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Insanların fizik ve zihin gücünün yüksek düzeye erişebilmesi için fiz­
yolojik ihtiyaçlarının gere~tirdiği protein, yağ, karbonhidrat, vitamın ve mi­
neral maddeler grubu besin maddelerini yeteri kadar tüketmesi gerekmek­
tedir. Fakat dünya nüfusunun hızlı artışı yanında üretimin yetersiz kalması 
sonucu özellikle hayvansal gıda gereksinimi büyük ölçüde artmıştır. Ülke­
mizde total protein gereksinimi yeterli olmasına karşın hayvansal kökenli 
protein tüketimimizin yeterli olmadığı görülmektedir. AT ülkelerinde kişi ba­
şına yıllık et tüketimi ortalama 84.9 kg . olmasına rağmen, Türkiye'de ise 
FAO verilerine göre {1984) kişi başına yıllık tüketim 22.3 k .'dır (18) . Bunun 
nedeni beslenme alışkanlıkları gibi subjektif etkenierin yanında hayvansal 
protein fiyatlarının yüksek olması ve hayvansal gıdaların işleme ve muhafa­
za yöntemlerinin yetersiz oluşundan kaynaklanmaktadır. 

Günümüzde hayvansal protein tüketimi gelişmişliğin bir ölçüsü olarak 
kabul edilmektedir. Bilim ve teknoloji alanında son yıllarda meydana gelen 
gelişmeler karşısında et endüstrisinde de büyük aşamalar kaydedilmiştir. 
Buna paralel olarak et üretimi artmış ve toplam et üretiminin büyük bir kısmı 
et ürünleri yapımında kullanılmaya başlanmıştır. Yıllık et tüketimi fazla olan 
ülkelerde örneğin Fransa, Rusya, Danimarka ve ABD'de sırasıyla toplam et 
üretiminin% 65, 50, 45 ve 35'i başta sucuklar olmaküzere çeşitli et ürünleri­
ne dönüştürülmektedir (17,17) . Bizde ise et ürünleri üretim teknolojisi yeni 
yeni gelişmeye başlamıştır. Günümüzde gelişen teknolojiyle birlikte insanla­
rımızın sosyo-ekonomik düzeyinin değişmesi sonucu hazır ve yarı hazır gı­
da tüketimlerinin artmasına neden olmuştur. 

Önceleri mikrobiyel bozulmayı önlemek, dolayısıyla dayanma sürele­
rini uzatmak amacıyla üretilen et ürünleri, gelişen et teknolojisiyle muhafa­
zadan çok ete ek nitelikler kazandırmak ve daha ekonomik bir şekilde üret­
mek amacına yönelmiştir (16,17) . Böylece et ürünlerinde çeşitli ham ve 
katkı maddelerinin kullanılması, değişik yapım yöntemlerinin uygulanması 
ile bugün binden fazla çeşitte et ürünü üretildiği bildirilmektedir. 

(*) Etlik Hay. Hast. Araşt. Enst. Md.ıüğü, Vet. Hekim. 
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Türkiye'de 1983 yılında 8560 ton sucuk üretilmiş olup, yıllık toplam et 
ürünlerinin % 39.6'1ık payı ile üretimde 1. sırada yer almıştır. Sucuk üretim 
miktarının yüksek oluşunun nedeni, yapımında ileri bir teknolojiye gereksi­
nim duyulmaması, küçük aile işletmelerinde bile kolaylıkla yapılabilmesi, 
uzun süre dayanması ve insanlarım.ızın tanıdığı damak zevkine sahip olma­
sındadır. Bununla birlikte dış kaynaklı et ürünlerinden salarn ve sosis 1983 
yılı verilerine göre 7658 ton üretilmiş olup, yıllık üretilen toplam et ürünlerin­
de% 35.5'1ik pay ile 2. sırayı almaktadır (6,9) . 

Çizelge-1 :Türkiye'de 1983 yılı et ürünleri üretim miktarları 

Ürün üretim miktarı/ton) Üretimdeki payı (%) 

Sucu k 8560 39.6 

Salam, Sosis 7658 35.5 

Pastırma 3591 "16.6 

Kavurma. füme dil 1786 8.3 

Toplam 21.985 100 

Bugün çeşitli araştırmalarla besleyici değeri ve hijyenik kalitesi yük­
sek et ürünleri üretim yöntemleri geliştirilmesine rağmen ülkemizde üretim 
ve tüketirnde ilk sıralarda yer alan sucuk ve sosisler hala ilkel bir teknoloji 
ile kalitesi düşük et ve katkı maddeleri kullanılarak denetim ve sanitasyon 
koşullarından yoksun olarak hazırlanmakta, ekonomik olması nedeniyle ol­
gunlaşma süresi tamamlanmadan pazarlanmaktadır. Bu tip ürünlerin imha­
sı ile ülkemiz ekonomisinde büyük kayıplara neden olmaktadır. 

Gıda Maddeleri Tüzüğümüzde (23) sucuklarımızın kimyasal yapıla­
rıyla ilgili yeterli kriter bulunmamaktadır. GMT'nin 171 . maddesinde yağ 
miktarının % 40'tan az olması, bu miktardan fazla yağ içerenlerin "Çok yağlı 
sucuklar" etiketi altında satılması gerektiği bildirilmiştir. Bu madde imalatçı­
lar tarafından suistimal edilerek et yerine bol miktarda yağ konulmaktadır. 
Ayrıca, aynı maddede safi et miktarının % 60'ın altında olmaması gerektiği 
bildirildiği halde ete bağlı protein alt sınırı yazılmamıştır. Rutubetin % 40'ın 
üstünde olmaması gerekirken ekonomik olması nedeniyle olgunlaşma süre­
si tamamlanmadan pazarlanmaktadır. 

Sosis üretiminde maliyeti düşürmek amacıyla GMT'nin 172. madde­
sinde belirtilen % 5'1ik nişasta oranı daha yüksek tutularak tüketici aldatıla­
bilmektedir. Hiçbir gıda maddesi sucuk ve sosisler kadar tüketiciyi aldatma­
ya ve hile yapmaya elverişli değildir. 
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Hayvansal ürünlerin istenilen kalitede ve standartta üretilmesi hem 
halk sağlığı. ve beslenmesi bakımından hem de ülke ekonomisi bakımından 
önemlidir. 

Bu araştırmada yukarıda belirtilen gerçekler gözönüne alınarak halkı­
mız tarafından sevilerek tüketil~n; üretimlerinin yoğun olduğu lzmir Bölge­
sindeki sucuk ve sosislerin rutubet, protein, yağ, kül, nişasta miktarları, bo­
ya aranması ve yine ayrıca soslslerde yağsız et miktarlarının hesaplanması 
amaçlanmıştır. 

LiTERATÜR BiLGi 

Latince'de tuzla muhafaza etme anlamına gelen "salcus" sözcüğün­
den türemiş sucuk, bilimsel olarak, "Taze etierin parçalanarak değişik katkı 
maddeleri ile karıştırılması sonunda ya doğrudan çiğ olarak, ya da fermen­
tasyon, dumani ama, pişirme gibi farklı işlemler uygulanarak tüketilen et ürü­
nü" olarak tanımlanabilir (3,5, 15,17,21 ). 

Tüm sucuklar yapım yöntemlerine göre altı grup içinde sınıflandırılır-
lar (17). 

1 -Taze sucuklar 

2 - Dumanlanmış (pişirilmemiş) sucuklar 

3 - Dumanlanmış ve pişirilmiş sucuklar 

4 - Pişirilmiş sucuklar 

5- Kuru, yarı kuru veya fermente sucuklar 

6 - Özel olarak hazırlanmış sucuklar 

Türkçede sucuk kelimesi sadece Türk fermente sucuğunu kapsadığı 
halde bazı ülkelerde yukarıda saydığımız çeşitlerin hepsini kapsar (17). 
Türk sucuğu, kuru, yarı kuru veya fermente sucuklar sınıfında olup ısı işle­
mine tabi tutulmadan yapılan sucuklardır (1 O, 15, 17,25,38). Alperden ve ar­
kadaşları (4), sucukları çiğ olarak olgunlaştırılan fermente et ürünü olarak 
sosis ve salarnları ise bir olgunlaşma devresi geçirmeden pişirilmek suretiy­
le son şeklini alan sucuklar olarak tanımlanmışlardır. 

Fermente sucuklar : 

Yapılarının belirli bir dönemlerinde fermantasyon bakterilerinin üre­
melerini kolaylaştırıp arttırmak için uygun ısı derecesinde tutulan yani fer­
mente edilen sucuklara fermerite sucuklar denir (15) . 

GMT'ne göre üstün kalitede bir Türk sucuğunun et miktarı % 60'dan 
az, yağ miktarı % 40'dan fazla olmamalı ve rutubet miktarı % 40'ı geçme­
melidir (23). Ayrıca, Türk Standartlarında da (44) yukarıdakilere ek olarak 
sucuğun kendine özgü buruk, baharatlı, hafif acı ve aromatik bir lezzette, 



kesit yüzünde yağ taneleri dışında kalan kısmın açık kırmızı, dış görünüşü­
nün kırmızı kahverengi olması, kesit yüzünün genel görünümünün mozaik 
halinde ve çevre ile orta kısmının aynı renkte olmasının, parmakla bastıni­
dığında biraz direnme gösteren bir olguya, dış ve iç kesit yüzünde küf içer­
meyen bir görünüşe sahip olması istenilmektedir. 

Fermente sucuklar taze etin sahip olduğu özelliklerden daha fazlası ­
na sahiptir. Bunun nedeni yapımlarında uygulanan teknolojik yöntem ve iş­

lemlerle taze etten daha az rutubet, fakat daha fazla protein, yağ, mineral 
madde ve vitamin içermeleridir, Yine et ve yağdan başka çeşitli katkı mad­
delerinin katılımı bu ürünleri kendilerine özgü hoşa giden lezzet, aroma, 
tekstür, olgunluk ve üstün besleyici değer ve oldukça uzun bir dayanma sü­
resi kazandırır (17). 

Fermente sucukların yapı m tekniği : 

Fermente sucuk yapımı dört aşamada gerçekleşir (15) . 

a - Sucuk yapımında kullanılacak hammaddeler ve seçimi 

b- Sucuk hamurunun hazırlanmaları ve kılıflara doldurulmaları 

c - Fermentasyon 

d- Kurutma 

a- Sucuk yapımında kullanılacak hammaddeler ve seçimi : 

Sucuk üretiminde etin seçimi, işlenişi ve katkı maddelerinin miktar ve 
hijyenik durumları, özellikle olgunlaşmaları sırasında izlenecek yöntem o 
sucuğun dayanıklılığı ve kalitesi üzerinde çok önemli rol oynar (53) . 

Et,% 75-80 oranında katılır . Araştırıcılar (2,3,4,5,10,15,21,22,24,53) 
kesimden sonra etin 24 saat soğuk hava koşullarında dinlendirilmesinin iyi 
sonuç vereceğini, pH'ın 5,6 - 5,8 olması gerektiğini ve bu tür etlerden yapı­
lan sucukların fiziksel niteliklerinin daha üstün olduğunu bildirmişlerdir. 

Yağ, % 10-20 oranında katılır. Yağlar etlerle birlikte bir olgunlaşma 
ve fermentasyon dönemi geçirerek renk, ve kıvam oluşumuna etkili olur (3, 
15,37,51). 

% 2-4 oranında katılan tuz, lezzet geliştirir, olgunlaşmada yürüyen fi­
ziko-kimyasal ve mikrobiyolojik olaylarda etkilidir (4,41 ,51 ). 

% 0,5-1 oranında katılan şeker, pH'ın belli bir düzeye düşebilmesi 
için laktik asit oluşumunu sağlar (3,4,15,38,41). 

Aroma ve lezzet oluşturmak amacıyla katılan baharatların üstün kali­
tede sucuk elde etmek için sterilize edildikten sonra kullanılması gerektiği 
bildirilmiştir (24,31 ,38,39). 



Sucuk üretiminde renk oluşumunu düzeltmek, renk stabilizasyonunu 
sağlamak amacıyla askorbik asit , glutaminik asit, Na-glutamat, Glukanodel­
ta-Lakton, su tutucu , rengin korunması , etin olgunlaşması için monokalsi­
yum sülfat , dikalsiyum sülfat gibi maddelerde kullanılır (4, 10,35,51 ). Nitrat 
·% 0.5, nitrit% 0.2 oranında katılır . 

Daha çabuk ve daha iyi bir asit ortam, jel oluşumu, güzel koku, renk 
ve üstün aroma oluşturmak için son yıllarda sucuklarda starterkültür konul­
maktadır. Bu amaçla Micrococus auranticus, pediococcus cerevisae, Lacto­
bacillus planıorum gibi bakteriler kullanılmaktadır (15,17) . 

b- Sucuk hamurunun hazırlanması ve kılıflara deldurulması : 

Et ve yağ 1 - 2.5 cm2 büyüklükteki keskin bıçaklardan geçirilerek, 2-
30C'de 12-48 saat bekletilerek kılıflara doldurulur. 

c - Fermentasyon ve kurutma : 

Oda s ıcaklığı 10-25 oc, rutubeti % 75-95'1erde ve hava akımı ayarla­
nabilen odalarda, uygulanan yönteme bağlı olan sürelerde olgunlaşmaya 
bırakıl ır. 

Fermentasyonu takiben sucuklar çeşitlerine göre ya doğrudan ya da 
dumanlanıp piş i rildikten sonra kurulmaya alınırlar. dumanlama işlemi birinci 
derecede yüzey dezenfeksiyonu ve renk güzelleştirilmesi için söz konusu­
dur. Bu işlemin kaliteyi olumlu etkilediği bildirilmektedir (13,14,15) . 

Sucukların Kimyasal Bileşimi : 

Ülkemizde sucukları kimyasal kalitelerini ortaya koymak amacı yla bir 
çok araştırma yapılmıştır. Yapılan araştırmalarda sucukların birbirinden ol­
dukça farklı bileşimlerde olduğu görülmüştür. Ertaş ve Göğüş (20) bu farklı­
lığın mevsimlere, üreticiye ve hatta üretilen partilere göre değişiklikler gös­
terd iğini, bu önemli et ürününü beslenme ve kalitesi yüksek bir ürün haline 
getirmek için entansif bir çalışmaya yönelmek gerektiğini bildirmişlerdir. Pi­
yasa sucuklarının kimyasal bileşimlerini inceleyen bir çok araştırıcı da 
(15, 19,38) sucuklarımızın genellikle hijyenik kalitesi düşük et ve katk ı mad­
deleri ile ya açıkhava şartlarında ya da kontrol edilmeyen işiekierde veya 
fabrikalarda alışılagelen yöntemlerle üretildiğini, üretimle ilgili bir standartın 
bulunmadığını bildirmişlerdir. Protein, yağ, rutubet gibi sucuk kalitesini di­
rekt etkilemeyen kriterlerinden oldukça farklı oranlarda olduğu ve GMT'ne 
uygun olmadığ ı görülmüştür. 

Günümüzde araştırıcılar rutubet miktarına büyük önem vermişler ve 
sucukları rutubet oranlarına göre çeşitli sınıfiara ayırmışlardır (1 ,15,25,41) . 
Bütün gıdalarda olduğu gibi fermente sucuklarda da rutubet miktarı mikrobi­
yel bir olgunlaşma söz konusu olduğunda ilk önce mikrobiyolojik açıdan, 
sonra da rutubet miktarı esas alınar21< yapılacak değerlendirmeler açısın-
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dan çok önemlidir (3). Bu nedenle Gıda Tüzüğümüzde (23) dahil olmak 
üzere bir çok ülkenin tüzük ve standartları rutubetle ilgili sınırlandırmalar 
getirme gereğini duymuşlardır. 

Gıda Maddeleri Tüzüğü'nün (23) 179/e maddesine göre sucuklarda 
rutubet oranının% 40'tan fazla olmaması hükme bağlanmıştır. Altuğ (5),% 
40 rutubetli olan bir sucukla % 39 rutubeti olan bir sucuğun arasındaki far­
kın tüzüğe uygunluk ve aykırılık yönünden etkili olabildiğini, ancak diğer ta­
raftan bu hükmün günümüz koşullarında yetersiz kaldığını belirtmiştir. 

Ülkemizde yapılan araştırmalarda sucuklarımızın çok farklı rutubet 
içerdiklerini belirten Dinçer (15), bunu sucukların çoğu kez ekonomik olma­
sından ötürü normal olgunlaşma süreleri tamamlanmadan piyasaya sürül­
melerine ve standart bir yapım yöntemi uygulamaksızın çeşitli yörelerde 
farklı hava koşullarında üretilmelerine bağlamıştır. Omurtag ve arkadaşları 
(29) rutubeti% 32, % 52.35 arasında, Yurtyeri (54) % 10.50 - % 39.0 ara­
sında, Aktan (2) % 17.44-% 49.23 arasında, Töral (42) % 29.01 -% 57 
arasında, Kolsarıcı ve Ertaş (26) % 26.06 -% 43.70 arasında bulduklarını 
bildirmişlerdir. 

Günümüzde araştırıcılar (2,3, 1 0,26) ham prote'ğin miktarının beslen­
me fizyolojisi bakımından pozitif ve negatif olarak kabul edilen bir çok hete­
rojen maddeleride içerdiğini bu yüzden protein miktarı hakkında tam bir fikir 
vermediğini belirtmelerine rağmen et ürünlerinin kalitesi hakkında ilk planda 
bir fikir vermesi bakımından ve ham protein esas alınarak yapılacak değer­
lendirmeler açısından önemlidir. 

Çeşitli araştırmacıların sucuk örneklerinde protein miktar tayini çalış­
malarında Bügü ve Akyıldız (12) 102 firmanın sucuk örneklerinde protein 
miktarının% 10.76 ile% 39 arasında, Balcıoğlu (8)% 9.34 ile% 26.69 ara­
sında, Kolsarıcı ve arkadaşları (27) Afyon yöresi sucuklarında % 10.85 ile 
% 21 .13 arasında bulmuşlardır. Bu verilerde görüldüğü gibi sucuklar ara­
sında protein değerleri farklılıkları oldukça büyüktür. Ayrıca, sucukların ham 
proteinin yüksek oluşu protein kalitesi ve yararlılığını kesin olarak ortaya 
koymadığı, ham proteini yüksek olan bir sucuğun kas proteinin düşük ola- . 
bildiği araştırmalarlakanıtlanmıştır (2,3,26,54). Alkan (3) bu amaçla yaptığı 
araştırmada kas proteini/bağdoku proteini oranının çok farklı sonuçlar ver­
diğini bunu da piyasada çok değişik fiyatlarda sucukların satın alınıp ince­
lenmesinden kaynaklandığını bildirmiştir . 

Sucuklara fazla yağ katımı hem tüketici aleyhine bir durum yaratmak­
ta hem de yağlarda oluşan acılaşma tüm sucuğu etkileyerek bozukluklar 
oluşturmaktadır. Protein ve rutubet oranlarında olduğu gibi sucuklara katı­
lan yağ oranları da belli bir sınır içinde olmcıyıp oldukça değişken oranlarda 
bulunmuştur. Bügü (11) 121 sucuk örneğinde yağ miktarını ortalama % 
43.59,Yurtyeri (54)% 26-%58 arasında, Aktan (2)% 22.22-%48.86 ara­
sında, Alkan (3) % 33.1 -% 51.0 arasında bulmuşlardır. 
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Piyasa sucuklarının yukarıda belirtildiği gibi kimyasal bileşim yönün­
den çok büyük değişiklikler göstermesine karşın, ülkemizde birçok araştırıcı 
değişik teknolojik yöntemler kullanarak ekonomik, kaliteli, dayanıklı ve stan­
dart sucuk üretme çalışmalarına yönelmişlerdir. 

Ertaş (19), değişik oranlarda starterler ve kuyruk yağı koyarak hazı-r­
ladığı sucuklarda su miktarını % 61 .71 bulmuş, tüketime hazır duruma gel­
diğinde % 17.15 düzeyine düştüğünü bildirmiştir. Buna karşılık protein mik­
tarı % 22.30 düzeyine yükselmiştir. Araştırıcı starter uygulama ve yağ 
katımının su kaybı üzerine önemli bir etki yapmadığını belirtmiştir. 

Dinçer (15), sucuğun yapım tekniğiyle ilgili sorunları çözümiemek ve 
kalitesini arttırmak amacıyla deneysel olarak farklı karışımlardan yapılan 
dört grup sucuğun ki, 1. gruba EBK'da yapılan sucuk karışımından, 2. gru­
ba EBK sucuğu + Kalsiyumklorür, 3. gruba EBK sucuğu + starter kültür ve 
4. gruba EBK sucuğu + starterkültür + Potasyum askorbat katarak hazırla­
dığı sucukları ısı rutubet, hava cereyanı kontrol edilebilen iklim odasında ol­
gunlaşmaları sırasında bileşimsel, lipolitik ve organoleptik niteliklerde olu­
şan değişiklikleri incelemiştir. Olgunlaşma odasında 60 gün tutulan 4 grup 
sucuk örneklerinin rutubet, protein, yağ, kül ve tuz miktarlarının birbirine ol­
dukça yakın olduğunu belirtmiş ; kalsiyum klorür, starter kültür ve potasyum 
askorbatın sucukların bileşimlerini önemli derecede etkilemediğini, sucukla­
rın bile.şimlerinde görülen farklılıkların daha çok sucuk hamuru karışımları­
nın hazırlama ve tartımları, iyi karıştırılıp karıştırılmadıkları ve deneye alın­
madan önce homojenize edilme durumları ile yakından ilgili olduğunu 
belirtmiştir. 

Gökalp (22), Türk sucuğunun teknolojik, bilimsel ve ekonomik sorun­
larına çözüm getirmek amacıyla yaptığı araştırmada, değişik olgunlaşma 
ısısı ve farklı starterler uygulayarak sucukların fiziksel, kimyasal, mikrobiyo­
lojik ve organoleptik özellikleri incelenmiştir. Su miktarını 16-18°C'de olgun­
laşmada ortalama% 35.49 - 12-14°C'de olgunlaşması halinde ortalama% 
34.72 bulmuştur. Protein miktarını ise% 25.85-% 28.00 arasında bulduğu­
nu belirtmiştir. 

Yıldırım ve arkadaşları (53), yerli sucuklarımızın üretim yöntemleri ile 
ilgili yaptıkları araştırmada, 4 ayrı parti sucuk üretmişler ve bunların organo­
leptik, kimyasal ve bakteriyolajik muayenelerini yapmışlardır. Sucuk hamu­
runun hazırlanmasında piyasada uygulanan iki metot arasında olgunlaşma 
ve kalite yönünden bir fark olmadığını, olgunlaşmadan iyi sonuçlar almak 
için ilk 24 saatde oda ısısının 22-27°C ve rutubet oranının % 85-96 arasın­
da tutulmasının yanısıra hava cereyanında 0.5 - 1.5 m/sn. ölçüsünde bu­
lundurulması, ancak bu seviyelerin olgunlaşma devamı süresince tedricen 
düşürülmesi gerektiğini, nitritle birlikte Gdl katılan sucuklatın renk teşekkü­
lü ve kıvamının daha çabuk, rutubet oranının ise 8. günde% 35.7 düştüğü­
nü bildirmişlerdir. 



Bozdoğan (1 0), EBK formülüyle yaptığı sucuğu% 85-90 başlangıç% 
65 bitiş nisbi nem ve 22-1 oc başlangıç/18°C bitiş sıcaklıkta 7 gün termen­
tasyandan sonra yarısına hiçbir işlem yapmadan, yarısına ise ısı ve du­
manlama işlemi uyguladıktan sonra 60. güne kadar soğuk hava deposunda 
poyletilen torbalarda bekletmiştir. Sonuçta ısı ve dumanlama işlemi uygu­
lanmış sucukların organoleptik ve Mikrobiyel yönden daha üstün olduğunu 
bildirmiştir. 

Alperden ve arkadaşları (4), sucuk yapımında kullanılacak yeni tek­
nolojik yöntemlerin geliştirilmesi için yaptıkları araştırmada kalitenin yüksel­
mesinin ham materyal kadar hazırlama ısıları, karıştırma, et/yağ oranları, 
olgunlaştırma yöntemlerinin büyük etkisi olduğunu belirtmişlerdir. 

Sucukların Kimyasal Kalitesini Etkileyen Faktörler : 

Sucukların kimyasal kalitelerini birinci derecede etkileyen faktör üre­
timde kullanılan hammaddelerin kalitesidir. Et ürünleri üretiminde oldukça 
çok sayıda ve birbirlerinden farklı niteliklere sahip et ve yağ kullanılır. Bun­
ların herbiri en son üründe belirli niteliklerin oluşmasında katkıda bulunur­
lar. Bu hammaddeler gerek bileşim bakımından (protein, yağ, rutubet, · kül) 
gerekse renk, bağ doku miktarı, protein/rutubet oranı, bağlama yeteneği gi­
bi nitelikler açısından birbirlerinden farklıdır (17). Rutubet/protein oranı az 
olan etlerden üretilen ürünler üstün kaliteli, bu oranı yüksek olanlardan üre­
tilenler ise kalitesiz olur. 

Kaliteyi direkt etkileyen diğer bir faktör ise formülasyanun iyi yapılıp 
yapılamamasıdır. Sucukların her zaman renk, lezzet, dış görünüş, şekil, 

kimyasal ve fiziksel nitelikleri yönünden standart olarak üretilmesi için yapı­
mında kullanılan et, yağ, katkı maddeleri ve baharatın belirli bir formüle gö­
re tartılıp iyice karıştınlmaları gerekir. Iyi homojenize edilmeden yapılan su­
cukların kimyasal kalitesi düşük olur. Ayrıca, bileşimlerinin incelenmesi söz 
konusu olduğunda sucukların homojenize edildikten sonra muayeneye alın­
ması gerekir. Aksi takdirde sonuç yanıilabilir (15,17) . 

Sucukların olgunlaşma ısıları, yapımından sonraki muhafaza koşulla­
rı ve süresi de sucuğun kimyasal kalitesini etkileyen faktörlerdir. 

Scsisin Tanımı ve Genel Nitelikleri : 

Sosis, haşlanmış sucuk deyimi altında barsaklara doldurulmuş sucuk 
hamurunun sıcak dumanlama ve haşlama safhası geçirdikten sonra tüketi­
me hazır duruma gelen bir sucuk türüdür (51). 

Diğer et ürünlerimiz gibi sesisierin de üretimleri sırasında çeşitli katkı 
maddelerinin katılımı ve uygulanan teknolojik yöntemler nedeniyle beslen­
me değeri taze etten daha fazladır (17). Pişirme ve tütsüleme işlemlerinin 

1 

1 
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uygulanması ve üretim randımanının yüksek oluşundan dolayı daha ekono­
mik olması tüketimini arttırmaktadır. 

Sosis yapım tekniği : 

Sosis yapımı 4 aşamada gerçekleştirilir : 

1 - Kullanılacak hammadde ve seçimi, 

2 - Sosis hamurunun işlenmesi ve kılıflara doldurulması, 

3 - Dumanlama, 

4- Haşlama. 

1 -Kullanılacak hammadde ve seçimi: 

Sosis üretiminde etin seçimi, işlenmesi, et-yağ ve buz (su) oranları 

büyük önem taşır. Sosis, ince çekilmiş kıyma ve yağların emülsiyon haline 
getirilmesi ile hazırlanan hamurlardan yapılır . sosis üretiminde görülen en 
büyük problem su bağlama olayıdır. Yani dokunun suyu ve ilave edilen ya­
bancı suyun protein ile ısıya dayanıklı bir şekilde birleşmesidir. Başka bir 
problem ise yağ bağlama olup, her iki olayda da etin kapsadığı kompleks 
bir protein olan aktomiyosin büyük önem taşır (4,17,52). 

Sosis hamuruna % 10-20 oranında yağ, % 20-30 oranında buz şek­
linde su,% 2-2.5 oranında tuz,% 0.5 nitrat ve% 0.2 oranında nitrit katılır. 
% 0.3 oranında kullanılan fosfat soğuk etin özelliklerini kısmen sıcak ete 
doğru götürür. ATP gibi etkiyip aktomiyosin kompleksini akton ve miyosine 
ayırır. Asetik, sitrik, laktik ve tartarik asitler lezzet düzeltici ve asidite ayarla­
yıcı olarak, askorbik asit renk gelişimi ve stabilisazyonu için kullanılır 

(4,17,52). 

Et ürünlerine bağlayıcı ve hacım arttırıcı veya genişletici adı altında 
% 5 oranında patates nişastası katılır. 

2- Sosis hamurunun işlenmesi ve kılıflara deldurulması : 

Sosis yapımında ATP ve pH değeri dolayısıyla su tutma kapasitesi 
yüksek olan "sıcak et" kullanılması tercih edilir. Kuşbaşı haline getirilen ete 
sodyum klorür veya nitritli tuz ve aynı şekilde kuter tuzları ile ortama buz 
şeklinde su katılıp kuterlenir. Kuterlemeden sonra su tutma özelliğinin artı­
rılması için 3°C'de 12 saat bekletilir. Süre sonunda baharat ve diğer katkı 
maddeleri ile buz katılarak çekilir. Buz kaybolmaya başlayınca yağ ve en · 
sonda askorbikasit eklenerek hamur doğal veya yapay kılıflara doldurulur. 

3 - Dumanlama : 

Kılıflara doldurulan sosisler önce 44°C'de 15-20 dakika kurutulmaya 
tabii tutulup, bu süre sonunda içeriye duman verilerek sosisler 75-78°C'de 
35-45 dakika dumanlamaya tabi tutulurlar. Bu şekilde hamur parçacıkları 
birbirleriyle kaynaşıp, içieri sertleşir yani koagüle olur (51 ). 



4 - Haşlanması : 

Dumanlamadan sonra 75-80°C' su altında 15 dakika haşlamaya tabi 
tutulurlar. Burada ürünün iç ısısının 65-68C'ye çıkması gerekir. .Bundan 
sonra soğuk su dolması ile ürün tüketime hazır duruma gelmiştir. 

Sesisierin Kimyasal Bileşimi : 

Ülkemizde piyasada satılan sesisierin kimyasal bileşimlerini incele­
yen araştırmacılar değişik sonuçlar almışlardır. Sucuk üretimende olduğu 
gibi sosis üretiminde de belirli bir standardın olmaması, etierin farklı yapılar­
da oluşu ve kullanılan buz miktarının az veya çok oluşu sonuçları önemli bir 
şekilde etkilemektedir. 

Yurtyeri (54), sesisierin protein kalitelerini incelemek amacıyla yaptı­
ğı çalışmada rutubeti en az % 55.20, en çok % 65.70 ortalama % 64.53, 
yağ oranını en az % 10.20, en çok% 20, ortalama% 15.68, hamprotein 
oranını en az% 11, en çok% 19.34, ortalama% 13.95, nişasta miktarını 
ise% 7 ile 14 arasında bulmuştur. 

Yıldırım ve arkadaşları (52), EBK sesisierinin protein miktarını ortala­
ma % 13.64 yağ miktarını % 16.2, rutubet miktarını % 69.2, kül miktarının 
% 0.9 bulmuşlardır. 

Omurtağ ve arkadaşları (29). sesisierin su miktarının ortalama % 
65.50 protein miktarının% 12.20 , kül miktarının% 4.80 bulmuşlardır. 

Balcıoğlu (8), sesisierin dondurulmuş koşullarda muhafazası esna­
sında bileşimlerini incelemiş; muhafaza dönemi başında ham kül değerini 
% 1.09 - 2.44 arasında, su miktarının % 56.54 % 69.92 arasında protein 
miktarını % 7.56-% 10.97 arasında, yağ miktarını ise% 12.27-% 20.12 
arasında bulmuştur. Dönem sonunda ham kül değeri % 1.72 - % 3.13. su 
miktarı % 52.53 - % 65.66, yağ miktarı % 1-4.22 - % 22.62 arasında olup, 
protein miktarının yaklaşık% 25 oranında arttığını belirtmiştir. 

Kolsarıcı ve Ertaş (26). Ankara piyasasında satılan 7 adet sesisi in­
celemiş; protein miktarını % 7.64% 14.83 arasında, su miktarını %46.99-
% 67.01 arasında, yağ miktarını % 11.65 -% 24.74 arasında, kül miktarını 
ise% 2.01 -% 3.31 arasında bulmuşlardır. 

Ülkemizde yapılan araştırmaların dışında Casere ve Pateno (13), da 
ıtalya'da üretilen sesisierde su oranının % 34.01 - % 56.89 arasında, yağ 
oranı % 25.08 - % 44.82 arasında, protein oranını ise % 10.84 - % 19.59 
arasında değiştiğini bildirmişlerdir. 

Acton ve Dick (1) tarafından yapılan araştırmada çeşitli sesisierin 
kimyasal nitelikleri incelenmiştir. Araştırıcıların bildirdiklerine göre Lebonon 
- Bologna tipi sesisierin su% 58.9 yağ% 15.1, protein nitrojeni% 2.55, pH 



4.42'dir. Thuringer sesisierde su % 48.1, yağ % 29.8, protein nitrojeni % 
2.26, pH 5.08 olarak bulunmuştur. Yaz sosislerinde su % 46.3, yağ % 
31.06 protein nitrojeni% 2.27, pH 5.09'dur. 

Incelenen piyasa sosisleri dışında birçok araştırıcı da değişik tekno­
lojik yöntemler ve katkı maddeleri kullanarak yüksek kaliteli, dayanıklı ve 
ekonomik sosis üretme çalışmaları yapmışlardır. 

Şahin (36), frankturter tipi sosislere üç ayrı parti halinde %7 oranının­
da soya unu, mısır unu, pamuk tohumu unu katarak bunların net protein ya­
rarlı lık derecelerinin incelemiş , soya unu katılımı tat bakımından önemli kar­
şılanmış , pamuk tohumu unu katılan sesisierde tekstür buzulmuştur. 

Yıldırım ve arkadaşları (52) , Avrupa kökenli iki ayrı soya ununu so­
sislere % 2-3 oranında katarak bunu EBK sosisleriyle karşılaştırmışlar­

dır.Yaptıkları kimyasal, bakteriyolajik ve organoleptik incelemelerde soya 
unu katılarak yapılan sosislerle EBK sosisleri arasında belirgin bir fark ol­
madığını görmüşlerdir. 

Kuyucu (28) frankturter tipi sosislere % 2.5 - 5 - 7.5 oranında soya 
unu katarak bunların çiğ ve pişmiş durumlarda kimyasal ve fiziksel nitelikle­
rini belirlemiştiL Buna göre soya unu-ilavesi% 62.99 -% 66.01 olan su içe­
riği,% 10.88-11 .31 olan protein içeriği üzerinde etkili olmadığını bildirmiş­
lerdir. 

Bakıcı (7), soya proteininin yüksek olçüde (% 39-45) protein içerdiği­
ni belirterek, besleyici değeri dışında et ürünlerinde aktivitesini düşürerek 
ürünün dayanıklılığını artırdığını , kuvvetli bir emülsiyon etkisi olduğunu, 
struktür ve stabilizatör etkisinin bulunduğunu belirtmiştir. 

Sosislerin Kimyasal Kalitesini Etkileyen Faktörler : 

Sesisierin kimyasal bileşimi üretimde kullanılan et ve yağın nitelikleri­
ne bağlıdır . Etler elde edildikleri hayvanların türlerine ve yine aynı türe ait 
karkasların çeşitli bölgelerine göre genel bileşim bakımından oldukça farklı 
oldukları gibi rutubet, protein, et-yağ oranı su tutma kapasitesi ve renk gibi 
nitelikleri açısından farklıdır (17) . Bu da üretimde kaliteyi önemli derecede 
etkiler. 

Bileşimi etkileyen diğer bir neden formülasyondur. Sosisin bileşimine 
giren et, yağ , kür karışımı , lezzetlendiriciler dolgu maddeleri, bağlayıcılar ve 
suyun belli bir formüle göre özenle tartılıp karıştınlmaları gerekir. Karıştır­
mada özel karıştırma makinalarının kullanılması da standart bir üretime 
yardımcı olur (17) . 



MATERYAL VE METOT 

Materyal: 

Araştırmada materyal olarak lzmir Bölgesinden Bornova Hayvan Aşı­
ları Kontrol Merkezi Müdürlüğü Gıda Kontrol Laboratuvarı'na muayene için 
getirilen 50 adet sucuk ve 25 adet sosis örneği kullanılmıştır. 

Metot: 

Örneklerin Deneyiere Hazırlanması : Analizlerden doğru sonuç al­
mak için laboratuvara getirilen sucuk ve sosis örnekleri kılıfları soyulduktan 
sonra temiz ve keskin bıçaklarla küçük parçalara ayrılarak homojenize edi!- · 
di. 

Rutubet tayini : örneklerin rutubet miktarı TSE'ye göre saptandı (47) . 

Protein tayini : Kjeltec yöntemine göre belirlendi (50). 

Yağ tayini : Örneklerin yağ miktarı standartlarda belirtilen Soxhelet 
yöntemiyle yapıldı (48) . 

Kül tayini : Örneklerin kül tayini TS. 1746'ya göre yapıldı. 

Tuz tayini :Tuz tayini Mohr yöntemine göre yapıldı. (49). 

Nişasta tayini : Nişai maddenin kalitatif tayini TS. 1 069'a göre yapıldı. 

Nişasta miktarı tayini : Pearson'un önerdiği şekilde yapıldı (32), 

Boya aranması : Organik ve inorganik boya aranması TS.1 069'daki 
yönteme göre yapıldı (46). 

Yağsız et miktarının hesaplanması : Sosislerde yağsız et miktarının 
hesaplanması Pearson'un önerdiği şekilde yapıldı (33). 



Çizelge-2: 50 Sucuk Örneğine Ait Kimyasal Analiz Bulguları 

örnek No. Rutubet Protein Yağ Kül Tuz 

1 50.61 17.07 21.80 6.30 4.21 

2 38.48 17.80 35.33 3.96 4.18 

3 44.67 19.35 28.41 3.69 4.38 

4 39.73 21.13 26.90 5.65 5.60 

5 40.79 15.88 34.32 4.62 4.21 

6 30.65 18.26 46.67 2.56 2.75 

7 43.36 14.96 36.04 2.52 3.33 

8 32.80 22.82 31 .52 6.22 5.38 

9 26.96 22.63 41 .92 4.95 3.86 

10 31 .17 19.75 42.88 4.01 2.56 

11 44.06 22.44 24.80 5.43 3.04 

12 24.53 22.75 45.08 5.85 2.80 

13 40.68 18.38 33.39 5.25 3.04 

14 55.60 21.01 15.26 4.03 3.18 

15 51.33 23.84 15.71 5.38 3.74 

16 48.95 19.01 22.73 4.03 . 4.68 

17 46.98 17.38 29.42 3.12 3.68 

18 46.18 18.34 26.00 5.67 4.68 

19 27.87 27.70 32.83 7.24 4.68 

20 41 .18 22.63 25.70 5.64 4.26 

21 41.03 16.69 36.13 4.07 2.57 

22 16.13 24.82 49.08 4.91 5.05 

23 40 .56 20.44 32.58 3.90 2.92 

24 38.82 20.44 33.99 3.81 3.65 

25 43.42 19.25 31.44 2.78 3.04 

26 28.13 21.19 43.96 3.96 3.11 

27 31.01 21.44 43.19 3.45 2.85 

28 33 .23 20 .56 41 .66 2.67 2.34 

29 41 .57 19.2!;> 31 .57 3.05 2.80 

30 22.74 25.01 44.08 4.45 4.77 



(Çizelge 2'nin devamı) 

Örnek No. Rutubet Protein 

31 25 .81 23.82 

32 31 .04 25.32 

33 48.57 24.06 

34 27.22 30.27 

35 43.43 19.29 

36 38.33 17.50 

37 25.18 21 .82 

38 19.37 23 .38 

39 46.07 16.82 

40 39.67 24.01 

41 37,97 20.44 

42 28.79 21.44 

43 24.84 24.13 

44 34.60 20.44 

45 39.07 21.44 

46 30.43 21 .26 

47 29.44 24.32 

48 32.16 21.44 

49 34.19 20.82 

50 28 .93 20.76 

Yağ Kül 

41 .34 5 .01 

34.83 4.33 

17.33 4.42 

32.96 5.60 

29 .82 3.42 

36.56 3.22 

42 .57 6.49 

45 .17 5.67 

24.40 3.09 

30.85 3.22 

32.52 4.51 

43 .99 3 .98 

43.15 4.68 

41 .71 2.12 

31 .22 4.67 

42 .59 3.62 

35.37 5.07 

42.72 3.59 

38.07 4.17 

34.70 4.02 

Tuz 

4.85 

3.74 

5.61 

4.91 

4.21 

4.64. 

4.44 

6.31 

5.85 

3 .97 

2.96 

3.61 

3 .21 

2.51 

2.57 

4.21 

4.44 

2.97 

2.91 

3 .21 

1 

1 

1 

1 



Çizelge-3: 25 Sosis Örneğine Ait Kimyasal Analiz Bulguları 

Örnek Yağsız 

No. Rutubet Protein Yağ Kül Tuz Boya Nişasta Et 

1 . 57.02 11.23 19.72 2.51 2.34 6.15 45 .25 

2 61.30 12 .69 16.33 2.33 2.27 4.75 53.05 

3 54.04 10 .94 12.98 3.05 2.34 15.45 38.60 

4 56.06 13 .61 18.92 1.12 2.84 7.9 55.54 

5 46.84 10.23 22.75 4.10 3.98 12.72 37.04 

6 58.47 12.60 22.62 2.55 2.02 3.94 54.67 

7 53.05 10.63 21.44 . 3.24 2.80 8 .37 41.35 

8 54.90 12.64 19.58 2.46 2.37 7.22 51.09 

9 51 .87 11 .94 24.13 2.69 2.38 8.57 48 .53 

10 59.14 12.03 20 .29 2.00 2.10 4.52 50 .53 

11 59.75 8.96 20 .54 3 .29 1.87 4.69 36.18 

12 . 52.64 14.44 19.60 3 .21 2.76 8.77 59.38 

13 59.12 11 .81 20 .50 2.68 2.48 4.92 49 .90 

14 55.67 ~4 .88 16.16 3 .96 2.10 7.25 61.80 

15 ·54.84 12.69 22.96 1.46 2.19 4.12 52.65 

16 57.92 12 .07 20.35 1.79 2.43 6.57 49 .96 

17 57.34 10 .50 20.75 3.43 1.63 7.17 42 .82 

18 44.92 12.19 22.09 2.92 2.57 10.17 44 .86 

19 55.16 15.21 18.92 2.27 2.57 4.49 55 .72 

20 65 .64 13.13 14.00 1.11 1.40 3.27 63 .79 

21 50.49 10.06 23 .12 3.98 2.34 10.92 38.38 

22 56.82 13.13 19.30 3.02 2.10 5.00 54.82 

23 51 .69 11 .69 20.12 3 .22 2.10 13.07 45 .20 

24 49.20 12 .56 18.81 3.23 2.87 14.30 47.48 

25 47.63 11 .72 20.98 2.88 2.48 16.37 43.36 



Çizelge-4 : incelenen Sucuk Örneklerinin Kimyasal Analiz Sonuçları 
Ortalama Değerleri 

Özellik En az En çok Ortalama 

Rutubet 16.13 55.60 36.17 

Protein 14.96 30.27 21.09 

Yağ 15.26 49.08 34.64 

Kül 2.12 7.24 4.34 

Tuz 2.34 6.31 3.84 

Çizelge-5 : incelenen Sosis Örneklerinin Kimyasal Analiz Sonuçları 
Ortalama Değerleri 

Özellik En az En çok Ortalama 

Rutubet 44.92 65.64 54.86 

Protein 8.96 15.21 12.14 

Yağ 12.98 24.13 19.88 

Kül 1.11 4.10 2.74 

Tuz 1.40 3.98 2.37 

Nişasta 3.27 16.37 8.03 

Yağsız et 36.18 63.80 49.91 

BULGULAR 

Bu çalışmada lzmir Bölgesi piyasasında satışa sunulan fermente su­
cuk ve sosis örneklerinin kimyasal b i leş i mleri incelenmiştir. 

Sucukta : 50 adet sucuk örneğinde tespit edilen rutubet , protein, 
yağ, kül, tuz, nişasta ve boya ile ilgili bulgular Çizelge-2'de bu bulguların en 
düşük, en yüksek ve ortalama değerleri Çizelge-4'de verilmiştir. 

Sucuklarda rutubet oranı en düşük% 16.13, en yüksek% 55.60, pro­
tein oran ı en düşük% 14.96, en yüksek% 30.27, yağ oranı en düşük% 



15.26, en yüksek% 49.08, kül oranı en düşük% 2.12, en yüksek% 7.24 
tuz oranı en düşük% 2.34, en yüksek% 6.31 bulunmuştur. 

Nişasta , sucuk örneklerinin sadece bir adedinde müsbet bulunmuş 
olup, bu örneğin de % 9.3 oranında nişasta içerdiği saptanmıştır. Bir adet 
örnekte de sunset yellow saptanmıştır. 

Sesiste : 25 adet sosis örneğine ait rutubet, protein, yağ, kül, tuz, ni­
şasta ve boya ile ilgili bulgular Çizelge-3'de, bu verilerin en düşük , en yük­
sek ve ortalama değerleri Çizelge-5'de verilmiştir. 

Sosislerde rutubet oranı en düşük % 44.92, en yüksek % 65.64, pro­
tein oranı en düşük % 8.96, en yüksek % 15.21 , yağ oranı en düşük % 
12.98, en yüksek% 24.13, kül oranı en düşük% 1.11 , en yüksek% 4.1 O, 
tuz oranı en düşük % 1.40, en yüksek % 3.98 olmuştur. Nişasta oranında 
en düşük değer% 3.27, en yüksek değer% 16.37 bulunmuş olup, sosis ör­
neklerinde boyaya rastlanmamıştır. 

TARTIŞMA 

Ülkemizde yapılan araştırmalarda sucuklarımızın rutubet miktarını 
Omurtag (29) ortalama% 39.29, Yurtyeri (54) ortalama% 28.88, Töral (42) 
ortalama% 40.29, Aktan (2) ortalama% 31 .89, Gökalp(22) 16-18°C'de ol­
gunlaşması sonucu ortalama% 35.49, 12-14°C'de olgunlaşmada ortalama 
% 34.72, Altuğ (5) deneye aldığı sucukların 31 adedinde % 40'tan fazla 
47'sinde ise% 30-40 arasında , Yıld ı rım ve arkadaşları (53) deneysel olarak 
yaptıkları 4 grup sucuktan Gdl kattıkları sucuklarda % 35.7, diğerlerinde 
ortalama% 37.8- 38.2- 39.4, Dinçer (15) olgunlaşmanın 21 . gününde tüm 
sucuklarda rutubet oranının% 40'ın altına düştüğünü, Alkan (3) ortalama% 
35 bulduklarını bildirmektedirler. 

Bu araştırmada incelenen 50 adet sucuk örneğinde rutubet miktarı 

en az% 16.13, en çok% 55.60, ortalama% 36.17 bulunmuştur. Gıda Mad­
deleri Tüzüğüne (23) aykırı l6 örneğin 13 adedinde % 40-50 arasında, 3 
adedinde de % 50'nin üstünde nem oranı tespit edilmiştir. Elde edilen so­
nuçların Gökalp (22) , Alkan (3) , Yıldırım'ın (53) piyasa sucuklarında tespit 
ettiği ortalama değerlerine benzer, diğerlerinden (2,5, 15,29,42) oldukça 
farklı olduğu görülmüştür . 

Analiz edilen sucuklarda ortalama protein oranı % 21 .09 bulunmuş­
tur. En düşük protein değeri% 14.96, en yüksek% 30.27 olmuştur . 50 adet 
sucuğun 17 adedinde protein oranı % 20'nin altında, 16 adedinde % 20-22 
arasında, 17 tanesinde ise% 22'nin üstündedir. Ilgili standartlarda (44) pro­
tein oranlarına göre yapılan sınıflandırmada 17 tanesi ı. sınıf, 16 tanesi ll . 
ve lll. sınıf grubuna girmekte olup, 17 tanesi ilgili standarta aykırıdır. 
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Omurtag ve arkadaşları (29), sucuklar için ortalama protein değerini 
% 23, Yurtyeri (54)% 26.88, Bügü ve Akyıldız (12)% 19.66, Aktan (2)% 
25.42, Dinçer (15) olgunlaşmanın bşalangıcında% 24.1 -%27.7 arasında, 
35. günde % 42.0 - % 44.3 arasında, Kolsarıcı (27) Ankara Bölgesi sucuk­
larında ortalama% 20.84, Alkan (3)% 21 .2 bulmuştur . Bu değerlerin önem­
li bir bölümü incelediğimiz sucuklardaki protein oranından farklıdır. Ancak, 
Bügü ve Akyıldız (12), Kolsarıcı (27) ve Alkan'ın (3) bulgularıyla uyumludur. 

Analiz edilen sucuklarda yağ miktarı en düşük % 15.26, en yüksek% 
49.08, ortalama% 34.63 bulunmuştur. 50 adet sucuğun 13 tanesi ilgili stan­
dartda (44) belirtilen% 30'dan az yağ içeren sucuk grubuna dahil olup, 1. sı­
nıf; 20 tanesi% 30-40 arasında olup ll . sınıf, 17 tanesi ise% 40-50 arasın­
da olup lll. sınıf sucuk grubuna girmektedir. Bulgularımız Aktan'ın (2) 
ortalama % 36.85, Töral'ın (42) % 34.46, Alkan'ın (3) % 38.2 değerleriyle 
uyum içindedir. 

Kül miktarının sucukların kalitesine ne gibi bir etkisi olduğu tam ola­
rak bilinmemekle birlikte Altuğ (5) kül oranının sucuğun rutubetine, yağ nis­
betine ve katılan baharatın miktar ve kalitesine göre değiştiğini, Alkan (3) 
kül miktarının ilk planda tuz miktarıyla daha sonra sucuğa katılan et ve kat­
kı maddelerinden geçen inorganik maddelerle ilişkili olduğunu bildirmişler­

dir. 

Sucuklarımızda kül oranı en az % 2.12, en çok % 7.24, ortalama % 
4.36 bulunmuştur. Altuğ (5) kül miktarını ortalama % 1.05, Dinçer (15) ol­
gunlaşma dönemi başında% 1.7-% 3.6, dönem sonunda% 4.3-% 4.9, 
Kolsarıcı ve arkadaşları (27) Aydın yöresi sucuklarında ortalama% 4.7 bul­
muşlardır. Bulgularımız Dinçer'in (15) dönem sonu değerleri, Kolsarıcı (27) 
ve Alkan'ın (3) bulduğu kül miktarlarıyla birbirlerine yakındır. 

Analize aldığımız sucuklarda tuz miktarı en düşük% 2.34, en yüksek 
% 6.31, ortalama% 3.84 bulunmuştur. ligili standartta (44) belirtilen en faz­
la % 5 oranında tuz katılabilir hükmüne aykırı 5 adet sucuk tespit edilmiş 
olup, bulduğumuz değerler Altuğ (5) tarafından belirtilen % 2.70, Dinçer'in 
(15) olgunlaşmanın başlangıcında tespit ettiği% 2.3-% 2.6 değerlerinden 
farklı bulunmuştur. Kolsarıcı ve Ertaş'ın (27) Afyon-Ankara-Aydın yöresinde 
incelemiş oldukları sucuklarla aynı değerdedir. 

Fermente sucuklarda nişasta bulunması hem arzu edilmediğinden 
hem de GMT'ca (23) yasaklanmış olduğundan kalitatif olarak varlığını taklit 
ve tağşiş olarak kabul etmek zorundayız . 

Gıda Maddeleri Tüzüğünde (23) sadece salarn ve sosislere en fazla 
% 5 oranında olmak koşuluyla patates nişastası katılabilir hükmü konuldu­
ğu halde Istanbul ve Ankara'da imal edilen sucuklara belli bir oranda pata­
tes nişastası katıldığı resmi raporlarla ortaya çıkarılmıştır (43) . Ayrıca, ince­
lemeye aldıkları sucukların Altuğ (5)% 41.17'sinde, Töral (42)% 11'inde, 
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Alkan (3),% 20'sinde kalitatif nişasta tespit etmişlerdir. Bizim yaptığımız ça­
lışmada sucukların bir adedinde nişasta müsbet bulunmuştur. 

Sucuk ve sosislerde boya maddelerinin varlığı GMT'nin (23) 179/c 
maddesine göre taklit ve tağşiş kabul edilmektedir. Aynı şekilde sucuklar ve 
sosisler ile ilgili standartlarda boya bulunmaması gerektiği bildirilmiştir. Yap­
tığımız araştırmada 50 adet sucuk örneğinden birinde boya müsbet bulun­
muştur. 

Sosislerde rutubet miktarı en az % 44.92, en çok % 65.64, ortalama 
% 54.86 bulunmuş olup, GMT (23) ve ilgili standarda (45) bir örnek hariç di­
ğerleri uygundur. Bu değer çeşitli araştırıcıların bulgularıyla uyum halinde­
dir (1 ,8,26) . 

Analiz edilen 25 sosis örneğinde protein oranı% 8.9 ile% 15.21 ara­
sında olup, ortalama değer% 12.14'tür. ligili standartta (45) toplam hayvan­
sal proteinin en az % 15 olması gerektiği bildirilmiştir. Yaptığımız çalışmada 
incelediğimiz örneklerde biri hariç diğerlerinin stardarda uygun olmadığı gö­
rülmüştür. 

Sosislerin protein oranları ile ilgili araştırmalarda Kolsarıcı ve Ertaş 
(26)% 7.64 - % 14.83 arasında. Yurtyeri (54)% 11 -% 19.34 arasında, Yıl­
dırım ve arkadaşları (52) ortalama% 13.64, Casero ve Pateno (13)-%% 
10.84 - %19.59 değerleri arasında bulmuş olup, bulgularımız Casero ve 
Pateno'nun ( 13) bulguları hariç diğerleri ile uyum halindedir. 

Sosis örneklerinde yağ oranı en düşük% 12.98, en yüksek% 24.13, 
ortalama % 19.88 bulunmuştur. Bulgularımız Kolsarıcı ve Ertaş'ın (26) bul­
duğu% 11.65 - % 24.74 değerleriyle uyum halinde olup, diğerleriyle de ya­
kın sınırlar içindedir. 

Sosislerin kül miktarı ortalama % 2.74 bulunmuştur. En düşük kül 
oranı % 1.11, en yüksek de % 4.1 O olmuştur . Yıldırım ve arkadaşları (52) 
sosislerde kül miktarını ortalama % 0.9, Kolsarıcı ve Ertaş (26) % 2.21 -
3.31 arasında, Balcıoğlu (8) muhafaza dönemi başında % 1.09 - 2.44, dö­
nem sonunda ise 1.72 - 3.13 arasında bulmuşlardır. Bulgularımız Balcıoğ­
lu'nun (8) bulgularıyla aynı, diğerlerinden farklıdır. 

Sosislerde tuz miktarı en az % 1.40, en çok % 3.98, ortalama 2.37 
bulunmuştur. Örneklerin biri hariç diğerleri tuz oranı yönünden ilgili standar­
ta (45) uymaktadır . 

25 adet sosis örneğinde kantitatif nişasta miktarı tespit edilmiş olup, 
en az % 3.27, en çok % 16.37, ortalama% 8.3 bulunmuştur. GMT (23) ve 
ilgili standartta (45) belirtilen % 5 sınırını aşan örnek sayısı 16 olup, bu 
oran% 64'tür. % 36'sında ise belirlenen sınırlar içinde bulunmuştur. 

Sosislerin nişasta miktar tayini üzerinde Yurtyeri (54) yaptığı araştır­
mada % 7 ile 14 arasında tespit etmiştir. Ankara ll Kontrol Laboratuvarı'na 



1989 yılı içinde muayene için getirilen 26 sosis örneğinde nişasta oranı en 
az% 0.50, en çok% 14.59, ortalama% 6.14 oranında bulmuş olup, bizim 
bulgularımızia paralellik göstermektedir. 

Yaptığımız araştırmada 25 adet sosis örneğinde boyaya rastlanma­
mıştır. 

Sesisierde yağsız et miktarı en az %36.18, en çok% 63.80, ortalama 
% 49.91 bulunmuştur. Ülkemizde yapılan araştırmalarda bu konuyla ilgili bir 
çalışmaya rastlanmamıştır. Gıda Tüzüğünde sucukların safi et miktarlarıyla 
ilgili hükümler bulunmasına karşın, sosislerle ilgili bir hüküm yoktur. Aynı 
şekilde sosislerle ilgili standartlarda en az % 15 hamprotein içermesi dışın­

da hiçbir kriter mevcut değildir. 

S O N UÇ 

Incelemeye aldığımız 50 adet sucuk ve 25 adet sosis örneğinde kali­
tenin düşük olduğu, GMT (23) ve ilgili standartiara (44,45) aykırılıklar gös­
terdiği görülmüştür. 

Kalite bozukluklarının önlenmesi için Gıda Tüzüğüne kesin sınırlan­
dırmalar konulması, kontrollerin peryodik aralıklarla yapılması, her üretim 
ünitesinin yıllık üretim kalitesinin saptanması gereklidir. 

Muayenelerde standart metodların kullanılması, üreticilerin dönem 
dönem eğitilmesi, halkın da bu konularda bilinçlendirilmesi problemleri bü­
yük ölçüde önleyecektir. 

ÖZET 

Bu çalışmada !zmir Bölgesi sucuk ve sesisierinin kimyasal bileşimleri 
incelenmiştir . 50 adet sucuk ve 25 adet sosis örneğinin rutubet, protein, 
yağ, kül, tuz, nişasta oranları belirlenmiş, sesisierin yağsız et miktarları he­
saplanmış ayrıca boya aranarak bu yöreye ait et ürünlerinin bileşim ve kali­
teleri hakkında bir fikir elde edilmeye çalışılmıştır. 

Deneye aldığımız 50 adet sucuk örneğinde ortalama rutubet oranı % 
36.17 olup, sucukların % 38'nin rutubet oranı %40'1ık oranın üstnüde, % 
62'sinin rutubet oranı normal sınrıları içinde bulunmuştur. 

Protein yönünden yapılan incelemede sucuklar ortalama % 21 .09 
protein içermektedir. Standartiara göre sucukların% 34'ü 1. sınıf,% 32'si 2. 
ve 3. sınıf özelliğinde olup, % 34 ise % 20'nin altında protein içerdiği için 
hiçbir gruba girmemektedir. 

Yağ or.anları ortalama % 34.64 olan sucukların yağ miktarı yönünden 
standartiara göre% 26'sı 1. sınıf, % 40'ı 2. sınıf,% 34'ü.3. sınıf sucuk gru-



buna girmektedir. Sucuk etiketlerinde ise böyle bir sınıflandırmaya rastıan­
mamıştır. 

Sucuklarda ortalama kül % 4.36, tuz oranı ise ortalama % 3.84'dür. 
Bir adet örnekte boya, bir adet örnekte de nişai madde tespit edilmiştir. 

Analize alınan 25 adet sosis örneğinde ise rutubet oranı ortalama % 
54.86, protein oranı ortalama% 12.14, yağ oranı ortalama% 19.88, kül 
oranı ortalama % 2.74, tuz oranı ortalama % 2.37, nişasta oranı ortalama 
% 8.03, yağsız et oranı ortalama % 48.88'dir. Örneklerin hiçbirinde boyaya 
rastlanmamıştır. 

Sosis örneklerinde protein oranı yönünden % 96'sı standardın öner­
diği % 15 protein kapsamalı sınırının altında ; ancak % 4'ü normal sınırlar 
içinde bulunmuştur. GMT ve sosis standardı, sesisiere % 5 oranında nişai 
madde katılabilir hükmünü taşımaktadır. Buna göre sosis örneklerinin % 
36'sı normal, % 64'ü taklit ve tağşiş edilmiş grubuna girmektedir. 

Analiz sonuçlarımıza göre sosis örnekleri düşük oranda protein, bu­
na karşın yüksek oranda nişasta içermektedir. 

SU M MARY 

In this study, the chemical composition of the sausages and savory 
sausages in !zmir region were examined. The humidity, protein, fat, ash, 
salt and staroh rates of 50 savery sausage and 25 sausage samples were 
determined, the amonts of non-fatty meat were estimated and in addition to 
these, the composition and quality of the meat products of this region were 
inspested by searching the dyes. 

The avarege hummidity rate of the 50 savory sausages that were 
examined, was found to be 36.17 %, the 38 % of the savory sausages had 
a humidity rate, more than 40 % and 62 % of them were found t have hu­
midity rate in the normal limits. The savory sausages contained an average 
protein rate of 21 .09 % in the examinationb in respect dt protein content. 
According to the Turkish standars, 34 % of the savory sausages are in the 
grade 1., 32% of them are in the grade 2. and 3. and 34% of them belong 

. to the none of the groups as they contained a protein rate less than 20 %. 

The savory sausages having the fat rate of 34.64 % were classified 
and 26% of them were in the grade 1, 40% of them were in grade 2., 34 
%of them were in grade 3., Such a classification was not observed on the 
labels of the savory sausages. In the savory sausages that were examined, 
the avarage rate of ash was found to be 4.36 % and the avarage rate of 
salt was found to be 3.84 %. Dye was determined in 1 of the savory sausa­
ge specimens and starch was determined in 1 of the specimens. 
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The avarage hummidity rate was 54.86 %, the avarage protein rate 
was 12.14 %, the avarage fat, rate was 19.88 %, the avarage ash rate was 
2. 7 4 %, the avarage salt rat e w as 2.34 %, the avarage starch rat e w as 8.03 
%, the avarage non-fatty meat rate was 48.88 % in the 25 sausage speci­
mens analysed. 

Non of the specimens were observed to contain dye. 96 % of the sa­
usages specimens were below the limite of the standards of containing 15 
% protein, only 4 % of them were found to be in the standard limits. The 
National Food Aegulation and standards command for the sausages to 
contain 5 % starch According to this command, 36 % of the sausages spe­
cimens were in the normal group and 64 % of them were found to be againt 
the public health. 
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