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) . Bu ¢alisma, ginumiz Tirkiye'sinde marka olmug firmalar tarafindan Uretilen ve
Halime PEHLIVANOGLU fermente sucuk etiketi ile piyasaya sunulan sucuklarin karakteristik 6zelliklerinin
e-mail: halime.pehlivanoglu@izu.edu.tr arastiriimasi ve Geleneksel Tiirk Fermente Sucuk o6zellikleri ile karsilastirilmasi amaci ile

yapildi. istanbul piyasasinda cesitli markalarda satisa sunulan ve {izerinde fermente
sucuk etiketi bulunan 30 adet sucuk numunesi ¢alismada materyal olarak kullanildi.
Numunelerin timinde Toplam Mezofil Aerob Mikroorganizmalar, Koliform Grubu
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28 October 2014 arastirildi. Ayrica pH degeri, rutubet miktari, yag miktari, protein miktari ve duyusal

i ozellikleri incelendi. Elde edilen duyusal, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik bulgulara
Anahtar Kelimeler: gore, incelenen 30 adet sucuk numunesinin 8 adedinin (%26,6) fermente sucuk
Fermente sucuk, yari fermente sucuk, 6zelligine yakin oldugu, 9 adedinin (%30,0) yari fermente ve 13 adedinin (%43,3) ise isil
isil islem gdrmiis sucuk islem gérmis fermente olmayan sucuklar oldugu saptandi. Bu sonuglara gére,

fermente sucuk etiketi ile piyasaya sunulan Urinlerin 22 adedinin (%73,3) tam
fermente olmamasi nedeni ile ilgili yonetmelikler agisindan taklit ve tagsis kapsamina
girdigi sonug ve kanaatine varildi.
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Abstract

Determination of the Quality Characteristics of Products As Sold Under Fermented Sausage Products in the Market
and the Comparison with a Traditional Turkish Fermented Sausage (Sucuk)

The aims of this work were to compare and investigate the characteristics of the sausages and characteristics of traditional Turkish
fermented sausage sold in the Istanbul market. Thirty various sausage samples (sucuk) labeled as fermented sausage (sucuk) in Istanbul
market were collected in this study. The total mesophilic aerobic microorganisms, coliforms, lactic acid bacteria, Staphylococci and
Micrococci, yeasts and molds were investigated at all samples. Also, the pH value, moisture, fat and protein content and sensory
properties were examined. According to the sensory, physicochemical and microbiological findings, 8 samples (26.6%) of the 30
sausage samples have given similar properties with fermented sausages, 9 samples (30.0%) showed semi-fermented properties and 13
samples (43.3%) had the heat-treated non-fermented sausages properties. These results demonstrated that nearly 22 samples (73.3%)
labelled as fermented sausages placed on the market were not fully fermented. Thus, these samples were included into the category of
imitated and adulterated products in terms of related regulations.

Girig Tuark Standartlar Enstitlisti, TS-1070’e gore, Tirk

Geleneksel Tiirk Fermente sucugu cok eski sucugu buyukbas ve kigciikbas hayvan etlerinin, yag,
zamanlardan beri bilinen ve tlkemiz insani tarafindan kemik, tendo, fasia, kikirdak, lenf yumrulari ile buylk
begeni ile tiiketilen geleneksel bir et drinidir. Genel sinir ve damarlarindan ayrildiktan sonra kiyma makinasi
olarak sonbahar mevsiminde sigir ve manda etlerinin veya kuterden cekilerek icine tuz, kirmizibiber,
hayvansal yag ile birlikte baharat, sarimsak ve tuz ilave karabiber, kimyon hakim olmak lzere cesitli baharat,
edilerek iyice karistirildiktan sonra dogal bagirsaklara cesni maddeleri, starter kiltirlerden bir veya birkagi,
doldurulan ve acik havada 15-20 giin sire ile dogal govde yag, i¢ yagl, kuyruk yagi, bébrek yagi, bébrek
fermentasyona birakilarak tretilen fermente bir Griindar etrafi yagi ile mevzuatinda katilmasina izin verilen katk
(ince, 1998; Nazli, 1995). maddelerinden bir veya bir kaginin karnistirihp, kiliflara

doldurularak fermentasyona tabi tutulan 1sil islem
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gérmemis geleneksel et Granadar seklinde
tanimlanmistir (Anonim, 2012). Ayni standarta gore Turk
sucugunun rutubet miktari maksimum %40, yag miktari
%30’a kadar 1.sinif, %40’a kadar 2.sinif, protein miktari
%20’ye kadar 1l.sinif, %18’e kadar 2.sinif ve pH degeri
4,7-5,4 arasinda bildiriimektedir. Bu tanimlar Geleneksel
Tirk Fermente Sucuguna 0zgi olmayip genel olarak
Tirkiye’de Uretilen bitln sucuklari kapsamaktadir.
Turkiye’de Geleneksel Tirk Fermente sucugu ile ilgili
hala bir standart olusturulamadig gibi et Grinleri ile ilgili
yasal diizenlemeler de yeterli degildir. Buna karsilik,
Tirkiye’de, Geleneksel Turk fermente sucugu Uzerine
yapilan bilimsel ¢alismalar mevcuttur (Atasever ve ark.,
1998; Dinger ve ark., 1995; Ercoskun ve Ozkal, 2011;
Ertugrul ve Ergiin, 2005; Oksiiztepe ve ark., 2011; Sancak
ve ark., 1996). Fermente sucugun karakteristik
ozelliklerinin olusmasinda rol oynayan faktérler, pH
digisl, renk ve kivam olusumu ile tat ve aroma
maddelerinin ortaya c¢ikmasidir (Bilge, 2010; Licke,
1985; Tekinsen ve ark., 1982).

Fermente sucuklarin karakteristik ozellikleri, belirli
bir bagil nem ve sicakliklarda gergeklesen olgunlasma
esnasinda et vyapisinda meydana gelen bir dizi
biyokimyasal, mikrobiyal, fiziksel ve duyusal degisiklikler
sonucunda olusmaktadir (Dalmis ve Soyer, 2008; Samelis
ve ark., 1993).

Fermantasyon sonucu olusan bu degisiklikler, pH
disisl, mikrofloranin degismesi, nitratin nitrite yikimi
ve nitrozomiyoglobin  olusmasi, miyofibriler ve
sarkoplazmik proteinlerin ¢6zindrlGglinin artmasi ve
jellesmesi, proteolitik, lipolitik ve oksidatif degisiklikler
ile dehidrasyon sonucu olusan asidifikasyon olarak
tanimlanmaktadir. (Casaburi ve ark., 2007; Essid ve
Hassouna, 2013; Ordonez ve ark., 1999).

Fermente sucuk Gretiminin temelini mikroorga-
nizmalar olusturmakta ve (rinde tespit edilen
mikroflora, mikrobiyolojik kaliteyi ortaya koymaktadir.
Fermente sucuklarda aroma, renk, lezzet ve kivamin
meydana gelisi ile karakterize olgunlasma ¢esitli
mikroorganizmalarin ~ fermentleriyle  olusturduklari
biyokimyasal reaksiyonlar sonucu gelismektedir (Dalmis,
2007; Liicke, 1985).

Biyokimyasal reaksiyonlarin sira dahilinde ve uyum
icerisinde gelisebilmesi icin arzu edilen bir mikrofloranin
varligi gerekmektedir ve bu mikroorganizmalar yapmis
olduklari metabolik Urinlerle sucugun lezzet, aroma ve
renk gibi istenen duyusal 6zelliklerin olusmasina katkida
bulunmaktadir (Drosinos ve ark., 2005; Erdogrul ve
Ergilin, 2005; Essid ve Hassouna, 2013).

Fermente sucuga 6zgl bu o6zelliklerin olusmasinda
laktobasiller, stafilokoklar, mikrokoklar ile kiif ve mayalar
gibi mikroorganizmalarin biyokimyasal faaliyetleri Gnem
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tagimaktadir (Nazh, 1995; Yildirnm, 1996). Ancak, son
yillarda teknolojinin hizla gelismesi ve niifusun artmasi
nedeni ile Geleneksel Tirk Fermente Sucugu yok olma
derecesinde azalmis ve bunun yerini kisa siirede tretimi
ve dolayisiyla karlihg amaglayan isil islemi gdrmis sucuk
benzeri drtnler ile yar fermente Urlinler almistir.
(Degirmencioglu ve ark., 2006).

Bu calisma, ginimuizde fermente sucuk etiketi ile
piyasaya sunulan sucuklarin karakteristik o6zelliklerinin
arastirllmasi  ve Geleneksel Tirk Fermente Sucuk
ozellikleri ile karsilastiriimasi amaci ile yapildi.

Gereg ve Yontem

istanbul piyasasi marketlerinde 2013-2014 vyillari
arasinda fermente sucuk etiketi ile satisa sunulan 15
farkh firmaya ait farkli marka, parti ve tretim no’lu 30
adet sucuk numunesi c¢alismada materyal olarak
kullanildi.

Laboratuar Analizleri

Numune hazirhgi: Numune hazirligi TS 1070 Tiirk
sucugu standardina (Anonim, 2012) goére vyapildi.
Numuneler 6nce mikrobiyolojik analize daha sonra
fiziksel, kimyasal, duyusal analize tabi tutuldu.

Sucuk numunelerinden her grup igin ayri olmak
Uzere aseptik kosullarda 10’ar gram oOrnek steril
posetlere alindi ve 90 ml steril %0,1’lik peptonlu su ilave
edilerek stomacherde homojenize edildi. Elde edilen ana
dilisyondan ayni sulandirici kullanilarak 10® basamagina
kadar seri dilisyonlar hazirlandi (Anonim, 2008).

Mikrobiyolojik analizler

Numunelerde Toplam Aerob Mezofil
Mikroorganizmalar Anonim (2014a)’ya goére Plate Count
Agar (PCA, Oxoid CMO 325), Koliform Grubu
Mikroorganizmalar Anonim (2010)’a gore Violet Red Bile
Agar (VRB, Oxoid CMO 485), Laktik Asit Bakterileri
Anonim (1997)’ye gore Man Rogosa Sharpe Agar (MRS,
Oxoid CMO 361), Stafilokok ve Mikrokoklar Anonim
(2006)’ya gore Baird-Parker Agar (BPA,Oxoid CMO 275),
Kuf ve Mayalar ise Anonim (2014b)’ye gbre Sabouraud
Dextrose Agar (SDA,Oxoid CMO 041) ile Dichloran Rose
Bengal Chlorampphenicol Agar (DRBC, Oxoid CMO 727)
kullanilarak yapildi ve olusan koloniler sayildi.

Fiziko-Kimyasal Analizler

Numunelerde pH degeri Anonim (2002b)’e gore,
rutubet orani Anonim (2001b)’ e gore, yag orani Anonim
(2002a)’e gore ve protein orani Anonim (2001a)’e gore
tayin edildi.

Duyusal Analizler

Numunelerin  duyusal analizleri, Alman Tarim
Orgiiti’niin (DLG=Deutsche Landwirtschafts -
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gesellschaft) fermente sucuklar igin gelistirilen muayene
semas! kullanilarak yapildi. Buna goére, numunelerin
gorunus (sekil, kihf, renk, yapiskan yiizey, dolum hatasi,
kiiflenme, yabanci lekeler), kesit ylizeyi (kabuk olusumu,
homojen goriiniis, hava boslugu, yag dagihmi, yabanci
doku), kivam-yapi (kivam, esneklik, kesilebilirlik,
¢ignenebilirlik) ve koku-tat gibi (fermantasyon, baharat,
bozulma, asidik, tuzlu, acilasma, ¢ig ve pismis lezzet)
aroma Ozellikleri 5 kisilik panelist grubu tarafindan

Tablo 1.
mikroorganizma sayilari (n=30).

Table 1.
detected in samples (n=30).
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incelenerek 5 puan Uzerinden degerlendirildi ve her bir
duyusal 6zellik igin alt kriterlere ait degerlerin ortalamasi
alindi (Anonim, 1989).

Bulgular
Calismamizda incelenen ve fermente sucuk etiketiyle
piyasaya sunulan toplam 30 adet numunede saptanan
mikroorganizma ortalama miktarlari ile bu miktarlarin
sayisal dagilimlari Tablo 1’'de verildi.

Mikroorganizma tremeleri agisindan numune sayilari ve yizde degerleri ile numunelerde saptanan ortalama

Sample number and percentage values in terms of microorganisms’ growth and average number of microorganisms

x&cl)srﬁakr:;r/n; Toplam Aerob Mik. Koliform Laktobasil l\slllakfrif:;;{ Kiif ve Maya
Adet % Adet % Adet % Adet % Adet %
<10 2 6,67 12 40,00 14 46,67 17 56,67 4 13,33
10-10° - - - - - - - - - -
10°-10° - - - - - - - - - -
10°-10° - - 1 3,33 1 3,33 4 13,33 1 3,33
10°-10° 3 10,00 2 6,67 - - 7 23,33 2 6,67
10°-10° 9 30,00 13 43,33 1 3,33 2 6,67 7 23,33
10%-10’ 8 26,67 2 6,67 6 20,00 - - 9 30,00
>10’ 8 26,67 - - 8 26,67 - - 7 23,33
Minimum 0,00E+00 0,00E+00 0,00E+00 0,00E+00 0,00E+00
Maksimum 1,23E+08 2,64E+06 1,24E+08 8,95E+05 6,61E+06
Ortalama 2,03E+07 2,67E+05 1,24E+07 7,12E+04 8,98E+05

Numunelerde saptanan fiziko-kimyasal degerlerin
ortalama miktarlari ile bu miktarlarin sayisal dagihimlari
Tablo 2’de verildi. Calismamizda incelenen numunelerde
saptanan duyusal analiz genel kabul edilebilirlik
dizeyleri Sekil 1’de verildi.

Tartisma ve Sonug

Toplam aerobik mikroorganizma sayilari, numune-
lerin 16 adedinde (%53,3) 10° kob/g’'dan fazla, 12
adedinde (%40) 10* ile 10° kob/g arasinda, 2 adedinde
(%6,7) ise 10 kob/g ‘min altinda saptandi (Tablo 1).
Yapilan bir ¢ok calismada fermente sucuklarda toplam
aerobik mikroorganizma sayilari 10° ile 10”7 kob/g
arasinda bildirilmektedir (Erdogrul ve Ergun, 2005; Nazli,
1995). Buna gore, toplam aerob mikroorganizma sayilari
acisindan incelenen sucuklarin %53,3’Unin fermente
sucuk, %40’inin yari fermente sucuk ve %6,7 sinin ise isil
islem gormils sucuk kategorisinde oldugu kabul
edilebilir. Ancak, numunelerde saptanan mikrofloranin
kalitatif olarak hangi mikroorganizmalardan olustugunun

ve bunlarin fermente sucuklarda bulunmasi arzu edilen
mikroorganizmalar olup olmadiginin bilinmesi
gerekmektedir (Bozkurt ve Erkmen, 2002; Dalmis, 2007).

Nitekim koliform grubu mikroorganizma sayilari,
numunelerin 15 adedinde (%50) 10° kob/g’dan fazla, 3
adedinde (%10) 102 ile 10° kob/g arasinda 12 adedinde
(%40) ise 10* kob/g’in altinda oldugu tespit edildi (Tablo
1). Enterobakteriler familyasindan olan koliform grubu
mikroorganizmalar Uretim esnasinda muhtemel bir
capraz  bulasmaya  tekablil etmekle beraber,
fermentasyon  sirasinda  karbonhidratlardan  asit
lretmekte, nitrati nitrite cevirmekte ve proteinleri
parcalamakta etkili olabilmektedir (Yildirim, 1996).
Ancak, olgunlasmis ve tiiketime sunulmus fermente
sucuklarda muhtemel hijyen ve teknoloji hatalarina
tekabil etmesi nedeni ile koliform  grubu
mikroorganizma sayilarinin fazla olmamasi gerektigi
bildirilmektedir (inal, 1973; Nazli, 1995).
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Tablo 2. Fiziko-kimyasal analiz sonuglari agisindan numune sayilari ve yizde degerleri ile ortalama fiziko-kimyasal analiz

sonuglari (n=30).

Table 2. Sample numbers and percentage values and average results in terms of physico-chemical analysis (n=30).

H Degeri Numune Rutubet Numune Yag Miktari Numune Protein Numune

egeri .

PHDCSEN  adet %  Miktan%  Adet % % Adet %  Miktan% Adet %
>6,0 - - >55 - - >40 1 3,3 >20 28 93,3
5,4-6,0 8 26,6 50-55 1 3,3 35-40 1 3,3 19-20 1 3,3
5,0-5,4 18 60,0 45-50 12 40,0 30-35 3 10,0 18-19 1 3,3
4,7-5,0 4 13,3 40-45 11 36,6 25-30 12 40,0 17-18 - -
4,5-4,7 - - 35-40 6 20,0 20-25 10 33,3 16-17 - -
<4,5 - - 30-35 - - <20 3 10,0 <16 - -

Minimum 4,22 Minimum 35,23 Minimum 16,05 Minimum 18,99

Maksimum 5,71 Maksimum 51,73 Maksimum 40,85 Maksimum 27,30

Ortalama 521 Ortalama 43,08 Ortalama 25,62 Ortalama 23,27

6

5 4.66 4,87 4,83 4,92 4,82

a
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Sekil 1. Numunelerde saptanan genel kabul edilebilirlik diizeyleri (n=30).

Figure 1. General acceptability levels detected in samples (n=30).

Buna gore, c¢alismamizda numunelerin %50’sinde
koliform grubu mikroorganizma sayisinin 10°> kob/g’dan
fazla olarak saptanmasinin nedeni, muhtemelen
Uretimde vyapilan hijyen ve teknoloji hatalarina
baglanmis ve buna bagh olarak sucuklarda toplam
mikroorganizma sayisinin arttigl sonucuna varilmigtir
(Essid ve Hassouna, 2013; Soyer ve ark., 2005; Senol ve
Nazli, 1996; Tekinsen ve ark., 1982).

Fermantasyon ve olgunlastirma asamalarinda, laktik
asit bakterileri 6ncelikle enerji kaynagi olan glikozu laktik
aside donustirerek pH degerini disiirmekte ve boylece,
bir yandan patojen ve istenmeyen bakterilerin
inhibisyonunu saglarken diger yandan fermente et
UrlinGndn tipik organoleptik 6zelliklerinin sekillenmesine

neden olmaktadir. (Bover-Cid ve ark., 2001; Sameshiman
ve ark., 1998).

Calismamizda, laktik asit bakterileri, numunelerin 14
adedinde (%46,6) 10° kob/g’dan fazla, 2 adedinde (%6,6)
103 ile 10° kob/g arasinda ve 14 adedinde (%46,6) ise
10' kob/g’'in altinda tespit edildi (Tablo 1). Fermente
sucuklarda dominant florayi genel olarak laktobasillerin
olusturdugu bilinmektedir (Liicke, 1985; Ozdemir ve ark.,
1996). Sucuk hamuruna katilan tuz ve uygulanan
olgunlasma sicakhgl nedeni ile azalan su aktivitesine
bagli olarak mikrofloraya laktobasiller hakim olmakta ve
bir yandan sucuk pH’ini dusirirken diger yandan tat ve
aroma Uzerine etkili olmaktadirlar (Ozdemir, 1999;
Vignolo ve ark., 1998). Buna go6re, c¢alismamizda
incelenen numunelerin %46,67'sinde floraya
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laktobasillerin  hakim olmasi, muhtemelen (retimde
starter kiltirlerin kullanildigi izlenimini vermektedir.

Ayni sekilde, mikrokok ve stafilakoklar nitrati nitrite
indirgeyerek renk gelisiminden sorumlu olmakla birlikte,
lipolitik ve proteolitik aktiviteleri sonucu fermente et
Uriinlerinde aroma gelismesinde de etkili olmaktadirlar
(Johansson ve ark., 1994).

Calismamizda, mikrokok ve stafilokok sayilari,
numunelerin 9 adedinde (%30) 10* kob/g’in lzerinde, 4
adedinde (%13,3) 10® ile 10* kob/g arasinda ve 17
adedinde (%56,6) ise 10! kob/g ‘in altinda tespit edildi
(Tablo 1). Duslik pH ve su aktivitesi degerleri ile ylksek
tuz ve CO, degerlerinde yasayabilen mikrokok ve
stafilakoklar, olgunlasma slrecinde laktobasiller ile
birlikte floraya ortak olmakta ve sucuklarda renk ve
aroma olusumuna katkida bulunmaktadirlar (Dinger ve
ark., 1995; Hammes ve Kanuf, 1994; Papamanoli ve ark.
2002; Soyer ve ark., 2005). Calismamizda incelenen
numu-nelerin ~ %30’'unda  mikrokok ve stafilokok
sayllarinin
10* kob/g’dan fazla olmasi yine olgunlasmada starter
kaltar kullanildigr izlenimini vermektedir.

Kuf ve maya sayilari, numunelerin 8 adedinde
(%23,3) 107 kob/g’den buyiik, 16 adedinde (%53,3) 10°-
107 kob/g arasinda, 3 adedinde (%10) 10%-10° kob/g
arasinda ve 4 adedinde (%13,3) ise 10 kob/g’in altinda
oldugu tespit edildi (Tablo 1). Olgunlasmanin ilk
ginlerinde c¢evre kosullarina bagh olarak kif ve
mayalarin sayisi hizla artmakta ve sayilari 10° kob/g’a
kadar ulagsmaktadir. Kif ve mayalar daha sonraki
ginlerde pH, su aktivitesi ve redoks potansiyel degerinin
dismesiyle olgunlasmanin  sonuna dogru sayilari
azalmakta ve sucugun dis kisimlarina  dogru
yogunlasmaktadirlar (inal, 1973; Tekinsen ve ark., 1982).

Kif ve mayalarin bazi tirleri sucuklarda renk, aroma
ve koku ozellikleri Gizerine etkili olurken diger bazi tirleri
ise sucuklarin bozulmasina neden olmaktadir (Senol ve
Nazli, 1996; Yildinm, 1996). Calismamizda incelenen
numunelerin  %53,33’Unde kif ve maya sayilarinin
10°-10” kob/g arasinda olmasi Uretimde hijyenik
kurallarin aksadigi seklinde yorumlanmis ve c¢alisma
stresince birgok numunenin kisa sirede asiri kiflendigi
gorulmustar.

Nazli (1995) tarafindan yapilan bir ¢calismada, starter
kiltir ilave edilerek yapilan fermente sucuk
numunelerinde ortalama toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayisi 7x10° kob/g ile 8x10° kob/g
arasinda, koliform grubu mikroorganizma sayisi
4x10? kob/g ile 9x10? kob/g arasinda, stafilakok sayisi
3,4x10% kob/g ile 5,2x10* kob/g arasinda, laktobasil sayisi
6x10°kob/g ile 7,2x108 kob/g arasinda ve kiif-maya sayisi
3x10* - 7,3x10* kob/g arasinda olarak, buna karsilik
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starter kultir ilave edilmeden yapilan fermente sucuk
numunelerinde saptanan ortalama total mezofilik aerob
mikroorganizma sayisi 5x10° kob/g, koliform grubu
mikroorganizma sayisi 3x10® kob/g, stafilakok sayisi
2,4x10* kob/g, laktobasil sayisi 1,3x10° kob/g ve kuf-
maya sayisi 1,2x10*kob/g olarak bildirilmistir.

Benzer sekilde, Atasever ve ark. (1998) tarafindan
Konya piyasasindan temin edilen 30 adet sucuk
numunesinde yapilan diger bir calismada ortalama
toplam aerob  mikroorganizma, koliform  grubu
mikroorganizma, mikrokok-stafilokok ile Kif-Maya
sayilari, sirasityla, 5,7x10%, 7,4x103, 3,2xI0° ve 6,4x10%/g
olarak rapor edilmistir. Calismamizda bildirilen toplam
mezofil aerob mikroorganizma, laktobasiller, mikrokok-
stafilokok ve kif-maya ortalama sayilarinin  bu
¢alismalarda bildirilen  sayilardan yilksek olmasi
¢alismada incelenen sucuk numunelerinin bir kisminda
starter kilttr kullanilmisg oldugu fikrini
guclendirmektedir (Drosinos ve ark, 2005; Vural, 1998).

pH degerleri numunelerin 22 adedinde (%73,3) 4,7
ile 5,4 arasinda ve numunelerin 8 adedinde (%26,6) ise
5,4 ile 6 arasinda saptandi (Tablo 2). Buna gore,
¢alismamizda incelenen numunelerin %73,3 ‘Unin pH
degerleri agisindan TS 1070 Tirk Sucugu Standardinda
bildirilen degerlere uygun oldugu tespit edildi.

Rutubet degerleri, numunelerin 6 adedinde (%20)
%35-40 arasinda, 11 adedinde (%36,6) %40-45 arasinda
ve 12 adedinde (%40) %45-55 arasinda oldugu tespit
edildi (Tablo 2). Buna gore, ¢alismamizda incelenen
numunelerin ~ %20’sinin TS 1070 Turk Sucugu
Standardinda bildirilen degerlere uygun oldugu tespit
edildi.

Buna gobre, c¢alismamizda incelenen sucuklarin
%73,33'Unde pH degerleri uygun bulunurken, rutubet
miktarlarinin  sadece %20’sinde uygun bulunmasi,
incelenen sucuklarin %80’inin Gretiminde dogal kurutma
olayinin yerine getirilmedigi ve s6z konusu sucuklarin isil
islem uygulanarak ve ¢esitli asit dlzenleyiciler
kullanilarak kisa sirede dretilmis oldugu kanaatini
olusturdu (Anonim, 2007).

Nitekim Oksliztepe ve ark. (2011) tarafindan
Elazig’da satisa sunulan 100 adet fermente sucuk érnegi
Gizerinde yapilan bir galismada ortalama pH degeri 5,18,
rutubet miktari %38,75, yag miktari %35,22 ve protein
miktart %21,92 olarak saptanmistir. Benzer sekilde;
Konya piyasasindan temin edilen 30 adet sucuk
numunesinde ortalama rutubet, yag, protein ve pH
degerleri sirasiyla, %29,49, %30,9, %22,73, %4,33 ve
5,24 olarak bildirmistir (Atasever ve ark.,1998).

Calismamizda saptanan pH degerleri ve rutubet
miktarlarinin  bu ¢alismalarda bildirilen degerlerden
yiksek olmasi c¢alismamizda incelenen numunelerin
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¢ogunun isil islem kullanilarak daha kisa stirede Uretilmis
olabilecegi disuncesini guglendirmektedir. Clnkid TS
1070 Sucuk Standardinda pH degeri 4,7-5,4 arasinda ve
rutubet miktart  ise  maksimum %40 olarak
bildirilmektedir (Anonim, 2012).

Yag degerleri, numunelerin 25 adedinde (%83,3)
%30’un altinda, 4 adedinde (%13,3) %30-40 arasinda ve
1 adedinde (%3,3) %40'in Ustiinde oldugu tespit edildi
(Tablo 2). Buna gore, TS 1070 Tirk Sucugu Standardinda
bildirilen degerler agisindan ¢alismamizda incelenen
numunelerin %83,33’G 1. sinif ve %13,33’Unin 2. sinif
fermente sucuk degerlerine uygun oldugu tespit edildi.

Protein degerleri, numunelerin 28 adedinde (%93,3)
%20’nin Uzerinde 2 adedinde (%6,6) %18-20 arasinda
oldugu tespit edildi (Tablo 2). Buna gore, TS 1070 Tirk
Sucugu Standardinda bildirilen degerler agisindan
¢alismamizda incelenen numunelerin %93,34’G 1. sinif
ve %6,66’sinin 2. sinif fermente sucuk degerlerine uygun
oldugu, dolayisiyla fermente sucuk numunelerinin
protein degerleri agisindan timinin TS 1070 Tirk
Sucugu Standardina uydugu tespit edildi.

Klasik tip ve isil islem uygulanarak Gretilen sucuklar
lizerine yapilan bir ¢alismada, ortalama rutubet
miktarlari 1sil islem goérmislerde %50-55 ve fermente
sucuklarda %45, yag miktarlari sl islem goérmis
sucuklarda %36 ve fermente sucuklarda %35, protein
miktarlari ise isil islem goérmislerde %28 ve fermente
sucuklarda %28 olarak tespit edilmistir (Degirmencioglu
ve ark., 2006). Bu ¢alismada saptanan rutubet, yag ve
protein miktarlari ¢alismamizda saptanan degerler ile
uyum icindedir ve her iki calismada da rutubet miktarlari
yiksek bulunurken yag ve protein degerleri normal
olarak degerlendirilmistir.

Calismamizda incelenen toplam 30 adet numunenin
duyusal ozellikler agisindan almis oldugu puanlar
gbrunus 4,03, kesit ylizeyi 3,81, kivam-yapi 3,67, aroma
3,56 ve genel ortalama 3,77 olarak tespit edildi (Sekil 1).
Buna gore, sucuk numunelerinin duyusal kalite 6zellikleri
numunelerin almis oldugu ortalama puanlar agisindan
orta ve iyi olarak degerlendirildi. Ayrica, bu bulgularin
Géziiblyiik ve Ozdemir (2004)’in yaptiklari Ticari Starter
Kaltirlerin Fermente Tirk Sucuklarinin Organoleptik
Kalite Niteliklerine Etkisi konulu ¢alismada elde edilen
bulgular ile uygunluk gésterdigi saptandi.

Dinger ve ark. (1995) tarafindan vyapilan bir
¢alismada, dogal fermente sucuk numuneleri
organoleptik muayenelerde 5 puan Uzerinden ortalama
4,2-4,3 puan alarak kaliteli sucuk olarak degerlendirilmis
ve bu sucuklardan izole edilen starter kiltlr niteligindeki
bakterilerle yapilan model sucuklar ise organoleptik
muayenelerde, dogal fermente sucuklara oranla daha
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yuksek puan (4,6-4,7) alarak daha kaliteli sucuk olarak
degerlendirilmiglerdir.

Calismamizda incelenen numunelerin, duyusal,
fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik agidan siniflandiriimasi
literatlir kaynaklarinda verilen bilgiler dogrultusunda
yapilmistir (Anonim, 2012; Bilge, 2010; Bover-Cid ve ark.,
2001; Erdogrul ve Ergiin, 2005; Goéziibiyiik ve Ozdemir,
2004; Lawless and Heyman, 2010; Nazli, 1995;
Oksliztepe ve ark., 2011; Papamanoli ve ark., 2002).
Buna gore, gorlinls, kesit ylzeyi, kivam ve aroma gibi
duyusal o6zellikler agisindan yiksek (4-5) puan alan, pH
degeri 4,7-5,4 arasi ve rutubet orani %35-45 arasi olan,
ayrica total aerob mikroorganizma ve lakto basil bakteri
sayillari 10° kob/g’dan fazla ve mikrokok-stafilokok
sayilar1 103-10° kob/g arasinda olan numuneler fermente
sucuk olarak, bunlarin aksine olan &zellikler ise sirasiyla
yari fermente ve fermente olmayan sucuk olarak
degerlendirilmistir.

Calismada elde edilen duyusal, fiziko-kimyasal ve
mikrobiyolojik bulgular, numuneler acisindan
karsilastinldiginda incelenen numunelerin 8 adedinin
(%26,6) fermente sucuk 6zelliginde oldugu, 9 adedinin
(%30) yari fermente ve 13 adedinin (%43,3) ise isil islem
gormis fermente olmayan sucuklar oldugu sonug¢ ve
kanaatine varilmistir.

Bu durumda piyasaya fermente sucuk etiketi ile
sunulan numunelerin gogunun yiiksek duyusal 6zelliklere
sahip olmasina ragmen sadece 8 adedinin (%26,6)
fermente sucuk 6zelliginde olmasi, bu Griinlerin cogunun
teknolojik olarak sucuk benzeri Grlin veya isil islem
gormiis sucuk kategorisinde degerlendirilmesi
gerektigini gdstermektedir (Anonim, 2007). incelenen
numunelerde %73,3 oraninda saptanan fermente
olmayan ve yari fermente sucuklarin bir kismi taklit ve
tagsis amaciyla Uretilmemis olabilir ve bunlar
muhtemelen hijyen ve teknoloji hatalari nedeni ile
sekillenmis olabilir (Ercogkun, 2006).

Bu nedenle, ¢alismamizda %43,3 oraninda saptanan
ve ¢ok az mikroorganizma igeren yiiksek pH ve rutubet
degeri ile emdlsifiye bir yapiya sahip numuneler
fermente olmayan sucuklar olarak kabul edilmis ve
taklit-tagsis kapsaminda degerlendirilmistir.

Diger taraftan, sahip olduklan ozellikler agisindan
fermente olduguna karar verilen numunelerin de
geleneksel Tirk fermente sucugunun Ozelliklerini tam
olarak yansitmadigl gorilmustiir. Clinkii bu sucuklar
genel olarak starter kaltlr kullanilarak ve isil islem
uygulanarak kisa slirede Uretildigi icin geleneksel Turk
fermente sucugundan farkl triinlere donlismektedir. Bu
durumda, Geleneksel Turk Fermente sucuk Uretimi
Turkiye’de sadece yoresel olarak bazi kiglik isletmelerde
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yapllmakta ve bu nedenle yok olma durumuna
gelmektedir.

Bu anlamda, 2010 yilinda yapilan 1. et drinleri
“Sucuk” c¢aligtayl raporunda, 1sil islem goérmiis sucuk
benzeri Urinlerin Gretiminin Ureticiler arasinda haksiz
rekabete yol actigl, bu Urlnlerin tiketici tarafindan da
tam olarak dogru algilanamadigi, sucuk ile ilgili yasal
diizenlemeler ve standartlarin agik ve yeterli olmadigi,
denetimlerin yetersiz oldugu ve mevzuatin farkh
birimlerce farkl yorumlandigi belirtilmistir (Serdaroglu,
2010).

Ulkemizde diinya standartlarina uygun ¢ok modern
ve ylksek kapasiteli tesisler mevcuttur. Bu tesislerde,
Tirk fermente sucuguna 0Ozgl starter kdltirler
kullanarak daha kisa siirede tretim yapmak mimkinddr.
Bu nedenle tarihi ¢ok eski zamanlara uzanan Geleneksel
Turk Fermente Sucuk oOzelliklerinin kaybedilmemesi,
aksine Uretiminin tesvik edilerek gelistirilmesi ve
yayginlastirilmasi gerekmektedir.
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