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TURK SUCUGUNA UYGULANAN ISI iSLEMLERININ KALITEYE ETKISi *

THE EFFECT OF VARIOUS HEATING PROESSES ON TURKISH SAUSAGES

Mustafa TAYAR
Uludag Universitesi Veteriner Fakiitesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal, Bursa

OZET: Bu aragtirma fermente sucuklann tretimi sirasinda 1si iglemi uygulayarak olgunlagma siiresini lusaltmak,
mikrobiyolojik kalitesini kontrol altina almak ve son yiflarda yaygin olarak bu gekilde diretim yapan et sanayicimize yardimel
olmak amaciyla yapild,

Deneysel olarak 12 farkl: tip sucuk drnegi hazirlandi. Numuneler kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik y6nden
analiz edildi. Bakteriyolojik agidan merkezde sicaklik 62°C olan uygulamada koliform bakterilerin tahrip oldufu, total aerob
bakteri sayisinin da dnemli dlgiide azdldify belirlendi.

Sonug olarak; pastorize sucuklann Snerdigimiz sekilde iiretilmeleri halinde, olgunlagma siiresi kisalmakfa ve
Snemli bir soru olan E. coli problem olmaktan gikmaktadir.

SUMMARY: This study has been carried out in order to shorten the ripening period of fermented sausages by applying
heat treatment during its production process, to control its microbiological quality and to enlighten meat producers that
have been using similar production technology in recent years.

Fermented sausage samples were manufactured experimentally from twelve types. The samples were examined
chemicaly, microbiological and sensorial characteristics.

From microbiological point of view during the heat treatment in which core temperature was 62°C, coliform
bacteria were destroyed and in important decline in the total bacteria counts was observed.

As a result, if this method were implemented and sausages were produced with our suggestions; the troublesome
E. coli problem would be solved and ripening period shortened.

GIRIS

Onemli bir besin kaynag olan etten uygun bir sekilde yararlanmak amaciyla gesitli iiriinler elde
edilmektedir. Bu iiriinler arasmda en énemli yeri fermente sucuklar olugturmaktadir (YILDIRIM, 1975;
DINCER, 1980; TEKINSEN ve ark., 1982). Ulkemizde fermente sucuk belirli bir sistem ve yonteme gbre
iiretilmemektedir. Ayrica ekonomik olmast nedeniyle de olgunlugmasimt tamamlamadan pazarlanmaktadir
(AKOL ve ark., 1985). Nitekim iilkemizde sucuklar iizerinde yapilan aragtirmalar (ALPERDEN ve ark,
1980; AKOL ve ark., 1985; AYTEKIN,, 1986; GOKALP ve ark., 1988) sucuklarin kalite kriterleri agtsindan
oldukea depisik deperler tagidiklarim ve gogu zaman Gida Maddeleri Tiiziigh (ERCOSKUN, 1987) ile
standartlara (ANONYMOUS, 1984) uymadigini ortaya koymaktadur.

Fermente sucuklarin kalitesi, 6zellikle olgunlagmasimin kontrolu ile ilgilidir (LEISTNER, 1979;
RODEL ve STIEBING, 1988). Ciinkii, sucuklarin kendilerine 6zgii lezzet, renk ve tekstiir niteliklerinin
gelismesi biiyiik dlgiide olgunlagma sirasinda protein, karbonhidrat ve yaglarda olusan reaksiyonlara baghdir.
Bu reaksiyonlar sucuk ham maddelerinde bulunanlar ile sucuk mikroflorasmn olusturdugu enzimler
yardimyla sekillenir (TEKINSEN ve ark., 1982; UGUR, 1984). Sucuk olgunlastirdmasinda hangi metod
uygulanirsa uygulansin sucuklarin yeterli diizeyde fermente olmalary, i¢ (kehf kalibresi, pargalama derccesi,
tuz, seker ve yag miktari) ve dig (151, rutubet hava akimi) kontrol kriterlerinin ayarlanmast ile miimkiin
olabilmektedir (DEZACKI, 1979; RODEL, 1986).

Giiniimiizde ¢egitlerine gore fermentasyonu takiben sucuklar ya dogrudan ya da pisirildikien sonra
tiketime sunulmaktadir. Pigirmenin amaci iyi bir yap: ve tekstiire, arzu edilen kahci renge, daha iyi bir
hijyenik kaliteye sucugn daha kisa sirede hazir hale getirmektir (LONG ve ark,, 1982; LUCKE, 1985).

Is1 uygulamas: sirasmda proteinlerin denatiire olmalan ve rutubetin de azalmasi sonucu sucuk daha
siki ve kat: bir yapiya sahip olur. Ismumn etkisiyle olusan nitrozonyoglobin daha uzun siire kendine ozgii
rengini korur (KRISPENK, 1978; LEISTNER, 1985). Ayrica patojen mikroorganizmalarin vegetatif

! Bu aragtirma makalesi "Yerli sucuklarimizin pastrize olarak iiretilmeleri iizerinde aragtirmalar® adh doktora gahigmasmnin bir
biliimiinden hazizlanmigtrr.
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sekillerinin cogu bu 1s1 derecelerinde tahrip olur (WRIGHT, 1979; TANDLER, 1986). Fakat Pastorize et
iiriinlerinde  baglangig bakteri sayisi fazla isc son irtinde canh kalabilen baktcrl sayist da fazla olur
(WORGAN, 1976). Olgunlagmasim tamamlamis sucuk patojen ve toksik mikroorganizmalan ve indikator
olarak E. coli’yi igermiyorsa standartlara uygun sayilr (ANONYMOUS, 1980; AKILLI, 1988).

Bu aragtirma, Tiirk sucupuna dretimi sirasinda isitma iglemi uygulayarak; kimyasal bilegim,
mikrobiyel flora ve duyusal niteliklerindeki degigimleri belirleyerek 1stl iglemlerin kaliteye etkisini belirlemek
amactyla yapilmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Sucuk numunelerinin hazirlanmasinda kullamilan etler U. U. Veteriner Fakiiltesi Pilot Besi
Unitesinde beslenen 1,5-2 yagh Karacabey esmeri danalardan ve EBK Bursa kombinasindan temin
edilmigtir. Sucuk bamurunun hazirlanmasinda so regete uyguland: %90 kemiksiz sigar eti, %610 koyun
kuyruk yap, %2 tuz, %]1 sarmmsak, %1 kirmuz biber, %1 kimyon, %0,4 karabiber, %0,3 yenibahar, %0,3
seker, 90,03 nitrat, %0,02 nitrit.

Doldurma iglemi tamamlandiktan sonra, sucuk oOrnekleri 1-1,5 m/sn hava akimi olan klima
odasmnda %96-80 rutubet ile 24-18° Cler arasinda olgunlagtinlmigtir, 3 ve 4 ginlik olgunlagtirma
doneminden sonra sucuk numunelerine degigik siire ve derecelerde 151l iglem uygulanmigtir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Sucuk Orneklerine Uygulanan Islemler

Numune tipi Uygulama Zamam Uygulama siiresi Uygulanan 151 (°C)
I 3, Giin 45 Dakika 52
I 3. Giin 3 Dakika 62
A1 3. Gitn 120 Dakika 45
v 3. Giin 10 Dakika 60
v 3. Gin 10 Dakika 62
VI 4. Giin 45 Dakika 52
vl 4. Giin 30 Dakika 52
VIII 4. Giin 45 Dakika 60
ix 4. Giin 15 Dakika 62
X 4. Giin 120 Dakika 45
X1 4. Giin 3 Dakika 62

XII 4. Giin 1-3 Dakika 62

Is: igleminden sonra aseptik sartlarda abnan numuneler en seri sekilde laboratuvara getirilerek
kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik yonlerden analize almmugtar.

Homojen hale getirilen sucuk érneklerinde % rutubet, % yag, % tuz miktarlar, kwzarma ve su
aktivitesi degerleri saptanmigtir (DINCER 1980; YILDIRIM, 1981; YILDIRIM, 1992).

Mikrobiyolojik analizler igin ise, steril kogullarda sulandsrilan numunelerden Cizelge 2'de bildirilen
besi yerlerine ckimler yaprimigtir.

Sucuk drneklerinin duyusal analizi, 6 kisilik panel grubu tarafindan REUTER (1978)'in behrttlgl
yinteme gore yapinmugtir,

Cizelge 2. Mikrobiyolojik muayenede kullamlan besi yerleri

| Mikroorganizma grubu Metod Besi Yerni Referans
Total acrob bakteri Yiizey Plate Count Agar HARRIGAN-McCANCE, 1976
Laktobasil Cift kat dékme Rogosa Agar SCHILLINGER, LUCKE, 1987
Proteolitik bakteri Yiizey Nutrient Agar+ % 1 Gelatin SIEMS, 1979
Koliform bakteri Cift kat dokme Violet Red Bile Agar ANONYMOUS, 1978
Stafilokok-mikrokok Yiizey Mannitol Salt Agar HARRIGAN-McCANCE, 1976
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Cizelge 3. Kimyasal ve Organeleptik Analiz Sonuglan

NUMUNE | Aw] % | % | % | % | pi| panet| ARASTIRMA BULGULARI
Nem | Yag | Tuz | Kizarma . .
1 0,93 | 4493 | 3020 | 280 | 3200 |610| 7,04 Ulkemizde  gesithi .kl:§ietm°lcr:§
il 094 | 4452 | 2749 | 347 | 2240 lsg7| 716 uygulanan isitma iglemleri di ate alnar
m 093 [4570 | 2539 | 248 | 1890 |10 635 | secilen 12 ayn uygulamaya ait ortalama,
v 092 [4239 3120 | 282 | 39,18 |540| 59 kimyasal, organoleptik ve mikrobiyolojik analiz
\\/JI g'gg g}”gg g:’;g g’gg gz’ég ?gg ;"ﬁzg sonuglar1 Cizelge 3 ve 4de dzetlenmistir.

) y H] ¥ £l 3 ! : 3 P! Pr—— g
vt |oo|3887|3570]| 300 | 2540 |515] 742 Cizelge 3'de goruldugi gibi
VIII 080 ] 39,60 3230 292§ 2285 |515| 890 ﬁuﬁum_?r d:d %40 rutubet suurinin al-tlna ancak
X 090 | 40,00 | 3683 | 342 { 2708 |540| 840 tigiincii giinden sonra erigilebilmistir.

X 089139503771 305 [ 3261 13565 740 Uygulanan 1sd iglemlerin meydana
X1 089 | 34,18 | 3743 | 307 [ 3264 15501 890 | oetirdigi bakteri ykimlanmasim daha iyi
X1 091 (3819 38641 3,17 | 3264 [477] 890 belirleyebilmek amaciyla drneklerin ilk giinkii

ve 151l iglem uygulanmasindan sonraki total
aerob ve koliform bakteri yitkleri kargilagtinidh (Cizelge 5).

Cizelge 5'de goriildiigi gibi total bakteri sayisindaki azalma %25,00-99,45 arasmda degigmektedir.
Koliform bakterilerde ise bu oran %74,41-100,00 arasmnda degismektedir.

TARTISMA

Geleneksel yontemlerle sucuk iiretiminde standart bir drin elde etmek her zaman miimkiin
depildir. Ayrica ekonomik olmasi nedeniyle de sucuklar olgunlagma siiresi tamamlanmadan pazarlan-
maktadir. Bu durum iiriinlerin’ ditgitk kalitede olmasma neden oldugu gibi ilke ekonomisine de zarar
Cizelge 4. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan vermektedir (ALPERDEN ve ARK., 1980;

Numune | Total | Koliform | Staf- [ laktobasil | Proteolitik AYTEKIN’.. 1?86.)' Son. y:]la_r da fermente
Acrob | adet/gr | mikrokok | adet/gr | adet/gr sucuklarin tretiminde 181 iglemi uygt-llanmaya
no |adet/pr adet/gr baglanmistr. KuHamilan yontemlerin farkh
farkli olmasi beraberinde birgok sorunu da
| oxio | mact | smacs | 2oxos | gt | 8etirmistir (TAYAR, 1989).

n | azas | aae? 68a0* | 9708 8x10° Et iriinlerinin  simiflandinilmast
mo|o8sx10® | v42x10? | 85x10° | 3mMa0° 75x10° aragtinicilara  gore  degisik  sekillerde
v | 100 - 3:10° | 17410 14x10° yapimaktadir. Smuflandirmada  kullanilan
v 23"10: - 75*‘12: 23"102 17"19: "sucuk' tabiri c¢ok degigik firtinleri
VI | 90 ) 66x10 - 15310 770 710 nitelemektedir. Kimi aragtirmacilar sucuk

VIl | 36x10 25x10 5x10 85x10 5x10 - .
viit | 3sx10f 1 4x1o? ot | 1155100 30x10° stniflandiriimasina pastorize edilmig sucuklar:
X | 43x10° . 5710 73107 18x10% da sokmaktadir (WRIGTH 1979; YILDIRIM,
X 92¢10° | *ma0? | 29x10° 4x10° 3x10* 1984; LUCKE, 1985). Bu aragtirmacilar
X1 16"13: 310! 18"1°: 23"10: 15"10: pastorizasyon iglemini smirh siire depolanacak
X | 12t - 310 | 360 85x10 iiriinler igin tavsive etmektedirler. Boylece

enzim aktivitesi inhibe edilmis olmakta ve
sucugun mikroorganizma yikii de azaltimig
olmaktadir (KRISPEN, 1978; WRIGTH, 1979; TAYAR, 1989). Pastorizasyon isleminde, 1sium merkezde
65-75°C olacak sekilde uygulanmas: tavsiye edllmektedlr 72°C'nin iizerindeki uygulamalarda iiriinéin yapu
ve aromasmda degisiklikler sekillenmektedir (LEISTNER, 1985; TANDLER, 1986). Secilen sicakhk
derecelerinde yukarida bildirilen smrlamalar ve ilkemizde kullamlan uygulamalar gbz Oniinde
bulundurulmugtur. Isil islem uygulanan sucuklarn renk almasinda genellikle sodyum nitrit kullamlmasi
tavsiye edilmesine ragmen (LEISTNER, 1985), denemelerimizde sodyum nitrit ile birlikte sodyum nitrat’da
kullalmistir. Boylece 3 giin olgunlastirdigimiz sucuklarda bakteriyel kirmizilagmay elde ettigimiz gibi, daha
sonraki 1sitma iglemiyle de nitritin azotmonoksit haline indirgenmesine olanak saglanmis oldu. Nitrat ve

* E. coli tip | pozitif olan numuneler
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nitritin bu ortak etkileri diger aragturmacilarn ¢aligmalanna benzer gelisme gostermigtir (YILDIRIM, 1075;
LEISTNER, 1979; UGUR, 1984).

Isitma iglemi sirastnda patojen mikroorganizmalarin vegetatif sekillerinin ¢ogu tahrip olmaktadir
(WRIGHT, 1979, LUCKE, 1985; TANDLER, 1986). Ayrica olgunlagma siiresinin yar yariya azaltdmasi
bu tiir firetimi cazip kilmaktadir.

Sucugun merkezinde sicaklipn 62°C'ye gkardigimuz IV, V, IX ve XII numaral orneklerde koliform
grubu mikroorganizmalar tamamen tahrip olmuglardir. Aym uygulamada toplam bakteri sayisinda ise
onemli diizeyde azalmalar gdzlenmigtir. Bu uygulama sirasmda baglangic bakteri yilkimiin dnemi
YILDIRIM (1975), AYTEKIN (1986) ve TANDLER (1986)'in caligmalarina benzer sonuglar vermistir.

Gizelge 5. Sucuklarda Olugan Bakteri Yikumlanmas:

Numune no ILK GUN SON URON % LETALITE
Total asr. Koliform Total Aer. Koiiform Total aer. Koliform
Adet/gr Adet/fgr Adet/gr Adet/gr %a %o
I 12x10° 3x10? 9x10¢ 87x10! 25,00 74,41
1l 82x10° 27x10° 42x10° 4x10% 48,78 98,51
i 11x10° 12x10° 85x10 42x10% 2,72 65,00
v 9x10° 16x10° 10x10° - 88,88 100,00
v 42107 8x10° 23x10° - 99,45 100,00
VI 87x10° 10x10° 9x10° 66x10! 89,65 93,40
VII 59x108 251107 36x10° 25x10° 28,98 90,38
VIII 21x107 15110° 35x10° 4x10! 83,33 99,73
X T4x108 42x10° 43x10° - 94,18 100,00
X 9x107 To10a0? 92x10° x16% 89,77 93,00
X1 25x10° 3x16* 16x10° 3x10! 99,36 99,99
X1 43x10° 42x10° 12x30° - 97,20 100,00

Deneme sucuklarinda Gida Maddeleri Tiiziigi'niin belirttigi %40'hk rutubet stmnn: agmak igin
Klima odasinda sicaklik 24°C’ye yikseltilirken, rutubet %85c kadar diigiriilmitiir, Biitin bu kontrolli
uygulamalara ragmen %40’k rutubet sipirma iigiincii giinde erigilmistir.

Kimyasal, mikrobiyolojik ve dugusal analiz sonuclarimn birlikte degerlendirilmesinde; en iyi sonucu,
sicakhgn sucugun merkezinde 62°C'ye qikarttifimiz uygulama vermigtir. '

Sonug olarak; iiretim siiresini kisaltmak ve standart iiriin elde etmek igin Tiirk sucuklarina is1 iglemi
uygulamak kagimlmaz olmaktadir. Ancak st uygulanarak iiretilen bu sucuklarin "pastorize sucuk” adi altimda
satilmas1 gerekmektedir.

KAYNAKLAR

AKILLL A. 1989B Et ve Mamiillerinin Mikrobiyolojik Kaliteleri. ‘Etlik Vet. Mikrob. Enst. Derg,, 6, 102-112.

AKOL, N, B. NAZLI, M. UGUR 1985. Istanbul’da Tiiketim icin Piyasaya sunulan Baz: Et iiriinlerinde Kimyasal Analizler. 1. U.
Vet. Fak. Derg. 11, 2 23-28.

ALPERDEN, 1., A. KARAALI, B. KOCAKUSAK 1980. Marmara Bolgesinde Gida Maddelerinde Yapilan Taklit ve Tagsis izerinde
Bazi Aragtirmalar, TUBITAK, Yayin no:47, 140 sayfa.

ANONYMOUS, 1978. Microorganisms in Food, Toronto Press, Canada, 285p.

ANONYMOUS, 1980. Cooked, Cured Meats, Microbical Ecology of Food, Vol 11 Academic Press, NewYork, 400-404.

ANONYMOUS, 1984. Tiirk Sucugy, TS 1070, Tiirk Standartlar Enst., Ankara.

AYTEKIN, H. 1986. Konyada Uretilen ve Konya Piyasasinda satilan Sucuklarin Bazt Mikrobiyolojik ve Kimyasal Analizleri lizerinde
Aragtirmalar, Btlik Vet. Mikrob. Enst. Derg. 5/69, 69-108.

DEZACKI, W. 1979. Some Basic Facts About Dry Sausage, Fleischvirtsc. 59, 2, 218-220.

DINCER, B. Yerli Sucuklarda Fermentasyon ve Kurumada Bilegimsel, Lipolitik v¢ Organoleptik Degigiklikler iizerine Aragtirmalar,
Dogentlik Tezi, A.U.Vet.Fak.Ankara,123 sayfa.

El}COSKUN, A. 1987, Halk Saghg, Cevre Sagligi ve Gida Maddeleri Mevzuati, Fon Matbaasi, Ankara.

GOEALP, Y., H. YETIM, M. KAYA 1988. Saprophytic and Pathogenic Bacteria Levels in Turkish Soudjoouks Manufactured
in Erzurum, J. Food Protection, 5/2, 121-125.



M.TAYAR ) <21

HARRIGAN, W.F., M.E. McCANCE 1976. Laboraty Methods in Food and Dairy Microbiology, Whitestable, Ltd., Kent.

KRISPEN, K. 1978. Heat Prescrvation, 23. Burepean Meeting of Research Workers, Die Fleischirt., 5/, 747-750.

LEISTNER, L. 1979. Pastuerisation of Semi-preserved Hams by a Selective Method Applying Heat in Stages, Fleischwirtsch. 59/10,
1443-1451.

LEISTNER, L. 1985. Microbiologic und Qualitat Won Rohwurts, Kulmbach 244 sayfa.

LONG-KOMARIK, TRESSLER 1982. Sausages, Food Products Formulary, Vol I, Avi Publ. Comp., Westport, 31-59.

REUTER, H. 1978. Sausage Technology in Germany, 1l Sepreadable Dry Sausage, Die Fieischwirtsch., 37/78, 376-378.

LUCKE, F.K. 1985. Fermented Sausage, In Microbiology of Fermented Food, Wood B. J, Vol II, Elseiver Applied Science Publ,
London 41-83.

RODEL, W. 1986. Rhwurst, Reifung, Klima und Einflussgrssen, Die Fleisch., 37, 330.

RODEL, W., A. STIEBING 1988. Continous Measurement of The Ripening in Dry Sausage, Fleischwirtschaft,68/11,1423-1426.

SCHILLINGER, U., F.K. LUCKE 1987. Identification of Lactobacilli From Meat and Meat Product, Food Microbiology, 199-208.

SIEMS, H. 1979. Methods for Bacteriological Examination of Ready to Cook and Ready to Eat Product, Fleischwirtschaft, 59/10,
1507-1510.

TANDLER, K. 1986. Frankfurter Types Sausage Shelf Life and Packaging of the Fresh Product, Fleischwirtschaft, 66/5, 868-872.

TAYAR, M. 1989. Yerli Sucuklarimuzin Pastorize Olarak Uretilmeleri iizerine Arastirmalar, Doktora Tezi, U. U. Vet. Fak. Bursa.

TEKINSEN, 0.C,, B. DINCER, §. KAYMAZ 1982. Tiirk Sucugunun Olgunlagmas: Sirasinda Mikrobiyel Flora ve Organoleptik
Niteliklerdeki Degismeler, A.U.Vet.Fak.Derg. 29/1, 111-130.

UGUR, M. 1984, Starter Kiiltiir Kullanarak Tiirk Sucuklarinda Kalitenin Gelistirilmesi iizerine Aragtirmalar, 1.U.Vet. Fak. Derg,
10/1, 41-52.

WRIGHT, F. 1979. Dhe Present Stages of Development in Manufacture of Canned Meats, Fleischwirtschaft, 59/4, 536-541.

WORGAN, J. T. The Efficency of Technological Systems of Food Production, North Holland Publ. Comp., Holland, 215-252.

YILDIRIM, Y. 1975, Yerli Sucuklanimiza Uygulanan Degisik Teknolojik Yontemlerin Mikrofiora ve Kalite {izerine Etkileri,,
Dogentlik Tezi, A. U. Veteriner Fakiiltesi, Ankara.

YILDIRIM, Y. 1992. Et Endliistrisi, Yildirim Matbaasi, Ankara, 792 sayfa.



