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Mikrobiyolojik ve Organoleptik Niteliklerinin incelenmesi*

Yakup Can SANCAK ' Semra KAYAARDI' Emrullah SAGUN'  Ozgur ISLEYICI' Hakan SANCAK'

" yiiziined Y1l Universitesi, Veteriner Fak(itesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Van, TURKIYE
Gelig tarihi: 27 Haziran 1996

Studies on the Physical, Chemical, Microbiological and Organoleptical Properties of the Turkish
Fermented Sausages Consumed in Van

Summary: This study was carried out to determine the level of presence of bacteria in fermented sausages consumed in Van, which is
important for public health, and to find out if they are produced in accordance with standarts and Food Regulation, In the study, 50
samples of the Turkish fermented sausages collected in Van were analysed in terms of microbiological, chemical, physical and
organoleptical features. In the microbiological analyses of the Turkish fermented sausages, the avarage values of the total colony,
coliforrg, E. coli, | stre , staphyl , coagulagg positive staphylococ, Gl. perfringens agd yeast-mould were found to be
3.3x10 /gr., 5.2x10 /gr., 4.6x10 /gr., 5.1x10 /gr., 6.7x10 /gr., 1.9x10 /ar., 1.7x10 /gr. and 7.3x10 /gr. respectively. In the chemical
and physical analyses of the samples, the avarage values of moisture, fat, salt, ash, and protein contents were found to be 38.57%,
36.13%, 4.12%, 3.99%, 16.43% respectively. The average value of pH and water activity (Aw) were found to be 5.50 and 0.91
respectively. As a result of organoleptic analyses 16% of samples was determined to be in the first class and 24% in the second class.
650% did not enter the prensent clasification. When the fermented sausages consumed in Van were examined microbiologically, it was
found that 36% was not in accordance with standarts and Food Regulation in respect of E coli, when examined chemically, moisture,
protein,salt and pH values were 34%, 60%, 14% and 74% respectively and did not conform to standarts and Food Regulation.

As a result, microbiological, physical, chemical and organoleptical properties of examined fermented sausage samples were
found to be of rather low quality and maost of them were not in accordance with standarts and Food Regulation. Cautious should be
taken for improving sausage quality.
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Ozet: Bu arastirma, Van'da tiketime sunulan fermente sucuklarda halk saghg: yénonden &nemii olan bakterilerin bulunma diizeylerini
saptamak, fiziksel, kimyasal ve organoleptik kalite niteliklerini tespil etmek ve elde edilen senuglann ilgili standartlar ile Gida Maddelen
Tlztgine uygunlujunu belirlemek amaciyla yapildi. Aragtirmada, Van piyasasindan toplanan 50 adet fermente sucuk numunesi
mikroblyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal yénlerden incelendi. Fermente sucuklann mikrobiyolojik analizlerl senucunda ortalama
genel koloni, koliform, E.coll, fekal streptokok, stafilokok, koagulaz %uzilif stafilokok, CI. perfringgns ve maya-kif saylan sirasiyla,
3.3x10%qr., 5.2x10%/gr., 4.6x10%gr., 5.1x10%/gr.,6.7x10%gr., 1.9x10%gr., 1.7x10%gr. ve 7.3x10%gr. olarak saptandi. Numunelerin
higbirinde salmonella grubu mikroorganizma belirlenemedi. Kimyasal ve fiziksel analizler sonucunda numunelerin ortalama rutubet,
yad, tuz, kil ve protein miktarlan sirasiyla; %38.57, %36.13, %4.12, %3.99 ve %16.43; pH deferi 5.50; Su aklivitesi (Aw) degeri
0.91olarak bulundu. Numunelerin duyusal analizleri sonucunda %16'simin 1.sinif, %24'0nin 2. sinif oldudu belirlendi. %60'inin ise
meveut siniflandirmaya girmedidi gorGldo. Van piyasasinda toketime sunulan fermente sucuklanin mikrobiyolojik agidan E.coli
gozontne alindiginda %36'sinin, kimyasal agidan rutubet, protein, tuz ve pH de§erine gére sirasiyla %34, %60, %14 ve %74'0ndn
standart ve Gida Maddeleri Tazi§0'ne uygun olmadii tespit edildi.

Sonug olarak; kontrol edilen fermente sucuk numunelerinin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal nitelikleri yéniinden
oldukga dilgik kalitede oldugu ve bllylik bir kismimin standart ve Gida Maddsleri TOzUgu'ne uygun olmadigi gorildi.

Anahtar Kelimeler: Fermente sucuk, mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel, duyusal nitelikler

Giris

Fermente sucuklar, yapilannda yOksek
miktarda protein, yag, karbonhidrat ile gesitli katk
maddelerini igerdikleri ve belirli bir olgunlagma
sonunda tuketildikleri icin taze etten daha fazla
besleyici degere sahiptir (16). Gida Maddeleri
T0z030 (21) Tork sucugunu; "mezbahada kesilen
saghikh kasaplik hayvan etlerinin et ve yagdan baska
diger bOtin unsurlarindan aynldiktan sonra kiyilip,
igine mahalli adetlere uygun olarak  konulmasi
mutad olan tuz, biber, bahar, kimyon, sarimsak gibi
maddelerin ilavesi ile elde edilen kitlenin,

temizlenmis ve kurutulmus barsakiara veya bu
maksat icin kullanimasina mosaade edilen diger
maddelere doldurulup kurutulmas: ile elde edilen et
mistahzandir." diye tanimlamistir. Ttrk standartlari
(8)'na gore de, Turk sucugu; kasaplk hayvan gtvde
etleri ve/veya manda etlerinden hazirlanan sucuk
hamurunun, dogal ve yapay kiliflara doldurulmasi ve
bir sire bekletilip olguniagtiriimasiyla elde edilen et
mamalador. Uretimi Glkemizde gok eskilere dayanan
geleneksel bir fermente et Grinumiz olan sucuk,
onceleri basit yontemlerle ve kisith olarak
oretilmekteyken, bugin modern aletler kullanilarak
gok daha fazla miktarlarda retiimektedir (43).

*Bu arashrrﬁa Y.Y.U. Aragtirma Fonu tarafindan desteklenmistir (94 VF 307)
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Turkiye'de hizl  kentlesmeye bagh olarak et
mamdlleri Gretiminde o6nemli arhiglar goriimekte
ancak et mamullerinin Gretim artisina paralel olarak
birgok isletmede gerekli hijyenik ve teknolojik
onlemler alinmadigindan elde edilen mamaoilerin
cabuk bozulmas! ve dolayisiyla halk saghgim tehdit
edecek boyutlara ulasmas| sézkonusudur (30).

Sucuklar, organoleptik ozelliklerinin,
bilesimlerinin, yapim teknolojilerinin ve ambalaj
bigimlerinin gok farkhh olmasi nedeniyle blyuk bir
cesitlilik  gostermektedirler (26). Bugln cesilli
arastirmalarla besleyici dederi ve hijyenik kalitesi
yiksek et orOnleri Oretim yontemleri gelistiriimis
olmasina ragmen, Glkemizde tretim ve tuketimde ilk
siralarda yer alan sucuk ve sosisler halen ilkel bir
teknoloji ile cogunlukla hijyenik kalitesi dusik et ve
katki maddeleri kullamlarak denetim ve hijyen
kosullarindan  yoksun  olarak  hazirlanmakia,
olgunlastirma sartlarina uyuimadan ve olgunlagsma
siresi tamamlanmadan tiketime sunulmakia ya da
uygun oimayan sartlarda muhafaza edilmektedir
(3,9,16,35). Butun bunlardan dolayl, Glkemizde et
griinleri icinde &nemli bir paya sahip olan sucuklarda
kimyasal ve mikrobiyolojik bozukluklarin
sekillenmesi, mikrobiyal zehirlenmeler yaninda hem
halk hem de ulke ekonomisi bakimindan biyiik
kayiplara sebep olmaktadir (16,20,23).

Sucuk Oretiminde fermentasyon, Gretimin
onemli bir evresidir (37). Fermente sucuklarda
olgunlasma, bir takim bakterilerin dzellikle laktik asit
bakterilerinin  faaliyeti sonucunda olugmaktadir.
Olusan laktik asit ve diger karbonhidrat pargalanma
Griinleri ile proteinlerde ve lipidlerde ortaya cikan
dedismeler, sucugun kendine &zgil lezzet ve
teksturiing vermektedir (37,43). Fermente sucuklarin
kalitesi, buytk olglide ozellikle fermentasyon ve
kurutma slresinde, florayi olusturan
mikroorganizmalarn tor ve sayilan ile yakindan
ilgilidir (24,35). Tekingen (35) ve Dinger (16), Turk
fermente sucugunun starter kaltiir ve bir antioksidan
katiimadan yapilmas! halinde kisa siirede mikrobiyal
bozulmanin  dnlenemeyecegdini  bildirmektedirler.
Starter kulttrlerin fermente sucuklarda
kullanilmasiyla ilgili girisimler yirminci asrin basinda
kaydedilmis ve 1960 yilindan sonra preparatlar
halinde piyasaya c¢ikanimigtir (26). Son vyiliarda
Ulkemizde fermente Tirk sucuklaninda kaliteyi
gelistrmek ve standart sucuk dretmek amaciyla
degisik starter kulturler kullanimis ve olumiu
sonuglar alinmigtir (17,19,39,40,42).

Mikrobiyal olarak olgunlasan sucuklanmizda
kullanilan badirsak ve baharat sucugun dayaniklihg
ve kalitesi Ozerinde bilylk rol oynamaktadir (42).
Fermente sucuklara katilan baharatiar Gzerine
yapilan ¢ahsmalar, mikrobiyolojik kalitelerinin iyi
oimadigini ve sucuklarin mikrobiyolojik kalitesi
Gzerine Gnemli etkisinin oldugunu géstermektedir
(11.29,32,42). Olgunlagsmis ve tOketime sunulmus
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sucuklarda hijyen indikatéra mikroorganizmalar, yine
hemolitik streptokoklar, lesitinaz ve koagulaz pozitif
stafilokoklar ve diger patojen mikroorganizmalar
bulunmamal ve koliform mikrooganizmalar da
100/gr.t gegmemelidir. Normal hijyenik sartiarda
elde edilen fermente sucuklarda total aerob
mikroorganizma sayisinin 105,"gr.‘a kadar ftolere
edilebilecedi bildirimektedir (27). Yurdumuzun
degisik yerlerinde sucuklarin kalite nitelikleri Gzerine
yapilan cesitli arastirmalarda
(2,3,10,13,14,20,23,30,34) hijyenik ve kimyasal
kalitenin oldukea disik oldugu saptanmigtir.
Fermente sucuklanmiz agisindan, mevcut standart
(8) ve Gida Maddeleri Tlztg0 (22) hukimlerinin tlke
gergekleri gdzoninde bulundurularak  yeniden
degerlendiriimesi ve bakteriyolojik kalite igin uygun
standartlanin gelistiriimesi igin ek ¢aligmalara ihtiyag
oldugu bildiriimektedir (3,13,14,20,30,34).

Bu arastirma, Van'da toketime sunulan
fermente sucuklarda halk saghg yoninden Gnemli
olan mikroorganizmalarin  bulunma  dizeylerini
saptamak, fiziksel, kimyasal ve organoleptik kalite
niteliklerini tespit etmek ve elde edilen sonuglarin

ilgili standart ile Gida Maddeleri Tazagl'ne
uygunlugunu belirlemek amaciyla yapildi.
Materyal ve Metot
Materyal

Aragtirmada, Van piyasasindaki market ve
sarkiteriler ile imalat yapan kasaplardan temin
edilen 50 sucuk numunesi materyal olarak kullanildi.
Numuneler aseptik sartlarda laboratuvara getirilerek
ayni gon analizleri yapild.

Metot

Mikrobiyolojik analizler

Aseptik kosullarda steril bir bistiri ile kiliflan
soyulan ve ufak pargalara ayrilan numunelerden 10
gr. alinarak karnstiricinin steril kabina kondu ve

~%0.1'lik 90 ml. peptonlu su ile homojenize edilerek

yine ayni su ile 10°'e kadar seyreltildi. Salmonella
yonunden analizler igin 25 gr. numune uygun
buyyonlara konarak homojenize edildi  (18).
Mikroorganizma kolonilerinin sayist sirtme ve
dokme plak yontemleriyle her dilusyondan 3 seri
halinde ekim yapilarak inkbe edildikten sonra 30-
300 koloni igeren petrilerin degerlendiriimesi ile
yapildi (22).

Genel koloni sayimi

Tryptone Glucose Yeast Agar (PCA)
kullanilarak 37°C'de 48 saat inklibasyondan sonra
olugan koloniler sayildi (22).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi,
Violet Red Bile Agar'da (VRBA) 37 °C'de 20-24 saat
inkibe edilen plaklarda yapildi. Inkibasyondan
sonra koyu kirmizi koloniler koliform grubu
mikroorganizmalar olarak degerlendirildi. E.coli'nin
sayimi igin koliform mikroorganizmalarin sayildigyi
plakiardan rastgele segilen tipik 5 koloni Escherichia



Y.Y.U. Vet. Fak. Derg. 1996, 7(1-2): 67-73

coli (E.C) buyyona inokule edildi, tiipler 44.5°C'de 24
saat inkilbasyondan sonra Greme ve gaz olugsumu
yénunden degerlendirildi ve E.coli sayisi; pozitif tap
sayisi ile  koliform grubu  mikroorganizma
sayilarindan elde edilen carpimin, tip sayisina
bolinmesiyle saptandi (6,22).

Fekal streptokok mikroorganizmalarin
sayimi: Bunun icin Slanetz and Bartley agar
kullanildi. Petriler 37+1°C'de 48 saat inklibasyona
birakildi ve bu stire sonunda tipik kirmizi koloniler
sayildi (36).

Stafilokoklarin sayimi: Bunun igin Mannitol
Salt Agar (MSA) kullanildi ve plaklarin 37°C'de 36-48
saat inkiibasyonundan sonra sayim yapildi (15).

Koagulaz pozitif stafilokoklarin
saptanmasinda parlak sar haleli kolonilerden
rastgele 5'i segilip Brain Heart Infusion Agara (Difco)
gecildi (5,33). Bu besi yerinde 24 saat i¢inde olusan
kolonilere staph latex slispansiyonu uygulanarak

olusan  kiimelesme  degderlendirildi.  Bunlarin
sayiminda E.coli sayimindaki formial uygulandi
(6,12).

Siilfit indirgeyen anaeroblarin sayimi:

Bunun icin Sulfit Polymyxin Sulfadiazin (SPS) agar
(7) kullanilarak 'rol tip' teknigi ile 37°C'de 24 saat
inklibasyondan sonra olugan siyah koloniler
sayilarak degerlendirildi (25).

Cl. perfringens'in sayisinin tesbiti igin bu
kolonilerden rastgele segilen 5'i, %0.3 agarl nitrath
peptonlu suya inokule edilerek tUpler anaerobik
kosullarda 37°C'de 24 saat inkiibe edildi ve daha
sonra pozitif tipler degerlendirildi. Cl. perferinges'in
sayisl; pozitif tuplerin sayisinin &'e bélinmesinden
elde edilen sayinin, sulfiti indirgeyen
mikroorganizmalarin sayisi ile c¢arpilarak bulundu
(22).

Salmonellalarin aranmasi: 100'er mllik
Hanja'nin GN buyyonuna, selenit buyyona ve
tetrathionate buyyona 25'er gr.lik numuneler konulup
homojenize  edilerek  35°C'de  18-24  saat
inktibasyona birakildi. Bu besi yerlerinden, Taylor'un
Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) agar, Wilson ve
Blair'in Bismuth Sulphite Agar (BSA) ve Brillant
Green Agar (BGA) iceren plaklara tek koloniler
dusecek sekilde ekildi. XLD ve BGA plaklari 35°C'de
18-24 saat, BSA plaklan ise ayni 1sI derecelerinde
40-48 saat inkiibe edildi. Supheli koloniler Kohn's
two tupe medium 1 ve 2've ekilerek 37°C'de 24 saat
inkibe edildi ve bulgular Harrigan and McCance
(22)'nin belirttigi sekilde degerlendirildi.

Maya ve Kiiflerin Sayimi: pH'st %10'luk
tartarik asit ile 3.5'e ayarlanmig Potato Dextrose
Agar (PDA) kullanildi. Plaklarda 20-25 °C'de 5 gin
slren inkubasyondan sonra olusan koloniler sayildi
(5,22).

Kimyasal analizler

Rutubet, yag, kil, tuz, protein miktar tayinleri
standart metodlara gére yapildi (8)

Su aktivitesi degeri portatif bir higrometre
cihazi olan Aw-wert-messer ile olculdi (38,41).

Numunelerin pH degeri Orion model-520
laboratory  instrument  pH-metre  kullaniarak
saptandi.

Duyusal analizler

Sucuk numunelerinin duyusal nitelikleri Tark
Standartlan Enstitist (8) Turk sucugu standardinda
belirtilen kriterlere gére yapildi.

Bulgular

Van piyasasinda tilketime sunulan fermente
turk sucugu numunelerinin igerdigi mikroorganizma
sayilarina ait bulgular tablo 1'de, kimyasal ve fiziksel
analiz  bulgulari  tablo  2’de,  numunelerin
mikroorganizma sayilarinin dadiimi tablo 3'de,
fiziksel ve kimyasal analiz bulgularinin % dagilimi
tablo 4'de gosterilmigtir.

Tartisma ve Sonug

Et mamdillerinin  mikrobiyolojik kaliteleri
uzerine simdiye kadar sayisiz ¢alisma yapimig
olmasina ragmen, ‘her Glke igin uygulanabilecek
kesin kriterler ortaya konamamistir. Yapilan calisma
sonuglari sadece tavsiye niteliindedir (1).

Ulkemizde, modern teknolojiyi kullanan
entegre et tesisleri yaninda ilkel kosullar altinda ve
iimi gergeklerden uzak sucuk Uretimi yapan cok
sayida isletme de bulunmaktadir. Yetersiz teknoloji
ve hijyen kurallarina uymadan standart ve kaliteli
sucuk Gretimi yapmak her zaman mimkun degildir.
Urainlerin, olgunlasmasi tamamlanmadan tiiketime
sunulmas! da kaliteyi olumsuz ydnde etkilemekie ve
halk saglidi acisindan 6nem arzetmektedir.

Hijyenik sartlarda elde edilen fermente
sucuklarda genel koloni sayisinin 1.0x106/gr.'|n
altinda kalmasi gerekmektedir (27). Ancak son
yillarda fermente sucuklarda kaliteyi geligtirmek ve
standart sucuk elde etmek amaciyla starter kultur
kullaniimaya baslanmis (17,19,39,40,42) dolayisiyla,
olgunlagsmis fermente sucuklarda starter kilttrin
belli oranlarda mevcudiyetinin genel koloni sayisini
etkileyecegi bildirilmigtir (30,34). Yine Ozer ve Ozalp
(31) yaptiklart calhsmada fermente sucuklarda
2.2x10919n genel koloni tespit etmisler, ancak bu
mikroorganizmalarin %97.5'inin laktobasil
oldugundan, bu drunlerin sadlik agisindan sakincali
olmadigini belirtmiglerdir.

Bu aragtlrmada, numunelerin genel koloni
sayisi  1.7x10%qgr. ile 2.4x10919r. arasinda ve
ortalama 3.3x10%gr. olarak saptandi. Bu ortalama
deger, genel koloni igin 6nerilen en fazla 1.0x108/gr.
ile Nazh ve ark. (30)'nin bulgularindan oldukga fazla,
bazi arastiricilarin (10,20,23,31,34) bulgulanyla ise
uyumludur. Numunelerin genel koloni sayilarinin
genis sinirlar iginde bir dagiim géstermesi; standart
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bir tretimin olmamasina, ham maddenin kalitesine
ve yetersiz olgunlagsmaya bagl olabilecedi kanaatini
dogurdu.

Olgunlasmis ve tiketime sunulmus fermente
sucuklarda fekal indikatérler yani hijyen indikatéri
mikroorganizmalar, koagulaz pozitif stafilokoklar ve
diger patojen mikroorganizmalar bulunmamalr,
koliform grubu mikroorganizmalar ise 100/gr.
gecmemelidir (27). Yine Turk Standartlari Enstitist

(8) Turk sucuju standardinda da patojen
mikroorganizma ve E.col'nin  bulunmayacag
bildiriimektedir. Incelenen fermente sucuk

numunelerinde ortalama koliform, E.coli, fekal
streptokok, stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok ve
Cl. perfingens sayllan sirasiyla 5.2x103/gr.,
4.6x103/gr., 5.1.x103/gr., 6.7x10%gr., 1.9x103/gr. ve
1.7x103lgr. olarak saptandi. incelenen numunelerin
%36'sinda E.coli, %84'Unde fekal streptokoklar,
%60'Inda Cl. perfingens ve %16'sinda koagulaz
pozitif stafilokok degisik sayilarda tesbit edilmis,
koliform grubu mikroorganizmalar ise numunelerin
%50'sinde 1ozlgr.'|n Uzerinde saptanmistir. Hijyen
indikatorn olarak kabul edilen bu mikroorganizmalar,
hem kalite bozucu hem de sagdliga zararl olmalarinin
yanisira, teknolojik hatalarin kaynaklandidi safhalar
da ortaya cikarmalari acgisindan énemlidirler (30).
Hijyen indikatérii mikroorganizmalarin, &zellikle
koliform grubu mikroorganizmalarin sucuklarda belirli
duzeyin (zerinde bulunmasi, sucuklarin tam
olgunlasamadig§l veya hatali olgunlastigl, Uretimde
kullanilan hammaddenin hijyenik kosullarda temin
edilmedigi ve Uretim sirasinda kontaminasyonlarin
oldugu izlenimini vermektedir.

Bu mikroorganizmalari fermente sucuklarda
tespit ettiklerini ve hijyenik kaliteyi olumsuz ytnde
etkilediklerini belirten aragtiricilarin
(3,10,23,28,30,31,32)  sonuclanyla bulgularimiz
uyum gostermektedir.

Sucuk numunelerinde maya-kif sayisinin
ortalama 7.3x105/gr. oldugu saptandi.

Numunelerin hicbirisinde salmonella grubu
mikroorganizma tespit ediimedi. Bakteriyel gida
zehirlenmesine neden olabilen salmonellalarin
bulunmayisi, Uretimde kullanilan starter kiltariin (17)
katki maddelerinin ve 6zellikle sanmsagin etkisiyle

olabilecedi c¢esitli arastirmacilar tarafindan da
belirtiimektedir (30,34).
Sucuk  numunelerinin - rutubet  miktar

ortalama %38.57 olarak saptandi. Bu deder bazi
arastirmacilarin = (2,4,9,34) bulgulaniyla  uyum
gosterirken,  bir  kisim  aragtinicinin ~ (10,41)
bulgularindan oldukga yuksek bulundu. Numunelerin
%66'sinin  Turk Standartlan Enstitustt (8) Turk
sucugu standardi ve Gida Maddeleri Tizagu
(21)'nde belirtlen en ¢ok %40 rutubet miktarina
uygun olmadigi goriildi.

incelenen numunelerin ortalama yag miktari
%36.13'dur. Bu deger, Alkan (3), Tayar (34), Atala
(9) ve Altug (4)'un bulgulariyla benzer, Bugt (13)'nin
tespit etti§i %43.59'dan daha azdir. ligili standart
(8))a gtre numunelerin yag icerigi goézodnine
alindiginda %10'unun 1. sinif, %66'sinin 2. sinif ve
%24'untn  de 3. sinif oldugu belirlendi. Yag
miktarinin numunelerin higbirinde %50'yi gecmedigi
goralda.

Tablo 1. Sucuk numunelerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari ( /gr).

Mikroorganizma n X Sx min. max.
Genelskoloni 50 3.3x108 5.7x108 1.7x10° 2.4x109
Koliform grubu 50 5.2x103 1.4x10% 8.0x107 6.3x104
E.coli 50 4.6x10° 1.4x10% 0 6.3x10%
Fekal streptokoklar 50 5.1x103 1.2x10% 5.0x10" 4.0x104
Stafilokoklar 50 6.7x10% 2.1x10% 7.0x104 1.0x108
Koagulaz (+) Staph. 50 1.9x10° 48x10 8.0x109 2.0x10%
Cl. perfringens 50 1.7x103 6.5x103 1.0x107 3.0x10%
Maya-kif 50 7.3x10° 1.8x10° 1.0x104 7.5x100
Salmonella 50 - - - -
Tablo 2. Sucuk numunelerinin kimyasal ve fiziksel analiz bulgulan.
incelenen ozellik n X Sx min. max.
Rutubet (%) 50 38.57 .73 23.15 53.06
Yag (%) 50 36.13 5.15 26.01 45.86
Tuz(%) 50 412 0.98 2.57 6.08
Kal(%) 50 3.99 0.91 1.67 5.93
Protein (%) 50 16.43 4.52 8.32 22.76
pH 50 5.50 0.43 4.99 6.21
Su aktivitesi (Aw) 50 0.91 0.08 0.65 0.98
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Tablo 3. Sucuk numunelerinin mikroorganizma sayilarinin dagilimi

Mikroorganizma | Genel koloni Koliform E.coli Fekal Stafilokok | Koagulaz Cl. Salmonella | Maya-kuf
Sayisi/gr grubu Streptokok (+) staph. | perfringens
n % n % n % n % n % | n % n % |n % n %
0 - 20 400| 32 640 | 8 16.0 8 16. 142 84 | 20 40.0 - -
0
1.0x107-9.9x10' - 5 10.0 - 2 4.0 - - 15  30.0 - -
1.0x104-9.9x10< - 7 140| 3 6.0 |25 500 & 10.] = 10 200 | - 5 100
0
1.0x109-9.9x10% - 10 20.0| 10 200 |10 20.0 15 30.| 5 100| £ 4.0 - 5 10.0
0
1.0x104-9.9x10% - 8 160( 5 100 | 5 100 20 40.| 3 600 3 6.0 - 1 340
0 7
1.0x10°-9.9x10° - - - - - - 2 1 36.0
8
1.0x108-9.9x10° | 20  40.0 - - 2 40| - - - 5 10.0
1.0x107-9.9x10/ 10  20.0 - - - - - B -
1.0x108-9.9x10° 17 34.0 - - - - - - -
1.0x109> 3 6.0 = - = = - = =
Tablo 4. Sucuk numunelerinin fiziksel ve kimyasal analiz bulgularinin % dagilimi
% Rutubet Yag Protein % Tuz Kul pH pH Aw | Aw
degerler n| % n % n % | dederler| n % n % dederleri n % degerleri n | %
0-99 - - 5 10 <2.0 - 2 4 <54 25 50 <0.90 10 | 20
10.0-19.9 { - - - 25 50 | 2.029]| 8 16 5 10 5.4-5.8 13 26 0.91-0.94 | 23 | 46
20.0-29.9 g 16 5 10 20 40 3.0-39| 17 | 34 | 20 | 40 5.8> 12 24 0.95-0.98 | 17 | 34
30.0-39.9 28 50 | 33 66 - - 40-49| 18 | 36 | 15 | 30 0.98> - -
40.0-49.9 12 24 | 12 24 - - 50> 7 14 8 16
50.0-59.9 10 - - -
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Numunelerin  protein miktari %8.32 ile
%22.76 arasinda ve ortalama %16.43 olarak
saptandl. Bu deder bazi arastirmacilarin (3,9,14)
bulgularindan  dostkttr. Bu  durum, yelersiz
olgunlasmaya baglh olarak fazla rutubetten ve ete
gore daha ucuz olan yagin fazla kullaniimasindan
kaynaklanabilir. Numunelerin %80'nin, ilgili standart
(8)'da belirtilen en az %protein mikiarinin altinda
%10'unun 1. sinif, %30'unun 2. ve 3. siif oldugu
belirlendi.

Et trtnlerine katilan tuz, sucuklarin lezzet ve
kivam kazanmasinda buyuk katkisi yaninda,
sucugun su aktivitesini  dasirip  bakterilerin
gelismesini  onler. Sucuklarimizdaki ik bakteri
florasinin da fazla oldugunu gdzéninde tutarsak, tuz
miktarinin - mutlak %25 veya daha yuksek
miktarlarda kullaniimasi gerekir (42). Incelenen
numunelerin ortalama tuz miktar %4.12 olarak tespit
edildi. Standart (8)'da belirtilen en gok %5'lik tuz
miktarini ise numunelerin %14'anun astidr goéruldo.
Ortalama tuz miktarinin  yiksek ve baz
numunelerinde standardin tzerinde tuz miktarina
sahip olmasi, Ureticilerin sucuklarda daha fazla
koruma saglama istemesinden kaynaklanabilir.

Incelenen sucuklarda pH degeri, 4.9 ile 6.21
arasinda ve ortalama 55 olarak saptandi.
Numunelerin  %26'sinin, standart (8)'da belirtilen
sinirlar iginde oldugu goéruldi.

Ozellikle dayanikli sucuklarin tUretiminde pH
degerinin 5.2'nin altina dugmesi arzulanir. Genel
olarak pH degerindeki dusts arzu ediimeyen
bakterilerin yok olmasini saglar. Hatasiz fermente
sucuklarin dretilebilmesi igin bu kesinlikle gereklidir.
Arzulanmayan mikroorganizmalarin inhibisyonu su
aktivitesi (Aw degeri)'nin dusmesiyle de saglanir. Su
aktivitesinin strekli azalmasi, mikroorganizmalarin
onemli bir kisminin 6lmesine neden olur. Sucuk
hamurunun basglangic Aw degeri 0.99'dur (26).
Numunelerin Aw degeri 0.65 ile 0.98 arasinda ve

ortalama 0.91 olarak tespit edildi. Koliform grubu -

mikroorganizma ve E.coli Greyen numunelerin
hemen hemen hepsinin 0.95 ve daha yukan Aw
degerine sahip oldugu ve pH'larinin da 5.8-6.5
arasinda oldugu gézlendi. Bu durum numunelerin
yetersiz olgunlasmasindan kaynaklanabilir.

Tark Standartlan Enstitast (8) Tirk sucugu
standardinda sucuklar, duyusal niteliklerine gére 1.,
2. ve 3. sinif olarak degerlendirilmigtir. Bu standarda

gore  duyusal muayeneleri yapilan  sucuk
numunelerinin %16'sinin 1. simif ve %24'anun 2.
sinif  olduju saptandi. Ancak, geriye kalan

numuneler gerek tekstur, tat ve koku gerekse protein
igerigi  yoninden  higbir  siniflandirmaya  tabi
tutulamamistir. Bu sonuglar sucuklarin organoleptik
kalitesinin dustk oldugunu gdstermektedir.

Bu arastirma sonucunda elde edilen veriler,
mikrobiyolojik, kimyasal ve organoleptik kaliteleri
yoninden Van'da tuketime sunulan fermente
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sucuklarin  oldukga dustk kalitede oldudunu
gostermektedir.  Dolayisiyla  kaliteyi  diizeltme
yoniinden birtakim &nlemlerin alinmasi gereklidir.
Ozellikle ilkel yéntemlerle sucuk Ureten isletmeler
kontrol altina alinmali ve bunlarin modern teknolojiyi
kullanarak Gretim yapmalari saglanmalidir.

Arzulanan ozelliklere sahip saghkl ve kaliteli
bir sucuk elde etmek; tretimde kaliteli et ve baharat
kullanarak, bunlari  sekonder bulagsmalardan
korumak ve Uretimden tiuketime kadar her safhada
hijyenik ve teknolojik kurallara uymakla mumkunddr.
Urtinlere  belirli  bir mikrobiyolojik ve kimyasal
standardin uygulanmasi ve  olgunlagsmasini
tamamiladiktan sonra tiketiciye ulasincaya kadar
soguk muhafazanin saglanmasi da gereklidir.
Ayrica, diger tlkelerde oldugu gibi tlkemiz gercekleri
de gozonune alinarak, basta fermente sucuk ve
diger et Urbnleri icin mevcut tuzik ve standart
hiktmleri yeniden degerlendirilmeli, saglikli, kaliteli
ve standart bir Grin elde etmek igin caba
gosterilmelidir.
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