iZMIR PIYASASINDA SATILAN SUCUK VE SOSISLERIN
KIMYASAL NITELIKLERI, TOPLAM YAGSIZ ET
MIKTARLARININ SAPTANMASI UZERINDE
ARASTIRMALAR

Nuray ATALA (*)
GIiRIS

Insanlarin fizik ve zihin gliciiniin yiiksek diizeye erigebilmesi igin fiz-
yolojik ihtiyaglarinin gerektirdigi protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mi-
neral maddeler grubu besin maddelerini yeteri kadar tiiketmesi gerekmek-
tedir. Fakat dinya nufusunun hizli artigi yaninda Gretimin yetersiz kalmasi
sonucu 6zellikle hayvansal gida gereksinimi biyiik 6lgiide artmistir. Ulke-
mizde total protein gereksinimi yeterli olmasina kargin hayvansal kékenli
protein tiketimimizin yeterli olmadigi gérilmektedir. AT Ulkelerinde kisi ba-
sina yillik et tliketimi ortalama 84.9 kg. olmasina ragmen, Tirkiye'de ise
FAQ verilerine gére (1984) kigi basina yillik tiketim 22.3 k.'dir (18). Bunun
nedeni beslenme aligkanliklari gibi subjektif etkenlerin yaninda hayvansal
protein fiyatlarinin yiksek olmasi ve hayvansal gidalarin isleme ve muhafa-
za yontemlerinin yetersiz olusundan kaynaklanmaktadir.

Gunumuzde hayvansal protein tiiketimi gelismisligin bir él¢list olarak
kabul edilmektedir. Bilim ve teknoloji alaninda son yillarda meydana gelen
gelismeler karsisinda et endistrisinde de biiylik asamalar kaydedilmigtir.
Buna paralel olarak et tiretimi artmis ve toplam et Gretiminin buydk bir kismi
et GrGnleri yapiminda kullaniimaya baglanmugstir. Yillik et tiketimi fazla olan
lilkelerde 6rneg@in Fransa, Rusya, Danimarka ve ABD'de sirasiyla toplam et
Uretiminin % 65, 50, 45 ve 35'i bagta sucuklar olmakiizere gesitli et Grtnleri-
ne dénugstirdlmektedir (17,17). Bizde ise et Urinleri tretim teknolojisi yeni
yeni gelismeye baglamigtir. Glinimizde gelisen teknolojiyle birlikte insanla-
rimizin sosyo-ekonomik diizeyinin degismesi sonucu hazir ve yari hazir gi-
da tiketimlerinin artmasina neden olmustur.

Onceleri mikrobiyel bozulmayi énlemek, dolayisiyla dayanma stirele-
rini uzatmak amaciyla uretilen et Griinleri, gelisen et teknolojisiyle muhafa-
zadan ¢ok ete ek nitelikler kazandirmak ve daha ekonomik bir sekilde tret-
mek amacina yonelmistir (16,17). Bdylece et urlnlerinde gesitli ham ve
katki maddelerinin kullaniimasi, degisik yapim yéntemlerinin uygulanmasi
ile buglin binden fazla gesitte et Grinu Gretildigi bildirilmektedir.

(*) Etlik Hay. Hast. Arast. Enst. Md.ltigli, Vet. Hekim.
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Turkiye'de 1983 yilinda 8560 ton sucuk Uretilmis olup, yillik toplam et
drinlerinin % 39.6'lik pay ile Gretimde 1. sirada yer almigtir. Sucuk uretim
miktarinin yiiksek olusunun nedeni, yapiminda ileri bir teknolojiye gereksi-
nim duyulmamasi, kiguk aile igletmelerinde bile kolaylikla yapilabilmesi,
uzun sure dayanmasi ve insanlarimizin tanidigr damak zevkine sahip olma-
sindadir. Bununla birlikte dig kaynakli et Grtnlerinden salam ve sosis 1983
yili verilerine gbre 7658 ton uretilmis olup, yillik Gretilen toplam et Griinlerin-
de % 35.5'lik pay ile 2. siray1 almaktadir (6,9).

Cizelge-1 : Turkiye'de 1983 yili et urtinleri Gretim miktarlari

Uriin Uretim miktari/ton)  Uretimdeki payi (%)
Sucuk 8560 39.6
Salam, Sosis 7858 355
Pastirma ' 3521 16.6
Kavurma, fume dil 1786 : 8.3
Toplam 21.985 100

Bugtin gesitli aragtirmalarla besleyici degeri ve hijyenik kalitesi yilk-
sek et drlnleri Gretim ydntemleri gelistiriimesine ragmen tlkemizde Uretim
ve tlketimde ilk siralarda yer alan sucuk ve sosisler halé ilkel bir teknoloji
ile kalitesi dugik et ve katki maddeleri kullanilarak denetim ve sanitasyon
kosullarindan yoksun olarak hazirlanmakta, ekonomik olmasi nedeniyle ol-
gunlagma stresi tamamlanmadan pazarlanmaktadir. Bu tip Grinlerin imha-
si ile Ulkemiz ekonomisinde biyuk kayiplara neden olmaktadir.

Gida Maddeleri Tuzugumuzde (23) sucuklarimizin kimyasal yapila-
riyla ilgili yeterli kriter bulunmamaktadir. GMT'nin 171. maddesinde yag
miktarinin % 40'tan az olmasi, bu miktardan fazla yag igerenlerin "Gok yagl
sucuklar" etiketi altinda satiimasi gerektigi bildirilmistir. Bu madde imalatgi-
lar tarafindan suistimal edilerek et yerine bol miktarda yag konulmaktadir.
Ayrica, ayni maddede safi et miktarinin % 60'in altinda olmamasi gerektigi
bildirildigi halde ete bagh protein alt siniri yaziimamigtir. Rutubetin % 40'in
Ustliinde olmamasi gerekirken ekonomik olmasi nedeniyle olgunlagsma stire-
si tamamlanmadan pazarlanmaktadir.

Sosis lretiminde maliyeti diistirmek amaciyla GMT'nin 172. madde-
sinde belirtilen % 5'lik nigasta orani daha yiksek tutularak tiiketici aldatila-
bilmektedir. Hicbir gida maddesi sucuk ve sosisler kadar tiiketiciyi aldatma-
ya ve hile yapmaya elverigli degildir.
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Hayvansal drtnlerin istenilen kalitede ve standartta retilmesi hem
halk saglig. ve beslenmesi bakimindan hem de Ulke ekonomisi bakimindan
énemlidir.

Bu aragtirmada yukarida belirtilen gergekler gézéniine alinarak halki-
miz tarafindan sevilerek tiiketilgn; tretimlerinin yogun oldugu |zmir Bélge-
sindeki sucuk ve sosislerin rutubet, protein, yag, kl, nisasta miktarlari, bo-
ya aranmasi ve yine ayrica sosislerde yagsiz et miktarlarinin hesaplanmasi
amaglanmustir.

LITERATUR BILGI

* Latince'de tuzla muhafaza etme anlamina gelen "salcus" sézctgiin-
den tiremis sucuk, bilimsel olarak, "Taze etlerin pargalanarak degisik katki
maddeleri ile kanstiriimasi sonunda ya dogrudan ¢ig olarak, ya da fermen-
tasyon, dumanlama, pisirme gibi farkli islemler uygulanarak tuketilen et Gru-
ni" olarak tanimlanabilir (3,5,15,17,21).

Tam sucuklar yapim yéntemlerine gére alti grup iginde siniflandirilir-
lar (17).

1 - Taze sucuklar

2 - Dumanlanmis (pisgirilmemis) sucuklar

3 - Dumanlanmig ve pigirilmis sucuklar

4 - Pigirilmig sucuklar

5 - Kuru, yar kuru veya fermente sucuklar

6 - Ozel olarak hazirlanmig sucuklar

Turkgede sucuk kelimesi sadece Turk fermente sucugunu kapsadigi
halde bazi Ulkelerde yukarida saydigimiz gesitlerin hepsini kapsar (17).
Tark sucugu, kuru, yari kuru veya fermente sucuklar sinifinda olup 1si igle-
mine tabi tutulmadan yapilan sucuklardir (10,15,17,25,38). Alperden ve ar-
kadaglan (4), sucuklan ¢ig olarak olgunlastinian fermente et Grtin olarak
sosis ve salamlari ise bir olgunlagma devresi gegirmeden pigiriimek suretiy-
le-son geklini alan sucuklar olarak tanimlanmiglardir.

Fermente sucuklar :

Yapilarinin belirli bir dénemlerinde fermentasyon bakterilerinin tre-
melerini kolaylastirip arttirmak igin uygun i1si derecesinde tutulan yani fer-
mente edilen sucuklara fermente sucuklar denir (15).

GMT'ne gére Ustiin kalitede bir Tirk sucugunun et miktarn % 60'dan
az, yag miktari % 40'dan fazla olmamali ve rutubet miktari % 40'I gegme-
melidir (23). Ayrica, Turk Standartlarinda da (44) yukaridakilere ek olarak
sucugun kendine 6zgl buruk, baharath, hafif aci ve aromatik bir lezzette,
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kesit yliziinde yag taneleri diginda kalan kismin agik kirmizi, dis gérintsu-
nin kirmizi kahverengi olmasi, kesit yizinin genel gérinimindn mozaik
halinde ve gevre ile orta kisminin ayni renkte olmasinin, parmakla bastiril-
diginda biraz direnme gdsteren bir olguya, dis ve i¢ kesit ytziinde kif iger-
meyen bir gérindse sahip olmasi istenilmektedir.

Fermente sucuklar taze etin sahip oldugu 6zelliklerden daha fazlasi-
na sahiptir. Bunun nedeni yapimlarinda uygulanan teknolojik yéntem ve is-
lemlerle taze etten daha az rutubet, fakat daha fazla protein, yag, mineral
madde ve vitamin igermeleridir, Yine et ve yagdan baska ¢esitli katki mad-
delerinin katihmi bu Grinleri kendilerine 6zgl hosa giden lezzet, aroma,
tekstir, olgunluk ve Gstln besleyici deger ve olduk¢a uzun bir dayanma si-
resi kazandirir (17).

Fermente sucuklarin yapim teknigi :

Fermente sucuk yapimi dért agsamada gergeklesir (15).

a - Sucuk yapiminda kullanilacak hammaddeler ve segimi

b - Sucuk hamurunun hazirlanmalar ve kiliflara doldurulmalari
¢ - Fermentasyon

d - Kurutma

a - Sucuk yapiminda kullanilacak hammaddeler ve segimi :

Sucuk Uretiminde etin secimi, islenisi ve katki maddelerinin miktar ve
hijyenik durumlari, 6zellikle olgunlagsmalari sirasinda izlenecek yontem o
sucugun dayaniklihgi ve kalitesi Gizerinde ¢ok énemli rol oynar (53).

Et, % 75-80 oraninda katilir. Arastiricilar (2,3,4,5,10,15,21,22,24,53)
kesimden sonra etin 24 saat soguk hava kosullarinda dinlendirilmesinin iyi
sonug verecegini, pH'In 5,6 - 5,8 olmasi gerektigini ve bu tur etlerden yapi-
lan sucuklann fiziksel niteliklerinin daha tstiin oldugunu bildirmiglerdir.

Yag, % 10-20 oraninda katilir. Yaglar etlerle birlikte bir olgunlasma
ve fermentasyon dénemi gegirerek renk, ve kivam olusumuna etkili olur (3,
15,37,51).

% 2-4 oraninda katilan tuz, lezzet gelistirir, olgunlagsmada yrtyen fi-
ziko-kimyasal ve mikrobiyolojik olaylarda etkilidir (4,41,51).

% 0,5-1 oraninda katilan seker, pH'in belli bir dizeye disebilmesi
icin laktik asit olusumunu saglar (3,4,15,38,41).

Aroma ve lezzet olusturmak amaciyla katilan baharatlarin Gstiin kali-
tede sucuk elde etmek igin sterilize edildikten sonra kullaniimasi gerektigi
bildirilmistir (24,31,38,39).
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Sucuk dretiminde renk olugsumunu dizeltmek, renk stabilizasyonunu
saglamak amaciyla askorbik asit, glutaminik asit, Na-glutamat, Glukanodel-
ta-Lakton, su tutucu, rengin korunmasi, etin olgunlagsmasi igin monokalsi-
yum sulfat, dikalsiyum silfat gibi maddelerde kullanilir (4,10,35,51). Nitrat
% 0.5, nitrit % 0.2 oraninda katilir.

Daha ¢abuk ve daha iyi bir asit ortam, jel olusumu, gtizel koku, renk
ve Ustlin aroma olusturmak icin son yillarda sucuklarda starter kulttir konul-
maktadir. Bu amagla Micrococus auranticus, pediococcus cerevisae, Lacto-
bacillus plantorum gibi bakteriler kullaniimaktadir (15,17).

b - Sucuk hamurunun hazirlanmasi ve kiliflara doldurulmasi :

Et ve yag 1 - 2.5 cm2 buyuklikteki keskin bigaklardan gegirilerek, 2-
3°C'de 12-48 saat bekletilerek kiliflara doldurulur.

¢ - Fermentasyon ve kurutma :

Oda sicakhgi 10-25 °C, rutubeti % 75-95'lerde ve hava akimi ayarla-
nabilen odalarda, uygulanan ydénteme bagl olan sirelerde olgunlagsmaya
birakilir.

Fermentasyonu takiben sucuklar gesitlerine gére ya dogrudan ya da
dumanlanip pisirildikten sonra kurutmaya alinirlar. dumanlama islemi birinci
derecede ylizey dezenfeksiyonu ve renk guzellestiriimesi igin s6z konusu-
dur. Bu iglemin kaliteyi olumlu etkiledigi bildiriimektedir (13,14,15).

Sucuklarin Kimyasal Bilegimi :

Ulkemizde sucuklan kimyasal kalitelerini ortaya koymak amaciyla bir
gok arastirma yapilmistir. Yapilan arastirmalarda sucuklarin birbirinden ol-
dukga farkh bilesimlerde oldugu gérilmustir. Ertas ve Gogts (20) bu farkli-
hgin mevsimlere, Ureticiye ve hatta Gretilen partilere gére degisiklikler gos-
terdigini, bu énemli et Grintnd beslenme ve kalitesi yUksek bir driin haline
getirmek igin entansif bir galismaya yonelmek gerektigini bildirmiglerdir. Pi-
yasa sucuklarinin kimyasal bilegsimlerini inceleyen bir ¢ok arastirici da
(15,19,38) sucuklarimizin genellikle hijyenik kalitesi diguk et ve katki mad-
deleri ile ya agikhava sartlarinda ya da kontrol edilmeyen igleklerde veya
fabrikalarda aligilagelen yontemlerle Gretildigini, Gretimle ilgili bir standartin
bulunmadigini bildirmiglerdir. Protein, yag, rutubet gibi sucuk Kkalitesini di-
rekt etkilemeyen kriterlerinden oldukga farkl oranlarda oldugu ve GMT'ne
uygun olmadigi géraimustar.

Gunumuzde arastiricilar rutubet miktarina biylik énem vermigler ve
sucuklari rutubet oranlarina gére gesitli siniflara ayirmiglardir (1,15,25,41).
Batun gidalarda oldugu gibi fermente sucuklarda da rutubet miktari mikrobi-
yel bir olgunlasma s6z konusu oldugunda ilk énce mikrobiyolojik agidan,
sonra da rutubet miktari esas alinarak yapilacak degerlendirmeler agisin-
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dan ¢ok 6nemlidir (3). Bu nedenle Gida Tizigumuzde (23) dahil olmak
Uzere bir gok Ulkenin tuzik ve standartlari rutubetle ilgili sinirlandirmalar
getirme geregini duymusglardir.

Gida Maddeleri Tuzigdd'nin (23) 179/e maddesine gére sucuklarda
rutubet oraninin % 40'tan fazla olmamasi hitkkme baglanmistir. Altug (5), %
40 rutubetli olan bir sucukla % 39 rutubeti olan bir sucugun arasindaki far-
kin tizige uygunluk ve aykirilik ydéniinden etkili olabildigini, ancak diger ta-
raftan bu hiikmin gtiniimiz kosullarinda yetersiz kaldigini belirtmigtir.

Ulkemizde yapilan arastirmalarda sucuklarimizin gok farkli rutubet
icerdiklerini belirten Dinger (15), bunu sucuklarin gogu kez ekonomik olma-
sindan 6tird normal olgunlasma streleri tamamlanmadan piyasaya sur(l-
melerine ve standart bir yapim yontemi uygulamaksizin gesitli yérelerde
farkh hava kosullarinda uretilmelerine baglamistir. Omurtag ve arkadaglari
(29) rutubeti % 32, % 52.35 arasinda, Yurtyeri (54) % 10.50 - % 39.0 ara-
sinda, Aktan (2) % 17.44 - % 49.23 arasinda, Téral (42) % 29.01 - % 57
arasinda, Kolsarici ve Ertas (26) % 26.06 - % 43.70 arasinda bulduklarini
bildirmiglerdir.

Gunumazde aragtiricilar (2,3,10,26) ham protegin miktarinin beslen-
me fizyolojisi bakimindan pozitif ve negatif olarak kabul edilen bir ¢ok hete-
rojen maddeleride igerdigini bu ylizden protein miktari hakkinda tam bir fikir
vermedigini belitmelerine ragmen et trinlerinin kalitesi hakkinda ilk planda
bir fikir vermesi bakimindan ve ham protein esas alinarak yapilacak deger-
lendirmeler agisindan énemlidir.

Gesitli arastirmacilanin sucuk érneklerinde protein miktar tayini ¢alisg-
malarinda Blgi ve Akyildiz (12) 102 firmanin sucuk érneklerinde protein
miktarinin % 10.76 ile % 39 arasinda, Balcioglu (8) % 9.34 ile % 26.69 ara-
sinda, Kolsarici ve arkadagslari (27) Afyon yoresi sucuklarinda % 10.85 ile
% 21.13 arasinda bulmuslardir. Bu verilerde géruldigi gibi sucuklar ara-
sinda protein de@erleri farkliliklari oldukga blyudktir. Ayrica, sucuklarin ham
proteinin yiksek olusu protein kalitesi ve yararliigint kesin olarak ortaya
koymadig@i, ham proteini yliksek olan bir sucugun kas proteinin distk ola-
bildigi arastirmalarla kanitlanmistir (2,3,26,54). Alkan (3) bu amagla yaptigi
arastirmada kas proteini/bagdoku proteini oraninin ¢ok farkli sonuglar ver-
digini bunu da piyasada ¢ok degisik fiyatlarda sucuklarin satin alinip ince-
lenmesinden kaynaklandigini bildirmistir.

Sucuklara fazla yagd katimi hem tiketici aleyhine bir durum yaratmak-
ta hem de yaglarda olusan acilasma tim sucugu etkileyerek bozukluklar
olusturmaktadir. Protein ve rutubet oranlarinda oldugu gibi sucuklara kati-
lan yag oranlari da belli bir sinir iginde olmayip oldukg¢a degisken oranlarda
bulunmustur. Bigi (11) 121 sucuk &érneginde yag miktarini ortalama %
43.59,Yurtyeri (54) % 26 - % 58 arasinda, Aktan (2) % 22.22 - % 48.86 ara-
sinda, Alkan (8) % 33.1 - % 51.0 arasinda bulmuglardir.
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Piyasa sucuklarinin yukarida belirtildigi gibi kimyasal bilesim yénin-
den ¢ok buyik degisiklikler gdstermesine karsin, Glkemizde birgok arastirici
degisik teknolojik yéntemler kullanarak ekonomik, kaliteli, dayanikh ve stan-
dart sucuk tretme g¢alismalarina yonelmislerdir.

Ertas (19), degisik oranlarda starterler ve kuyruk yagdi koyarak hazw-
ladigi sucuklarda su miktarint % 61.71 bulmusg, tiketime hazir duruma gel-
diginde % 17.15 dizeyine distigind bildirmistir. Buna karsilik protein mik-
tari % 22.30 duzeyine ylkselmigtir. Aragtirici starter uygulama ve yag
katiminin su kaybi tzerine énemli bir etki yapmadigini belirtmigtir.

Dinger (15), sucugun yapim teknigiyle ilgili sorunlari ¢déziimlemek ve
kalitesini arttirmak amaciyla deneysel olarak farkli karisimlardan yapilan
dért grup sucugun ki, 1. gruba EBK'da yapilan sucuk karigimindan, 2. gru-
ba EBK sucugu + Kalsiyumklordr, 3. gruba EBK sucugu + starter kdlttir ve
4. gruba EBK sucugu + starter kiltlr + Potasyum askorbat katarak hazirla-
digi sucuklarn 1si rutubet, hava cereyani kontrol edilebilen iklim odasinda ol-
gunlagmalari sirasinda bilesimsel, lipolitik ve organoleptik niteliklerde olu-
san degisiklikleri incelemistir. Olgunlasma odasinda 60 gun tutulan 4 grup
sucuk érneklerinin rutubet, protein, yag, kil ve tuz miktarlarinin birbirine ol-
dukga yakin oldugunu belirtmis; kalsiyum klorlr, starter kultir ve potasyum
askorbatin sucuklarin bilesimlerini &nemli derecede etkilemedigini, sucukla-
rin bilesimlerinde gértlen farkhliklarin daha gok sucuk hamuru karigimlari-
nin hazirlama ve tartimlari, iyi kangtirthip karistinlmadiklari ve deneye alin-
madan 6nce homojenize edilme durumlarn ile yakindan ilgili oldugunu
belirtmigtir.

Gokalp (22), Turk sucugunun teknolojik, bilimsel ve ekonomik sorun-
larina ¢6zim getirmek amaciyla yaptigr arastirmada, degisik olgunlasma
1sis1 ve farkh starterler uygulayarak sucuklarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyo-
lojik ve organoleptik 6zellikleri incelenmigstir. Su miktarini 16-18°C'de olgun-
lagsmada ortalama % 35.49 - 12-14°C'de olgunlasmasi halinde ortalama %
34.72 bulmustur. Protein miktarini ise % 25.85 - % 28.00 arasinda buldugu-
nu belirtmistir.

Yildinm ve arkadaslarn (53), yerli sucuklarimizin tretim yéntemleri ile
ilgili yaptiklar: arastirmada, 4 ayri parti sucuk dretmigler ve bunlarin organo-
leptik, kimyasal ve bakteriyolojik muayenelerini yapmiglardir. Sucuk hamu-
runun hazirlanmasinda piyasada uygulanan iki metot arasinda olgunlasma
ve kalite yoninden bir fark olmadigini, olgunlagmadan iyi sonuglar almak
icin ilk 24 saatde oda 1sisinin 22-27°C ve rutubet oraninin % 85-96 arasin-
da tutulmasinin yanisira hava cereyaninda 0.5 - 1.5 m/sn. 6lgusiinde bu-
lundurulmasi, ancak bu seviyelerin olgunlagsma devami suresince tedricen
dusurdlmesi gerektigini, nitritle birlikte GdL katilan sucuklafin renk tesekku-
10 ve kivaminin daha ¢abuk, rutubet oraninin ise 8. glinde % 35.7 dustigu-
nu bildirmiglerdir.



Bozdogan (10), EBK formiliyle yaptigi sucugu % 85-90 baslangi¢ %
65 bitis nisbi nem ve 22-1°C baslangi¢/18°C bitis sicaklikta 7 gun fermen-
tasyondan sonra yarisina higbir iglem yapmadan, yarisina ise 1si ve du-
manlama islemi uyguladiktan sonra 60. gline kadar soguk hava deposunda
poyletilen torbalarda bekletmistir. Sonugta 1s1 ve dumanlama iglemi uygu-
lanmig sucuklarin organoleptik ve Mikrobiyel ydnden daha ustin oldugunu
bildirmistir.

Alperden ve arkadaslan (4), sucuk yapiminda kullanilacak yeni tek-
nolojik yontemlerin gelistiriimesi igin yaptiklar arastirmada kalitenin yiksel-
mesinin ham materyal kadar hazirlama isilari, karistirma, et/yag oranlari,
olgunlastirma ydntemlerinin blyuk etkisi oldugunu belirtmiglerdir.

Sucuklarin Kimyasal Kalitesini Etkileyen Faktorler :

Sucuklarin kimyasal kalitelerini birinci derecede etkileyen faktor Gre-
timde kullanilan hammaddelerin kalitesidir. Et Grinleri Uretiminde oldukga
cok sayida ve birbirlerinden farkli niteliklere sahip et ve yag kullanilir. Bun-
larin herbiri en son trtinde belirli niteliklerin olugsmasinda katkida bulunur-
lar. Bu hammaddeler gerek bilesim bakimindan (protein, yag, rutubet, kiil)
gerekse renk, bag doku miktar, protein/rutubet orani, baglama yetenegi gi-
bi nitelikler agisindan birbirlerinden farklidir (17). Rutubet/protein orani az
olan etlerden tretilen Urtnler Gstiin kaliteli, bu orani yiksek olanlardan tre-
tilenler ise kalitesiz olur.

Kaliteyi direkt etkileyen diger bir faktor ise formulasyonun iyi yapilip
yapilamamasidir. Sucuklarin her zaman renk, lezzet, dig goérinus, sekil,
kimyasal ve fiziksel nitelikleri ydniinden standart olarak Uretilmesi igin yapi-
minda kullanilan et, yag, katki maddeleri ve baharatin belirli bir formile go-
re tartilip iyice karigtinimalar gerekir. lyi homojenize edilmeden yapilan su-
cuklarin kimyasal kalitesi diislik olur. Ayrica, bilesimlerinin incelenmesi séz
konusu oldugunda sucuklarin homojenize edildikten sonra muayeneye alin-
masi gerekir. Aksi takdirde sonug yaniltabilir (15,17).

Sucuklarin olgunlagma isilari, yapimindan sonraki muhafaza kosulla-
ri ve stresi de sucugun kimyasal kalitesini etkileyen faktérlerdir.

Sosisin Tanimi ve Genel Nitelikleri :

Sosis, haglanmig sucuk deyimi altinda barsaklara doldurulmus sucuk
hamurunun sicak dumanlama ve haglama safhasi gegirdikten sonra tiketi-
me hazir duruma gelen bir sucuk taraddr (51).

Diger et Urtnlerimiz gibi sosislerin de Gretimleri sirasinda gesitli katki
maddelerinin katilimi ve uygulanan teknolojik yéntemler nedeniyle beslen-
me dederi taze etten daha fazladir (17). Pisirme ve titstleme iglemlerinin



uygulanmasi ve uretim randimaninin yiksek olusundan dolayi daha ekono-
mik olmasi tuketimini arttirmaktadir.

Sosis yapim teknigi :

Sosis yapimi 4 asamada gerceklestirilir :

1 - Kullanilacak hammadde ve segimi,

2 - Sosis hamurunun islenmesi ve kiliflara doldurulmasi,
3 - Dumanlama,

4 - Haglama.

1 - Kullanilacak hammadde ve seg¢imi :

Sosis Uretiminde etin segimi, islenmesi, et-yad ve buz (su) oranlari
blyik énem tasir. Sosis, ince ¢ekilmis kiyma ve yaglarin emdlsiyon haline
getirilmesi ile hazirlanan hamurlardan yapilir. sosis Uretiminde gérilen en
blyilk problem su baglama olayidir. Yani dokunun suyu ve ilave edilen ya-
banci suyun protein ile 1siya dayanikli bir sekilde birlesmesidir. Baska bir
problem ise yag baglama olup, her iki olayda da etin kapsadigi kompleks
bir protein olan aktomiyosin buyik énem tasir (4,17,52).

Sosis hamuruna % 10-20 oraninda yag, % 20-30 oraninda buz sek-
linde su, % 2-2.5 oraninda tuz, % 0.5 nitrat ve % 0.2 oraninda nitrit katilr.
% 0.3 oraninda kullanilan fosfat soguk etin dzelliklerini kismen sicak ete
dogru gétirtr. ATP gibi etkiyip aktomiyosin kompleksini akton ve miyosine
ayirir. Asetik, sitrik, laktik ve tartarik asitler lezzet duzeltici ve asidite ayarla-
yici olarak, askorbik asit renk geligimi ve stabilisazyonu igin kullanilir
(4,17,52).

Et Grinlerine baglayici ve hacim arttirici veya genisletici adi altinda
% 5 oraninda patates nisastasi katilir.

2 - Sosis hamurunun iglenmesi ve kiliflara doldurulmasi :

Sosis yapiminda ATP ve pH deg@eri dolayisiyla su tutma kapasitesi
ylksek olan "sicak et" kullaniimasi tercih edilir. Kugbasi haline getirilen ete
sodyum kloriir veya nitritli tuz ve ayni sekilde kuter tuzlar ile ortama buz
seklinde su katilip kuterlenir. Kuterlemeden sonra su tutma 6zelliginin arti-
riimasi igin 3°C'de 12 saat bekletilir. Slire sonunda baharat ve diger katki
maddeleri ile buz katilarak ¢ekilir. Buz kaybolmaya baglayinca yag ve en
sonda askorbikasit eklenerek hamur dogal veya yapay kiliflara doldurulur.

3 - Dumanlama :

Kiliflara doldurulan sosisler 6nce 44°C'de 15-20 dakika kurutulmaya
tabii tutulup, bu stre sonunda igeriye duman verilerek sosisler 75-78°C'de
35-45 dakika dumanlamaya tabi tutulurlar. Bu sekilde hamur pargaciklari
birbirleriyle kaynasip, igleri sertlesir yani koagiile olur (51).



4 - Haslanmasi :

Dumanlamadan sonra 75-80°C' su altinda 15 dakika haslamaya tabi
tutulurlar. Burada rtndn i¢ i1sisinin 65-68C'ye g¢ikmasi gerekir. Bundan
sonra soguk su dolmasi ile Uriin tiketime hazir duruma gelmigtir.

Sosislerin Kimyasal Bilesimi :

Ulkemizde piyasada satilan sosislerin kimyasal bilesimlerini incele-
yen arastirmacilar degisik sonuglar almiglardir. Sucuk tretimende oldugu
gibi sosis tretiminde de belirli bir standardin olmamasi, etlerin farkli yapilar-
da olusu ve kullanilan buz miktarinin az veya gok olugu sonuglari dnemli bir
sekilde etkilemektedir.

Yurtyeri (54), sosislerin protein kalitelerini incelemek amaciyla yapti-
g1 calismada rutubeti en az % 55.20, en ¢ok % 65.70 ortalama % 64.53,
yag oranini en az % 10.20, en gok % 20, ortalama % 15.68, hamprotein
oranini en az % 11, en ¢ok % 19.34, ortalama % 13.95, nisasta miktarini
ise % 7 ile 14 arasinda bulmustur.

Yildirnm ve arkadaglari (52), EBK sosislerinin protein miktarini ortala-
ma % 13.64 yag miktarini % 16.2, rutubet miktarini % 69.2, kil miktarinin
% 0.9 bulmuglardir.

Omurtag ve arkadaslari (29), sosislerin su miktarinin ortalama %
65.50 protein miktarinin % 12.20 , kdl miktarinin % 4.80 bulmuglardir.

Balcioglu (8), sosislerin dondurulmus kosullarda muhafazasi esna-
sinda bilesimlerini incelemis; muhafaza dénemi baginda ham kul degerini
% 1.09 - 2.44 arasinda, su miktarinin % 56.54 % 69.92 arasinda protein
miktarint % 7.56 - % 10.97 arasinda, yag miktarini ise % 12.27 - % 20.12
arasinda bulmustur. D6nem sonunda ham kil degeri % 1.72 - % 3.13. su
miktarn % 52.53 - % 65.66, yag miktar % 14.22 - % 22.62 arasinda olup,
protein miktarinin yaklasik % 25 oraninda arttigini belirtmistir.

Kolsarici ve Ertas (26), Ankara piyasasinda satilan 7 adet sosisi in-
celemis; protein miktarini % 7.64 % 14.83 arasinda, su miktarini %46.99 -
% 67.01 arasinda, yag miktarini % 11.65 - % 24.74 arasinda, kil miktarini
ise % 2.01 - % 3.31 arasinda bulmuslardir.

Ulkemizde yapilan arastirmalarin diginda Casero ve Pateno (13), da
ltalya'da dretilen sosislerde su oraninin % 34.01 - % 56.89 arasinda, yag
orani % 25.08 - % 44.82 arasinda, protein oranini ise % 10.84 - % 19.59
arasinda degistigini bildirmiglerdir.

Acton ve Dick (1) tarafindan yapilan arastirmada gegitli sosislerin
kimyasal nitelikleri incelenmistir. Arastiricilarin bildirdiklerine gére Lebonon
- Bologna tipi sosislerin su % 58.9 yag % 15.1, protein nitrojeni % 2.55, pH



4.42'dir. Thuringer sosislerde su % 48.1, yag % 29.8, protein nitrojeni %
2.26, pH 5.08 olarak bulunmustur. Yaz sosislerinde su % 46.3, yad %
31.06 protein nitrojeni % 2.27, pH 5.09'dur.

Incelenen piyasa sosisleri disinda birgok aragtirici da degisik tekno-
lojik yéntemler ve katki maddeleri kullanarak yiksek kaliteli, dayanikli ve
ekonomik sosis Uretme ¢alismalari yapmiglardir.

Sahin (386), frankfurter tipi sosislere (i¢ ayri parti halinde %7 oraninin-
da soya unu, misir unu, pamuk tohumu unu katarak bunlarin net protein ya-
rarlilik derecelerinin incelemis, soya unu katilimi tat bakimindan énemli kar-
silanmig, pamuk tohumu unu katilan sosislerde tekstur buzulmusgtur.

Yildirnm ve arkadaslan (52), Avrupa kdékenli iki ayri soya ununu so-
sislere % 2-3 oraninda katarak bunu EBK sosisleriyle kargilagtirmiglar-
dir.Yaptiklan kimyasal, bakteriyolojik ve organoleptik incelemelerde soya
unu katilarak yapilan sosislerle EBK sosisleri arasinda belirgin bir fark ol-
madigini gérmasglerdir.

Kuyucu (28) frankfurter tipi sosislere % 2.5 - 5 - 7.5 oraninda soya
unu katarak bunlarin ¢ig ve pismis durumlarda kimyasal ve fiziksel nitelikle-
rini belirlemigtir. Buna gére soya unu-ilavesi % 62.99 - % 66.01 olan su ige-
rigi, % 10.88 - 11.31 olan protein igerigi Gzerinde etkili olmadigini bildirmis-
lerdir.

Bakici (7), soya proteininin yiliksek élgtide (% 39-45) protein igerdigi-
ni belirterek, besleyici degeri disinda et Grtnlerinde aktivitesini disurerek
Urindn dayanikhhidini artirdigini, kuvvetli bir emulsiyon etkisi oldugunu,
struktlr ve stabilizatdr etkisinin bulundugunu belirtmistir.

Sosislerin Kimyasal Kalitesini Etkileyen Faktdrler :

Sosislerin kimyasal bilesimi Gretimde kullanilan et ve yagin nitelikleri-
ne baglidir. Etler elde edildikleri hayvanlarin tirlerine ve yine ayni tlire ait
karkaslarin gesitli bélgelerine gére genel bilesim bakimindan oldukga farkl
olduklari gibi rutubet, protein, et-yad orani su tutma kapasitesi ve renk gibi
nitelikleri agisindan farkhdir (17). Bu da Uretimde kaliteyi énemli derecede
etkiler.

Bilesimi etkileyen diger bir neden formilasyondur. Sosisin bilesimine
giren et, yag, kur karisimi, lezzetlendiriciler dolgu maddeleri, baglayicilar ve
suyun belli bir formule gore 6zenle tartilip karistiriimalart gerekir. Karigtir-
mada 6zel karistirma makinalarinin kullaniimas! da standart bir Uretime
yardimci olur (17).



MATERYAL VE METOT

Materyal :

Arastirmada materyal olarak Izmir Bélgesinden Bornova Hayvan Asi-
lar Kontrol Merkezi Midurligu Gida Kontrol Laboratuvari'na muayene igin
getirilen 50 adet sucuk ve 25 adet sosis 6rnegi kullanilmustir.

Metot :

Orneklerin Deneylere Hazirlanmas : Analizlerden dogru sonug al-
mak igin laboratuvara getirilen sucuk ve sosis érnekleri kiliflar soyulduktan
sonra temiz ve keskin bigaklarla kiguk parcalara ayrilarak homojenize edil-
di.

Rutubet tayini : Orneklerin rutubet miktari TSE'ye gére saptandi (47).
Protein tayini : Kjeltec yontemine gore belirlendi (50).

Yag tayini : Orneklerin yad miktari standartlarda belirtilen Soxhelet
yéntemiyle yapildi (48).

Kiil tayini : Orneklerin kiil tayini TS. 1746'ya gore yapild.

Tuz tayini : Tuz tayini Mohr yéntemine gore yapildi. (49).

Nisasta tayini : Nisai maddenin kalitatif tayini TS. 1069'a gdre yapildi.
Nisasta miktari tayini : Pearson'un énerdigi sekilde yapildi (32),

Boya aranmasi : Organik ve inorganik boya aranmasi TS.1069'daki
yonteme gore yapildi (46).

Yagsiz et miktarinin hesaplanmasi : Sosislerde yagsiz et miktarinin
hesaplanmasi Pearson'un énerdigi sekilde yapildi (33).



Cizelge-2 : 50 Sucuk Ornegine Ait Kimyasal Analiz Bulgulari

Ornek No. Rutubet Protein Yag Kl 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 21.18 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 36.04 252 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 3T 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 4,083 - 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 38.23 20.56 41.66 2.67 2.34
29 41.57 19.25 31.57 3.05 2.80
30 22.74 25.01 44.08 4.45 4.77



(Cizelge 2'nin devami)

Ornek No. Rutubet Protein Yag Kl Tuz
31 25.81 23.82 41.34 5.01 4.85
32 31.04 25.32 34.83 4.33 3.74
33 48.57 24.06 17.33 4.42 5.61
34 27.22 30.27 32.96 5.60 4.91
35 43.43 19.29 29.82 3.42 4.21
36 38.33 17.50 36.56 3.22 4.64.
37 25.18 21.82 42.57 6.49 4.44
38 19.37 23.38 4517 5.67 6.31
39 46.07 16.82 24.40 3.09 5.85
40 39.67 24.01 30.85 3.22 3.97
41 37,97 20.44 32.52 451 2.96
42 28.79 21.44 43.99 3.98 3.61
43 24.84 24.13 43.15 4.68 3.21
44 34.60 20.44 41.71 2:12 2.51
45 39.07 21.44 31.22 4.67 2.57
46 30.43 21.26 42.59 3.62 4.21
47 29.44 24.32 35.37 - 5,07 4.44
48 32.16 21.44 42.72 3.59 2.97
49 34.19 20.82 38.07 417 2.91
50 28.93 20.76 34.70 4.02 3.21




Cizelge-3 : 25 Sosis Ornegine Ait Kimyasal Analiz Bulgulari

Ornek Yagsiz
No. Rutubet Protein Yag Kul Tuz Boya Nigsasta Et
1 *57.02 11.23 19.72 251 234 = 6.15 4525
2 61.30 1269 16.33 233 2.27 - 475 53.05
3 54.04 1094 1298 3.05 234 - 15.45 38.60
4 56.06 13.61 1892 112 2.84 - 79 5554
5 46.84 1023 2275 410 3.98 - 12.72 37.04
6 58.47 12.60 2262 255 2.02 - 3.94 5467
7 53.05 10.63 2144 - 324 2.80 - 8.37 41.35
8 54.90 12.64 1958 246 237 - 722 51.09
9 '51.87 11.94 2413 269 2.38 - 8.57 48.53
10 59.14 12.083 20.29 2.00 2.10 - 452 50.53
11 59.75 8.96 2054 329 1.87 2 469 36.18
12 - 52.64 1444 19.60 3.21 276 = 8.77 59.38
13 59.12 11.81 2050 268 248 g 492 49.90
14 55.67 1488 16.16 3.96 2.10 = 725 61.80
15 54.84 1269 2296 146 2.19 - 412 52.65
16 57.92 12.07 20.35 1.79 243 = 6.57 49.96
17 57.34 10.50 20.75 343 1.63 = 717 42.82
18 44.92 12.19 22.09 292 257 - 10.17 44.86
19 55.16 1521 18.92 227 257 - 449 55.72
20 65.64 13.13 14.00 1.11 1.40 - 3.27 63.79
21 50.49 10.06 23.12 398 234 - 1092 38.38
22 56.82 13.183 1930 3.02 2.10 - 5.00 54.82
23 51.69 11.69 20.12 322 2.10 - 13.07 45.20
24 49.20 1256 18.81 3.23 2.87 - 1430 47.48
25 47.63 11.72 20.98 2.88 248 - 16.37 43.36




Cizelge-4 : incelenen Sucuk Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglar
Ortalama Degerleri

Ozellik En az En ¢ok Ortalama
Rutubet 16.13 55.60 36.17
Protein 14.96 30.27 21.09
Yag 15.26 49.08 34.64
Kl 242 7.24 4.34
Tuz 2.34 6.31 3.84

Cizelge-5 : incelenen Sosis Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglari
Ortalama Degerleri

Ozellik En az En ¢ok Ortalama
Rutubet 44.92 65.64 54.86
Protein 8.96 15.21 12.14
Yag 12.98 2413 19.88
Kal 1.11 410 2.74
Tuz 1.40 3.98 2.37
Nigsasta 3.27 16.37 8.03
Yagsiz et 36.18 63.80 49.91

BULGULAR

Bu galismada Izmir Bélgesi piyasasinda satisa sunulan fermente su-
cuk ve sosis érneklerinin kimyasal bilesimleri incelenmistir.

Sucukta : 50 adet sucuk 6rneginde tespit edilen rutubet, protein,
yag, kil, tuz, nisasta ve boya ile ilgili bulgular Gizelge-2'de bu bulgularin en
dusuk, en yiksek ve ortalama deg@erleri Cizelge-4'de verilmigtir.

Sucuklarda rutubet orani en distk % 16.13, en yilksek % 55.60, pro-
tein orani en dislik % 14.96, en yiksek % 30.27, yag orani en disik %



15.26, en ylksek % 49.08, kil orani en distk % 2.12, en yiliksek % 7.24
tuz orani en disuk % 2.34, en yiiksek % 6.31 bulunmustur.

Nisasta, sucuk 6rneklerinin sadece bir adedinde misbet bulunmusg
olup, bu 6rnegin de % 9.3 oraninda nigasta igerdigi saptanmigstir. Bir adet
Ornekte de sunset yellow saptanmisgtir.

Sosiste : 25 adet sosis 6rnegine ait rutubet, protein, yag, kdl, tuz, ni-
sasta ve boya ile ilgili bulgular Cizelge-3'de, bu verilerin en disik, en yuk-
sek ve ortalama degerleri Cizelge-5'de verilmistir.

Sosislerde rutubet orani en distk % 44.92, en yiksek % 65.64, pro-
tein orani en dusuk % 8.96, en yiksek % 15.21, yag orani en disik %
12.98, en ylksek % 24.13, kil orani en disltk % 1.11, en yiksek % 4.10,
tuz orani en dusuk % 1.40, en ylksek % 3.98 olmustur. Nisasta oraninda
en disuk deger % 3.27, en ylksek deger % 16.37 bulunmus olup, sosis 6r-
neklerinde boyaya rastlanmamustir.

TARTISMA

Ulkemizde yapilan arastirmalarda sucuklarimizin rutubet miktarini
Omurtag (29) ortalama % 39.29, Yurtyeri (54) ortalama % 28.88, Téral (42)
ortalama % 40.29, Aktan (2) ortalama % 31.89, Gokalp(22) 16-18°C'de ol-
gunlagmasi sonucu ortalama % 35.49, 12-14°C'de olgunlagmada ortalama
% 34.72, Altug (5) deneye aldigi sucuklarin 31 adedinde % 40'tan fazla
47'sinde ise % 30-40 arasinda, Yildinm ve arkadaglari (53) deneysel olarak
yaptiklart 4 grup sucuktan GdL kattiklar sucuklarda % 35.7, digerlerinde
ortalama % 37.8 - 38.2 - 39.4, Dinger (15) olgunlagsmanin 21. giintinde tiim
sucuklarda rutubet oraninin % 40'in altina disttigund, Alkan (3) ortalama %
35 bulduklarini bildirmektedirler.

Bu arastirmada incelenen 50 adet sucuk érneginde rutubet miktari
en az % 16.13, en gok % 55.60, ortalama % 36.17 bulunmustur. Gida Mad-
deleri TGzugine (23) aykirt 16 érnegin 13 adedinde % 40-50 arasinda, 3
adedinde de % 50'nin Ustinde nem orani tespit edilmistir. Elde edilen so-
nuclarin Gékalp (22), Alkan (3), Yildinm'in (53) piyasa sucuklarinda tespit
ettigi ortalama degerlerine benzer, digerlerinden (2,5,15,29,42) oldukga
farkh oldugu géralmastar.

Analiz edilen sucuklarda ortalama protein orant % 21.09 bulunmus-
tur. En dlsuk protein degeri % 14.96, en yiiksek % 30.27 olmustur. 50 adet
sucugun 17 adedinde protein orani % 20'nin altinda, 16 adedinde % 20-22
arasinda, 17 tanesinde ise % 22'nin Gstiindedir. ligili standartlarda (44) pro-
tein oranlarina gére yapilan siniflandirmada 17 tanesi . sinif, 16 tanesi Il.
ve lll. sinif grubuna girmekte olup, 17 tanesi ilgili standarta aykiridir.
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Omurtag ve arkadaslar (29), sucuklar icin ortalama protein degerini
% 23, Yurtyeri (54) % 26.88, Bugu ve Akyildiz (12) % 19.66, Aktan (2) %
25.42, Dinger (15) olgunlagsmanin bsalangicinda % 24.1 - % 27.7 arasinda,
35. glinde % 42.0 - % 44.3 arasinda, Kolsarici (27) Ankara Bolgesi sucuk-
larinda ortalama % 20.84, Alkan (3) % 21.2 bulmustur. Bu de@erlerin 6nem-
li bir bdlimu inceledigimiz sucuklardaki protein oranindan farklidir. Ancak,
Bagu ve Akyildiz (12), Kolsarici (27) ve Alkan'in (3) bulgulariyla uyumiudur.

Analiz edilen sucuklarda yag miktari en diistik % 15.26, en yliksek %
49.08, ortalama % 34.63 bulunmustur. 50 adet sucugun 13 tanesi ilgili stan-
dartda (44) belirtilen % 30'dan az yag igeren sucuk grubuna dahil olup, I. si-
nif; 20 tanesi % 30-40 arasinda olup Il. sinif, 17 tanesi ise % 40-50 arasin-
da olup Ill. simif sucuk grubuna girmektedir. Bulgularimiz Aktan'in (2)
ortalama % 36.85, Toral'in (42) % 34.46, Alkan'in (3) % 38.2 degerleriyle
uyum igindedir.

Kul miktarinin sucuklarin kalitesine ne gibi bir etkisi oldugu tam ola-
rak bilinmemekle birlikte Altug (5) kdl oraninin sucugun rutubetine, yag nis-
betine ve katilan baharatin miktar ve kalitesine gére degistigini, Alkan (3)
kil miktarinin ilk planda tuz miktariyla daha sonra sucuga katilan et ve kat-
ki maddelerinden gegen inorganik maddelerle iliskili oldugunu bildirmisler-
dir.

Sucuklarimizda kil orani en az % 2.12, en ¢ok % 7.24, ortalama %
4.36 bulunmusgtur. Altug (5) kul miktarini ortalama % 1.05, Dinger (15) ol-
gunlagsma dénemi basinda % 1.7 - % 3.6, ddnem sonunda % 4.3 - % 4.9,
Kolsarici ve arkadaslari (27) Aydin yéresi sucuklarinda ortalama % 4.7 bul-
muslardir. Bulgularimiz Dinger'in (15) dénem sonu degerleri, Kolsarici (27)
ve Alkan'in (3) buldugu kul miktarlariyla birbirlerine yakindir.

Analize aldigimiz sucuklarda tuz miktari en disik % 2.34, en ylksek
% 6.31, ortalama % 3.84 bulunmustur. llgili standartta (44) belirtilen en faz-
la % 5 oraninda tuz katilabilir hiikmlne aykiri 5 adet sucuk tespit edilmis
olup, buldugumuz degerler Altug (5) tarafindan belirttilen % 2.70, Dinger'in
(15) olgunlagsmanin baslangicinda tespit ettigi % 2.3 - % 2.6 deJerlerinden
farkl bulunmustur. Kolsarici ve Ertag'in (27) Afyon-Ankara-Aydin yéresinde
incelemis olduklar sucuklarla ayni degerdedir.

Fermente sucuklarda nisasta bulunmasi hem arzu edilmediginden
hem de GMT'ca (23) yasaklanmis oldugundan kalitatif olarak varhigini taklit
ve tagsis olarak kabul etmek zorundayiz.

Gida Maddeleri Tazigiinde (23) sadece salam ve sosislere en fazla
% 5 oraninda olmak kosuluyla patates nisastasi katilabilir hikm( konuldu-
gu halde Istanbul ve Ankara'da imal edilen sucuklara belli bir oranda pata-
tes nisastasi katildigi resmi raporlarla ortaya ¢ikariimistir (43). Ayrica, ince-
lemeye aldiklari sucuklarin Altug (5) % 41.17'sinde, Téral (42) % 11'inde,
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Alkan (3), % 20'sinde Kkalitatif nisasta tespit etmiglerdir. Bizim yaptigimiz ¢a-
lismada sucuklarin bir adedinde nisasta muisbet bulunmustur.

Sucuk ve sosislerde boya maddelerinin varligi GMT'nin (23) 179/c
maddesine goére taklit ve tagsis kabul edilmektedir. Ayni sekilde sucuklar ve
sosisler ile ilgili standartlarda boya bulunmamasi gerektigi bildirilmistir. Yap-
tigimiz arastirmada 50 adet sucuk 6rnegdinden birinde boya musbet bulun-
mustur.

Sosislerde rutubet miktari en az % 44.92, en ¢ok % 65.64, ortalama
% 54.86 bulunmus olup, GMT (23) ve ilgili standarda (45) bir 6érnek harig di-
gerleri uygundur. Bu deger gesitli arastiricilarin bulgulariyla uyum halinde-
dir (1,8,26).

Analiz edilen 25 sosis 6rneginde protein orani % 8.9 ile % 15.21 ara-
sinda olup, ortalama deger % 12.14't(ir. ligili standartta (45) toplam hayvan-
sal proteinin en az % 15 olmasi gerektigi bildirilmistir. Yaptigimiz ¢calismada
inceledigimiz érneklerde biri hari¢ digerlerinin stardarda uygun-olmadigi go-
ralmastar.

Sosislerin protein oranlari ile ilgili arastirmalarda Kolsarici ve Ertas
(26) % 7.64 - % 14.83 arasinda. Yurtyeri (54) % 11 - % 19.34 arasinda, Yil-
dinm ve arkadaslari (52) ortalama % 13.64, Casero ve Pateno (13) - % %
10.84 - %19.59 degerleri arasinda bulmus olup, bulgularimiz Casero ve
Pateno’'nun (13) bulgulari hari¢ digerleri ile uyum halindedir.

Sosis drneklerinde yag orani en distk % 12.98, en yiksek % 24.13,
ortalama % 19.88 bulunmustur. Bulgularimiz Kolsarici ve Ertag'in (26) bul-
dugu % 11.65 - % 24.74 degerleriyle uyum halinde olup, digerleriyle de ya-
kin sinirlar igindedir.

Sosislerin kul miktari ortalama % 2.74 bulunmustur. En disik kul
orani % 1.11, en yuksek de % 4.10 olmustur. Yildinm ve arkadaslar (52)
sosislerde kil miktarini ortalama % 0.9, Kolsarici ve Ertas (26) % 2.21 -
3.31 arasinda, Balcioglu (8) muhafaza dénemi basinda % 1.09 - 2.44, d6-
nem sonunda ise 1.72 - 3.13 arasinda bulmuslardir. Bulgularimiz Balciog-
lu'nun (8) bulgulariyla ayni, digerlerinden farkhdir.

Sosislerde tuz miktari en az % 1.40, en ¢ok % 3.98, ortalama 2.37
bulunmustur. Orneklerin biri hari¢ digerleri tuz orani yéntinden ilgili standar-
ta (45) uymaktadir.

25 adet sosis ¢rneginde kantitatif nisasta miktari tespit edilmis olup,
en az % 3.27, en ¢ok % 16.37, ortalama % 8.3 bulunmustur. GMT (23) ve
ilgili standartta (45) belirtilen % 5 sininni asan 6rnek sayisit 16 olup, bu
oran % 64'tir. % 36'sinda ise belirlenen sinirlar iginde bulunmusgtur.

Sosislerin nisasta miktar tayini Gzerinde Yurtyeri (54) yaptigi arastir-
mada % 7 ile 14 arasinda tespit etmistir. Ankara Il Kontrol Laboratuvari'na



1989 yili igcinde muayene igin getirilen 26 sosis érneginde nisasta orani en
az % 0.50, en ¢ok % 14.59, ortalama % 6.14 oraninda bulmus olup, bizim
bulgulanmizla paralellik géstermektedir.

Yaptigimiz arastirmada 25 adet sosis érneginde boyaya rastlanma-
mistir.

Sosislerde yagdsiz et miktari en az %36.18, en gok % 63.80, ortalama
% 49.91 bulunmustur. Ulkemizde yapilan arastirmalarda bu konuyla ilgili bir
galismaya rastlanmamstir. Gida Tiziginde sucuklarin safi et miktarlariyla
ilgili hukiimler bulunmasina ‘karsin, sosislerle ilgili bir hikim yoktur. Ayni
sekilde sosislerle ilgili standartlarda en az % 15 hamprotein igcermesi digin-
da higbir kriter mevcut degildir.

SONUC

Incelemeye aldigimiz 50 adet sucuk ve 25 adet sosis 6rneginde kali-
tenin disik oldugu, GMT (23) ve ilgili standartlara (44,45) aykiriliklar gés-
terdigi gérilmustar.

Kalite bozukluklarinin énlenmesi icin Gida Tiz{glne kesin sinirlan-

dirmalar konulmasi, kontrollerin peryodik araliklarla yapilmasi, her tretim
Unitesinin yillik Gretim Kkalitesinin saptanmasi gereklidir.

Muayenelerde standart metodlarin kullaniimasi, Greticilerin dénem
doénem egitilmesi, halkin da bu konularda bilinglendirilmesi problemleri bu-
yUk 6lgide onleyecektir.

OZET

Bu galigmada Izmir Bélgesi sucuk ve sosislerinin kimyasal bilegimleri
incelenmistir. 50 adet sucuk ve 25 adet sosis 6rneginin rutubet, protein,
yag, kul, tuz, nisasta oranlari belirlenmis, sosislerin yagsiz et miktarlari he-
saplanmig ayrica boya aranarak bu yéreye ait et Grdnlerinin bilesim ve kali-
teleri hakkinda bir fikir elde edilmeye g¢alisilmigtir.

Deneye aldigimiz 50 adet sucuk érneginde ortalama rutubet orani %
36.17 olup, sucuklarin % 38'nin rutubet orani %40'lik oranin Gstniide, %
62'sinin rutubet orani normal sinrilari iginde bulunmustur.

Protein y6ninden yapilan incelemede "sucuklar ortalama % 21.09
protein icermektedir. Standartlara gére sucuklarin % 34'G 1. sinif, % 32'si 2.
ve 3. sinif ézelliginde olup, % 34 ise % 20'nin altinda protein i¢erdigi igin
higbir gruba girmemektedir.

Yag oranlari ortalama % 34.64 olan sucuklarin yag miktari yéniinden
standartlara gére % 26's1 1. sinif, % 40" 2. sinif, % 34'G.3. sinif sucuk gru-



buna girmektedir. Sucuk etiketlerinde ise bdyle bir siniflandirmaya rastlan-
mamigtir.

Sucuklarda ortalama kil % 4.36, tuz orani ise ortalama % 3.84'd(r.
Bir adet 6rnekte boya, bir adet érnekte de nigsai madde tespit edilmistir.

Analize alinan 25 adet sosis érnedinde ise rutubet orani ortalama %
54.86, protein orani ortalama % 12.14, yag orani ortalama % 19.88, kil
orani ortalama % 2.74, tuz orani ortalama % 2.37, nisasta orani ortalama
% 8.03, yagsiz et orani ortalama % 48.88'dir. Orneklerin higbirinde boyaya
rastlanmamigtir.

Sosis drneklerinde protein orani yéninden % 96'si standardin éner-
digi % 15 protein kapsamal sininnin altinda; ancak % 4'G normal sinirlar
icinde bulunmustur. GMT ve sosis standardi, sosislere % 5 oraninda nisai
madde katilabilir hikmini tagimaktadir. Buna gbre sosis érneklerinin %
36's1 normal, % 64'0 taklit ve tagsis edilmis grubuna girmektedir.

Analiz sonuglarimiza gére sosis drnekleri disik oranda protein, bu-
na karsin yliksek oranda nigasta igcermektedir.

SUMMARY

In this study, the chemical composition of the sausages and savory
sausages in lzmir 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 df 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
2.74 %, the avarage salt rate was 2.34 %, the avarage starch rate was 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 Regulation 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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