi
yeceklerin mikroo·tganizla1arla kontamine oLmasına sebep olur. 
Özellikle çıkarıdıkları proteolitik fermentlerle p~oteinli maddeleri 
parçalama özelliğine salhip bulunan aewp ibasillere lbafuaratta bol 
nlliktarda raıstlamak mümkündıür. Bu nedenle et mamüllerinde 
vaktinden önce kokuşma ve bozulma tehlilkesine karşı önlem al-
manın gerekli olduğu ortadadı·r (12). Sucaklara katılan baiharat
larla ibirHkte çok miktarda mikroo.Pganizımalar içermesi dolayısıyle 
barsaklarda ibuLaştırmada mikroHorayı etkilemektedirler (4, 34). 

· · Balhartın bakteri florası balharatın nev'ine ve işieniş tarzına 
·göre değ~şir. Ae:rıop ibasiller, lbol miktarda tıoprakta ıbulunup Ül'Ü-

nfuı toplanması sırasında balharata kanşmaktadırlar. Baharatın 
. bunıdan sonra taıbi tutulacağı rriuameleler, ibalkteri florasını özellik-
· le aeroıp ibasiller etkiler. Baıharat nemli yerlerde saklanacak olursa 

ısı derecesi U)'igun !bulunduğu taktirde aerop hasiller sür'atle ürer
.Jer. Gerçi ıbaıharata çeşitli miktarlarda bulunan ve onun kalitesini 
veren eterik yağlar bakterilerin üremesine enıgel olurlar. Falkat 

. eteri.k yağ oranı . d'üşük olan ibaharatta ba-kterilerin üremesi rutu
bet ve ısı etkisi ile gaıyet kola)'icadır (12) . 
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Türk fermente sucuğunda bulunan hakterileri arzu edıi.len ve 
edilmeyen hakeriler olaralk iki 'büyıülk grupta toplamak mümkıün
dür (13). 

Arzu edilen baMeriler, sucuğun oLgunlaşma safihalarına göre 
değişiklik rgösterirler. Sucuğun oLgunlaşmasının ibirinci haftasında 
gram negatif ha1ofil Çomaklar, gram pozitif miJMokoklar ve .özel
likle debaryomyces mayaları hakimdir. Daha sonra pH düşilişüne 
paralel olarak önce gram negatr:ifler sonra da ·gram pozitif mikro
koklarcia önemli bir azalma gözlenir. Olgunlaşmanın ikinci :hafta
sında gram pozitif çulbukLa•r özellikle ortama halkim olurlar. Ma
yalar olgunlaşımı:ş sucukların aneark dış kısmında rbulunurlar. Re~ 
doxpotansiyele ibağlı olarak iç kısımda bu mikrooıtganizmalar.a 
raostlanamaz (16). 

Arzu edilmeyen bakteriler, kalite d;iişüren hatalı fafbri!kasyona 
sebep olan zeihirleyebilen ibakteri.lerdir (13, 16). 

Mesentericus ve Sulbtilus gruıbu bakteriler (aerop sporlu sap
rofit çulbuklar) E. coli, ıPro.teus, PS.eudomonp.s aeroginosa, hemolitik 
streptokoklar, k!oargulaz ve lesitinaz pozitif starfilakdk.lar, toksin 
teşkil eden kıüf ve mantarlar (kS[>erıgilLus ve Scopulariopsis nev'i
leri) ve bazı mayalar (Candida albdcans) (13, 16, 32). 

Fermente sucwkları mikroib1yolojik yönden değerlendirirıken 
öncelikle indifkatör rbakteri flor.asını ele almak gerekir (15). Total 
geı:ım sayısının fayrdalı ve zararlı mi!krooııganizmaları birlikte kap
sadığı hallerde hiÇbir mana taşımayacağı unutu1ınarmalıdır (15). 
Ancak yaşayan zararlı milkrooııganizmaların miktar teSbiti sucuğun 
dayanma derecesi hakkında fikir verir. Ayrıca bakteri florasının 
teslbitiyle teknoloj·ilk hataların mevcudiyeti de meydana çıkaıbilir 
(lS). İçinde gram negatif çarnakları iıhtiva eden bir sucwk tam ma
nasıyla olgunlaşmamıştır. OlgunLaşmış ferımente sucuklarda flora• 
ya laktolba'Siller, micrococcaceae famiLyasına bağlı nitrat indi•ııge
yıici halofil micrococlar hakimdir (14, 20). Ayrıca lactobasillaceae 
familyasına bağlı ıstreptococ ve saprofit enterococ'lar olgunla~mış 
fermente sucu!kların normal mikrofloraısını teşkil eder (14). 

Olgunlaşmış sucuklar patogen ve toksik milkroplan ve indika
tör olarak E. coli'ryi iıhüva etmiyorsa mikrıObiyolojik standartıara 
uygun sayılır (15). Coliform bakteri sayısı gram sucukta lOO'ıü geç
memelidir (15). 
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, OLgunlaşma süresini tamamlamış, oııganoleptilk ve kimyasal 
-y;öriden kusursuz_ görülen fennente sucuklarcia yapılan total genn 
sayıları ortalaması ıo•;ıgr olarak bulunmuştur. Bu sayı mevcut 
1010/gr mikroorıganizrnanın olgunlaşma procesleri sonunda 106/gr 

' i;ni:krooııganizrna sayısına diişmeleri ile ortaya çı·kmaktadır (26}. 
. . 

. Şu halde orıganoleptilk ve kimyasal muayeneler sonucu kusur-
, suz _görülen o1gunlaşml'Ş fennente sucuklar.da yaşCl!.Yan saprofit 
mikroqrıganizrnalar 106/ıgr kadar tolore edilmelidir (15). Özer ve 

-Öi:alp {2l) yerli fermente sucuklarcia 2.2x1<Nıgr saprafit bakteri ih
tiva ettikleri ihalde orıganoleptİk yönden ibir ısakınca görmedikleri

-pi bildinnişler.dir. 

-ıBti:iıÜn iburi.lara rağmen yüiksek milkrop sayılarına göz yumul-
ması cidldi hijyen tedlbirlerinin gevşetilmesini ve aşırı tolerans du-

. rumlarını doğuraıbilir. Bu sebeple Takacz'ın (26) önerdiği 106
/ gr 

olarak sapro:fit mikroorıganizma ıhududu saptanmalıdır (15). Lak
toib.asiller ve N03 redükte eden sapr<ifitler tbu hudut değerine da
hildir. 

Permente sucu!k.larda mevcut maya florası da mikrobiyolojik 
sta11dartların tesbitinde üzerinde önemle durulması gereken bir 
dunınıdu·r. Mayalar oksijene olan iıhüyaçlarından genellikle sucuk 
zarının hemen altında; yani zara yakın olarak bulunurlar (14). Bu 

-arzu edHen maya cinsine karşılık toksin teşilril eden mantarlardan 
· (.A.sperıgillU's ve Scolarioıpsis) ve bazı mayalar (Candida albicans) 
ün!yebiliır (15, 16). Bu şekilde tdksin salan maya ve mantar üreyen 
sucukların sat:ııŞları yasak edilmelidir {16). Mikrolbiyolojik standart
lar üzerinde yapılan çahşmalar tam olarak sonuçlandırılmadığın
dan sadece -koliformların ve E. coZi'nin feakal lkontaminasyon'a 
iŞaret etrneğe yeterli olduğu üzerinde fikir birliğine vanlmış değil
dir. Aşağıdaiki mikroorıganizrnaların da indikatör floraya dahil edil
-mesi yolunda teklifler vardır. Lancofield D grulbuna dalhil saprofit 
· enterocodar, CL perfringes bazı özel durumlarda klelbsiella {ıfekal 
tiıp) ~ Listerella (!Bakterioid'es) nev'ileri, Bifidiibacteriuırn ve entero

:cöe ne<V'ileri (26). 

_Et _ve ~amülleri mikrobiyolojik yönden gruplandırılırken; 

A) Gen-d bakteri sayısı bakımından, bu nev'i sayım sıcakla 
-~uamele görmüş ve evaıkıi.i'e edilmiş kutularda konserve edilmiş et 
mamüllerine tatibi!k edilmektedir. Zir.a evvelce de bildirildiği giibi 
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bunun dışmda kalan et maıı:nülleri için genel bakteri sayımı sağlık 
yönünden ıbir değer ta•şımaz ve bunların değerlendirilmesinde- bir 
mi·yar olarak kullanılamaz (Örneğin fermente sucuklarda) (15). 

B) indikatör mikroflara yönünden, bu nev'i sayım sıcakla 
muamele görmemiş ve konserve edilmemiş et mamıülleriride (fer
mente sucuklar, kuru yaş salarnuralar v.s.) ancak kalitatif önem 
taşır · icap ettiği hallerde kantitatif bakteriyolajik muayeneye mü- · 
racaat edilir (15). 

Leuconostoc ve Pediococlar, 3. - 4. gününde . teslbit edileibilir 
duruma gelirler. {102/ıgr dan fazLa) ve çalbucak 1Q4-105/ıgr çoğunluğa 

ulaşı·rlar ve uzunca süre bu çoğunlukta kalırlar. 

Enterolbakteriacae, tarze kıymalarda 104 ila 105/ıgr çoğunlulk.ta~ 
dırlar. Y:alnız kısa bir süre tutunaJbilirler ve 2-3 gün sonra te'sibit · 
edilmiş olan 102/ıgriın altına düşerler. Bu süre içinde sucaklann 
olgunlaşmasında pek az değeri olan bir etki oluştururlar. 

•·. ~ ·;_ __ 

Streptococ'lar ve ibasil'ler, bunlar baştan it~baren 104-1~/gr 
çoğunluğunda bulunurlar. Quantitative (sayrsal) deği;şikliikler bu . 
iki grupta da azdır. Öyle ki, toplam araştırma süresince hep aynı 
kalırlar (23). 

Türk .fermentıe sucu,ğunun mikııoflorasını yakından ilgilendiren 
ve sucuğun içine konulduğu barsakları bakteriyoloj]k yönde~ ince
leyen An ter ve Sıüer sığır ve koyun ince hamalkları ıüzerine yaptık- · 
ları çalışmada aşağıda ibildirilen sayıları tdbit etmişlerdir. Total 
germ sayısı 1 .gr ibarsa:kta ortalama : 5.0x104 1.3x108 ve Koliform · 
bakteri yine 1 gr b:arsakta 0-6.0xl0_2 dir. Buncı. ıgöre barsakların hij- · 
yenik kalitelerinin sucuk florası ile ilişkisinin önemi açıiktır (4). 
Kazım Yücel (34) sucuk :doldurulacak barsakların mukoza taibaka
lannın iyi kazınması gerektiğini, temizliğinin de yine · aynı şekilde ·. 
iyi yapılması gerektiğini, barsalk enfeksiyonu geçirmiş ılıayvan _Ib ar,. ·.: 
saklarının ise mide ve barsak bozuklukları yaptığını ve zefuirlen
melere S'eıbep olduğunu ibildirmektedir. 

Özer ve Öza1p (21) Yerli sucuklar üzerinde yaptıkları araştı·r

mada; 

a) Yerli sucUklarcia mikrop populasyonu ortalama 2.2xl09/gr 
(1.1x106/.gr - 4.1x107/ıgr.) bulmuşlardır. 
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b) Baharatta milkrop populasyonu ortalamasını kimyonda 
4.0x106/ıgr (6.0xl04 - 1.2xl07/ıgr) Kırmızı lbiıherıde 2.3xl07 (1.7x10' -
3.0xl07 /.gr) karaıhVberde 3.8xl08 /ıgr {2.0xJ06 

- l.lxl09 /ıgr) karışık iba
iharatta 9.6xlOS /ıgr {l.Sxl07 - 2.5xl09 /gr) olarak saptanmışlardır. 

c) Yerli sucuklarda mikroflorada predominant mikroorga
nizmaların ·% 97.50'si laıktik bakteriler oluıp sırasıyla L. leichmanii, 
S. lactis, L. ı,p~antdrum, L. [cas'ei, L. ~dasıei .rımr .. aloctosus, ~;. faeealis, 
L. viridenses ve Le. dextrenicum'.dan ibaret bulrrnııışlardır. Sucuk 
florasının geriye kalan % 2.5'u micrococcus. Ba:sillUJs ve mayalar
dan oluştuğunu ortaya koymuşlardır. 

Baıharattalki laktik floranın sucuktakine benzer türlerden ol
ması, ibaharatın sucuk olgunlaşmasında yardımcı rol oynadığı, fa
kat .bunun yanında yüksek oranda sporlu ibasil ihtiva etmesi ile 
uygun olmııyan şartlarda hazırlanan sucukların bozulmasını kolay
laştıracağını ıbildirmirşlerdir. Aynı araştırmacılar, yerli piyasa su
cuklarında pH değerini 5.980 + 0.049 olarak tesbit etmtşlerdir. 

Coliform ibakteriler ile ilgili buLguları ve önerileri ise : Yerli 
sucuklarda numunelerin '% 3l.OO'inde hijyen indeksi olaralk telak
ki olunan coliform bakterilerin 0.1 gr sucukta bulunmadığ,ı ibuna 
mukaıbil o/o 69.00 bulunduğunu bildirmişlerdir. Bu sonuçlara göre 
kuruma ve olgunlaşma tamamlanunadan sucUJkların piyasaya sü
ııüldüğünii ileri sürmelktedirler. Ha]buıki iyi o1gunla:ştırılmış su
cuklarda coliform bakterilerin bulunmadığını mü:şaihade etmişler- · 
dir. Buna göre gıda maddeleri tüzüğüne konulmak üzere 1 gr su
cukta coliform bakteri sayıısının lO'u geçmemesi hükmünün pren
sip ola~ak kaibul edilmesini istemelk.tedirler. 

Yıldırım (32), yaıptğı çahşmada kullandı.ğı barsak ve ibaiharat
larda Total germ ve coliform ·baıkteri sayılarını aşağıda bildirildiği 

şekilde saptamıştır. 
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Numune Total Bakteri/! gr Coliforım Bakteri/1 gr 

Karaibiiber 
Kırmızı biiher 
Kimyon 
B ağırsak 

2.8xl06 

2.5x106 
1.3xl06 

1.4x106 

----------------------
2.4x1Q3 
4.1x1Q3 
7.8xl<J3 
1.6x104 
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Yıldırım (32), yine ıbu çalışmada sucuklann oLgunlaş.İnaları sı
rasında arzu edil'en ve edilmeyen bakterilerin seyrini şu şekilde 
açııklamaktadır. Sucukların bozulmasına neden olan gram negatif 
bakteriler olgunl-aşmamn il\k gününde 104 civarındıaıdır, sonra uy
gul-anan yük\sek ısı ve rutuibet nedeniyle ısayıları artış gösermekte
dir. D.aıha sonraları pH düşüşüne paralel olarak azahnaikta ve gram 
n~gatif !bakterilerin olgunlaışmaısının ll. günrünide hı.yfuoİina:kta ol
duğunu ıbildirmektedir. 

Proteolitik iba:kteril'erin ise oLgunlaşmanın ilk gününde lOS /gr 
sayısında bulunduklarını, daha sronra sayılarını 106/gr'a kadar yük
selmesine rağmen oLgunlaşmanın sonuna doğru tamamen kaybol
makta olduklarını ıbildirmiştir. 

YıLdırım (32), «Gen'el olarak yıiiiksek olan bu ilk bakteri florası 
oLgunlaşmanın ilk ıgünlerinde arzu edilen ve edilmeyen mikroor
ganizmaların arasında önemli bir fark göı.ıülmemekte, yüksek olan 
bu genel bakteri flomsını o1gunhşınanın ilk günlerinde yavaş ıbir 
artış güstermekte ve olgunlaşmamn son günlerine doğru yine ya
va.ş bir azalma göstermektedir. Dikkati çeken özell~ğin sucuğul.ı ol
gunlaşmasının 14. gün.ünde daıhi arzu edilmeyen bakterilerin ge
lişmelerini sürdürelhilme~eridir» demektedir. 

2.6. Sucuktarda PH, rutubet, mikroorganizma karşılaştırniaları. 

Yıldırım (32), starter kültür kullanarailc yaptığı çahşniada ol-
gunlaşma süresinde (17 gün) sapt~dığı ağırlıik kayıbı ve pH değer-
lerini aşağıdaki gibi bulmuştur. Bu çalışmada baharatta steril olra· 
rak kullanılmıştır. 

Gün Ağırlıık kay/bı '% pH değeri Gün Ağırlıık kayibı % p{H değeri 

o 5.9 9 26.8 5.3 
1 3.1 5.4 10 28.1 5.3 
2 5.3 5.3 ll 29.0 5.4 
3 9.5 5.2 12 29.9 5.4 
4 14.4 5.1 13 30.9 5.4 
5 17.2 5.1 14 32.7 5.5 
6 19.0 5.2 ıs 34.0 5.5 
7 21.4 5.3 16 36.2 5.5 
8 24.1 5.3 17 39.4 5.6 
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Altuğ {3), Adana pi~asasından topiranan sucuklarda yaptığı 

araştırmada, ısucuiklardaki rutuıbet ve piH değerlerini aşağıdaki gi.-
bi ibildirmiştir. 

Rutuıbet oranları Sucuk. sayısı .% oran 

%' 40 tran fazla 31 30.29 
:.o/o 40-30 arası 47 46.07 
:.% 3ü-20 arası 22 22.56 
;%' 20 den az 2 1.96 

piH değerleri 
pH değeri sucuk sayısı .%' piH değeri sucuk sayısı % 

4.0 ı 0.9 5.0 7 6.8 
4.1 2 1.9 5.2 14 13.7 
4.4 ı 0.9 5.3 6 5.8 
4.5 lO 9.8 5.4 13 12.7 
4.6 4 3.9 5.5 6 5.8 
4.7 3 2.9 5.6 ll 10.7 
4.8 8 7 .. 8 5.7 3 2.9 
4.9 3 2.9 6.0 3 2.9 

Toplam 102 

Telcinşen ve .ark. {28), Tıürk sucuğu üzerine yaptıkları çalışma
da dört ayrı suculk: kanşımı ıilierinıde çah!şmışlardır. 
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Bu çalışmada hazırladıkları karışımlar; 

Numune 

ıA Kanşımı 

B » 

c » 

D • 

Madde 

K'emi!ksiz sığır eti 
Kemikısiz manda eti 
Kuyruk yağı 
Sodiyum kloımr 
Sodyum nitrat 
Sanınısak 
Karaıbilher 
Kırmızı ibiiber 
Kimyon 
•Sıaikkaroil 
Tip A + Kalsiyum klorür 
Tip A + Starterkültür 
Tip A + Potasyum ascoııbat 

Miktar 

11.0 Kg. 
11.0 » 

3.0 » 

0.5 » 

0.0125 
0.25 
0.125 
0.125 
0.125 
0.25 
0.125 

0.125 
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· Olgunlaıştınna şartlan 

Süre (ıgün) Sıcaklık Nisbi Rutubet % 

0-3 24+2 93+3 
3-7 22 + 2 83 + 3 
7-14 18+2 75'+3 

14-28 ıs+ 2 65+"3 

Olgunlaştırma dönemlerinde fanldı sucuk numunelerini niçer-
diği mikroorganizma sayıları. Total germ ve Coliform Balkteri) ve 
pH değerleri. 

Olgunlaşma Numune Plıate Caunt Aıgar V.R!B.A. pH 
Gün 

A 5.9xl07 4.4x10S 5.95 
B S.Sxl06 2.3xl04 5.90 

o c 4.2xl06 2.3xl04 6.05 
D 4.0xl06 2.0xl04 5.95 

A 4.Sx10S 1.2xl06 5.2 
B 2.3xl08 9.8x10S 5.2 

3 c 9.lxl08 2.Sxl04 4.8 
D 4.2xl08 1.5x104 4.78 

A 3.Sx10S 2.6x105 5.14 
B 3.6x10S 3.Sx10S 5.07 

7 c 3.8xl08 l.Oxl04 4.63 
D 6.5x107 3.0xl03 4.57 

A 3.3x10S 3.6x10S 5.10 
B 7.Sxl07 2.lx10S 5.07 

14 c 2.2x108 2.4x104 4.64 
D 4.8xl07 · 1.6x103 4.53 

A 3.3xl08 4.0x104 5.23 
B 4.Sxl07 4.1x10S 5.17 

21 c 5.0xl07 2.Sx102 4.64 
D 4.Sxl07 2.4xl02 4.53 

A 3.1x10S 1.7;xJOS 5.27 
B 4.8x107 1.8xl02 5.19 

28 c 3.1x10' o 4.71 
D 5.9x106 o 4.60 
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Yalnız sarmısak miktarı ·% 1 'e düşürülerek aynı şartlarda ha
:lırlanan sucuktaıki pH 8. ıgünde 5.0, 10. günde 4.9'a ıdüştüğıünıü ve 
sonra saJbit seyir ıgösterdiğini, aynı hamurun L. casei V. alactozus 
katılan numunelerinde pH 7. günde 5.0, 8. günde 4.9'a adar ve 10. 
günde de 4.8'e düş1Ji.i:ğünü sonra saJbit seyir ;gösterdiğini, aynı !ha
murun Pediacaccus cerevisia katılan nUıiDunelerinde, pH'lar 6. gıün
de 5.0 ve 8. günde 4.8'e düışmüş olduğunu ve sonra salbit ·seyir gös
terıdiğini ·% 0.5 sarınısaklı aynı haımurdan yapılan ve aynı şartlar
da olgunlaştırılan sucuklarcia pH 10. günde 5.0'a düştüğünü ve sa
bit seyir gösterdiğini, % 0.5 sarm~saıklı aynı hamurdan yapılan ve 
aynı şartlarda olgunlaştırılan ve içine L. casei V. aloctazus katılan 
suouklarda pH 8. ıgünde 4.9'a, 10. günde 4.8'e düştüğünü, % 0.5 
sarınısaklı aynı hamurdan yapılan ve aynı şartlarda oLgunl•aştırılan 
içine P.cerev.i'Sia katılmış numunelerde pH 8. günde 4.9'a ve 10. 
ıgünde 4.8'e düştüğünıü ve salbit seyir gösterıdiğini bildirmişlerdir. 

Aynı çalışmada imal edilen deneme sucuklarının olgunlaşması 
sırasında pH seyri startersiz sucuklarcia 2. ıgünde 6.0, 4. günde 5.7, 
6. günde 5.4, 8. gıünde 5.1 ve 10. ·günde 5.0'.a düştüğünü sonra sabit 
seyir gösterdiğini; L. casei V. alaetasus katılmış sucuıkiarda 2. gün
de 6.0, 4. günde 5.4, 6 . . günıde 5.1, P. cerevisia katılarak olgunlaştı· 
rılanlarda ise 2. ıgünde 5.9, 4 . .günde 5.2 ve 6. günde 5.0 olarak sap· 
tadıklarını !bildirmişlerdir. 

Rutuıbet kaylbı üzerinde yaptııkiarı tesbitlerde C tipi numune· 
lerde diğerlerinden fazla rutulbet kaytbı saptadıklarını, olıgunlaş· 

manın 14 . .gününe kadar rutulbet kaybındaki sıür'atın aynı olıduğu· 
nu ve en yükısek rutulbeti de A tipi sucuklarcia izlediklerini, onu 
sırasıyla B, C ve D'nin izlıediğini bildirmişlerdir. Ancak o]gunlaş· 
ınıanın 14. gününe kadar önemli bir farklılıık gözleyemediklerini de 

bildirmektedirler. 

90 



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

Yıldırım ve Arfic (33), 3 parti sucuk üzerinde çahşmıışlardır. 

Deneye aldıkları sucuık reçeteleri şöyledir : 

Et 
Yağ 

Nitrat 
Nitrit 
Tuz 
Sarmısak 

Kırmızı biber 
Karaıbilher 

Şeker 

1. Parti sucuk 
Ibileşimi (%) 

90.0 
10.0 
0.05 
0.02 
2.5 
0.6 
ı. o 
0.4 
0.5 

2. Parti suouk 
bileşimi (%) 

80.0 
20.0 
0.05 
0.02 
2.5 
0.6 
ı. o 
0.4 
0.5 

3. Parti sucuk 
bileşimi ('%) 

70.0 
30.0 

0.05 
0.02 
2.5 
0.6 
ı. o 
0.4 
o .s 

OLgunlaştırma şartları; ilk 24 saat % 96 hava rutubeti, 24oC 
ı:sı tüm oLgunlaşma süresince 0.5-1.5 m/sn harva cereyanı. 2 . . gün 
ısı 22oC ye indirilmiş ve rutubet daıha önce günde 4 defa yıkanarak 
sağlanan '% 96 oraru, .günde 3 defa yukanarak dıüşfuıülmüş, 3. gün
de sucuklar ~nde 2 defa yıkanaralk tekrar dıüşürıü1müş ve ısı da 
20oC indirihniş, 4. ·günde ise sucuklar sadece ı defu yıkanmış ve 
3. gündeki ısı !korunrrnuştur. Bu şekilde olgunlaıştırı1maya devam 
olunan sucuklar diğer günlerde yıkanmadan aynı ısrda 8. ·~ne ka
dar beklemiş, sonra pazarlıanmış olduğunu ıbildi:rmiışlerdir. 

Araştırmacılar yaptıkları ikinci deneyde ise yine iiç parti ha
linde sucuk üretmi-şlerdir. Burada da yukardaki ıbileşimleri aynen 
mulhafuza etmişlerdir. Ancaık ibu deneyıcle 2. parti sucuklara nitrit, 
3. parti suouklara nitrit veya nitrat !katılmadan +4oC da 12 saat 
bekk tip doldurmuşlar ve deney 1 'deki gilbi o~gunla.ştırmışlardır. 

Araştırmacılar 3. deneyde aşağıdaki işlemleri yapmışlardır: 

Üç ayrı parti lbileşimlerini aynen muihafaza etımişlerdir, ancak 
et ve yağ oranlarını her üç partide de '% 80 ve %' 20 olaralk saıbit
leştimnişlerdir. ı. parti sucuikiara nitrat katılmaımış ıbuna karşın 

% 0.8 G.>D.L. katılm.ış, 3. parti sucuklara nitrit katılmamış olduğu
nu ve son kez yaptıkları 4. deneyde ise numuneleri deney 2~deki 
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gibi hazırlamışlar ancak bu defa 3. parti sucukları hem tabii ve 
hem de sun'i barsak1ara doldurmuşlardır. 

Bu deneylerde elde ettikleri bulguları aşağıdaıki giibi bildir
mişlerdir. 

Rutubet Numune sucuklar Total germ Co lifo rm 
Numune sucuklar ·% pH 1 gram'da 1 gram'da 

% 90 Et + % 10 yağ 37 5·2 % 80 Et + % 20 yağ 1.5x104 1.8xH)"' 

+ N03 + N02 + N03 + N02 

% 80 Et + % 20 yağ 38.2 5.2 % 80 Et + % 20 yağ 4.1x104 1·9x10' 

+ N03 + N02 + N03 

% 70 Et+ % 20 yağ 39.4 5·3 % 80 Et + % 20 yağ 2.2x104 3.1x10' 

+ N03 + N02 

% 80 Et + % 20 yağ 35.7 4.9 % 80 Et + % 20 yağ 9·1x104 4.8x10' 

G·D.L. + N02 G.D.L. + N02 

% 80 Et + % 20 yağ 2·1 x1 04 2.7x10' 

+ N03 + N02 + sun'i barsak 

3. ÖZEL CALıŞMALAR 

3.1. Materyal ve Metot 

3.1.1. Materyal 

Bu çalışmada Et ve alık Kurumu'nun Konya kombinasında kış 
sezonunda üretilen sucukhmn üretimleri esnasında 4 değişi!k par
ti sucuklıardan olgunlaşma sırasında 30 adet ve Konya pi!Yasasın
dan sağlanan 20 ,ad>et sucuk muCllyene materyalimizi oluşturırİıuştur. 

Buna göre 2 parti sucuık olgunlaşmasının 8 ve 2 parti sucukta 
oLgunlaşmasının 9. günü satışa çıkarılmıştır. Sucuklarda 2 partide 
7 gÜnlük, iki partide de 8 günlük olgunlaşmadaki değişimler ince
lenmiştir. 

Et ve Balık Kurumu'nda sucuk yapımı sırasında sucuik hamu
rundan alınan örnekler aseptik şartlarda alınıp steril kavanozlara 
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konulduktan sonra Konya Veteriner ve Araştırma Enstitüsüne ge
tirilereık aynı laıboratuvarda analizleri yapılmıştır. 

3.1.2. Metotlar 

3.1.2.1. Sucuk üretim metodu 

Etler parçalama bölümünde hazırlani[p şarkıüteri imal yerine 
bağ dokudan, lenf yumrusu ve sıfaktan ayıklaiiiillxŞ olaralk getiril
di. Etierin yağlılık durumu göroruüne alınarak sucuk hamuruna 
yaklaşı.k % 10 kuyrulk yağı katıldı. Sonra % 1,5 sarmısak, kuşbaşı 
et ve yağ karışırnma yayıldı. Daha sonra et ve ıyağ kitlesine bir ık.ap
ta ('% 0.5 Kırmızı ıbiiber, :% 0.5 Karah~ber, % 0.5 Kimyon, % 0.05 
Sodyum nitrat) homogen hale getirilen baharat her tarafa eşit mik
tarda dağılacak ·şekilde serpildi. K.arıştırıcı malkina ile iyice karış
tırılıp yeterli homogenizaısıyon sağlandı. Bu karışım ıooc - 12oC ısı
da 18-24. saat dinlenıneye bırakıldı. Dinlendirilen . sucuk ılıarnuru 
ihaıvada kurutulmuş sığır ince barsakları bir tenekede ısiatılıp 

kay:ganlaştırıldıktan sonra dolduruldu. Doldurulan sucuklar içinde 
hava kalmaması için iğnelerle delinerek boşluklar giderildi. Sonra 
250- 400gr .ağırlığın<;i<ı: değişen halkalar 4-7 adedi ıbir dizide olacaık 
şekilde diziler oluştu. Hazırlanan taze sucuklar sun'i hava ile ısı
tılan içerisinin kirli havasını çeken aspiratörü bulunan özel kurut~ 
ma odalarına alındı. Sucuklar ıbir defa odaya alımnca ibir defa da 
akşama doğru iki defa su ile yıkandı ve ıbu işlem hergün devam etti. 

3.1.2.2. Numunelerin seçimi 

Çalışmada genellikle iri ve kalın kanıgallar seçildi. Ar.ada ıkar

şılaştırma yaıpaıbilmek için ince kanıgallardan da örnekler alındı. 
Her analizıde 120.0 gr sucuk kullanılacağı gözönüne alınarak her 
partiden veya piıyasa.da satüan sucuklardan 350.0-400.0 gr ağırlı

ğında iri kanıgallar örnek olarak alındı. 

3.1.2.4. Numunelerin muayeneye hazırlanması 

Miikroib1yolojik analizler için asept1k şartlarda alınan sucuk 
hamuru ve sucuklardan ıo-ı, ıo-~ , ıo-l, lQ--1, lo-', lo---", ,lo-7, 

ıo--s dilüsyonlar steril fizyolojik tuızlu su ile hazırlandı. 

3.1.2.4. Sucukların mikrobiyolojik muayenesi 
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3.1.2.4.1. Total germ sayımı 

Total genn sayımı için APHıA'nın (S) standart metoduna uygun 
olaraık pl-ate caunt aıgar kullanıldı ve plaklar 3TC + ı'de 48 saat 
inkübe edildikten ·sonra kolaniler sayıldı. 

3.1.2.4.2. Koliform Bakteri sayımı 

Koliform bakteri sayımı için APHA'nın (6) standart metodu
na uygun olarak Violet red bile aıgar kull.anıtdı ve plaklar 37•c + ı 
de 24 saat inküıbeedildikten sonra kolaniler sayıldı. Koyu kıriDLZı 
kolaniler koliform grulbu bakteriler olaralk değerlendirildi. 

3.1.2.5. Sucuklarda rutubet tayini 

Sucuklarcia kuru madde Gravimetrik yöntemle tayin edildi 
(2). Örnekler ıos·c liık ısıda ,ağırlık kay!ln sona erinceye kadar tu
tuLdu. Rutu!bet ise ıoo'den kuru maddenin çıkarıLması ile hesap
landı. 

3.1.2.6. Sucuklarda pH t·ayini 

Örneklerin pH'sı L. pulıs Mündhen ıs AHW Tıyp. 112 pH met
resiyle tampon solusyon ısısında ı;ıo oranında distile su katılmış 
ve iyice homogenize edilmiş örneklerde yapıldı. 

4. BULGULAR 

Et ve Balık Kurumu KoilJ)'a Kombinasında sucuk yapıroma ol
gunlaşmış etlerle başlanılmaktadır. Buna göre 4 parti sucuğa 6.05 
ila 5.90 arasında pH değerlerinde etlerle tbaşlanılmıştır. Suculk ya
pımına alınan etierin 4.0xı08/ıgr - 3.2xı07/ıgr Total germ 2.7xıOS -
3.7xl04 Koliform bakteri içerdikleri saptandı. Aynı etler sucuk ya
pımına başlamadan % 60 - .% 58 oranında rutulbet içermişletdir. 

Olgunlaşma süresi içerisinde gerek total germ sayılarında ge
rekse koliform !bakteri sayılarında azalmalar saıptandı. Olıgunlaş· 
m-anın 7. gününde pH (4.85-4.95) arasında total germ {4.0xı07/ıgr -
l.OxıO?), Koliıfiorm .bakteriler (l.Oxl02/ıgr - 8.9xl<Y) arasında bulun
muştur. Et ve Balık Kurumunca piyasaya ç~kartılan bütiin sucuk
larda rutubet oranı bütün örneklerde .% 40'ın altında !bulunmuştur. 
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Et ve Balık Kurumunda 7 ve 8 gün oLgunlaştırılan ikişer par
ti sucuklara ait günLük pH, Total germ ve Kjoliform bakteri sayı
ları ile . ilıgili ibu1gul.ar aşağıda çizeLgeler halinde verilmiştir. 

(Çizdge-1) : 7 ıgün süre ile olgunlaştırılan iki parti sucukt.an 1. 

partiıye ait bulgular. 

pH % rutuıbet Total germ/ıgr Koliforın/gr 

Barharatsız et 6.05 58 S.lx107 l.Oxl05 

Ba:haratlı et 5.95 ss 3.2x108 2.5x105 

2. •gün 5.70 sı 1.6x107 3.3x104 

3. ıgün 5.30 48 1.8x107 2.1x104 
4: gün 5.15 43 2.1xl07 l.Sxlü4 
S. -gün 4.90 40 1.1x10S 5.0x103 
6. ıgün · 4.80 39 9.2xlü6 ı.sxıoı 

7. gün 4.85 37 l.Oxl07 l.Ox102 

·Bu partide ıkurumakta olan ve kalın kangallarla kar-şılaştırma 
yapabilmek için alınan ince bir kangalda rutuıbet oranı 4. günde 
% 40 ibulundu aynı kan;gal'ın iki .gün sonraki, 6. günde icerdiği ru
tuıbet oranı % 37,5 olaraik buhi.nıdu. Bu parti sucuk numuneleri 
alınırken kurrıtma odaısının ısısı duvar termometresi ile yaıpılan 
kontrolde 28oC-30oC arasında bulundu. 

'(Çi:ze1ge-2) : 7 ıgıün süre ile olıgunlaştırılan iki ıparti sucuktan 2. 

partiye ait ibuLgul.ar. 

.pH % rutuıbet Total germ/ıgr Koliform/gr 

Baıharatısız et 6.0 59.5 5.6xl07 3;7x104 
aJıaratlı et 5.85 56.0 2.4:xıl08 2.6xlOS 
2. ıgün 5.45 52.5 9.5xl07 3.1xlOS 
3. gün 5.30 48.0 4.2xl08 7;.7xl04 

4. gün 5.25 45.5 2.7x10S 2.8xl<t 
5. gün 5.05 42.0 8.5xl07 8.7xlO' 
6. gün 5.00 39.5 7.8xl07 5.5xıoı 

7. gün 4.95 38.0 2.1xl07 2.9x10J 
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Bu partide Jmrumakta olaıi kalın kangallarla karşıla-ştırıma ya
paıbilmek için alınan ince ibir ikan.galda rutubet oranı 3. günde '% 
4S.S S. gıünde de % 40.S olarak bulundu. Bu parti sucuklardan nu· , . 

muneler alınırken kurutma odasının ısısı duvar termometresi ile 
yapılan kontrolde 27•c · 29•c arasında ibulundu. 

(Çizdge-3) : 8 gün süre ile ol;gunraştırılan iki ıparti sucukıtan 1. 
partiye ait :buLgular. 

pH % rutulbet Total germ/ıgr Koliform/gr 

Ba!hara tısız et 6.05 60 3.2x.l07 2.7x10S 
Baharatlı et 5~90 57 4.4x108 4.0xl0S 
2. gün S.70 S3 S.Ox107 S.Ox10S 
3 . .gıün s.os 48 1.9x108 3.0x10S 
4. gün s.oo 4S 1:8x10S 3.3xl0'' 
s. giln 4.9S 43 3.0x107 2.1x104 
6. gün 4.80 40 3.0x1()6 2.0x10S 
7. •gün 4.8S 39 1.3x107 4.~102 

8. gün 4.90 38 2.1x107 5.0:x1Q2 

Bu partide 'Jcurumakta olan kalın kan.gallarla karşılaştırma ya· 
palbilmek için alınan ince ibir kanıgalda rutubet oranı S. günde %' 41 
ve 7 . .günde % 38 olarak ibulunmuştur. Bu ıparti sucuklardan nu
muneler alınırken ;kurutma odasının ısısı duvar termometresi ile 
yapılan ölçümlerde 26·c - 29•c arasında bulundu . 

.(Çizelge-4) : 8 gıi.i.n süre ile olgunlaştırılan .ilki parti suculctan 2. 
partiye ait rbuLgular. 

pH % rutuJbet Total germ/ıgr Ko lifo rm/ gr 

Baharatsız et 5.90 59 4.0x10S 2.2x10S 
Baıhar.atlı et S.80 55 5.0x108 7.0x10S 
2. ıgıün S.60 48 l.Ox109 3.0x10S 
3. gün 4.90 46 2.1xl08 l.Ox10S 
4. gün 4.8S 4S ı.8:x:10S l.SxlOS 
S. gün 4.90 44 l.Ox108 l.OxlOS 
6 . . gün 4.90 41 5.0x107 4.0x104 
7. gün 4.9S 39 4.0x107 8.9xHY 
8. gün S;OO 38 4.2xJ07 2.0x101 
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Bu partide kurumakta olan kalın kanıgallarla karşılaştırma ya· 
paıbilırneik i·çin alman ince ibir kangalda rutuıbet oram 2. günde 
o/o 47.2 ve 8. günde 37 olarak tbulundu. Bu parti sucuklardan nu
muneler alınırken kurutma odasının ısısı duvar termometresi ile 
yapılan :ölçümlerde 26oC - 28oC araiSında !bulundu. 

Total germ için ekim yapılan P.C.A. lbesi yerlerinde ıüreyen 
kolanilerden yapılan ıboyamalarda olgunlaşmacia rolü olan micro
coc ve streptococlarla kokuşma yapan mesentericus ve sulbtilis cin-
si hasiliere bol miktarda rastlandı. Genell.ikle kokuşma lbaıkterileri 
ve olgunlaşma bakterileri (arzu edilen ve edilmeyenı tbakteriler) bir 
arada ürediler. Mesentericus ve suıbtilus grulbu bakteriler genel
likle vasatların yıÜzeylerind.e ve geniş !buzlu cam manzarasında ko
loniler verdiler. Ko klar ise daıha ziyade vasatların iç kısımlarında 
topluiğne başı büyüklüğünde lmloniler şeklinde üremişlerdir. 

Rutubet ölçümlerinde yanı1gı p.ayını en aza indirmek için 
muayeneye alınan numuneler dıştan içe doğru homogen ibir şekil
de alınmıştır. Bütün numunelerde bu homogenite sağlanmıştır. 
Kurutma odalarının ısısı tavsiye edilenlerden yüıksek olduğu için 
numune kesitlerinde dahi dıştan içe doğru kuruluk farkı hem göz
le hem elle yapılan yoıklamalarda anlaşılmıştır. 

(Çizelıge-5) : Konya piyaıs.asmdan sağlanan çeşitli firmalara ait 

sucuklaııdan yapılan muayenelere ait buLgular. 

pH % rutulbet Total germ/gr Ko lifo rm/ gr 

A Firmaısı 
No: ı Konya 5.35 27 2.5xl07 3.0xl03 

A Firma!sı 

No: 2 ~anya 5.40 32 1.2xıOS 3.2x103 

B Firması 
No: ı Kayseri 5.00 25 4.1xl07 1.2x10S 

B Firması 
No: 2 Kayseri 5.30 28 3.1x107 2.9x10' 

C Firması 
No: ı Afyon 5.50 35 9.7xl07 l.Oxl()l 
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ıp H % rutuıbet Total germ/ıgr Koliform/gr 

C Firması 
No: 2 Afyon 5.25 29 ı.4xıOS 1.2xıoz 

D Firması 
No: ı Kaıyseri 4.80 4ı 1.2xı07 3.0xıül 

D Firması 
No: 2 Kayseri 4.95 30 9.8xıü6 7.0xıOZ 

E Firmaısı 
No: ı Kon~a 5.50 32 1.2xıQ6 3.0xı<Y 

E Firmarsı 
No: 2 Kıonıya 5.30 28 3.5xı06 ı.ıxıoz 

F Firması 
No: ı Konya 5.40 23 2.0xı07 ı.Oxı01 

F Firma:sı 
No: 2 Konya 5.30 25 1.7x107 l.OxlOZ 

G Firması 
No: ı Kayseri 5.10 42 1.5xı07 L8xıül 

G Firması 
No: .2 Ka)'iseri 5.30 38 2.7xı07 2.lxı0' 

H Firması 
No: ı Afyon 6.ı 29 1.3xı07 l.Oxıoz 

H Firması 
No: 2 .Afyıon 5.65 25 1.5xı07 ı.Oxıoı 

J Firması 
No: ı Afyon 5.30 24 9.8x106 Üremedi 

J Firması 
No: 2 Af.iyon 5.40 22 7.9xı06 ı.Oxıoı 

K Firması 
No: ı Kaıyseri 5.20 33 ı.Oxıos 2.5xlü4 

K · Firması 

No: 2 Ka}'iseri 5.25 37 9.8:xı107 7.8xıoa 
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5. TARTIŞMA VE SONUC 

A) Et ve Balık Kurumu oK.nya Kombinası Sucuk Nwnıunele
rinde; 

1) Sucuk yapımına başlama aşamasında, özellikle baharatlı 
kıyma· {sucullc hamuru) en yıüksek düzeyde germ içerdi. Total germ 
olgunlaşmanın 7. veya 8. ~ünde fark edilir bir sayısal azalma 
göstermi·ştir. Ancak Takac'ıs {26)'ın bildirdiği orgarroleptik ve kim
yasal yönden !kusursuz ıgörülen sucuklarda tolore edilebilir sapro
fit mikroorganizma sayıısı kalbul edilen 106 ya düşmeıdiği gözlendi. 
Aynı araştırmacı, Total germin 1010 dan 106 ya düştüğünü bildir
mektedir. Halbuıki yapılan çalışmada b-aıharatlı kıymada (sucuk 
hamurunda dahi) Takacs'ın bildirdiği 1010 sayısı saptanamadı. ·Bu
nun Et ve Bahk Kurumunun hijyene gösterdiği itina ile ilgisi ol~ 
duğu kanaatına varılrrnıştır. Özer ve Özalp (21), yerli fermente su
cuklarda yaptıklan araştırmada 2.2xl08 /:gr sarprofit bakteri içer
dikleri halde orıgan:oleptik bakımdan ibir sakınca görmediklerini 
bildirerek ibu konudaıki görıüşlerini açılklarmşlardır. Fermente su
ouklarda Total germ'in arzu edilen ve edilmeyen bakterileri bera-: 
berce içerdikleri, yapılan eki.nılerden üreyen kolonilerin ıboyanma
sı ile yapılan kontrollerde ıbunun böyle olduğu görülmektedir. Bu 
konuda da İnal (lS)'ın total :germ sayısının fermente suculklarda 
sağlık JiÖnünden !bir değer ta'şımayacağı ve ölçü olarak kullanıla
mayacağı ıgöıüşürre katılıyorum. 

2) Başlangıçta Koliform ıb,akteri sayıları 104 - lOS civarında 
tesbit edilmekte pıH düşrüışlerine paralel olarak koliform bakteri
lerde sür'atli bir azalma görz.:lerrmektedir. Ancak koliform bakteri-
ler ve özellikle E. cof.i'nin dayanıJclılığı oldukca fazladır. ıs·c-4s·c 
ölmemekte ve pH 4.3'e kadar dayanabilınelktedir (10, 18). Koliform 
bakteriler yapılan bütün ekimlerde üremişlerdir. Fermente sucuk

iarda Koliform bakterileri O'a indirmek şu şartlarda pek mümJkün 
gönülmemektedir. Ala/bildiğine oKliform bakteriye göz yumalması 
söz roonusu olamıyacağına göre Koliform bakteri varlığı içinde sa
yısal ibir l:iımit getirilmelidir. Özer (21)'in ıönerdiğil gr. sucukta Ko
J:i;form hakteri sayısı lO'u geçmemelidir. Önerisini prensip olara!( 
benimsiyorum. Ancak bunların içinde E. coli bulunmamalıdır. Her
ne ,kadar Gıda Maddeleri Tıtizüğü (24) !bakteri limitleri ile ilgili sı-
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nırlarrnalar getirmemiş daihi olsa et mamülleri ile ilgili 180. mad
denin ib fılk.rası oldukça geniş yetkiler vermiştir. Gıda kontrolcu
ların yeni bir dilienierne olmasa daihi 180. maddenin ıb fıkrasını 
göııüşlerin öngördüğü yönde çalıştırmaları mümkündür. 

3) Sucuikiarda pH değerlerindeki düşmeler sıür'at1i ve yeterli 
seviyede olmuştur. Surcuk hamuruna o1gunlaşıınayı hızlandırıcı nit
ratın dışında katkı maddesi katılmadığı halde ibu denli sür'atli ve 
yeterli düşüşü iki nedene ıbağlamaktayız. 

a) Yeteri kadar olıgunlaşmı:ş ve pH düŞiliŞiii sağlanmış et ma
teryali ile işe başlanılmaktadır. Çalışıırrada kıtılianılan etler 3-4 gün 
önce kesilen etlerdi, donmuş manda etleri kullanımının da rolü 
olaıbilir. 

:b) Etierde yeteri m~ktarda adele şekeri olan glikoıgen bulu
nalbileceği düşrünıüleıbilir. Kaıfuonhldrat kullanımı ile ilgili yeterli 
bilgi, Literatür ibiLgi bölümrünıde ver1rrıiştir. Fazla !kaıfuonıhidrat 
kullanımının zararları renk :bozukluğu, e!kşi lezzet, aroma bozuk
luğu, gaz teşlkili ıg·ilbi gözönüne alınacak olursa kaliteli ibir sucuk 
üretimi için katılacak şekerin nev'i ve miktarının mutlaka ibilin
ınesi ıgereJdr. Onun bilinmesi de adele glikogeninin tesbiti ile olur. 
Onıun için ihüyiü:k işletmelerde ve Et ve Ballık Kurumu giıbi kuru
luşlarda suculk. yapılacak karkaslarda glikogen miktarının saptan
masından sonra katılacak şekerin miiktarı ve nev'i hakkında ka
rar verilınes,i tavsiye olunur. 

4) Fermente olan sucttklarda arzu edilen bakteriler, en iyi 
12oC-24oC de üremektediiler (34)_ Ha~buıki çalışmada kullanılan 
sucuıldan Et ve Balık Kurumu 26oC-30oC arasında kuruttUoOu sap
tamir. Ayrıca arzu edilen nem sağlanmadığı için suctildar çok sür'
atli kurudu ve sucukloarın iç ve dış kı:sımlarında rutuıbet farklılık
ları olduğu giibi kalın ıve ince kangallarda farklı süratte kurudu
lar. Homogen bir kuruma sağlanamadığı için sucakların iç kısım
larının kolaylıkla kokuşması ve sucaklarda şekil bozuklukları ola
cağı her zaman !beklenmelidir. Suculdara iyi bir ısı rutll!bet proğ
ramı hazırlanmalı, o1gunlaşmada ıgün far1kı olan sucuklar ayrı oda
larda o1gunlaıştırı1malı, olanaklar elvermiyors-a ,günü yakın olanlar 
aynı odalara alınmalı, ince ve kıalın 'kanıgallar ayrı gruplandırılıp 
ayrı : odalarda o1gunlaştırılmaları gereği tavsiye olunur. 
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B) Konya piyasasından temin edilen sucuk numunelerinde; 

1) Konya piıyasasından sağlanan sucuklarcia en yüksek total 
ger~ içeren sucukta 1.4x108 ve 1.2xl08 dir. Üçüncü sırada çoğun
lukta total germ içeren ise l.Oxl08 dir. Bu sucuklarcia rutubet ise 
sırası ile % 29, % 32, % 33'tıür. Teslbit edilen ibu total germ sayı
ları Özer ve Özalp'in (21) or:ganoleptik ve kimyasal !hakımdan za
rarsız kalbul ettikleri 2.2xl 08 / g total germ içeren sucuk numune
sinin altındadır . Tesıbit edilen en az total germ ise 1.2xl06/g dır. 
Bu sayı Ta:kıacs'ın tavsiye ettiği en fazla olaibilecelk saprofit mik
roorganizma sayısına yaıkındır. 

2) Koliform lba:kteriler yönünden en yilksek koliform içeren 
sucukta tes/bit olunan değer 7.8xlü3/ıgr dır. Bu sucukta %' 37 neıı:n 

tüzüğün öngördüğü limitin altı111da:dır. Bu demektir ki %' rutuibe
tin düşük olması koliformların telef olrrnası için .kafi değildir. Pi
yasadan sağlanan 20 numuneden ancak dördiii Özer ve Özalp (21) ' 
in prensip olarak benimsedikleri 1 gr. sucukta en fazla ibulunması 
gerekli 'kıoliform ıba!kteri limitine uymaktadır. 16 adedi uymamruk" 
tadır. 

3) İncelenen 20 piyasa sucu,ğunun sadece ibirinde rutuıbet %' 
22.5 ve diğer birinde de '% 23 ibulundu. Diğer lbir numunede de % 
24 saptanmış, ancak koliform üremede göı:illmemiştir. Koliform 
bakteri üremeyen bu suculkta total greı:n 9.8x106 ile Takac's ın (26) 
tolore edilebilir saprdfit mikroorganizma olarak gösterdiği limitin 
üzerindedir. 20 numunede en yüksek rutubet iJki sucukta '% 41 ve 
% 42 olarak saptarnnı·ştır. Bu limit aynı zamandıa Gıda Madıdeleri 
Tüzıüğünün (24) öngördüğü limitinde üzerindedir. Türk Standart• 
ları Enstitüsünün (30) önıgörıdüğü %' 35 rutulbet limitinin üzerinde 
piyasadan sağlanan sucuklarcia üç ;adet vardır. Nrumunelerden bi
risi bu standartın limitindedir. En yıükse& oranda rutUbet içeren 
iki sucu.kta da total germ sıraısı ile 15.x107 ve 1.2x107 olarak ortıa 
seviyededir. Aynı zamanda lbu iki değer de binbirine oldukça ya
kındır. Bu iki numunede pH değerleride 5.10 ve 4.80'dir ve yine 
biı-lbirine olduikça yakındır. Arıcak sucuklarcia arzu edilen 5.30 ve 
5.60 pH değerinin altındadır (32). Gıda Maddeleri Tıüruğünün (24) 
öngördüğü limite en yakın sucuklarcia ııutulbet oranları '%' 37 ve 
'% 38 bulundu. Bunu takip eden rutulbet oranı :%· 33'tür ve sucuk
Iarın '%' 5'ini oluşturur. '% 32 rutlllbet içeren suclik ise analize alı
nan piyasa sucuklarındaki oranı ·% lO'dur. 
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Göıiildiüğü gibi sucuklarımız oldukça değişik oranlarda rutu· 
bet i·çerdiğinden, onları Literatür (1, 17, 31)'de:ki araştırıcıların 
yaptığı gilbi bir sınıflandırma yapılamıyıacağı konusunda Dinçer'in 
(9) görüşüne katılıyorum. 

4) Konya piyasasından sağlanarak analize alınan 20 sucuk 
numunesinden iki ıaıdedinin pH'ı S.OO'ın altında bulundu ve en dü· 
şük pH 4.80 olarak ısaıptarrdı. Bu pH'da total germ 1.2xl07 dir ve 
Koliform bakteride 3.0x1()3 tür. En düşülk pH değerinde 20 numu
ne arasında koliform bakımından beşinci çoğunluk sırası alması 
sucukların pH dıiişüş sınırları içinde koliform bakteri üremesinin 
in!h~bitionu ile Hgili olmadığını :göstermektedir. En y;iikısek pH de· 
ğeri 6.1 olarak ibu:Lunmuş olup bu değerde 1.3xl07 /ıgr. total genn 
ile en az pH değerine sahip olan numune sucuğun total genn ba· 
kırnından biroirine oldukça yakın oldukları izlenmektedir (1.2x101). 
6.1 pH değerindeki numune sucuk yine en az pH değerine sa!hip 
olan (rpH: 4.8)'dan daıha ıaız koliform içererek suculc pH'larının ko· 
lifonuları fazla etkilemedilkleri diüşıüncesini güçlendinnektedirler. 
6.1 pH içeren sucuk numunede koliform /bakteri sayısıo 1 gr.'da 
l.Oxl<Y dir. pH'ı 4.80 olanda iıse 3.0xl()3 olarak saptanmıştır. 

GöııükLüğü ıgilbi pH clıüışıiişleri gerek piyasadan sağlanan ve ge
rekse Et ve Balık Kurumundan sağlanan numunelerde ol'sun 1Jotal 
genn ve koliform bakterilerin sayılarında fazla rol oynamamakta
dır. Anaalk total genn içerisinde bulunan ve arzu edilen ibakterile· 
rin gelişımesi konusunda büyük rolleri olması gerekir. Onun için 
sucuklarda total genn saıyılarının yanında mutlaka arzu edilen ve 
edilmeyen bakterilerin sayılarının .da saptanmaısı yerinde olur. 

Suculklarda arzu edilen oLgunlaşmanın sağlanması için sucu·k 
yapıroma kaliteli etlerle ibaşlanması, sucuk o1gunlaştırmak için 
katılacak şekerin nev'i ve miktarı iyi hesarplanmalı, sucuklar ol
gunlaşırlar.ken sucuklara iyi bir ısı rutubet programı uygulanma~ 
lı dır. 

Sucuklar arasında ılealite sınııflandınnası yapılmak isteni:ııse 

total genn ve koliform bakteri sayılan yönünden, kantite sınırla
rının ıkonulmasının da uyıgun olacağı yapılan çalışımamızdan an· 
laşılmı:ştır. 
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6. ÖZET 

Bu çalışma yüksek et potansiyeline saıhiıp oLan Konya ilindeıki 
sucuk üretim teknoloj~sini geliştirmek ve bu .konuda yatırım yap
mak isteyenlere yardımcı olmalk için yapıldı. 

Çalışmamızdaki sucuk muayene materyalini, Konya Et ve Ba
lik Kurumu kombinasından alınan 30 adet suculk ile, piyasadan 
alman 20 adet suculk oluşturdu. Bu numunelerin maayenesi Kon
ya Veteriner Kontrol ve Araştırma Enstitüısünrde yapıldı . 

Et ve 'Balik Kurumunun Konya Kornlbinasmda 5ucuklar 7 ve
ya 8 gün oLgunlaştırıldııktan sonra piyasaya sürülmektedirler. Bu 
nedenle çalışmaıınlZ!da piyasaıya 8'inci ve 9'uncu :günlerde ;sürülen 
sucuklar 7 ve 8 .gün süre ile hergün total germ, koliform bakteri, 
% :riutufbet ve prH değerleri y;önründen incelendi. 

Et ve Balık Kurmundan alman sucuk numunelerinde sucuk
ların kurutuLma ısıları 26oC-30oC olduğu ve :bu ısının norım.al ku~ 
rutma :msmın üzerinde bulunldıuğu \Saptandı. 

Et ve Balık Kurumu Komıbinasmda, sucuk yapıroma (5.90 -
6.05) pH değerinde ve başlangıç :% rutulbetleri 58-60 arasında olan 
etlerle b.aışlanıldığı, aynı etierin bu sırada (3.2xl07-4.0x10S/gr) ara
sında total germ ve (2.7x lOS/gr - 3.7x104/ıgr) Koliform bakteri içer
diği tesbit edil'di. OLgunlaşma süresinde total germ ve koliform 
baıkteri sayılarında azallma olduğu, ancak koliformların yak olma
dığı, total germler'in ise tolore edilebilir s:aprofit tbakteri sınırı ka
bul edilen 1 ()6 /ıgr .' a kaıdar dıi.iışmediği saptandı. 

OLgunlaşmanın ?'inci gününde ıpH değerinin (4.85-4.95), total 
germ'in {l.Oxl07 /ıgr. - 4.0xl07 /ıgr), koliı6orm bakterilerin (lOZ /ıgr -
8.9x10'/ıgr) arasmda olduğu, % rutulbetin:de gıda maddeleri tüzü
ğünün öngördüğü %' 40'ın altında olduğu tesbit edildi. 

Piyasadan sağlanan numunelerde ise pH değerleri (4.80-5.50) 
total germ (1.2x106/ıgr. - 1.4xlOS/ gr.), koliform :bakteri (0-7.8x103/ıgr) 
arasınıda bulundu. ;%· rutulbetinıde iki numune dışında tüzüğe uy
gun olduğu gör.üldu. 

Piyasadan sağlanan suouklara ait analiz lbu~gu1arınm, Bt ve 
Balık Kurumunun ?'inci günde gösterdiği ibulgulara çok yakın de
ğerler .gösterdiği saptandı. 
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Sonuç olarak, Et ve BalıJk Kurumunda iyi ıbir ısı-rutubet proğ
ramı uyıgulanamadığı için sucuklarda arzu edilir bir kuruma ve 
oLgunlaşmanın sağlanamadığı piyasa sucuklannda da buna yakın 
değerler elde edildiği için arzu edilir 'bir olıgunlaşmanın olmadığı 
saptandı. 

7. SUMMARY 

The objectirve of 11.lıis .study was an attempt to improrve tihe 
manufacturing technology of Turkish Fermented .sausages in order 
to help t!he meat and meat products producers in 1Jhe area of Kon
ya . . 

The totaly SO samples were analizedin this study. 30 of tıhem 
were obtained from the Meat and Fish Farmdation of K!ona 
~MFFK) and rest of tıhem were from tıhe market in Kony;a. 

The samples were examined for colif:orms, total bacterial co
untıs, moi,sture contents and pH values at tıhe Veterinary Control 
and Researclı Lalboratory in Konya. The samples produced at 
MFPK were taken into analy.sis every day during 1Jhe 9 day of 
riperring ıperiod. Becal.lse of sau.sages produced! at this fatmdation 
are riperred for nine days. 

Under the conditions of tlhis experiment the following results 
were optained : 

The moisture contents and pH values of sausage mixtures 
prepared at MFFK were found respectively ıas 50-60 % and 5.90 -
6.05. In .1Jhe ısu-asa:ge mixture, coliforms and total ibacterial counts 
were (3.2x107 ıgr. anıd 4.0x108/gr.) and (2.7x10S - 3.7xlü4/gr.) respec
tively. During ıtihe ripeninıg period, colifoıırns and total ibacterial 
counts were decreased gradually. At 1ıhe and of ripening, cali
forms were not lost and total lbacterial count!s were found lower 
t!han tıhe accepta!ble level of psychrotropic counts (106/gr.) 

~t 1lhe 7tlh day of riperring ,tıhe >Sarnples sihowed tıhe pH rvalues 
between 4.85 to 4.95, colifotrn counts l.Ox102/ıgr. - 8.9x103/gr. and 
total bacterial counts l.Ox107 - 4.0xl07/ıgr. On tıhis day, saımples 
contained less 1Jhan 40 :%' mo~sture content whioh is ıbelow the 
required level showed in the Turkisih Food R>egulations. 
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The Commercial ·samıples sihowed 4.80-5.50 pH values, L2x106/ 
gr. - 1.4xl08/ıgr. total bacterial counrs anıd {0-7.8xlü3/ıgr. coliform 
counts. Except two of tlhem, tlhe otlhers samples sıhowed moistıure 
contents reasonable to tlhe require'd levels af Turkisıh Food Regü
lations. 

Ex,perimental results obtained from .tıhe ·sausaıges produced at 
MMFK were found vecy- close those olbtained from 1Jhe commercial 
sausa:ges at 7tıh day of ripening. 

As result, if sausaıges produced at MFıPK were fermented and 
dried at desired levels of ternıpar.atures anıd moistures, tJhe quality 
a ttriıbutes of fhem could ibe improiVed welL 
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