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Elazig’da Tiiketime Sunulan Fermente Sucuklarin
Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitesi

Bu calismada Elazig'da satisa sunulan 100 adet fermente sucuk 6rnegi mikrobiyolojik ve kimyasal
kalite yoniinden incelendi. Ortalama olarak toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 8.75 logy kob/g,
koliform grubu bakteri sayisi 1.32 logso kob/g, maya-kiif sayisi 3.08 log:o kob/g, Staphylococcs-
Micrococcus sayisi 3.99 logso kob/g, laktik asit bakteri sayisi 8.56 logo kob/g ve Cl. perfringens sayisi
1.94 logqo kob/g olarak tespit edildi. incelenen érneklerin % 15'de E.coli, % 10’da koagulaz (+)
Staphylococcus aureus, % 3'de Salmonella spp., % 4’de Listeria monocytogenes, % 2’ de Listeria
welshimeri ve % 3’'de Listeria seeligeri bakterisine rastlanildi. Kimyasal analiz sonucuna gére ise
ortalama rutubet miktari % 38.75, tuz % 4.36, kil % 5.39, protein % 21.92, yag % 35.22 ve pH: 5.18
olarak bulundu.

Sonug olarak sucuk 6rneklerinin tamaminin (% 100) incelenen mikroorganizma gruplari yéniinden
TS 1070 ve Tirk Gida Kodeksi standardina uymadiklari ve halk saghgr agisindan potansiyel bir
tehlike olusturdugu saptandi.

Anahtar sozcikler: Sucuk, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

Microbiological and Chemical Quality of Sausages Marketed in Elazig

In this study we investigated microbiological and chemical quality of 100 Turkish fermented sausages
sold in Elazig. The mean counts were found 8.75 log cfu/g for total mesophilic aerobic bacteria
(TMAB), 1.32 log cfu/g for total coliform bacteria, 3.08 log cfu/g for mold-yeast, 3.99 log cfu/g for
Staphylococcus-Micrococcus, 8.56 log cfu/g for lactic acide bacteria and 1.94 log cfu/g for CI.
perfringens were detected. It was found that 15 % E. coli, 10 % coagulase positive Staphylococcus
aureus, 3 % Salmonella spp., 4 % Listeria monocytogenes, 2 % Listeria welshimeri and %3 Listeria
seeligeri were detected in samples analyzed. The average values of the chemical parameters were
38.75 % for moisture, 4.36 % for salt, 5.39 for ash, 21.92 % for protein, 35.22 % for fat, 6.94% for fat
and 5.18 % for pH.

As a result, all Turkish fermented sausage samples (%100) investigated in terms of the bacteria
groups did not have the desired quality according to TS (Turkish Standarts) 1070 and Turkish Food
Codex and had a potantial hazard for public health.

Keywords: Turkish fermented sausage, microbiological, chemical, quality.

Girig
Et ve et Urlnleri; yiksek kalitede ve miktardaki proteini, demir, g¢inko, fosfor,
magnezyum gibi mineral maddeleri, B1, B6 ve B12 vitaminlerini, elzem yag asitleri ile w-3

ve w -6 yag asitlerini yeterli miktarda icermesi nedeniyle dengeli ve yeterli beslenme igin
ideal bir gida maddesidir (1, 2, 3).

insanoglunun gok eski gaglardan beridir beslenmesinde etin ve et iriinlerinin 6nemi
oldukca buyuktir. Dinya capinda 1000’e yakin et Grini olmakla birlikte damak zevkimize
yatkinligindan dolayi Glkemizde Uretimi ve tiketimi en fazla olan et mamuliiniin fermente
sucuk oldugu bildirilmistir (4). Et Grtnleri, Gretim teknolojileri nedeniyle taze ete gore daha
az su ve daha fazla protein igerdiklerinden ayrica baharat ve ¢esitli katkilarla 6zel bir gesni
kazandirildigindan, daha uzun raf émriine sahip olduklarindan dolayi taze ete kiyasla
daha fazla tercih edilmektedir.

Fermente sucuklar ¢ig ve c¢ekilmis et ile yagin; tuz, baharat ve az miktarda da katki
maddeleriyle karistiriip bagirsaklara doldurulmasi, belli isi, hava akimi ve rutubet
derecesinde olgunlastirilarak kurutulmasiyla elde edilen bir et Urtnadir (5). Sucuklar,
organoleptik 6zelliklerinin, bilegimlerinin, yapim teknolojilerinin ve ambalaj sekillerinin ¢ok
farkli olmasi nedeniyle biylk bir gesitliik géstermektedir (6). Ulkemizde lretim ve
tiketimde ilk sirada yer alan sucuk ve sosisler halen ilkel bir teknolojiyle ¢odunlukla
hijyenik kalitesi diistik et ve katki maddeleri kullanilarak denetim ve hijyen kosullarindan
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yoksun olarak hazirlanmakta, olgunlastirma sartlarina
uyulmadan ve olgunlastirma silresi tamamlanmadan
tiketime sunulmakta ve uygun olmayan sartlarda
muhafaza edilmektedir (7-11).

Turk standartlari enstitist TS 1070 fermente sucuk
standardina (12) goére incelenen her bes 6rnekte toplam
mezofilik aerob bakterl sayisinin érneklerin Uglinde 10°
kob/g’l ikisinde 10° kob/g’l; S. aureus sayis! icin U¢
ornekte 10 kob/g iki ornekte 107 kob/g| maya ve kuf
sayis! i¢in Orneklerin timunde 10? kob/g’t ve koliform
grubu bakterilerin 10 kob/g’i gegmemesi gerektigi 6n
gOrulmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebliginde (13) ise;
maya ve kuf sayisinin mcelenen bes 6rnekten lglinde 10
kob/g'1, ikisinde ise 10 kob/g’1; S. aureus’un her bes
érnekten birinde 5x10° kob/g’1, doérdiinde 5x10? kob/g’l
gecmemesi gerektigi bildiriimektedir.

Aydin ilinde yapilan bir calismada (14); incelenen 100
sucuk érneginin 16 tanesinde (% 16) E.coli, 12 tanesinde
(% 12) S.aureus, 5 tanesinde (% 5) Salmonella spp., 4
tanesinde (% 4) Listeria monocytogenes, 7 tanesinde
(%7) Listeria innocua, 3 tanesinde ise (% 3) Listeria
welshimerii izole ve identifiye edilmistir. Ulkemizin gesitli
bélgelerinde fermente sucuklarin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitelerini arastirmak amaciyla yapilan
calismalarda, Uretimde teknolojik ve hijyenik kurallara
uyulmadigi saptanmistir (16-21).

Bu arastirma, Elazig ilinde tiketime sunulan fermente
sucuklarin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini belirlemek
amaciyla yapilmigtir.

Gere¢ ve Yontem

Bu c¢alismanin materyalini olusturan fermente sucuk
ornekleri 1 Eylll 2010 ile 1 Ocak 2011 tarihleri arasinda
Elazig’da kapali carsida, degisik marketlerden ve
kasaplardan temin edildi. Bu amacgla 100 adet fermente
sucuk érnedi incelendi. Ornekler en kisa siire icerisinde
laboratuara getirildi ve analizleri yapilincaya kadar 4+1
°C’de sakland!.

Mikrobiyolojik analizler igin, sucuk &rnekleri bir
pargalayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasinda 10g
tartildi ve Gzerine steril ¥4 pepton water ¢ozeltisinden 90
ml ilave edilerek pargalay|0|da homojen hale getirildi.
Boylece 6rnegin 10 (1/10) lik dilisyonu hazirlandi. Bu
dllusyondan ayni seyrelticiyi kullanmak suretiyle drnegin
10°® 'va kadar diger seyreltileri yapildi. Orneklerin her
seyreltisinden 1’er ml kullanilarak cift seri halinde dékme
plak metoduyla ekimleri yapildi ve inkiibasyon siresi
sonunda 30-300 koloni igeren plaklar degerlendirildi (22,
23).

Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayisi: Plate Count
Agar (Oxoid CM 325) besi yeri kullanildi. Hazirlanan
dilusyonlardan dékme plak yontemiyle ekimler yapildi.
Petri kutulari 30£1 °C'de 3 giin inkiibe edildi. inkubasyon
sonunda 30-300 arasinda koloni igeren kultirler
degerlendirmeye alindi (24).
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Koliform Grubu Bakterilerin Sayimi: Violet Red
Bile Agar (Difco B12) besi yeri kullanildi. 30+1 °C'de 24
saat inklibe edilerek olusan tipik koloniler sayildi (24).

Escherichia coli izolasyonu: Etkenin izolasyonu
icin Tryptone Bile X—Glucuronide Medium (TBX) (Oxoid
CM 945) besiyeri kullanildi. Hazirlanan 10 seyreltiden
ekim yapilarak 30 °C'de 4 saat, daha sonra 44 °C'de 18
saat inkiibasyona birakildi (25).

Maya ve Kiiflerin Sayimi: Potato Dextrose Agar
(Difco B 13) besi yeri kullanildi. Hazirlanan seyreltilerden
dékme plak yéntemiyle ekimler yapildi. Petriler 22+1
°C'de 5 gun inkiibe edildi (24).

Staphylococcus-Micrococcus Sayimi: Baird
Parker (BP) agar (Oxoid, CM 275) besi yeri kullanildi.
Hazirlanan seyreltilerden petrilere ekim yapilarak, 371
°C'de 2 glin inklbe edildikten sonra degerlendirildi (24).

Koagulaz Pozitif Staphylococcus aureus'un
Saptanmasi: Koagulaz stafilokok sayimi igin Baird
Parker (BP) agar (Oxoid, CM 275) besi yeri kullaniimigtir.
Ekim sonrasi petri plaklart 361 ©°C'de 30 saat
inkiilbasyona birakildi. inkiibasyondan sonra petrilerde
ureyen etrafi acik renkli bir alanla gevrili siyah renkli tipik
goriuntliye sahip koloniler ile atipik kolonilerden 5 tanesi
secilerek koagulaz testi uygulandi. Koagulaz test sonucu
pozitif olan kolonilerin sayisi stpheli kolonilerin sayisiyla
carpilip, 5'e bolinerek koagulaz pozitif Staphylococcus
aureus'un sayisi belirlendi (24).

Laktik Asit Bakterilerinin Sayimi: Laktik asit
bakterilerinin sayiminda de Man Rogosa Sharpe Agar
(MRS-Oxoid, CM361) besi yeri kullanildi. Plaklar 37°C’de
48 saat inkibasyon sonucunda degerlendirildi (22).

Siilfit indirgeyen Anaeroblarin Sayimi: Bunun igin
Sdlfit Polymyxin Sulfadiazin (SPS) agar kullanilarak “rol
tip” teknigi ile 37 °C'de 24 saat inkilbasyondan sonra
olugan siyah koloniler sayilarak degerlendirildi (26). CI.
perfringens’in  sayisinin tesbiti icin bu kolonilerden
rastgele secilen 5 tanesi % 0.3 agarli nitrath peptonlu
suya inokile edilerek tlpler anaerobik kosullarda 37
°C’de 24 saat inkiibe edildi ve daha sonra pozitif tiipler
degerlendirildi. CI. perfringens’in sayisi; pozitif tiplerin
sayisinin 5’e bolinmesinden elde edilen sayinin, silfiti
indirgeyen mikroorganizmalarin sayisi ile ¢arpilarak
bulundu (23).

Salmonella spp.'lerin izolasyonu: On
zenginlestirme asamasinda, 25 g numune 225 ml
tamponlanmig peptonlu suda (TPS) homojenize edilerek
37 °C'de 24 saat inkube edildi. Selektif zenginlestirme
asamasinda ise Rappaport Vassiliadis (RV) broth'a
(Oxoid, CM 669) 0.1 ml TPS'den gegilerek 42 °C'de 24-
48 saat inklibe edildi. RV broth'dan Brilliant Green Agar
(BG agar) (Oxoid, CM 263)'a ekim yapildi ve 37 °C'de
20-24 saat inkube edildi. BG agarda etrafi parlak kirmizi
zone ile gevrili pembe-kirmizi renkli koloniler, Salmonella
stpheli olarak degerlendirildi. Salmonella stpheli
kolonilerden Triple Sugar Iron Agar (TSIA) (Oxoid, CM
277) ve Lysine Iron Agar (LIA) (Oxoid, CM 381)
biyokimyasal test besi yerlerine ekimler yapilarak, 37
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°C'de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkubasyon
sonunda, TSIA ve LIA'daki renk degdisimine gore pozitiflik
degerlendiriimesi yapildi. Salmonella slpheli kolonilerin
serolojik identifikasyonu,  Salmonella  antiserumu
(Salmonella O Poly A-1 ve Vi-Difco 2264-47-2) ile test
edilerek, aglitinasyon olugsumunun pozitif olup
olmamasina gore degerlendirildi (24).

Listeria spp. Izolasyonu: Listeria tiirlerinin
saptanmasi, United States Department of Agriculture
(USDA) Food Safety and Inspection Service (FSIS) ile
FDA-BAM tarafindan Onerilen yéntem esas alinarak
yapildi (26-28). Bu ydntem geredince numuneler
siraslyla; 6n zenginlestirme, zenginlestirme, selektif kati
besi yerlerine ekim, kolonilerin incelenmesi,
identifikasyonu icin biyokimyasal testler uygulandi. On
zenginlestirme igin analiz edilecek sucuk 6rneklerinden
25 gram alinarak steril stomacher torba igerisinde tartilip
Uzerine 225 ml LEB (Listeria Selective Enrichment Broth
Base, Oxoid CM 862) ilave edildi. iki dakika homojenize
edildikten sonra 24 saat 30°C’de inkiibasyona birakildi.
Daha sonra 6n zenginlestirme homojenatindan 0.1 ml
alinarak asil zenginlestirme broth’u olan Fraser Broth’a
(Oxoid CM 895) gecildi ve 24 saat 35°C’de inkiibe edildi.
Zenginlestirme yapilan sivi besi yerinden bir 6ze dolusu
kiltir alinarak, Listeria-Selective Supplement ilave
edilmis Listeria Selective Agara (LSA, Oxford
Formulation) ekildi ve sonra petri kutulari 35 °C'de 24-48
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saat slreyle inkubasyona birakildi. LSA'da (reyen
Listeria spp. slUpheli kahverengimsi yesil veya siyah
haleli kolonilerden TSA (Oxoid CM131) ylzeyine ekim
yapildi ve petri kutulari 30 °C'de 24-48 saat inkube edildi.
Burada Ureyen Listeria spp. supheli kolonilerin
identifikasyonu amaciyla, Gram boyama metoduna gore
gram-pozitif basil seklinde olanlara hareket, CAMP,
katalaz, oksidaz, nitrat indirgeme, dekstroz, esculin,
ksiloz, ramnoz, mannitol ve hemoliz olusturma gibi testler
yapildi (26).

Kimyasal Analiz: Sucuk orneklerinin yag miktari TS
1744’ gore (29), pH degeri TS 3136’ya gbre (30), protein
miktari TS 1748’e gore (31), tuz tayini TS 1747’e gore
(32), kil orani TS 1746’ya gore (33) ve rutubet orani ise
TS 1743'gore (34) yapildi.

istatistiksel Analiz: Arastirmada elde edilen verilere
ait tanitici istatistikler ve veriler arasindaki korelasyonlar,
SPSS for Windows paket programi (Versiyon 14)
kullanilarak yapildi (35).

Bulgular

incelenen toplam 100 adet fermente sucuk
orneklerine ait mikrobiyolojik analiz bulgulari Tablo 1-3
arasinda, kimyasal analiz bulgulari ise Tablo 4-9
arasindaki tablolarda gosterilmigtir.

Tablo 1. Fermente sucuk érneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari (log1o kob/g).

Mikroorganizma Ortalama (x £ Sx) En az En ¢ok
Top. Mez.Aerob 8.75+0.67 7.48 9.90
Koliform 1.32+1.08 1.10 2.96
Maya-Kdf 3.08 £ 0.91 1.04 5.49
Staphy.- Micrococ. 3.99 £ 0.41 2.78 5.56
Laktik asit bak. 8.56 + 1.16 6.48 9.96
Cl. perfringens 1.94 £ 0.29 <1.00 2.70

X : Logaritmik ortalama
Sx: Standart Hata

Tablo 2. Fermente sucuk érneklerinin patojen mikroorganizma analiz sonuglari (n: 100).

Mikroorganizma Pozitif 6rnek sayisi (n) (%)
E.coli 15 15
Koagulaz (+) Staphy. aureus 10 10
Salmonella spp. 3 3
Listeria monocytogenes 4 4
Listeria welshimeri 2 2
Listeria seeligeri 3 3
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Tablo 3. Fermente sucuk érneklerinde mikroorganizma sayilarinin dagilimi (kob/g).

<0.1x10 0.1x10'- 1.0x10%- 1.0x10%- 1.0x10™ >1.0x10°
Mikroorganizma 9.9x10’ 9.9x10° 9.9x10° 9.9x10*
n % n % n % n % n % n %
Top. Mez. Aerob - - - - - - - - - - 100 100
Koliform 78 78 15 15 7 7 - - - - - -
Maya-Kuf - - 23 23 26 26 20 20 25 25 6 6
Staphy.- Microc. - - - - 46 46 23 23 10 10 21 21
Laktik asit bak. - - - - - - R R . R 100 100
Cl. perfringens 39 39 58 58 3 3 - - - - - -
Tablo 4. Fermente sucuk érneklerinin kimyasal analiz bulgulari.
Deger Ortalama (x £ Sx) En az En cok
Rutubet (%) 38.75+0.67 25.97 66.61
Tuz (%) 4.36 £ 0.47 1.63 6.41
Kl (%) 5.39+0.79 1.70 8.85
Protein (%) 21.92 £ 3.95 14.00 27.90
Yag (%) 35.22 + 5.31 26.10 39.22
pH 5.18£0.20 4.75 6.76
X: Aritmetik ortalama
Sx: Standart Sapma
Tablo 5. Fermente sucuk 6rneklerinin kimyasal analiz bulgularinin % dagilhimi.
% Rutubet % Yag % Protein % Tuz Kl pH pH
degerler n % degerler n_ % degerler n % degerler n % n % degerlei n %
0-9.9 - - Encok% 63 63 Enaz% 63 63 <20 26 26 13 13 <47 - -
35 (I.sInif) 22 (I.sinif)

10.0-19.9 - - Encok% 63 63 Enaz% 37 37 2029 38 38 24 24 4754 7171
40 (1. ve lll.sinif) 20 (Il. ve IlI. sinif)

20.0-29.9 29 29 3039 12 12 8 8 54> 29 29

30.0-399 3 3 4049 8 8 10 10

40.0-499 25 25 5.0> 16 16 45 45

50.0-59.9 43 43

Tartisma ancak bazi arastirmacilarin (15, 19) bulduklari degerlerle

Ulkemizde modern teknolojiyi kullanan entegre et
tesisleri yaninda ilkel kosullarda ve bilimsellikten uzak
bilgilerle sucuk Uretimi yapan c¢ok sayida isletme
bulunmaktadir. Yetersiz teknoloji ve hijyen kurallarina
uymadan standart ve kaliteli sucuk Uretimi yapmak her
zaman mimkin degildir. Uriinlerin, olgunlasmasi
tamamlanmadan tiiketime sunulmasi da kaliteyi olumsuz
yonde etkilemekte ve halk sagligi agisindan énem arz
etmektedir.

Bu calismada, Elazi§’”da kapali carsidan, degisik
marketlerden ve kasaplardan temin edilen 100 adet
fermente sucuk ©6rnegi alinarak mikrobiyolojik ve
kimyasal kalite yonunden incelendi. Toplam mezofilik
aerob bakteri sayisi en az 7.48 log1o kob/g, en ¢ok 9.90
logip kob/g ve ortalama olarak ise 8.75 logio kob/g
diizeyinde bulundu (Tablo 1). Bu ¢aligmada elde edilen
ortalama deger bazi arastirmacilarin (14, 16, 21, 36, 37)
bulduklari degerlerden (4.20 — 8.51 logokob/g) dusik,
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ise uyum icerisindedir. Hijyenik sartlarda elde edilen
fermente sucuklarda toplam mezofilik aerob bakteri
sayisinin 1.0x10° kob/g’'in altinda olmasi gerekmektedir
(6). Buna gore incelenen 100 adet fermente sucuk
orneginin tamaminin (% 100) kriterlere uymadigi gorildu
(Tablo 3). Ancak son yillarda fermente sucuklarda
kaliteyi gelistirmek ve standart sucuk elde etmek
amaciyla starter kiltir  kullaniimaya  baslanmis
dolayisiyla olgunlagsmis fermente sucuklarda starter
kiltirin belli oranlarda bulunmasinin toplam mezofilik
aerob bakteri sayisini etkileyecegi bildirilmistir (21).
Orneklerde toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin
genis sinirlar igerisinde bir dagihm gostermesi standart
bir Uretim olmamasina, ham maddenin kalitesine ve
yetersiz olgunlasmaya baglanabilir. Istatistiksel analiz
sonuglarina gore ise toplam mezofilik aerob bakteri
sayisi ile pH degeri ve rutubet miktari arasinda orta
derecede (r:-0.45 ve r: 0.58) bir korelasyon oldugu tespit
edildi.
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Hijyen indikatéri mikroorganizmalardan &zellikle
koliform grubu mikroorganizmalarin sucuklarda belirli
dizeyin Uzerinde bulunmasi, sucuklarin tam
olgunlasamadigi veya hatali olgunlastigi, uretimde
kullanilan ham maddenin hijyenik kosullarda temin
edilmedigi ve Uretim sirasinda kontaminasyonlar
oldugunun gostergesi olarak kabul edilmektedir (37).
incelenen sucuk érneklerindeki koliform bakteri sayisi en
az 1.10 log+o kob/g, en ¢ok 2.96 log1o kob/g ve ortalama
olarak ise 1.32 log1g kob/g diizeyinde bulundu (Tablo 1).
Genel olarak bakildiginda incelenen fermente sucuk
orneklerinin % 78nin TS 1070 (12) sucuk standardinda
belirtilen degerlere uygun oldugu goérilda (Tablo 3). Bu
deger Kok ve ark.’nin (14) bulduklari 1.62 logio kob/g,
Aytekin’in buldugu (15) 2.9x10° kob/g ve Gokalp ve
ark.’nin  (3) bulduklar 7.7x10° kob/g degerlerinden
oldukga disguktar.

Fermente sucuk Orneklerinin % 15inde E.coli
saptandi (Tablo 2). Bu oranin Erdogrul ve ark.’nin (16)
bulduklari % 15 orani ile K&k ve ark.’nin (27) bulduklari
% 16 oraniyla uyum igerisinde oldugu tespit edildi. Sucuk
orneklerinde E. coli bulunmasi hijyen eksikliginin énemli
bir isaretidir. TS 1070 (12) sucuk standardina goére E. coli
bulunmamaldir.

Maya ve kif sayisi en az 1.04 logqo kob/g, en g¢ok
5.49 log1o kob/g ve ortalama olarak ise 3.08 logo kob/g
dizeyinde bulundu (Tablo 1). TS 1070 (12) standardina
gore 5 adet 6rnegin en fazla 2 tanesinde maya ve kuf
sayisinin 102/g olmasi  gerektigi bildirilmektedir.
incelenen 100 adet fermente sucuk 6rneginin 77
tanesinde 107 /g dan fazla maya ve kif bulundu. Buna
gore incelenen orneklerin % 77’ sinin adi gegen kodekse
gbre uygun olmadigi séylenebilir (Tablo 3). Elde edilen
ortalama degerler Senol ve Nazl'nin (38) buldugu 4.72
log1o kob/g deger ile Gungen ve ark.’nin (36) bulduklari
3.28 logio kob/g degerinden dusuktir. Fakat Kok ve
ark.’nin (14) bulduklari 3.00 logio kob/g sayisiyla uyum
icerisindedir. Bu grup mikroorganizmalar daha dusuk su
aktiviteleri (0.85 ve Uizeri) ve genis pH (pH: 2 — 9)
degerlerinde ve uygun depolama sicakliginda (10 —
35°C) ¢ogalabilmeleri nedeniyle sucuk gibi fermente ve
yari-kuru gidalarda oldukga 6énem tasimaktadirlar. Bazi
kif tlrleri bulastiklan gida maddelerinde geliserek
salgiladiklari toksik metabolitler, mikotoksinler nedeniyle,
gida maddelerinin  tiketimesi durumunda olimle
sonuglanabilen zehirlenmelere yol agmaktadirlar (16,
39).

Staphylococcus- Micrococcus sayisi en az 2.78 log1o
kob/g, en gok 5.56 logio kob/g ve ortalama olarak ise
3.99 logip kob/g diizeyinde bulundu (Tablo 1). Genel
olarak dagilimina bakildiginda incelenen 46 (% 46)
sucuk drneginin 1.0x10%9.9x10? kob/g arasinda oldugu,
21 (% 21) tanesinin ise >1.0x10° den yuksek sayida bu
grup bakteriyi icerdigi tespit edildi (Tablo 3). Elde edilen
bu degerler Kok ve ark.’nin (14) bulduklari 3.95 log1o
kob/g degeriyle uyum igerisindedir. Bu grup
mikroorganizmalarin sayilarinin yiksek g¢ikmasi bazi
turlerin  starter kaltir olarak iglev yapmasindan
kaynaklanabilir (8).
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S. aureus Ozellikle pH degeri 4.2'nin Ustlinde olan
fermente et Urlinlerinde bulunabilme sansi ylksek olan
bir bakteri turGdir (18). Turk Gida Kodeksi Et Uriinleri
Tebligi‘nde (13); S. aureus’un her bes Ornekten birinde
5x10° kob/g’i, doérdiinde 5x10? kob/g’'t gegmemesi
gerektigi bildiriimektedir. Buna goére incelenen fermente
sucuk Orneklerinin 10 (% 10) tanesinde sayinin 5x10°
kob/g’in Gzerinde oldugdu tespit edildi. Bu deder Kok ve
ark.’nin (14) bulduklari (100 adet sucuk érneginden 12’si
pozitif) degerle uyum igerisindedir. Ancak, bu sonug
Sancak ve ark.’nin (37) bulduklari degerden (% 16)
oldukga disuktir. Bu bakteri et ve et Urlnleri igerisinde
gida zehirlenmelerine neden olan 6nemli patojen
bakteriler arasindadir (7).

Laktik asit bakteri sayisi en az 6.48 logo kob/g, en
cok 9.96 logig kob/g ve ortalama olarak ise 8.56 log1o
kob/g dizeyinde bulundu (Tablo 1). Genel olarak
degerlendirildiginde orneklerin tamaminda (% 100) bu
grup bakteri sayisinin >1.0x10° kob/g’in Uzerinde oldugu
saptandi (Tablo 3). Elde edilen bu degerler Con ve
Gokalp’in  (19) bulduklari ortalama 8.66 logi, kob/g
degeriyle uyum igerisindedir. Bu deger inal (6) tarafindan
onerilen laktik asit bakteri sayisinin (LAB) toplam
mezofilik aerob bakteri sayisini asmasi gerektigini
onerdigi sayinin (6 logis kob/g) oldukga Uzerindedir.
istatistiksel analiz sonucunda laktik asit bakteri sayisi ile
pH dederi arasinda negatif yonde zayif derecede (r:-
0.24) bir korelasyonun varligi tespit edildi.

Gida kaynaklh Cl. perfringens zehirlenmelerinde
proteinli gidalar Ozellikle et ve etli yemekler ile sosisler
6nem arz etmektedir (12, 13). Cl. perfringens sayisi en
az <1.00 log1o kob/g, en g¢ok 2.70 log+o kob/g ve ortalama
olarak ise 1.94 log1o kob/g diizeyinde bulundu (Tablo 1).
Genel olarak bakildiginda ise incelenen sucuk
orneklerinin 58 (% 58) tanesinin 0.1x10'-9.9x10" kob/g
arasinda, 3 (% 3) tanesinin 1.0x10%9.9x10? arasinda ve
39 (% 39) tanesinde ise sayinin tespit edilebilir (<0.1x10
kob/g ) seviyenin altinda oldugu gorildi (Tablo 3). TS
1070 (12) standardina gore 5 adet 6rnegin en fazla 2
tanesinde Cl. perfringens sayisinin 102/g olmasi gerektigi
bildirilmektedir. Dolayisiyla incelenen 100 adet fermente
sucuk orneginin 3 tanesinde 10° /g dan fazla Cl.
perfringens bulundu. Buna gbre incelenen oérneklerin %
3’Unun adi gecen kodekse gore uygun olmadidi tespit
edildi (Tablo 3). Elde edilen bu sonuglarin Sancak ve
ark.'nin (37) bulduklari sonuglardan (ortalama 1.7x10°
kob/g) oldukga diisik seviyede olduklari gérilda. Yapilan
istatistiksel analiz sonucunda CI. perfringens ile pH
degeri arasinda negatif yonde orta derecede (r: -0.45) bir
korelasyonun varligi belirlendi.

incelenen fermente sucuk orneklerinin 3 (% 3)
tanesinde Salmonella spp. varligi belirlendi. Bu durum
Koék ve ark.’nin (14) bulduklari % 2 degeriyle uyum
icerisindedir. Ancak inceledikleri sucuk o6rneklerinin hic
birinde bu grup bakteriyi tespit etmeyen bazi
arastirmacilarin (36, 37) sonuglarindan farkhdir. Bu
sonug isletmede ve etin kendisinde barsak kokenli bir
bulasma olabilecegini dolayisiyla tim uretim zincirinde
hijyenik kalitenin eksik oldugunu gostermektedir.
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Listeria tlrleri ¢evrede, toprakta, suda, kotl kaliteli
silajlarda yaygin olmasindan dolayi buradan hayvanlara
ve hayvanlarin digkilari, kan ve stleri ile tekrar gcevreye
bulasmakta ve sonugta iyi bir sanitasyonun
uygulanmadigi durumlarda gida maddelerinin Gretimi,
tasinmasi ve tlketimi sirasinda Griinler kontamine
olmaktadir (40, 41). Listeria cinsinde L.monocytogenes
diginda, L.ivanovii, L.innocua, L.welchimeri, L.seeligeri,
L.grayi, L.denitrifikans ve L.murrayi turleri de
bulunmaktadir ve tum Listeria tlrlerinin et ve et Urtnlerini
degisik oranlarda kontamine ettigi bilinmektedir (17, 42).
incelenen sucuk érneklerinin 4 (% 4) tanesinde Listeria
monocytogenes, 2 (% 2) tanesinde Listeria welshimeri ve
3 (% 3) tanesinde ise Listeria seeligeri bakterisine
rastlanildi. Elde edilen sonuglar Kok ve ark.’nin (14)
bulduklari sonuglarla uyum igerisindedir. Ciftgioglu (43)
inceledigi 100 adet sucuk drneginin % 2.9'da, Schmidt ve
ark. (44) ise % 3'de Listeria seeligeri bakterisine
rastlamistir.  Bu sonug¢ bizim bulgularimizla uyum
icerisindedir. Yapilan birgok arastirmada, sucugun
hammaddesini olusturan kiymanin yaygin olarak L.
monocytogenes igerdigi bildirilmigtir (10, 20, 43, 45). Con
ve ark. (46); inceledikleri sucuk 6rneklerinin % 23.3’lnde,
Kaya ve Gokalp (47); % 18'inde, Guven (20); % 7.5’inde
Listeria spp. rastladigini bildirmiglerdir.

incelenen fermente sucuk &rneklerinde rutubet
miktari en az % 25.97, en ¢ok % 66.61 ve ortalama
olarak ise % 38.75 oraninda bulundu (Tablo 4). Bu deger
Sancak ve ark.’nin (37) bulduklari ortalama % 38.57
degeriyle uyum igerisindedir. TS 1070 ve Turk Gida
Kodeksi'ne gore fermente sucuk 6rneklerinde % rutubet
miktar1 % 40 asmamalidir (12, 13). Genel olarak sonuglar
degerlendirildiginde % 68nin TS ve TGK'ne uygun
olmadigi gérildi (Tablo 5). Bu sonug Sancak ve ark.’nin
(31) bulgulariyla (% 66) uyum icerisindeyken Erdogrul ve
Ergun’ln bulduklari % 20.78 degerden oldukga yiksektir
(16). Arastirmada elde edilen yiksek su oranlari
Ulkemizde sucuklarin yeterince olgunlagmadan piyasaya
surdldiguni gostermektedir. Bu durum tiketicinin
ekonomik kaybina neden oldugu gibi ayni zamanda
sucuklarin raf émriinin kisa olmasinda da en 6nemli
etken olarak g6zikmektedir.

Sucukta tat ve aroma lzerine tuzun etkisi ¢ok
onemlidir. Lezzetin yani sira sucugun  kivam
kazanmasinda da tuzun etkisi bulunmaktadir. Ayrica tuz,
sucukta su aktivitesini digurerek bakterilerin gelismesini
engellemektedir (28). Tuz miktarlari en az % 1.63, en gok
% 6.41 ve ortalama olarak ise % 4.36 olarak bulundu
(Tablo 4). Elde edilen bu degerler Sancak ve ark.’nin
(37) bulduklari ortalama % 4.12 degeriyle uyum
icerisindedir. Ancak, Erdogrul ve Ergiin’lin (16) bulduklari
ortalama % 3.01 degerinden yuksektir. TS 1070°e (47)
gore sucuk drneklerinde bulunmasi gereken en fazla tuz
miktari %  5dir. Buna gbére genel olarak
degerlendirildiginde incelenen orneklerin % 16’sinin bu
degerleri astigi saptandi (Tablo 5). Bu deger Sancak ve
ark.’nin (37) tespit ettikleri degerle (% 14’G uymuyor)
uyum icerisindedir. Ancak inceledikleri sucuk érneklerinin
tuz miktarlar bakimindan tamaminin (% 100) standarda
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uygun oldugunu soyleyen Erdogrul ve Ergin’in (16)
sonuglarindan farklilik arz etmektedir.

Kil miktari en az % 1.70, en ¢ok % 8.85 ve ortalama
olarak ise % 5.39 olarak tespit edildi (Tablo 4). TS 1070’
gore fermente sucuklarda kil miktari % 2 —% 5 arasinda
olmalidir. Buna goére genel olarak bakildiginda drneklerin
% 45nin 5.0 > degerinden fazla kul igerdigi gorildu
(Tablo 6). Bu sonug Erdogrul ve Ergiin’iin (16) bulduklari
ortalama % 5.20 degeriyle uyum igerisindedir. Ancak,
Sancak ve ark.’nin (37) bulduklari ortalama % 3.99
degerinden yuksektir.

Numunelerin protein miktarlari en az % 14.00, en ¢ok
% 27.90 ve ortalama olarak ise % 21.92 olarak saptandi
(Tablo 4). Bu degerler Erdogrul ve Ergun’in (16)
bulduklari  ortalama % 22.48 degeriyle uyum
icerisindedir. Ancak, Sancak ve ark.’nin (31) bulduklari
ortalama % 16.43 degerinden yuksektir. TS 1070 (12)
sucuk standardina gore l.sinif sucuklardaki protein orani
en az % 22, Il. sinif ve lll. sinif sucuklardaki protein
oranlari ise en az % 20 olmaldir. Buna gére bakildiginda
incelenen sucuk orneklerinin % 63’G I.sinif, % 37’si ise Il.
sinif ve lll. sinif sucuk grubuna dahil olmaktadir (Tablo
5). Bu sonug¢ Erdogrul ve Ergun’in (16) bulduklari %
66.6’s1 l.sinif sonucuyla uyum igerisindedir. Ancak,
Sancak ve ark.’nin (37) tespit ettikleri % 16.43’G l.sinif
sonucundan oldukga yuksektir.

incelenen érneklerdeki yag miktarlari en az % 26.10,
en cok % 39.22 ve ortalama olarak ise % 35.22
degerlerinde bulundu (Tablo 4). Bu degerler Sancak ve
ark.’nin (37) bulduklari ortalama % 36.13 degeriyle uyum
icerisinde, Con ve ark.’nin (7) bulduklarni % 34.41
degerinden yliksektir. Ayrica, Erdogrul ve Ergiin’iin (16)
bulduklari ortalama % 39.20 degeriyle ve Kolsarici ve
ark.’nin (48) bulduklari % 37.15 degerinden disuktir. TS
1070 (12) sucuk standardina gére l.sinif sucuklardaki
yag orani en ¢cok % 35, Il. sinif ve lll. sinif sucuklarda ise
en ¢ok % 40 olmalidir. Genel olarak bakildiginda ise
incelenen orneklerin % 63'ndn L.sinif, % 37’sinin ise Il.
sinif ve lll. sinif gruba dahil oldugu goériimektedir (Tablo
5).

pH degerleri sucukta renk, yapi, lezzet ve dayaniklilik
lzerine etkili faktérlerden biridir. incelenen sucuk
orneklerinde pH degerleri en az 4.75, en ¢ok 6.76 ve
ortalama olarak ise 5.18 degerinde bulundu (Tablo 4). Bu
deger Con ve ark.’nin (46) bulduklari ortalama 4.95
degerinden yuksektir. Ancak, Sancak ve ark.’nin (37)
bulduklari ortalama 5.50 degeri ve Erdogrul ve Ergiin’iin
(16) bulduklari 5.40 degerinden disutktir. TS 1070
standardina gore (12) sucuk Orneklerinde olmasi
gereken pH degeri 4.7 — 5.4’dur. Buna gére bakildiginda
incelenen o6rneklerin % 29nun standartlara uymadigi
saptandi (Tablo 5). Elde edilen sonuglar Sancak ve
ark.’nin (37) sonucuyla (% 26) uyum igerisinde ancak
Erdogrul ve Ergin’in (16) sonucundan (% 10) ise
oldukga yuksektir.

Sonug olarak, incelenen fermente sucuk érneklerinin
tamaminin TS 1070 standardina ve Tirk Gida Kodeksine
uymadiklari bulundu. Ayrica, % 15de E.coli, % 10’da
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Staphylococcs aureus, % 3'de Salmonella spp., % 4'de
Listeria monocytogenes, % 2’ de Listeria welshimeri ve
% 3'de Listeria seeligeri bakterisine rastlaniimasindan
dolay! halk sagligi agisindan potansiyel bir tehlike arz
ettikleri saptandi. Bundan dolay “ciftlikten sofraya gida

glivenligi” konseptine uygunluk saglanmasi igin
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