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Ozet
Bu calismada, Sivas’taki 10 yerel marketten 50 adet 1sil islem gormiis sucuk o6rnegi toplandi. Ornekler
Staphylococcus-Micrococcus sayisi ve koliform grubu bakteriler yoniinden incelendi. Orneklerin tiimiinde koliform
bakteri sayisi tespit edilebilir degerin altinda bulunmustur (<10 kob/g). Staphylococcus-Micrococcus sayisi ortalama
olarak 2.3x10% kob/g olarak tespit edildi. Sonug olarak 1s1l islem gdrmiis sucuk drneklerinden 12’sinin halk saglhigi
acisindan potansiyel bir tehlike olusturdugu saptandi.

Anahtar kelimeler: Koliform grubu bakteriler, mikrobiyolojik kalite, Staphylococcus-Micrococcus, sucuk

Microbiological Quality of Heat Treated Sausages (Sucuk)
Consumed in Sivas Province

Abstract
This study were collected heat treated sausages samples from 10 local market on 50 in Sivas. The samples were
examined in terms Staphylococcus-Micrococcus count and coliform bacteria. All the samples were not determined
number of coliform bacteria (<10 cfu/g). Staphylococcus-Micrococcus count were determined average 2.3x10° cfu/g.
As aresult 12 of heat treated sausages samples were found to pose a potential hazard to public health.
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GIRIS sucugu en kisa siirede tiretmektir (Tayar, 1994; Filiz,

Sucuk, {ilkemizde tiiketimi en fazla olan et 2002; Ercoskun ve ark., 2010). Bu amagla sucuklara
tiriinleri arasinda yer almaktadir. Sucuk, hazirlanmis  merkezi sicakligi 65-72 °C olacak sekilde 1s1l islem
sucuk hamurunun dogal veya yapay kiliflara uygulanmaktadir (Tayar, 1994; Anonim, 2011;
doldurulup, kangal, parmak ve ¢ubuk halinde Anonim, 2012). Isil islem uygulamasi ile patojen
sekillendirildikten sonra belirli kosularda  mikroorganizmalarin  inhibisyonu, iriinin raf
olgunlastirilarak kurutulmasiyla elde edilen fermente  Omriiniin uzatilmasi, iiretim siiresinin kisaltilmasi ve
bir et {iriiniidiir. Uretim teknolojisine gore sucuklar {iretim  maliyetlerinin  diisiiriilmesi  yontemin
1s1l islem gérmemis ve 1s1l islem gormiis sucuklar — avantajlari arasindadir (Ercoskun ve ark., 2010).

olmak iizere iki grup altinda incelenmektedir Geleneksel fermente sucugun ¢esitli yonleriyle
(Arslan, 2013). Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Urlinleri  incelendigi ¢ok sayida arastirma bulunmaktadir. Bu
Tebligi'ne gore 1s11 islem g6rmiis sucuklar; aragtirmalar sucugun fiziksel, kimyasal,

biiyiikkbas ve/veya kiiciikkbas hayvan etlerinin ve  mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri (Sancak ve
yaglarinin veya kanatli hayvan etleri ve yaglarinin  ark., 1996; Atasever ve ark., 1998; Con ve Gokalp,
kiyilarak lezzet vericiler ile kargtirildiktan sonra  1998; K&k ve ark., 2007; Oksiiztepe ve ark., 2011),
dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli  patojen bakteri yiikii (Colak ve ark., 2007; Siriken
kosullarda fermentasyon ve  kurutma  islemleri ve ark., 2006; Yal¢in ve Can, 2013) ve patojen
uygulanarak nem oran1 % 50’nin altina diigliriilmiis, bakteri gelisimi/inhibisyonu (Calicioglu ve ark.,
kesit yiizeyi mozaik goriiniimiinde olan 1s1l islem 2002; Kara ve Akkaya; 2010) ile ilgilidir. Ote
uygulanmig et driiniinii olarak tanimlanmaktadir  yandan, Tirkiye’de 1sil islem gérmis sucuk tretimi
(Anonim, 2012). Isil islemin amaci iyi bir yap1 ve  giin gectikge artis gdstermekte ve buna bagli olarak
tekstiir, istenilen kalici renk ve hijyenik kalitedeki 1s1l islem gormiis sucuk iretiminde farkli sicaklik
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uygulamalarinin mikrobiyal yiikteki degisimi, starter
kiiltiir kullanmmi (Nazli, 1998; Filiz, 2002; Giirbiiz
ve ark., 2009; Ercoskun ve ark., 2010) ve baz1 kalite
kriterleri (Sezer ve ark., 2013) iizerinde etkileri ile
ilgili aragtirmalar da yogunluk kazanmaktadir.

Bu c¢alismanin amaci, Sivas’taki farkli satis
noktalarindan alinan 1sil iglem gormiis sucuk
orneklerinin Staphylococcus-Micrococcus ve
koliform grubu bakteriler yoniinden incelenmistir.
Staphylococcus-Micrococcus  personel  hijyeninin
belirlenmesi agisindan, koliform grubu bakteriler de
indikatéor ~ mikroorganizma  olduklarindan  bu
caligmada sucuk oOrnekleri bu iki mikroorganizma
acisindan degerlendirilmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismada analizi yapilan sucuk Ornekleri;
Sivas’ta satisin yogun oldugu bolgelerden temin
edildi. Bu amagla, 10 farkli satis noktasindan, 5
farkli partiden olmak {izere 50 adet numune
toplandi. Ornekler soguk zincir altinda en kisa
zamanda laboratuara getirildi ve analizi yapilincaya
kadar 4+1 °C’de buzdolabinda saklandi.

Metot
Orneklerin
hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analizler i¢in aseptik kosullarda,
10 g sucuk 6rnegi steril plastik torbalara alindi ve 90
mL Maximum Recovery Diluent ile 2 dakika siireyle
homojenize (Stomacher, 400) edildi. Boylece
6rnegin 10™ (1/10)’lik diliisyonu hazirland1 ve bu
diliisyondan MRD kullanmak suretiyle 6rnegin 10°
“¢ kadar desimal seyreltileri yapildi. Koliform
grubu bakteriler igin orneklerin her seyreltisinden
I’er mL kullanilarak cift seri halinde dékme plak,
Staphylococcus-Micrococcus sayisi igin yayma plak
metoduyla ekimleri yapildi. Inkiibasyon siiresi
sonunda 30-300 koloni igeren petriler degerlendirildi
(Harrigan, 1998).

mikrobiyolojik  analizler i¢in

Koliform grubu bakterilerin saymm

Violet Red Bile Agar (Oxoid CM 107) besi yeri
kullanild1 ve ekimi yapilan plaklar 371 °C’de 24
saat inkiibe edilerek olusan 1-2 mm ¢apli kirmizimsi
zon ile g¢evrelenmis koyu kirmizi renkli koloniler
sayild: (Harrigan, 1998).
Staphylococcus-Micrococcus sayimi

Egg Yolk Tellurite (Oxoid SR 054C) ilave
edilerek 6nceden hazirlanmis Baird Parker Agar
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(BPA) (Oxoid CM 275)’a ekim yapildi. Ekim
yapilan petri kutular1 37+1°C’de 48 saat siireyle
inkiibasyona birakildi. BPA’da {iireyen yuvarlak,
konveks, piiriizsiiz, dar, parlak zonlu bolge ile
cevrili, 2-3 mm ¢apindaki siyah-gri parlak koloniler
stipheli Staphylococcus aureus kolonileri olarak
kabul edildi. Sipheli tipik-atipik kolonilerden 5
tanesi secilerek Staphylase Testi (Oxoid DR 595)
uygulandi. Gozle goriilebilen bir agliitinasyon
olusturan koloniler koaglilaz pozitif olarak kabul
edilerek, diliisyon katsayisi ile garpilarak Ornekteki
koagiilaz pozitif S. aureus sayist kob/g olarak
belirlendi (Harrigan, 1998).

BULGULAR VE TARTISMA

Bu ¢alismada, Sivas’taki 10 yerel marketten 50
adet 1s1l islem gormiis sucuk Ornegi alinarak
Staphylococcus-Micrococcus  ve koliform grubu
bakteriler yoniinden incelendi. Isil islem gbrmiis
sucuk Ornegine ait Staphylococcus-Micrococcus
sayilart Cizelge 1’de verilmistir. Staphylococcus-
Micrococcus sayist en az 2.0x10% kob/g diizeyinde
bulundu (Cizelge 1). Koliform grubu bakteri sayisi
yapilan analizler sonucunda biitiin 6rneklerde <10
kob/g olarak tespit edildi.

Staphylococcus-Micrococcus dagilimina
bakildiginda 22 sucuk omeginin (% 44) 1.0x10%-
9.9x10° kob/g arasinda oldugu, 16 sucuk orneginin
(% 32) 1.0x10%-9.9x10° kob/g arasinda oldugu, 9
sucuk orneginin (% 18) 1.0x10%-9.9x10* kob/g
arasinda oldugu ve 3 (% 6) Grnegin ise >1.0x10°
diizeyinde bu grup bakteriyi icerdigi saptandi.
Incelenen 50 1sil islem gormiis sucuk orneginin
6’sinda (% 12) koagilaz pozitif S. aureus’a

rastlandi.

Cizelge 1. Isil islem gormiis sucuk Orneklerinde
belirlenen Staphylococcus-Micrococcus bulgular: (kob/g)
kob/g | n | Minimum | Maksimum | Ortalama | %

(kob/g) (kob/g)

102 |22 ]2 7 4.1 44
10° |16 |1 6.7 3 32
10" ]9 |11 6.7 3.3 18
10° |3 |11 2.9 2 6

n: 6rnek sayisi, %: drneklerin yiizdelik siralamasi

S. aureus ozellikle pH degeri 4.2’nin iistiinde
olan fermente et {iriinlerinde bulunabilme orani
yiiksek olan bir bakteri tiiriidiir (Con ve ark., 2002).
S. aureus’un diinyada bakteriyel gida
intoksikasyonlarindan sorumlu tutulan bakteriyel



Int. J. Pure Appl. Sci. 2(1): 30-33 (2016) IJPAS

Research article/Arastirma makalesi

etkenler arasinda ilk sirada yer almaktadir (Erol,
2007). Yal¢in ve Can (2013) tarafindan yapilan bir
calisgmada Mersin ve g¢evresinden topladiklar1 60
adet sucuk Orneginin 10’unda (% 16.6) koagiilaz
pozitif S. aureus ve 18’inde (% 30) ise koliform
grubu mikroorganizma tespit ettikleri bildirilmistir.
Kok ve ark. (2007), Aydin ve g¢evresinden
topladiklar1 sucuk orneklerinde koagiilaz pozitif S.
aureus sayismin % 12 oldugunu vurgulamiglardir.
Yapilan bagka bir ¢calismada Elazig ve g¢evresinden
toplanan sucuk orneklerinin 10 tanesinde (% 10)
koagiilaz pozitif S. aureus sayisinin tiiketilebilir
sinirin iizerinde oldugu rapor edilmistir (Oksiiztepe
ve ark.,, 2011). Van ve c¢evresinde yapilan bir
arastirmada analiz edilen sucuk 6rneklerinin 16’sinin
(% 16) koagiillaz pozitif S. aureus igerdigi
bildirilmistir (Sancak ve ark., 1996). Bu ¢alisma
bulgular1 Kok ve ark. (2007), Oksiiztepe ve ark.,
(2011)’1n bildirdigi bulgular ile benzerdir. Sancak ve
ark. (1996) nin fermente sucuklar ile ilgili bildirdigi
% 16 koagiilaz pozitif stafilokok oranindan
diigiiktiir. Ozmotolerant Ozellikte olan S. aureus
diisik aw degerlerinde {ireyebilen en Onemli
patojenlerden biridir. Uygun kosullarda
olgunlastirilmayan ve starter kiiltiir icermeyen bazi
tir sucuklarda stafilokoklarin geliserek enterotoksin
olusturabilecekleri  belirtilmistir ~ (Erol,  2007).
Stafilokokal gida zehirlenmelerinin 6niine gegmek
icin iiretim, igleme, personel ve alet ekipman hijyeni
onem arz etmektedir.

Isil iglem gormiis sucuklarda koliform grubu
mikroorganizmalarin tamamen tahrip oldugu yapilan
caligmalar ile ortaya konmustur (Tayar, 1994; Filiz,
2002). Tayar (1994), sucugun merkezindeki sicaklig
62°C’ye cikarilan Orneklerde koliform grubu
mikroorganizmalarin tamamen tahrip oldugunu
bildirmistir.  Filiz  (2002) tarafindan yapilan
calismada ise fermentasyon basi ve sonu itibariyle
koliform gurubu mikroorganizmalar incelendiginde
10° kob/g civarinda oldugu ancak, 1sil islem
neticesinde koliform grubu mikroorganizmalarin
tamamen inaktive oldugu bildirilmistir. Bu
calismada da 1s1l islem goérmiis 50 sucuk Orneginde
koliform grubu bakteri <10 kob/g olarak tespit
edildi.

Hijyen indikatorii mikroorganizmalardan
ozellikle  koliform  grubu  mikroorganizmalarin
sucuklarda belirli diizeyin iizerinde bulunmasi,
sucuklarin tam olgunlasmadigi, iiretimde kullanilan
ham maddenin hijyenik kosullarda temin edilmedigi
ve lretim sirasinda kontaminasyonlarin oldugunun
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gostergesi olarak kabul edilmektedir (Sancak ve ark.,
1996). Kok ve arkadaglar1 (2007), sucuk 6rneklerinde
ortalama koliform bakteri sayis1 1.62 logi, kob/g
olarak bulmuslardir. Erdogrul ve Ergin (2005),
inceledikleri sucuk oOrneklerinde ortalama koliform
bakteri sayisim 244 EMS mL™* olarak bildirmistir.
Yal¢in ve Can (2013), koliform sayisini drneklerde
9.0x10"-6.0x10% kob/g arasinda bulmuslardir. Bizim
calismamizda koliform bakteri sayis1 tespit edilebilir
degerin altinda bulunmustur (<10 kob/g). Bu durumun
farkli isleme teknolojileri, olgunlasma sirasinda Su
aktivitesinin azalmasi, pH’ nin diismesi, rekabetci flora
ve bakteriyosinlerden kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Ayrica, iretim ve isleme hijyeni,
ham maddenin baslangi¢ bakteriyel yiikii, personel ve
alet-ekipman hijyeni diger etkili faktorler arasinda
saymak miimkiindiir.

SONUC

Sonu¢ olarak 1sil iglem gormis sucuk
orneklerinde Staphylococcus-Micrococcus, koagiilaz
pozitif S. aureus oldugu dikkati ¢ekmektedir. Isil
islem gérmils sucuk orneklerinin 12’sinin Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde
belirtilen 10° kob/g smirmi gegtigi ve halk sagligi
acisindan potansiyel bir tehlike olusturdugu
saptandi. Bu durum tirliniin raf émriiniin kisalmasina
neden olmasinin yaninda halk saglhigi acgisindan da
biiyiilk 6nem arz etmektedir. Sucugun uygun
olmayan kosullarda iiretilmesi, merkezi 1s1 dercesine
dikkat edilmemesi, 1s1l islemden sonar sogutmanin
etkin sekilde yapilmamasi ve degisik 6zelliklerdeki
hammaddeler kullanilmasindan kaynaklanan
mikrobiyal riskleri bertaraf etmek i¢in kirsal
alandaki satis ve servis noktalarinda denetimlerin
artirllmasi gerekir.
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