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Ozet — Sucuk iilkemizde yaygin olarak tiiketilen bir et iiriiniidiir. Dogada yaygin
olarak bulunan mantar etkenlerinin sucuklardaki varliginin tespiti, eger varsa
bunun iiretim yontemleriyle ilgili olup olmadigmin bilinmesi insan sagligt ve
gida giivenligi acgisindan Onemlidir. Mantarlar bir¢ok ydnden insanlara
faydalidir. Bunun yani sira neden olduklar hastaliklar sebebiyle ortaya ¢ikan
ekonomik zararlar da dnemlidir. Mantarlar gidalarin bilesenlerine ayrilmasina
ve bozulmasina yol agarak insan sagligi acgisindan tehlikeli olabilirler. Bu
¢alismada, maya ve kiiflerin ilimizde tretilen sucuklardaki miktarlarinin tehlike
siirlarinda olup olmadiginin saptanmas: amaglanmistir. Bu amagla, ilimizde
faaliyet gosteren fabrikalarin yeni irettikleri sucuklardan 20 giinde bir olmak
iizere bes kez 6rnek alinmustir. Ornekler homojenize edildikten sonra 10° e
kadar hazirlanan diliisyonlardan, potato dextrose agar, sabouraud dextrose agar
ve kanli agar besiyerlerine yayma plak yontemi ile ekim yapilmistir. Besiyerleri
etivde 37 C° de 72 saat inkiibasyona birakilmistir. Ureme goriilen
besiyerlerindeki kolonilerin maya ve kiif yoniinden incelemeleri yapilmistir.
Sonug olarak, incelenen 6rneklerde maya ve kiife rastlanmamistir. Bu sonucun,
sucuklarin iiretimi sirasinda 1s1 iglemi uygulamalarina, ayrica koruyucu katki
maddelerinin ve c¢esitlerinin fazlaca kullanimina bagli olarak ortaya cikmis
olabilecegi diisiiniilerek gida etigi baglaminda degerlendirme yapilmistir.

1Sorumlu Yazar

Anahtar Kelimeler —
Sucuk, maya, kiif, etik.
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Periodical Control of the Sausages in term of Mold and Yeast
Produced in Sivas

Abstract — Sausage is a meat product which is consumed widely in our

country. However, it is important to determine the existence of fungi widely

existing in nature in sausages. Fungi are very useful for the human being in

many aspects. However, they sometimes may cause loss on account of the

diseases they have led to. In other words, both yeasts and molds can be

dangerous for human health as they cause foods to decompose and get

rotten. Moreover the responsibilities of food ethics can be put in to the

agenda. This study aims to determine whether the amounts of yeast, which

may have negative and permanent influences, pose threat to human health. Keywords — Sausage,
For this aim, sausage samples from the factories were taken five times a day mold, yeast, ethic
during the 20 days’ period. After these examples were homogenized, their

analysis terms of mold and yeast was made bused on the cultures from the

prepared dilutions by culturing with plaque spreading method. As a

consequence mold and yeast were not found in the sausage samples taken

from the factories. It has been thought that the result may have occurred

because of the heavy usage of protective additives and the application of

temperature processing during the production of sausages and the evaluation

was done in terms of food ethics.
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1. Giris

Beslenmenin dengeli bir sekilde yapilabilmesi icin, viicudun yapi taslarini teskil eden
proteinlerin alinmas1 gereklidir. Yetigskin bir insanin yeterli ve dengeli bir sekilde
beslenebilmesi i¢in giinde 2800-3000 kalori ve 75-80 gram protein almasi gerekmektedir.
Alinmasi gereken bu protein miktarinin % 40-45°1 yani 30-35 gramu ise hayvansal kokenli
olmalidir. Bu bakimdan et ve et iirtinleri ihtiyaci karsilayan en 6nemli protein kaynaklaridir
(Atala, 1992; Nazli 1987).

Saglikli irtinler ancak saglikli hammaddelerden elde edilebilir. Et {irlinlerinde kullanilacak
etlerin genel mikroorganizma orant da kabul edilebilir sinirlarda olmalidir. Normal
kosullarda, saglikli bir etin i¢ dokularinda mikroorganizma pek az bulunmali veya hi¢
bulunmamalidir. Ancak etler kesim, ylizme, parcalanma, isleme, tasima ve depolama
sirasinda Onemli Olgiide dis kaynakli mikrobiyal kontaminasyona maruz kalirlar. Bu tiir
gidalar; yliksek nem igerikleri, azotlu besin dgeleri, mineral ve diger gelisme faktorlerince
zengin olmalar1 nedeniyle birgok mikroorganizmanin hizla gogalarak gelismesine ve soz
konusu {riinlerin kisa siirede bozulmasina elverislidir. Saglikli bir yasam, dengeli
beslenmenin yani sira hijyenik yonden kaliteli gidalarin alinmasiyla miimkiin
olabilmektedir. Bu yiizden tiikketime sunulan besinlerin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal
niteliklerinin iyi olmasi gereklidir (Alperden, 1993).

Gidanin hazirlanmasindan tiiketiciye sunumuna kadar gecen siirecte uyulmasi gereken
kurallar gida etigi altinda kurallarla belirtilmis olsa da iireticilerin ve gida gilivenligi
personelinin sahip oldugu etik biling ve duyarlilik bu siirecin saglikli yiiriitiilmesinde
belirleyici olacaktir.
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Bu calismanin amaci; Sivas’ ta et dirlinleri {iretimi yapan tesislerden alinacak sucuk
orneklerinin, maya ve kiif mantarlar1 yoniinden incelenerek, insan sagligina kalici ve
olumsuz etkileri bulunan maya ve kiiflerin ilimizde tiretilen sucuklardaki miktarlarinin gida
giivenligi cergevesinde tehlike sinirlarinda olup olmadigini saptamaktir.

Bu calismanin, toplumumuzun yemek kiiltiiriiniin ¢cok énemli bir pargast olan sucuklarin,
yerel iireticiler tarafindan daha saglikli bir sekilde iiretilmesine ve mesleki etik duyarliligini
gelistirmeye katkida bulunmasi beklenmektedir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Orneklerin Toplanmasi

Sivas’ta sucuk iiretimi yapan bes sucuk iireticisi firma ile goriisiildii. Uretim sorumlulari ile
haberleserek sucuklar piyasaya siiriilmeden hemen 6nce yeni liretilmis sucuklardan rasgele,
ayrt ekim yapmak iizere birer 6rnek alindi. Bu iglem her iiretici firma igin bes kez
tekrarlandi. Ornek alma isleminde steril alet ve kavanozlar kullanildi. Ornekler hemen
laboratuvara getirilerek isleme alindi. Bu sekilde her seferde bes firmadan alinan birer
sucuk Ornegi ii¢ farkli besiyerinde iki paralelli ¢alisilarak maya ve kiif yoniinden insan
sagligina olumsuz etkileri bakimindan tehlike sinirlarinda bulunup bulunmadiklari
saptanmistir.

2.2. Kullanilan Besiyerleri

Yapmis oldugumuz ¢alismada Potato Dextrose Agar, Sabourad Dextrose Agar ve Kanl
agar besiyerleri kullanilmistir. Besiyerleri igerigine bakterilerin liremelerini engelleyerek
ozellikle maya ve kiif iremesini gozlemleyebilmek i¢in pH 3.5 olacak sekilde tartarik asit
ilave edilmistir.

2.3. Orneklerin Homojenatinin ve Diliisyonlarimin Hazirlanmasi

Orneklerden 25’ er gr tartilip parcalama yapilacak kavanozlara konuldu. Ornek iizerine 225
ml steril edilmis yiizde 0.1’ lik pepton iceren fizyolojik tuzlu su eklendi. Blenderde birkag
dakika siireyle parcalandi. Boylece oOrnek homojenati ve dolayisiyla ilk diliisyon
hazirlanmis oldu. Diger diliisyonlar1 hazirlamak i¢in 10-"" lik diliisyondan steril pipetle 1
ml aliarak 9 ml diliisyon ¢ozeltisine aktarildi. Kapagi kapatilan diliisyon tiipii birkag
saniye iyice calkalandiktan sonra bir sonraki diliisyon tiipiine aktarildi ve 10->" e kadar
ileriki diliisyonlar hazirlandi.

2.4. Besiyerlerine Ekim ve Inkiibasyon

Diliisyon islemi tamamlandiktan sonra hemen ekim islemine gecildi. Ekim isleminde
“Yayma Plak Yéntemi” kullanildi. Olgiilii 6ze kullanilarak ii¢c ayr1 besiyerine bes farkli
diliisyondan iki paralelli ekim yapildi. Ekim yapilan besiyerleri etiivde 37 C°* de 72 saat
inkiibasyona birakild1.
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3. Bulgular ve Tartisma

Sivas ilinde iiretim yapan bes farkli sucuk fabrikasindan belirli araliklarla alinan sucuk
orneklerinde yapilan arastirma sonucunda Orneklerin hicbirinde maya ve kiife
rastlanmamistir. Bu sonug, fabrikalarin iiretim yontemlerinde teknolojik gelismeleri takip
edebilmis olmalarinin yani sira kullanilan koruyucu maddelerin miktar ve cesitlerinin
fazlaca katilmis olabilecegini de diiglindiirmiistiir.

Cizelge 3.1 Sivas’ ta faaliyet gosteren 5 isletmeden farkli zamanlarda
alinan Sucuk d6rneklerinde saptanan maya ve kiif miktarlari

1. Firma | 2. Firma | 3. Firma | 4. Firma | 5. Firma
. 6lgim - - - - -
. 6lgim - - - - -
. 6lcim - - - - -
. 6lgim - - - - -
. 6lgim - - - - -

AW IN[=

Et {iriinleri teknolojisinde ilk kosul, iirlin yapiminda yiiksek kaliteli hammaddelerin
kullanilmasidir. Dinger, kontaminasyonlarin kesim ve parcalama yapilirken, muhafaza
siirecinde, katki maddeleri ilavesinde, hamur yapiminda, emiilsiyon olusturmada, kiliflara
doldurmada, pisirmede, fermantasyonda, Triiniin paketlenmesinde, dagitimi ve
pazarlanmas1 sirasinda, yapim ve temizlik amaciyla kullanilan sularla ayrica iiretimde
calisan iscilerin el ve giysilerinden meydana gelebilecegini bildirmis ve bu bakimdan
herhangi bir et iirlinliniin tiiketiciye ulasincaya kadar, eti etkileyen her tiirli islem ve
teknolojik uygulamalar sirasinda gerekli hijyenik onlemlerin ve kosullarin saglanmasinin
gerekliligini vurgulamigtir (Dinger, 1992).

Et ve iriinlerinin ihtiva ettigi mikroorganizma sayisinin azaltilmasi ve iriin kalitesinin
korunmasi, 6nce hayvanin kesildigi kesimhaneden baslamak iizere isletme prosesinin her
safhasinda hijyenik kosullarin saglanmasi ile miimkiin olabilmektedir. Aksi takdirde
mikroorganizmalarin geligsmesi i¢in uygun ortam olugmakta ve kontaminasyon neticesinde
de mikroorganizmalar hizl1 bir sekilde ¢cogalarak yiiksek sayilara erisebilmektedir. Boylece
bliylik ekonomik kayiplarin yani sira hastalik etmeni patojen mikroorganizmalarin
bulagmasi ile tiiketici saglig1 agisindan son derece tehlikeli sonuglar ortaya ¢ikabilmektedir
(Anonim,2008).

Sucuklar iizerinde yapilan mikrobiyolojik ¢aligmalara bakildiginda; Kahya(1973), Ankara
piyasasinda satilan sucuklarin mikrobiyolojik kalitesini arastirmaya yonelik yaptigi bir
calismada; sucuklarin yiizde 70’ inde koliform grubu bakteriler, ylizde 97.5° inde
Stafilokok ve Streptokok ve yiizde 35’ inde ise siilfit indirgeyen bakteriler saptamistir.
Kantarci (1999), Istanbul’ da iiretilen ve tiiketime sunulan sucuklarin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi {lizerine yaptig1 bir arastirmada ise
bes ayr1 firmanin tirettigi ve satilan sucuklardan farkli zamanlarda alinan 6rneklerde yaptig
calisma sonucu; iki firmanin iiretiminde maya ve kiife hi¢ rastlamazken bir firmanin
{iriiniinde 9x10* adet/g, digerinde 63x10* adet/g sonuncusunda ise 305.25x10* adet/g maya
ve kiif iiredigini belirtmistir.
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Elibol (1996), Van piyasasinda tiiketime sunulan salam ve sosislerin mikrobiyolojik,
kimyasal ve fiziksel niteliklerini inceledigi bir arastirmada, orneklerin yiizde 92° sinde
maya ve kiife rastlamamuistir.

Kose (1994), Kayseri’ de imal edilen pastirma ve sucuklarin muayene sonuglarini
degerlendirildigi bir ¢alismada toplam numunenin yiizde 68.7’ sinin bakteriyolojik yonden
temiz bulundugunu agiklamistir.

Con ve arkadaslar1 (2002), Afyon’da biiyiik kapasiteli et isletmelerinde tiretilen sucuk
orneklerinin bazi mikrobiyolojik 6zelliklerinin periyodik olarak belirlendigi bir ¢alismada
maya-kiif sayisini ortalama 1.2x10*kob/g olarak saptamislardir.

Yapmis oldugumuz ¢alismada incelenen sucuk orneklerinin hig¢birinde maya ve kif
gelisimi gozlenememistir. Bu sonu¢  Kose’nin yaptigi caligma sonuglari ile kismen
benzerlikler gosterirken, Kantarci’nin iki firmanin iiriinlerinde maya ve kiife rastlamadigi
calisma ve Elibol’un Van’da incelenen 6rneklerin % 92’sinin maya ve kiif yoniinden temiz
oldugunun agiklandig1 ¢alisma sonuglari ile biiyiik benzerlik gostermektedir.

Calismamizdan 6nce yapilan diger arastirmalardan giiniimiize yakin olanlarinda maya ve
kiif sayilarinin ¢ok az goriilmesi veya hi¢c goriilmemesi buna karsilik eski tarihli
calismalarda bu saymin yiiksek c¢ikmasi 1s1 isleminin sucuk iireticileri tarafindan
glinimiizde daha yaygin bir sekilde kullanilmasi nedenine baglanabilir. Bununla beraber
sucuk tiretimi esnasinda sucuk hamuru hazirlanirken koruyucu maddelerden nitrit, nitrat ve
Ozellikle sorbatli maddelerin fazlaca katilmasi veya miktarlar1 yasal sinirlarda olsa dahi
koruyucu madde c¢esidinin fazlaca kullanilmasi da {iremenin goriilmemesini
saglayabilmektedir. Sucuklarda yapilan ¢aligmalarda bu katki maddelerinin yasal sinirlarda
kullanildiklarinda bile maya ve kiif gelisimini engelledigi goriilmiistiir (Bozkurt ve Ekmen,
2002; Donderici, 2005). Bozkurt ve Ekmen (2002) yaptiklari calismada yasal sinirlar
icerisinde sucuk formiilasyonlarina ilave edilen nitrat, nitrit, potasyum sorbat, dipatosyum
hidrojen fosfat ve askorbikasit gibi koruyucu maddelerin miktar ve gesitleri arttik¢a maya
ve kiif sayisinin giderek azaldigini belirtmislerdir.

Yapilan c¢alismalar sonucunda elde edilen ortak goriis; iiretim yOntemlerinin son
teknolojilere uygun olmasi, 1s1l islemin uygulanmasi, starter kiiltiir kullanilarak
olgunlasmanin daha saglikli bir sekilde yiiriitiilmesi ve kontaminasyon kaynaklarina dikkat
edilmesi durumunda oOrneklerin analiz sonuclarinin olumlu ¢ikmasidir. Bunun yaninda
iireme goriilmeyen orneklerde standart tiretim teknolojisi kullanmanin sonucunda iireme
goriilmedigi saptanmis ancak koruyucu katki maddeleri kullaniminin mikroorganizma
tiremesini engelleyebilecegi yoniinde de dikkat ¢ekilmistir.

Koruyucu maddeler, gidalari; bakteri, kiif ve maya bozulmalarina karsi korumak, raf
omriinii uzatmak, dogal renk ve aromayi saglamak amaciyla kullamilan gida katk:
maddelerindendir. Ozelikle tuz varliginda antimikrobiyal etki gdsteren nitrit ve nitrat,
asidik pH’ larda daha da etkili olmaktadirlar. Bu maddeler; salam, sosis, sucuk gibi ¢ig et
tiriinlerine katilarak hem etin rengini korumaktalar hem de sterilite saglamaktadirlar
(Gokalp ve ark.,1994). Ancak bu katki maddeleri; kanserojen nitrozaminleri olusturmalari
ve kanin oksijen tagima yetenegini azaltmalar1 nedeniyle gida maddelerine katilirken ¢ok
dikkatli davranilmahdir (Yildirim, 1996). Biitiin et mamullerinde kullanilan koruyucu
maddelerin miktarlar1 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligince simirlandirilmistir. Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligine gore; sucuk iiretimi sirasinda sucuk hamuruna 150 mg/kg
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potasyum nitrit, 300 mg/kg sodyum nitrat, 1.5 g/kg sodyum benzoat, 1.5 g/kg potasyum
sorbat, 1.5g/kg sorbik asit ve 1.5g/kg siilfat ve tlirevlerinin katilmasina izin verilmektedir
(Anonim, 2009).

4. Sonuc¢

Koruyucu maddelerin fazla katilmasi olasilig1 insanlarin saglikli beslenme temel hakkinin
ihlal edilmesine dolayisiyla gida etigini giindeme getirmektedir. FAO ticari etik ilkelerine
gore; toksik tehlikeli ve saglifa uygun olmayan maddeler iceremez; etiketinde yanlis,
yaniltict ve eksik bilgiler bulunduramaz; hazirlama, tasima, depolama ve ambalaj vb.
islemler sagliksiz kosullarda yapilamaz. Gida etigine gore gidanin hazirlanmasindan
sunumuna kadar gegen siirecte tiiketicinin gidanin higbir zararl etkisine maruz kalmamasi
gerekmektedir. Bu baglamda gida bulasmasi, toksik maddeler ve katkilar, insan sagligini ve
saglikli beslenme haklar1 ¢ergevesinde etik sorunlarin yasanmasina neden olabilmektedir
(Anonim, 2008).

Uretim sirasinda dikkat edilmeyen hijyen kurallarina bagli olarak ortaya ¢ikabilecek
mikrobiyolojik Kirlenmeleri ve bunun olumsuz etkilerini, ayrica mikrobiyolojik {iremeyi
engellemek icin katki maddelerinin gereginden fazla kullanmanin son derece tehlikeli
sonuclar dogurabilecegi konusunda saglik egitimi planlanmali. Ayrica iireticilerin ve gida
giivenliginden sorumlu bireylerin mesleki etik duyarlilik ve biling kazandirmaya yonelik
hizmet i¢i egitim programlari diizenlenmelidir.
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