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Studies on the Physical. Chemical, Microbiological and Organoleptlcal Properties of the Turkish 
Fermented Sausages Consumed In Van 

Summary: This study w88 carried oul to determine Ihe level of presence of bacterle In (ermented sausages consumed in Van, whlch Iı 
Important for public health. and to find dul if theyare produc.ed in aecordance wilh standarts am.ı Food Re9l,1lation. In the study. 50 
ı;ımple6 of the Turkiı;h fermentad sal,lsages collected In Van wc,e anat)'SIId in terms of microblologlcal, chemical, physical and 
organolepllCOll features. ın lhe mlcroblological analy88S of the Turkish !e,menled S81'1$8ges, the avarııge value. of the lotal coIony, 
colifoı,!, E. coli, fejal strcpt~, staph~ ~gl,lle. posllive s!jıphylococ, t;t. perlTingens "!Id yoast-mould ıwre fOl,lnd to be 
3.3:cIO {gr., 5.2xl0 Igr., .,6x10 Igr., 5.Ix10 Igr., 6.7x10 Igr., l.9xl0 {gr., 1.7x10 /gr. and 7.3xl0 /gr. respectivc~. In the ctremleal 
ıınd physical ana/y5es of the sample-s, the avarııge vall,les of mo~ure , faı, .san, aslı , and protein contenıs were fol,lnd to be 38.57%, 
36.13%. 4.12%.3.99%. 16.43% respectively. The ıverage val .... di pH and weter.ctMty (Aw) were fOl,lnd to be 5.50 and 0.91 
respective~. As a resuH ol organ.oleptic analysea 16% of .samples wa" determined to be in the fil"$l clan and 24% in the &econd dau. 
60% did not enter the prensenı clasilleation. When the fermentad sausage~ conSl,lmed in Van werc cxamfned mlcrobiologically. it was 
(Ol,lnd that 36% was nOl in accordanca with standarts and Food Rı:ıgulalion in respeç! of E coli, when examlned chemicalt)'. moiSIl,lre. 
protein. saıı and pH values were 34%, 60%. 14% ~nd 74% respectively and did noı conform to standarts ond Food Regulation. 

As aresuı!. mierobio\ogieal, physieal, ehemicalınd organoteptıcaı propertiflı of examlned (ermenıed sal,lsage samp19s weıe 
fOl,lnd lo be of rather ıow quality and most of \hem we,e not in ;JC.COrCI;ınce with starodarts and Food RI-gl,llalion, Cal,lOOUS should be 
ıaken for improving S3uaage Quality. 

KC)' Words: Fermented Ul,lsage. mlcrobiologic3l. d'lemiCal, physicaJ, organoleptlcal properties 

Ozııl: Bu Iır3~hrma. V;ın'da ıoketlme sunulan fermanle sucuklarda halk sağhgı )'OnAnden onemli olan bakterilerin bull,lnma düzeylerini 
saptamak, liz.iksel, kimyasal ve organoleplik ka~te niteliklerini tespit etmek ve elde edilen sonuçlann Ilgi li standartlar ile Gıda Maddeleri 
TüzO(lune l,Iygunl~unu belirtemele amacıyla yapıldı . Arsihrmada. Van piyasasından toplanan 50 adal fermenle sucuk numunesi 
mi~roblyoıojik . fiziksel. kımyasal ve dl,lyusal yönlerden incelendi. Fermanla aucuk18l1n mikrobiyolojik anallzlen sonucunda ortalama 
QltMCI ıoloni. kolilomı. E.coIl. fe~1 streptoko,l<, SISrılok~ koagulaz ~if sıafilokQlo;. Ci. perfrin~nS ve maya-kOf say ı lan s ırasıyle : 
3.3x10 Igr .• 5.2xl03'g,- , 4.6x10 Igr .. 5_ 1xıO-ı/gr .. 6.7xIO Igr., 1.!lxIO 19ı., 1.7xl03'gr. ve 7.3x10 Igr, alpilik saptandı. Numunelerin 
hlçbirlr)(le salmonaUa gfl,lbu mikroorganizma belirtenemedl. Kimyasal ve liz.iksel analizler sonocunda nl,lmunelefin ortalama nıtubc!. 
yag. lu<!. kül ve protein miktarlııri wasryta; %38.57, %36.13. %-4.12. %3_99 ve % 16.43: pH ~erl5,50: Su aktivitesi (Aw) d&Oerl 
O 910lar;k bukındu. Nl,lmuııelerin duyusal analizleri sonocunda %I6's.rmn I .sımf, %2.'üoiin 2. sımf oIdu(lu belirlendi, %6O"lmn ise 
m1lVCUl sınıflandırmaya girmedi(ii g(irtildü. Van piyasasında toketime sunl,l!an fermente sucuklann mikrobiyolojik açıdan E.coM 
gözönüne allndlOında %36'5Inın. klmyıısıılllÇldan rutubet. proıein. tuz ve PH ~erine gÖfe sırasıyla "434, %60, %14 ve %7.'Orliin 
standsrt ve Gıda Maddeleri TOzOOO'ne uygl,ln olmadıllı lesplt edildi. 

Sonuç olarak: konirol edilen fermente sucl,lk nl,lml,lnele,inin miktObiyolOjik, fiziksel. kimyasal ve duyl,lssl nitelikleri )'ÖnOnden 
oldukça dOşük ka litede oldullu ve bAyılk bir kısmının standart va Gıda Madd&leri TüzOOü'ne uygun olmadı!)ı gOrtildü. 

Anahtar Kelimeler: Femıenıe SI,lCUk, mikrobiyolojik, kimyasal , flZil\sel, duyusal n~plilcıer 

Giri~ 

Fermenle sucuklar, yapılarında yOksek 
miktarda protein, yağ, kartıonhidrat ile çeşitli katkı 
maddelerini içerdikıeri ve belirli bir olgunlaşma 
sonunda tüketildikleri için taze ellen daha fazla 
be51eyici değere sahiptir (16). Gıda Maddeleri 
Tüzüğü (21) Türk sucuğunu; -mezbahada kesilen 
sağlıklı kasaplık hayvan eUerinin et ve yağdan başka 
diğer bOtan unsurlarından ayrıldıklan sonra kıyılıp, 

içine mahalli adetlere uygun olarak konulması 

rnutad olan tuz, biber, bahar, kimyon, sarımsak gibi 
maddelerin ilavesi ile elde edilen kitlenin, 

temizlenmiş ve kurutulmuş barsaklara veya bu 
maksat için kullanılmasına mUsaade edilen diQer 
maddelere doldurulup kurutulması Ile elde edilen el 
müstahzand ı r:' diye tanımlamıştır. Türk standartları 
(8)'na göre de, TOrk sucuQu; kasaplık hayvan gövde 
etleri ve/veya manda etlerinden hazırlanan sucuk 
hamurunun, dogaı ve yapay kılıflara doldurolması ve 
bir sOre bekletilip olgunlaşlırılmasıyla elde edilen el 
mamOıüdUr. Üretimi ülkemizde çok eskilere dayanan 
geleneksel bir fermenle et oronamaz olan sucuk, 
Onceleri basil yöntemlerle ve kısıtlı olarak 
üretilmekıeyken, bugün modern aletler kuıranılarak 
çok daha fazla miktarlarda Oretilmektedir (43). 

' Bu araştırma V.Y.O, Ataştmna Fonu tarafından desteklenmiştir (94 VF 307) 
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Türkiye'de hızlı kentleşmeye baglı olarak et 
mamOlleri Oretiminde önemli artı şlar görülmekte 
ancak et mamullerinin üretim artışına paralelolarak 
birçok işletmede gerekli hijyenik ve teknolojik 
önlemler alınmadlQından elde edilen mamullerin 
çabuk bozu lması ve dolayısıyla halk saglıgını tehdit 
edecek boyutlara ulaşmas ı sözkonusudur (30). 

Sucuklar, organoleptik özelliklerinin, 
bileşimlerinin, yapırn teknolojilerinin ve ambalaj 
biçimlerinin çok farklı olması nedeniyle boyUk bir 
çeşitlilik göstermektedirler (26). Bugon çeşitli 
araştırmalarla besleyici de~eri ve hijyenik kalitesi 
yOksek et or1lnleri Oretim yöntemleri geliştirilmiş 
olmasına rağmen, ülkemizde üretim ve tüketirnde ilk 
sıralarda yer alan sucuk ve sosisler halen ilkel bir 
teknoloji ile çoQunlukla hijyenik kalitesi düşük et ve 
kalkı maddeleri kullanılarak denetim ve hijyen 
koşullarından yoksun olarak hazırlanmakta, 
olgunlaştırma şartlarına uyulmadan ve olgunlaşma 
sOresi tamamlanmadan tüketime sunulmakta ya da 
uygun olmayan şartlarda muhafaza edilmektedir 
(3,9,16,35). BOtOn bunlardan dolayı , olkemizde et 
Orünleri içinde Onemli bir paya sahip olan sucuklarda 
kimyasal ve mikrobiyolojik bozuklukların 

şekillenmesi, mikrobiyal zehirlenmeler yanında hem 
halk hem de ülke ekonomisi bakımından bOyuk 
kayıplara sebep olmaktadır (16,20,23). 

Sucuk üretiminde fermentasyon, üretimin 
önemli bir evresidir (37). Fermenle sucuklarda 
olgunlaşma , bir takım bakterilerin özellikle laktik asit 
bakterilerinin faaliyeti sonucunda oluşmaktadır. 
Oluşan laklik asit ve diger karbonhidrat parçalanma 
ürünleri ile proteinlerde ve lipidlerde ortaya çıkan 
d~işmeler, sucugun kendine özgü lezzet ve 
tekslUrünü vermektedir (37,43). Fermenle sucukların 
kalitesi. bOyük ölçüde özellikle fermentasyon ve 
kurulma süresinde, florayı oluşluran 
mikroorganizmaların tur ve sayılan ile yakından 
ilgilidir (24,35). Tekınşen (35) ve Dinçer (16), Türk 
fermenle sucu~unun starter kültür ve bir antioksidan 
kalılmadan yapılması halinde kısa sürede mikrobiyal 
bozulmanın önlenemeyece{Jini bildirmektedirler. 
Starler kültArlerin fermente sucuklarda 
kullanılmasıyla ilgili girişim ler yirminci asrın başında 
kaydedilmiş ve 1960 yılından sonra preparatıar 
halinde piyasaya çıkarılmıştır (26). Son yıllarda 
ülkemizde fermenle Türk sucuklarında kaliteyi 
geliştirmek ve standart sucuk orelmek amacıyla 
d~işik starter kOitürler kuııanılmış ve olumlu 
sonuçlar alınmıştır (17, 19,39,40,42). 

Mikrobiyalolarak olgunlaşan sucuklarımızda 
kullanılan ba{ıırsak ve baharat sucu{Jun dayanıklılı~ı 
ve kalitesi üzerinde büyük rol oynamakıadır (42). 
Fermente sucuklara katılan baharatlar üzerine 
yapılan çalışmalar, mikrobiyolojik kal itelerinin iyi 
olmadl{Jını ve sucukların mikrobiyolojik kalitesi 
ilzerine önemli etkisinin oldu{Junu göstermektedir 
(1 1,29,32,42). Olgunlaşmış ve toketime sunulmuş 

68 

sucuktarda hijyen indikatöru mikroorganizmalar, yine 
hemolitik streptokoklar, lesilinaz ve koagulaz pozitif 
stafilokoklar ve di!)er patojen mikroorganizmalar 
bulunmamalı ve koliform mikrooganizmalar da 
1oo/gr:1 geçmemelidir. Normal hijyenik şartlarda 
elde edilen fermente sucuklarda total aerob 
mikroorganizma sayı sının 106/9r.'a kadar tolera 
edilebilecegi bildirilmektedir (27). Yurdumuzun 
degişik yerlerinde sucukların kalile nitelikleri üzerine 
yapılan çeşitli araşlırmaıarda 
(2, 3,10,13,1 4,20,23,30,34) hijyen ik ve kimyasal 
kalitenin oldukça duşük olduOu saptanmıştı r. 
Fermenla sucuklanmız açısından , mevcut standart 
(8) ve Gıda Maddeleri TüzOQü (22) hükümlerinin Olke 
gerçekleri gözönünde bulundurularak yeniden 
d~erlendiriımesi ve bakteriyolojik kalite için uygun 
standartların geliştirilmesi için ek çalışmalara ihtiyaç 
oldu!')u bildirilmektedir (3, 13,14,20,30,34). 

Bu araştırma, Van'da tüketima sunulan 
fermenle sucuklarda halk saglıgı yönünden önemli 
olan mikroorganizmaların bulunma düzeylerini 
saptamak, fıziksel, kimyasaı ve organoleplik kalite 
niteliklerini tespit elmek ve elde edilen sonuçların 
ilgili standart ile Gıda Maddeleri TüzO!:j;O'ne 
uygunlu~unu belirlemek amacıyla yapıldı . 

Materyal ve Metot 
Materyal 
Araştırmada , Van piyasasındaki market ve 

şarkoteriler ile imalat yapan kasapıardan temin 
edilen 50 sucuk numunesi materyalolarak kullanıldı. 
Numuneler aseptik şartlarda laboraluvara getirilerek 
aynı gon analizleri yapıldı . 

Metot 
Mikrobiyolojik analizler 
Aseplik koşullarda steril bir bistOri ile kılıfları 

soyutan ve ufak parçalara ayrılan numunelerden 10 
gr. alınarak karıştırıcının steril kabına kondu ve 

. %0.1 'lik 90 mL. peptonlu su ile homojenize edilerek 
yine aynı su ile 10-8'e kadar seyrelliIdi. Salmoneıla 
yönünden analizler için 25 gr. numune uygun 
buyyonlara konarak homojenize edildi (18). 
Mikroorganizma kolonilerinin sayısı sortme ve 
dökme ptak yöntemleriyle her dilüsyondan 3 seri 
halinde ekim yapılarak inkübe edildikten sonra 30-
300 koloni içeren petrUe(in de~eı1endirilmesi ile 
yapıldı (22). 

Genel koloni sayımı 
Trypıone Glucose Yeast Agar (PCA) 

kullanılarak. 3rC'de 48 saal inkobasyondan sonra 
oluşan koroniler sayıldı (22). 

Koliform grubu mikroorganizmaların sayımı, 
Violet Red Bile Agaı'da (VRBA) 37 °C'de 20-24 saat 
inkübe edilen plaktarda yapıld ı. lnkübasyondan 
sonra koyu k ı rmızı koloniler koliform grubu 
mikroorganiımalar olarak değerlendirildi. E.coli'nln 
sayımı için kolifarm mikroorganizmaların sayı ld ıgı 

plaklardan rastgele seçilen tipik 5 koloni Escherichia 

" 
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coli (E,C) buyyona inokule edildi, tüpler 44,5"C'de 24 
saat inkübasyondan sonra üreme ve gaz oluşumu 
yönünden değerlendirildi ve E.coli sayısı ; pozitif top 
sayısı ile koliform grubu mikroorganizma 
sayılarından elde edilen çarp ımın , tüp sayıs ına 

bölünmesiyle saptandı (6,22). 
Fekal streptokok mikroorganizmaların 

say ımı : Bunun için Slanetz and Bartley agar 
kullanıldı. Petriler 31±1 "C'de 48 saat inkübasyona 
bırakıldı ve bu süre sonunda tipik kırmızı koloniler 
sayıldı (36) . 

Stafilokokların sayımı : Bunun için Mannilol 
Salt Agar (MSA) kullanıldı ve plakların 31"C'de 36-48 
saat inkübasyonundan sonra sayım yapıldı (15). 

Koagulaz pozitif stafilokokların 
saptanmasında parlak sarı haleli kolonilerden 
rastgele 5'i seçilip Brain Heart Infusion Agara (Difco) 
geçildi (5,33), Bu besi yerinde 24 saat içinde oluşan 
kolonilere staph latex süspansiyonu uygulanarak 
oluşan kümeleşme değerlendirildi. Bunların 
sayım ı nda E.coli sayım ındaki formül uygulandı 

(6,12), 
Sülfil indirgeyen anaerobların say ımı: 

Bunun için Sülfit Polymyxin Sulfadiazin (SPS) agar 
(1 ) kullanılarak 'rol tüp' tekniği ile 31"C'de 24 saat 
inkübasyondan sonra oluşan siyah koloniler 
sayı l arak değerlendirild i (25). 

Ci. perfringens'in sayısının tesbiti için bu 
kolonilerden rastgele seçilen 5'i, %0.3 agarlı nitratiı 
peptonlu suya inokule edilerek tüpler anaerobik 
koşullarda 3r C'de 24 saat inkübe ed ildi ve daha 
sonra pozitif tüpler değerlendirildi. Ci. perferinges'in 
sayısı ; pozitif tüplerin sayısının 5'e bölünmesinden 
elde edilen sayının , sülfili indirgeyen 
mikroorgan izma ların say ı sı ile çarpılarak bulundu 
(22). 

Salmone ll aların aranması: 100'er ml.lik 
Hanja'nın GN buyyonuna, selenit buyyona ve 
letrathionate buyyona 25'er gr, lık numuneler konulup 
homojenize edilerek 35"C'de 18-24 saat 
inkübasyona bırak ı ldı. Bu besi yerlerinden, Taylo~un 
Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) agar, Wilson ve 
Blair'in Bismuth Sulphite Agar (BSA) ve Brillant 
Green Agar (BGA) içeren plaklara tek koloniler 
düşecek şekilde ekiidi. XLD ve BGA plakları 35"C'de 
18-24 saat, BSA plakları ise aynı ısı derecelerinde 
40-48 saat inkübe edildi. Şüpheli koloniler Kohn's 
!wo tüpe medium 1 ve 2'ye ekilerek 3r C'de 24 saat 
inkübe edildi ve bulgular Harrigan and MeCance 
(22)'nın belirttiğ i şekilde değerlendirildi. 

Maya ve Küflerin Sayımı : pH'sl %10'luk 
tartarik asit ile 3.5'e ayarlanmış Potato Dextrose 
Agar (PDA) kullanıldı. Plaklarda 20-25 "C'de 5 gün 
süren inkübasyondan sonra oluşan koloniler sayıldı 
(5,22). 

Kimyasal analizler 
Rutubet, yağ , kül , tuz, protein miktar tayinleri 

standart metodlara göre yapıldı (8) 

Su aktivitesi değeri portatif bir higrometre 
cihazı olan Aw-wert-messer ile ölçüldü (38,41), 

Numunelerin pH değeri Orion model-520 
laboratory instrument pH-metre kullanı larak 

saptandı. 

Duyusal analizler 
Sucuk numunelerinin duyusal nitelikleri Türk 

Standartları Enstitüsü (8) Türk sucuğu standardında 
belirtilen kriterlere göre yapıldı. 

Bulgular 

Van piyasasında tüketime sunulan fermente 
türk sucuğu numunelerinin içerdiği mikroorganizma 
sayıları na ait bulgular tablo 1 'de, kimyasal ve fiziksel 
analiz bulguları tablo 2'de, numunelerin 
mikroorganizma sayılarının dağılımı tablo 3'de, 
fiziksel ve kimyasal analiz bulgularının % dağılımı 
tablo 4'de gösterilmiştir 

Tartışma ve Sonuç 

Et mamüllerinin mikrobiyolojik kaliteleri 
üzerine şimdiye kadar sayısız çalışma yapılmış 
olmasına rağmen , 'her ülke için uygulanabilecek 
kesin kriterler ortaya konamamıştır Yapılan çalışma 
sonuçları sadece tavsiye niteliğindedir (1), 

Ülkemizde, modern teknolojiyi kullanan 
entegre et tesisleri yanında ilkel koşullar altında ve 
ilmi gerçeklerden uzak sucuk üretimi yapan çok 
sayıda işletme de bulunmaktadır Yetersiz teknoloji 
ve hijyen kurallarına uymadan standart ve kaliteli 
sucuk üretimi yapmak her zaman mümkün değildir 
Ürünlerin, olgunlaşması tamamlanmadan toketime 
sunulması da kaliteyi olumsuz yönde etkilemekte ve 
halk sağlı ğ ı açısından önem arzetmektedir 

Hijyenik şartlarda elde edilen fermente 
sucuklarda genel kolani sayısının 1 ,Ox1 06/gr 'ın 
altında kalması gerekmektedir (21) , Ancak son 
yıllarda fermente sucuklarda kaliteyi geliştirmek ve 
standart sucuk elde etmek amacıyla starter kültür 
kullanılmaya başlanmış (17,19,39,40,42) dolayısıyla, 
olgunlaşmış fermente sucuklarda starter kültürün 
belli oranlarda mevcudiyetinin genel kolon i sayısını 
etkileyeceği bildirilmiştir (30,34). Yine Özer ve Özalp 
(31) ~aptıkları çalışmada fermente sucuklarda 
2,2x109/gr genel kolon i tespit etmişler, ancak bu 
mikroorganizmaların %97,5'inin laktobasil 
olduğundan , bu ürünlerin sağlık açısından sakıncalı 
olmadığını belirtmişlerdir 

Bu ara~tırmada, numunelerin genel koloni 
sayısı 1, 7x1 O /§r, ile 2.4x109/gr, arasında ve 
ortalama 3. 3x10 gr olarak saptandı. Bu ortalama 
değer, genel koloni için önerilen en fazla 1 ,Ox1 06/gr, 
ile Nazlı ve ark, (30)'nın bulgularından oldukça fazla, 
bazı araştırıcıların (10,20,23,31 ,34) bulgularıyla ise 
uyumludur Numunelerin genel koloni sayılarının 
geniş sınırlar içinde bir dağılım göstermesi ; standart 
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bir üretimin olmamasına, ham maddenin kalitesine 
ve yetersiz o lgun laşmaya bağ l ı olabileceği kanaatini 
doğurdu . 

Olgunlaşmış ve tüketime sunulmuş fermente 
sucuklarda fekal indikatörler yani hijyen indikatörü 
mikroorganizmalar, koagulaz pozitif stafi lokoklar ve 
diğer patojen mikroorganizmalar bulu nmamal ı , 
koliform grubu mikroorganizmalar ise 100/gr.'1 
geçmemelidir (27). Yine Türk Standartları Enstitüsü 
(8) Türk sucuğu standardında da patojen 
mikroorganizma ve E.coli'nin bulunmayacağ ı 
bildirilmektedir. Incelenen fermente sucuk 
numunelerinde ortalama koliform, E.coli, fekal 
streptokok, stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok ve 
Ci perfingens sayıları sırasıyla 5.2x103/gr., 
4.6x103/gr. , 5.1.x1 03/gr. , 6.7x104/gr. , 1.9x103/gr. ve 
1.7x103/gr. olarak saptandı. Incelenen numunelerin 
%36'slnda E.coli , %84'Onde fekal streptokoklar, 
%60'ında CI perfingens ve %16'slnda koagulaz 
pozitif stafilokok değişik sayılarda tesbit edilmiş, 
koliform grubu mikroorganizmalar ise numunelerin 
%SO'sinde 102/gr.'ın üzerinde saptanmıştır. Hijyen 
indikatörü olarak kabul edilen bu mikroorganizmalar, 
hem kalite bozucu hem de sağlığa zararlı olmalarının 
yanıs ı ra , teknolojik hataların kaynaklandığı safhaları 
da ortaya çıkarmaları açısından önemlidirler (30). 
Hijyen indikatörü mikroorganizmaların, özellikle 
koliform grubu mikroorganizmaların sucuklarda belirli 
düzeyin üzerinde bulunması, sucukların tam 
olgunlaşamadığı veya hatalı olgunlaştığı, üretimde 
kullanılan hammaddenin hijyenik koşullarda temin 
edilmediği ve üretim sırasında kontaminasyonların 
olduğu izlenimini vermektedir. 

Bu mikroorgan izmaları fermente sucuklarda 
tespit ettiklerini ve hijyenik kaliteyi olumsuz yönde 
etkilediklerini belirten araştırıc ı ların 
(3,10,23,28,30,31,32) sonuçlarıy la bu lgularım ız 

uyum göstermektedir. 
Sucuk numunelerinde maya-küf sayısı n ı n 

ortalama 7.3x1 05/gr. olduğu saptandı. 
Numunelerin hiçbirisinde salmoneıla grubu 

mikroorganizma tespit edilmedi. Bakteriyel g ıda 
zehirlenmesine neden olabilen salmonellaların 

bulu nmayışı , üretimde kulla nı lan starter kültürün (17) 
katkı maddelerinin ve özellikle sarımsağın etkisiyle 
olabileceği çeşitli araştırmacılar tarafından da 
belirtilmektedir (30,34). 

Sucuk numunelerinin rutubet miktarı 
ortalama %38.57 olarak saptandı. Bu değer bazı 

araştırmacıların (2,4,9,34) bulgularıyla uyum 
gösterirken, bir k ısım araştırıcının (10,41 ) 
bulgularından oldukça yüksek bulundu. Numunelerin 
%66'sının Türk Standartları Enstitüsü (8) Türk 
sucuğu standardı ve Gıda Maddeleri Tüzüğü 
(21 )'nde belirtilen en çok %40 rutubet miktarına 
uygun olmadığı görüldü. 

Incelenen numunelerin ortalama yağ miktarı 
%36. 13'dür. Bu değer, Alkan (3), Tayar (34), Atala 
(9) ve Altuğ (4)'un bulgularıyla benzer, BügO (13)'nün 
tespit ettiği %43.59'dan daha azdır. Ilgili standart 
(8)'a göre numunelerin yağ içeriği gözönüne 
alındığında %10'unun 1. sınıf, %66'sının 2. sınıf ve 
%24'ünün de 3. sınıf olduğu belirlendi. Yağ 
miktarının numunelerin hiçbirinde %50'yi geçmediği 
görüldü. 

Tablo 1_ Sucuk numunelerinin mikrobiyolojik analiz bulguları ( /gr). 

MikroorQanizma n x Sx min. max. 
Genel.koloni 50 3.3x10o 5.7x10o 1.7x10o 2.4x10~ 

Koliform grubu 50 5.2x10~ 1.4x104 8.0x101 6.3x104 

E.coli 50 4.6x10;; 1.4x104 O 6.3x1Q4 
Fekal streptokoklar 50 5 . 1 x10~ 1.2x104 5.0x101 4.0x104 

Stafilokoklar 50 6.7x104 2.1 x10~ 7.Ox10L 1.0x100 
Koagulaz (+) Staph. 50 1 .9x10~ 4.8x 10 8.0x10~ 2.0x104 

CI perfrinQens 50 1.7x10;; 6.5x10j 1.0x10'- 3.0x1Q4 
Maya-küf 50 7.3x10o 1.8x10o 1.0x10~ 7.5x10ö 

Salmoneıla 50 - - - -

Tablo 2_ Sucuk numunelerinin kimyasal ve fiziksel analiz bulguları. 

incelenen özellik n x Sx min. max. 
Rutubet (%) 50 38.57 7.73 23.15 53.06 
Yaq (%) 50 36.13 5.15 26.01 45.86 
Tuz(%) 50 4.12 0.98 2.57 6.08 
Kül %) 50 3.99 0.91 1.67 5.93 
Protein (%) 50 16.43 4.52 8.32 22.76 

I 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 mikroorgan izma sayı l arının dağ ılı m ı 

Mikroorganizma Genel koloni Kol iform E.coli Fekal Stafilokok Koagulaz Ci Salmoneıla Maya-küf 
Say ı sı/w Qrubu Streptokok (+) staph. perfrinQens 

n % n % n % n % n % n % n % n % n % 
O - 20 40.0 32 64.0 8 16.0 8 16. 42 84 20 40.0 - -

O 
1.0x101 -9.9x10 i - 5 10. 0 - 2 4.0 - - 15 30.0 - -
10x10L -9.9x10L - 7 14.0 3 6.0 25 50.0 5 10. - 10 20.0 - 5 10.0 

O 
1.0x1 0"-9.9x1 O" - 10 20.0 10 20.0 10 20.0 15 30. 5 1 0.0 2 4.0 - 5 10.0 

O 
1 Ox1 0'1-9. 9x1 0'1 - 8 16.0 5 10.0 5 10.0 20 40. 3 6.00 3 6.0 - 1 34.0 

O 7 
1.0x1 00-9.9x1 0° - - - - - - - - 1 36.0 

8 
1.0x10b -9.9x10b 20 40.0 - - - 2 4.0 - - - 5 10.0 
1.0x10' -9.9x10' 10 20.0 - - - - - - - -
1.0x1 00-9.9x1 0° 17 34.0 - - - - - - - -

1.0x1 O~> 3 6.0 - - - - - - - -

Tablo 4. Sucuk numunelerinin fiziksel ve kimyasal analiz bu l gularının % dağ ı l ımı 

% Rutubet Yağ Protein % Tuz Kül pH pH Aw Aw 
deqerler n % n % n % deqerler n % n % delierleri n % deöerleri n % 
0-9.9 - - - 5 10 <2.0 - 2 4 <5.4 25 50 <0.90 10 20 

!1 0.0-1 9.9 - - - 25 50 2.0-2.9 8 16 5 10 5.4-5 .8 13 26 0.91 -0.94 23 46 
0.0-29.9 ~ 16 5 10 20 40 3.0-3 .9 17 34 20 40 5.8> 12 24 0.95-0.98 17 34 

30.0-39.9 2e 50 33 66 - - 4.0-4.9 18 36 15 30 0.98> - -
40.0-49.9 1 24 12 24 - - 5.0> 7 14 8 16 
50.0-59.9 e 10 - - -
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Numunelerin protein miktarı %8.32 ile 
%22.76 arasında ve ortalama %16.43 olarak 
saptandı. Bu değer bazı araştırmacıların (3,9,14) 
bulgu larından düşüktür. Bu durum, yetersiz 
olgunlaşmaya bağl ı olarak fazla rutubelten ve ete 
göre daha ucuz olan yağın fazla ku lla nı lmas ından 
kaynaklanabilir. Numunelerin %60'nın , ilgili standart 
(8)'da belirtilen en az %protein miktarının altında 

%10'unun 1. sınıf, %30'unun 2. ve 3. sınıf olduğu 
belirlendi. 

Et ürünlerine katılan tuz, sucukların lezzet ve 
k ıvam kazanmasında büyük katkıs ı yanında, 
sucuğun su aktivitesini düşürüp bakterilerin 
ge lişmesini önler. Sucukla rım ızdaki ilk bakteri 
flo rasının da fazla olduğunu gözönünde tutarsak, tuz 
miktarının mutlak %2.5 veya daha yüksek 
miktarlarda kullanılması gerekir (42). Incelenen 
numunelerin ortalama tuz miktarı %4.12 olarak tespit 
edildi. Standart (8)'da belirtilen en çok %5'lik tuz 
miktarını ise numunelerin %14'ünün aştığı görüldü. 
Ortalama tuz miktarının yüksek ve bazı 
numunelerinde standardın üzerinde tuz miktarına 

sahip olması , üreticilerin sucuklarda daha fazla 
koruma sağlama istemesinden kaynaklanabilir. 

Incelenen sucuklarda pH değeri, 4.9 ile 6.21 
arasında ve ortalama 5.5 olarak saptandı. 
Numunelerin %26'sının , standart (8)'da belirti len 
sınırlar içinde olduğu görüldü. 

Özellikle dayanıklı sucukların üretiminde pH 
değerinin 5.2'nin altına düşmesi arzulan ır. Genel 
olarak pH değerindeki düşüş arzu edilmeyen 
bakterilerin yok olmasını sağlar. Hatasız fermente 
sucukların üretilebilmesi için bu kesinlikle gereklidir. 
Arzulanmayan mikroorganizmaların inhibisyonu su 
aktivitesi (Aw değeri)'nin düşmesiyle de sağlanır. Su 
aktivitesinin sürekli azalmas ı , mikroorganizmaların 

önemli bir kısmının ölmesine neden olur. Sucuk 
hamurunun başlangıç Aw değeri 0.99'dur (26). 
Numunelerin Aw değeri 0.65 ile 0.98 arasında ve 
ortalama 0.91 olarak tespit edildi. Koliform grubu 
mikroorganizma ve E.coli üreyen numunelerin 
hemen hemen hepsinin 0.95 ve daha yukarı Aw 
değerine sahip olduğu ve pH'larının da 5.8-6.5 
arasında olduğu gözlendi. Bu durum numunelerin 
yetersiz olgunlaşmasından kaynaklanabilir. 

Türk Standartları Enstitüsü (8) Türk sucuğu 
standardında sucuklar, duyusal niteliklerine göre 1., 
2. ve 3. sınıf olarak değerlendirilm iştir. Bu standarda 
göre duyusal muayeneleri yapılan sucuk 
numunelerinin %16'slnın 1. sınıf ve %24'ünün 2. 
sınıf olduğu saptandı. Ancak, geriye kalan 
numuneler gerek tekstür, tat ve koku gerekse protein 
içeri ği yönünden hiçbir sınıftandırmaya tabi 
tutulamamıştır. Bu sonuçlar sucukların organoleptik 
kalitesinin düşük olduğunu göstermektedir. 

Bu araştırma sonucunda elde edilen veriler, 
mikrobiyolojik, kimyasal ve organoleptik kaliteleri 
yönünden Van'da tüketime sunulan fermente 
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sucukların oldukça düşük kalitede olduğunu 

göstermektedir. Dolayısıyla kaliteyi düzeltme 
yönünden birtakım önlemlerin alınması gereklidir. 
Özellikle ilkel yöntemlerle sucuk üreten i şletmeler 
kontrol altına a l ı nmalı ve bun ların modern teknolojiyi 
kullanarak üretim yapmaları sağlanmalıdır. 

Arzulanan özelliklere sahip sağlıklı ve kaliteli 
bir sucuk elde etmek; üretimde kaliteli et ve baharat 
kullanarak, bunla rı sekonder bulaşmalardan 

korumak ve üretimden tüketime kadar her safhada 
hijyenik ve teknolojik kurallara uymakla mümkündür. 
Ürünlere belirli bir mikrobiyolojik ve kimyasal 
standardın uygulanması ve olgunlaşmasın ı 
tamam lad ıktan sonra tüketiciye u laşıncaya kadar 
soğu k muhafazan ın sağlanması da gereklidir. 
Ayrıca, diğer ülkelerde olduğu gibi ülkemiz gerçekleri 
de gözönüne alınara k, başta fermente sucuk ve 
diğer et ürünleri için mevcut tüzük ve standart 
hükümleri yeniden değerlendirilmeli, sağlık l ı, kaliteli 
ve standart bir ürün elde etmek için çaba 
gösterilmelidir. 
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