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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi 

 

 

AFYONKARAHĠSAR BÖLGESĠNDE ÜRETĠLĠP SATIġA SUNULAN 

SUCUKLARIN BAZI KALĠTE ÖZELLĠKLERĠ ÜZERĠNE ARAġTIRMALAR 

 

 

Hüseyin YEġĠLIRMAK 

Afyon Kocatepe Üniversitesi  

Fen Bilimleri Enstitüsü  

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Prof. Dr. Ramazan ġEVĠK 

 

Bu araĢtırma, Afyonkarahisar ilinde üretilen sucukların fiziksel, kimyasal ve 

mikrobiyolojik özelliklerini belirlemek amacıyla yapılmıĢtır. AraĢtırmada 30 farklı 

üreticiden temin edilen sucuklar analiz edilmiĢ olup, araĢtırmalar 2 tekerrürlü 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Böylece yerel üretim yapan iĢletmelerin Türk Gıda Kodeksi Et ve 

Et ürünleri Tebliği’ne (Tebliğ No: 2012/74) göre uygunluğunu belirlemek 

amaçlanmıĢtır.  

 

Örnekler kuru madde oranı, protein oranı, kül oranı, yağ oranı,  renk değerleri, pH 

değerleri, tuz oranları, toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı, maya-küf sayısı, 

staphylococcus bakteri sayısı, toplam koliform bakteri sayısı bakımından incelenmiĢtir. 

AraĢtırmada kullanılan sucuk çeĢitlerinin ortalama değerleri bakımından kuru madde 

oranı %41,83- 69,11, kül oranları %2,52- 4,11, protein oranları %8,31- 19,41, yağ 

oranları %10,87- 44,00, pH değerleri 5,11-6,82, tuz oranları %2,2-3,55, L* değerleri 

(açıklık- koyuluk) 42,8-55,83, a
*
 değerleri (kırmızılık) 15,28- 30,32, b

*
 değerleri 

(sarılık) 13,21- 26,19, toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı 1,78-2,93 log kob/g, LAB 

sayımı 1,04-3,35 log kob/g, küf ve maya sayısı ortalama 0,17-1,61 log kob/g, toplam 

koliform bakteri sayısı ortalama 0,65-1,95 log kob/g, Staphylococcus aureus bakteri <1 

log kob/g‘dır. 

 

Numunelerin kalite değerleri üzerinde üreticilerin birbirinden önemli derecede farklı 

oldukları tespit edilmiĢtir. Bu farklılık hammadde, iĢletmelerin üretim koĢulları 
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(sıcaklık, nem, hava akımı, hijyen) gibi faktörlerin etkili olduğu söylenebilir. Bu 

farklılıkların, standart olmayan üretim yöntemi, yetersiz ve farklı teknolojik ve hijyenik 

uygulamalar, değiĢik özellikte hammadde kullanımı ve starter kültür kullanılması gibi 

uygulamalardan ileri geldiği düĢünülmektedir. 

 

2019,  xi + 49 sayfa 

 

Anahtar Kelimeler: Sucuk, Fiziksel analiz, Kimyasal analiz, Mikrobiyolojik analiz. 
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ABSTRACT 

MSc. Thesis 

 

 

INVESTIGATIONS ON SOME QUALITY PROPERTIES OF SAUCAS PRODUCED 

AND SALE IN AFYONKARAHĠSAR REGION 

 

Hüseyin YEġĠLIRMAK 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural andApplied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof. Ramazan ġEVĠK 

 

In this research, physical, chemical and microbiological characteristics of sausages 

produced in Afyonkarahisar province. In the study, sausages obtained from 30 different 

producers were analyzed and there searches were carried out with 2 replications. Thus, 

it is aimed to determine the suitability of the local production enterprises for the Turkish 

Food Codex Communiqué on Meat and Meat Products (Communiqué No: 2012/74). 

 

The dry matterratio, protein content, ash content, fat content, Hunter LAB color values, 

pH values, salt content, total aerobic mesophilic bacteria count, yeast-mold count, 

staphylococcus bacterial count, total coliform bacteria number were examined. The rate 

of dry matter was 41,83- 69,11%, ash ratio was 2,52- 4,11%, protein ratios were 8,31 -

19,41% and fat ratios were 10,87- 44%. pH values 5,11- 6,82, salt ratios 2,2-3,55%  L* 

values (clarity) 42,85-55,83, a* values (redness) 15,28, 30,32, b* values (jaundice) 

13,21-26,19, total aerobic mesophilic microorganism number 1,78-2,93 log cfu / g, 

lactic acid bacterial count 1,04-3,35 log cfu / g, The mean number of mildew and yeast 

was 0,17- 1,61 log cfu / g, the total coliform bacteria number was 0,65- 1,95 log cfu / g, 

staphylococcus aureus bakteri <1 log kob/g‘dır. 

 

It was determined that the quality values of the samples were significantly different 

from the producers. Factors such as raw material, production conditions (temperature, 

humidity, air flow, hygiene) of the difference can be said to be effective. These 

differences are thought to be due to applications such as non-standard production 

method, in adequate and different technological and hygieni capplications, use of 
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different properties of raw materials and use of starter culture. 

 

2019,  xi + 49 pages 

 

Keywords: Sausage, Physical analysis, Chemical analysis, Microbiological analysis. 
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1. GĠRĠġ 

 

Et, insan vücut yapı taĢlarını teĢkil eden besin öğelerini ihtiva eden ve yüksek biyolojik 

değere sahip bir gıdadır ve bu özelliğinden dolayı insanların yeterli ve dengeli 

beslenmesinde büyük bir öneme sahiptir (ErtaĢ 1979). Ġnsan beslenmesinde 

vazgeçilmez protein kaynağı olan et, aynı zamanda içerdiği besin unsurları, aroma, tat 

ve koku özelliklerinden dolayı değerli bir gıda maddesidir (Ay 2015). Et; içerdiği 

zengin besin öğelerinden dolayı insan beslenmesinde son derece büyük öneme sahiptir. 

Yeterli ve dengeli beslenmede zengin protein kaynağı olarak etin ayrı bir yeri ve önemi 

vardır. 

 

Sucuk Türklere özgü fermente bir üründür. Sucuk ülkemizde en yaygın olarak üretilen 

et ürünü olmasına rağmen halen standart üretim tekniği olmayan bir ürün 

durumundadır. ĠĢletmelerde bilimsel anlamda kalite kontrolü yapılmadığından pek çok 

problemle karĢılaĢılmaktadır. Hammadde seçimi ve iĢleme aĢamalarında yapılacak 

kontrollerin hem tüketici hem de üretici açısından çok yararlı olacağı dikkate 

alınmamaktadır. Bazı durumlarda teknolojik imkanlardan yararlanılarak tüketiciyi 

aldatma yoluna dahi baĢvurulmaktadır. Yeteri derecede kurutulmamıĢ, nem oranı 

yüksek sucukların vakum uygulanarak ambalajlanıp piyasaya arz edilmesi bu duruma 

örnek olarak verilebilir. Halbuki çok iyi kurutulmuĢ sucuklar vakum uygulanarak 

ambalajlanmalıdır. Nem oranı yüksek ürünleri fermente et ürünü adı altında piyasaya 

sürmek oldukça hatalı bir uygulamadır (Anonim 2001).  

 

Fermente et ürünleri tüm dünyada popüler ve Türk usulü fermente sucuk Türkiye’de en 

çok tüketilen sucuk türüdür (Dertli vd. 2016). Sucuk sadece Türkiye’ de değil aynı 

zamanda Orta Asya, Orta Doğu, Kafkaslar, Balkanlar, Güneydoğu ve Kuzey Avrupa’da 

popüler olan geleneksel bir fermente üründür. Sucuk terimi ilk olarak Divânu Lugâti’t- 

Türk’te (Aslen 1072’de) KaĢgarlı Mahmut tarafından yazılmıĢtır. Divânu Lugâti’t- 

Türk’te sucuk anlatılmaktadır. Kıyma, et ve baharatlarla kuzu bağırsağına doldurulmuĢ 

bir ürün olarak. Sucuk farklı ülkelerde farklı telafuz edilmektedir; Bulgaristan’da sujuk, 

Rusya’da sudjuk, Romanya’da sugiuc, Sırbistan’da sudzuka veya sujuka, Hırdavistan/ 

Bosna/Makedonya/Ermenistan’da esrik, Arap topraklarında sujg, Yunanistan’da 
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soutzouki, Kırgızistan’da chuchuk, Kazakistan’da shujidir. Sucuk için Ġngilizce telaffuz 

soudjouktur (Özkal ve ErcoĢkun 2011). Türk fermente sucuğu esas olarak sığır eti, yağ, 

tuz, nitrit, sarımsak, kırmızıbiber, karabiber, kimyon, yenibahar ve Ģeker vb. bileĢenleri 

içerir. Bu içerikler karıĢtırıldıktan ve bağırsaklara doldurulduktan sonra sucuklar arzu 

edilen tat, lezzet, doku ve duyusal özelliklerini oluĢturmak için preolitik, lipolitik, 

mikrobiyolojik ve fiziksel değiĢikliklerin meydana geldiği fermantasyon ve kurutma 

iĢlemine tabi tutulur (Coskuner vd. 2008). 
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

2.1 Sucuk 

 

Geleneksel Türk sucuğu, TS 1070 Türk Sucuğu stardardında tanımlandığı üzere, et ve 

yağın kıyma makinesi veya kuterde kıyılması, çeĢitli baharatlar, tuz ve katkı 

maddelerinin ilave edilmesi ve elde edilen karıĢımın, doğal veya yapay kılıflara 

doldurulmasıyla belirli sıcaklık ve bağıl nemli ortamda belirli bir süre 

dinlendirilmesiyle elde edilen iĢlenmiĢ bir et ürünüdür (TSE 2012). 

 

Sucuk en eski iĢlenmiĢ gıda ürünlerinden biridir ve tarihte M.Ö. 8. yüzyılda bazı 

kaynaklarda sucuktan bahsedilmiĢ olup en kayda değer kaynak Homer’in Odysey adlı 

eseridir (Pearson and Gillett 1999). En önemli ve en çok tüketilen geleneksel Türk et 

ürünlerinden biri, sığır eti veya su bufalo etinden elde edilen kuru, piĢmemiĢ, iĢlenmiĢ, 

mayalanmıĢ sosis, sucuktur. Kimyon, sarımsak, tuz, kara ve kırmızı biber dahil olmak 

üzere çeĢitli baharatlar ile öğütülmüĢ et ve koyun kuyruğu yağı ve sertleĢtirme 

bileĢeninden (nitrit veya nitrat) oluĢur. Bu karıĢım, doğal olarak mevcut olan veya 

baĢlangıç kültürlerini ekleyen mikroorganizmalar tarafından 22-23 ˚C'de fermantasyona 

(olgunlaĢma süresi) asılmıĢ (çoğunlukla sığır ince bağırsaklar) doğal bir sosis kılıfına 

doldurulur ve ortam sıcaklığında ve nemde birkaç hafta kurumaya bırakılır. Sucuk, hem 

sıcaklığın (22–25˚C) hem de nemin (%90–80) dikkatlice kontrol edildiği kurutma 

sürelerini gerektirir. Küçük ölçekli üreticiler, sucuk üretimi sırasında sıcaklık, nem ve 

olgunlaĢmanın kontrol edilmesine fazla dikkat etmemektedir. Sucuk genellikle 

kahvaltıda yenir. Ham olduğu zaman çok sert ve katı olduğundan, genellikle dilimler 

halinde kesilir ve pastırmaya benzer Ģekilde bir tavada kızartılır. Sucuk ayrıca, 

Türkiye'de atıĢtırmalıklar ve fast-food tarzı tostlar ve sandviçler için en sık kullanılan 

bileĢendir. Balkanlar ve Orta Doğu'da onlarca yıldır üretilmekte ve tüketilmektedir. 

Ayrıca Almanya gibi Avrupa ülkelerinde de tüketilmektedir. Türkiye'nin sucuk üretimi 

yılda yaklaĢık 19000 tondur. Türk Standartları Enstitüsü tarafından düzenlenen sucuk 

için Türk Standartları (TS tarafından ardından standart kod numarası ile gösterilir); 

maksimum yağ ve nem içeriği: % 40, tuz:% 5, pH: 4,5–5,5, minimum protein seviyesi: 

% 20 dir. Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi 

patojenlere sıfır tolerans vardır. Ulusal standartlara uygun olarak diğer 
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mikroorganizmalar için sucukta kabul edilebilir maksimum mikrobiyal yük 

Staphylococcus aureus için 3 log cfu/g, Clostridium perfringens için 2 log cfu/g, 

coliform için <1 log cfu/g ve maya için 2 log cfu/g ve kalıptır (Kilic 2009). 

 

2.1.1 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk 
 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuk, etin ve yağın kıyılarak çeĢitli baharatlarla karıĢtırılması 

sonrasında doğal ve yapay kılıflara doldurularak uygun koĢullarda olgunlaĢtırılıp nem 

oranı %50’ nin altına düĢürülmesiyle elde edilen et ürünleri olarak tanımlanmaktadır 

(Anonim 2012). 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuk yapımında dolum iĢleminden sonra kısa bir süre 

olgunlaĢtırmayla ph 5,2-5,4’lere düĢürüldükten sonra farklı sıcaklıklarda ısıl iĢlem 

uygulaması yapılıp  (40 ˚C’de 7 saat veya 55 ˚C’de 50 dakika gibi) üretim kısa sürede 

sonlanmaktadır (Öztan 2005). 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuk Ģu anda piyasada daha baskın durumdadır (CoĢkuner vd. 2010). 

Isıl iĢlem sayesinde proses sürecinin kısalması ve hijyenik kalitenin artması önemli 

avantajlar sağlamaktadır. Isıl iĢlem görmüĢ sucuğun lezzeti, geleneksel sucuğa göre 

daha yetersiz kalmaktadır, bunun sebebi ısıl iĢlemin arzu edilir mikrobiyal floraya zarar 

vermesidir (DalmıĢ ve Soyer 2008). 

 

Isıl iĢlem görmüĢ sucuklarda, hem ürün güvenliğini sağlamak hem de karakteristik 

aroma kazandırabilmek için starter kültür kullanımı önem arz etmektedir. Lactobacillus 

sakei, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus plantarum, Staphylococcus aureus 

sussuĢları değiĢik oranlarda ticari starter kültür preparatları olarak kullanılabilirken, son 

yıllarda Pediococcus acidilactic gibi bakteriler de bilimsel çalıĢmalarda yer almıĢtır (Öz 

vd. 2018) Isıl iĢlem görmüĢ sucuk üretim Ģeması ġekil 2.1’de verilmiĢtir.  
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ġekil 2.1 Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sucuk Üretim ġeması. 

2.1.2 Fermente Sucuk 

 

Renk, doku, lezzet ve koku sucuğun en önemli teknolojik özellikleri arasındadır. Bu 

özellikler, fermantasyon koĢulları (örneğin, fermantasyon sıcaklığı ve süresi) ve 

antimikrobiyal etkileri ve ekzopolisakarit (EPS) üretim özellikleri nedeniyle baĢlangıç 

kültürlerinin kullanımı gibi birçok faktörden doğrudan etkilenir (Dertli vd. 2016). 

 

Fermente sucuk üretiminde ülkemiz koĢullarında genellikle sığır ve manda etleri 

kullanılmakla birlikte, son yıllarda koyun etleri de bu amaçla kullanılmaktadır. 

Fermente sucuk üretiminde et seçimi çok önemli olmakla birlikte, sucuk üretiminde 3-7 

yaĢları arasında sağlıklı büyük baĢ hayvan etleri kullanılması gerekmektedir. Kesim 

Hammadde 

Ph=5,4-5,8 

SÖKÜM AÇMA 
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öncesi hayvanlar yorgun, susuz ve aç olmamalı, kesimden önce dinlendirilmelidir. Çok 

genç hayvanların etleri, yüksek oranda su içerdikleri ve açık renkli oldukları için 

kullanılmaması gerekir. Zira çok genç hayvanların etlerinin yüksek oranda su içermesi 

sucuğun olgunlaĢtırılması sırasında bazı problemlere neden olur ve fire kaybına 

sebebiyet vermektedir. Sucuk yapılacak etler pH 5,4-5,8 arasında olmalıdır. DüĢen pH 

derecesine bağlı olarak etin su tutma özelliği azalmakta ve izoelektrik nokta da en düĢük 

seviyeye ulaĢmaktadır. pH düĢük olan etlerde kuruma ve renk oluĢumu daha çabuk 

Ģekillenmektedir (Anar 2010) 

 

Türk kuru mayalanmıĢ sucuk, küçük ölçekli iĢletmelerde havayla kurutma yoluyla 

geleneksel yöntemlerle Türkiye'nin çeĢitli yerlerinde büyük miktarda üretilmektedir. 

Sucuk üretimi bölgesel olarak değiĢir ve farklı formülasyonlar mevcuttur. Birçok 

tüketici tarafından tercih edilen tarif: 90 kg kırmızı et (% 18 yağ), 20 kg kuyruk yağı, 2 

kg tuz, 0,4 kg Ģeker (sakkaroz), 1 kg temiz kuru sarımsak, 0,7 kg orta acı kırmızıbiber, 

0,5 kg toz karabiber, 0,9 kg kimyon, 0,25 kg yenibahar, 0,033 kg NaNO3, 0,005 kg 

NaNO2 ve 0,250 kg zeytinyağı veya bitkisel yağı karıĢtırdıktan sonra, sosis hamuru 

doğal kılıflara doldurulur ve iklim koĢulları altında kurutulur. Türk usulü fermente 

edilmiĢ sosisler, doğal bitki örtüsü ile geleneksel olarak üretilir ve Türk usulü sosislerde 

baskın laktik organizmalar Lactobacillus sake, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 

curvatus ve Lactobacillus brevis'dir. Türkiye'de üretilen mayalanmıĢ sosisler iki gruba 

ayrılır; pastörize mayalanmıĢ sosisler (ısı uygulaması gerekli) ve pastörize edilmemiĢ 

(ısı uygulaması yapılmaz). Son zamanlarda, genel olarak olgunlaĢma süresini ve 

sosislerin mikrobiyal yükünü azaltmak ve dolayısıyla ürünün raf ömrünü artırmak için 

ısı uygulaması yapılmaktadır. Salam, biberli ve cenova, pastörize edilmemiĢ Türk usulü 

mayalanmıĢ sosis ile benzer mayalanmıĢ sosis türleri olarak kabul edilir. Fermente et 

ürünlerinin herhangi bir ısıl iĢlem görmemiĢ sıhhi durumu, sadece mayalanma ve 

kurutma iĢlemleriyle düzenlenir, çünkü et endüstrilerinin yürüttüğü iĢlemler ette 

patojenlerin bulunmamasını garanti edemez (Kök vd. 2006). 

 

Türkiye'deki sosislerin hem ustalık usulleriyle hem de endüstriyel ölçekte üretilmelerine 

rağmen, farklı Ģirketler ve endüstriler tarafından üretilen sosislerde tekdüzelik eksikliği 

vardır ve nitelikleri çok değiĢkendir. Geleneksel olarak fermantasyon iĢlemine tabi 
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tutulurlar ve ortam sıcaklığında 7-14 gün kurutulurlar. Sucuk fermantasyonu, doğal et 

mikroflorasının mikroorganizmaları ile gerçekleĢtirilir. Kaliteli sucuk genellikle % 40–

35 su, % 30 yağ, % 30 protein,% 2 NaCl içerir ve pH değeri 5,6 ile 4,8 arasındadır 

(Kamber ve Gulbaz 2008). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 2.2 Fermente sucuk üretim Ģeması (Arslan 2002). 
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Çizelge 2.1 Sucuk Hamuru Formülleri (Anar 2017). 

 

 SUCUK HAMUR FORMÜLLERĠ 

     

Formül I (100 kg et+ yağ için)*  Formül II (100 kg et + yağ karıĢımı için)** 

Et (%18 yağlı) 90 kg  Et + yağ 100 kg 

Yağ 10 kg  NaNO3 TGK’ ne göre 

Tuz 2 kg  Karabiber 300-500 g 

Sarımsak 1 kg  kırmızı biber 300-500 g 

Kırmızı biber (orta acı)          0,7 kg  Kimyon 200-400 g 

Karabiber 0,5 kg  yenibahar 200-400 g 

Kimyon 0,9 kg  Sarımsak 400-1000 g 

Yenibahar 0,25 kg  Askorbik asit 50 g 

NaNO3 TGK’ ne göre  ġeker 500-1000 g 

ġeker 0,6 kg    

     

     

Formül III ***   

Et % 85    

Yağ % 15    

Tuz % 2-3,2    

Sarımsak % 0,4-1,0    

Kırmızı biber % 0,6-1,5    

Karabiber % 0,3-0,7    

Kimyon % 0,6-1,5    

Yenibahar % 0,3-0,6    

NaNO3 TGK’ ne göre    

ġeker % 0,4-1    

     

*       Gökalp vd. 1999 

**     Öztan 2003 

*** Yıldırım 1996. 
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2.2 Sucuk ÇeĢitleri 

 

TS 1070 Türk Sucuğu Standardı’na göre sucuklar Ģekillerine göre: 

 

 Kangal, yarım kangal, 

 Çubuk (Baton) 

 Parmak, muska 

 Dilim olmak üzere 4 çeĢide ayrılır. Çizelge 2.2’de sucukların çeĢit 

özellikleri verilmiĢtir. 

 
Çizelge 2.2 ġekillerine göre sucuk çeĢitleri.* 

 
Kangal sucuk, Yarım kangal sucuk Sucuk hamurunun kılıfa doldurulması ve iki 

ucunun bağlanmasından sonra halka Ģeklinde 

kıvrılarak askıda bekletilen ve merdanelenmeyen 

sucuk  

Baton (Çubuk) Sucuk  Sucuk hamurunun kılıfa doldurulması ve iki 

ucunun bağlanmasından sonra kıvrılmadan askıda 

bekletilen ve merdanelenmeyen sucuklardır. 

Parmak sucuk, Muska Sucuk Sucuk hamurunun kılıfa doldurulmasından sonra, 

12-14 cm aralıklarla boğumlanan, bir süre askıda 

bekletilmesinden sonra merdane ile yassılaĢan 

sucuklardır. 

Dilim Sucuk Kangal, çubuk veya parmak sucukların en çok 5 

mm kalınlığında, yuvarlak veya oval Ģeklinde 

dilimlenerek vakumla paketlenen sucuklardır. 

 

*TS 1070, 2002. 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Materyal 

 

Bu çalıĢmada Afyonkarahisar ilinde Türk Gıda Kodeksi Et ve Et ürünleri Tebliği 

(Tebliğ no: 2012/74 ve Tebliğ no: 2015/7) uyarınca Tarım ve Orman Bakanlığı’ndan 

sucuk üretimi için iĢletme onay belgesi bulunan 30 iĢletmeden ısıl iĢlem uygulanarak 

veya geleneksek yöntemle üretilmiĢ dana sucuk örnekleri kullanılmıĢtır. Bu amaçla, 

farklı üretim tarihleri dikkate alınarak 2 tekerrürlü olacak Ģekilde sucuk örnekleri satıĢ 

noktalarından temin edilip, polietilen torbalarda ağızları kapalı olarak soğuk zinciri 

bozulmadan laboratuvara getirilmiĢ ve buzdolabı koĢullarında +4 ºC’de muhafazaya 

alınmıĢtır.   

 

3.2 Metod 

 

3.2.1 pH Tayini 
 

Fermantasyon ve olgunlaĢma aĢamalarında, laktik asit bakterileri (LAB), birincil enerji 

kaynakları olan glikozu, pH düĢmesini sağlayan ana bileĢik olan laktik aside 

dönüĢtürmektedirler (Bover-Cid et al. 2001). Bu asidikasyon, rekabetçi 

mikroorganizmalara sahip olan ve fermente edilmiĢ sosislerin tipik organoleptik 

özelliklerinin geliĢmesine katkıda bulunan koruyucu bir etkiye sahiptir. 

 

Et ve et ürünlerinde pH’nın ölçümüne geçmeden önce, pH metrenin açıp-kapama 

düğmesi açılarak pH metre 15 dakika dengeye getirildi. Alet, kataloğundaki bilgiler 

doğrultusunda, pH 4,0 ve pH 7,0 buffer (tampon) çözeltiler ile standardize edildi. Et ve 

et ürünlerinin pH’sı genellikle 6,50 civarında veya aĢağısında olduğundan 

standardizasyonda kullanılacak tamponların pH’sı bu civarlarda olmasına dikkat 

edilmiĢtir. 
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1. Homojen bir Ģekilde 10 g sucuk örneği uygun bir erlen içerisinde tartıldı. 

2. Üzerine 100 mL distile saf su ilave edildi. 

3. Uygun bir homojenizatör kullanılarak, örneği 1 dakika iyice ezildi ve 

homojenize edildi. 

4. Standardize edilmiĢ pH metrenin (Ohaus, starter 3100) elektrotları örnek 

içerisine daldırıldı. Alet çalıĢtırılarak 0,01 hasssasiyetle okuma yapıldı (Gökalp 

vd.  2001). 

 

3.2.2 Kuru Madde Tayini 

 
 

105 
º
C‘deki etüvde kurutulup daha önceden darası alınmıĢ kuru madde kaplarına 

yaklaĢık 5 g numune tartılarak 105 ˚C’deki etüvde sabit tartıma kadar kurutuldu. Tartım 

farklarından örnekteki % rutubet miktarı hesaplanarak kuru madde miktarı bulunmuĢtur. 

Sucuğun nem oranındaki düĢüĢün etkisiyle kuru madde oranını arttırması, yağ oranının 

nisbi artıĢı üzerinde etkili olmuĢtur (Dilber 2012). 

3.2.3 Kül Tayini 

 

Sucuk örneklerinin kül içeriği (AOAC 2006)'ya göre belirlenmiĢtir. Üç gram sucuk 

numunesi kurutulmuĢ ve önceden tartılmıĢ bir porselen krozeye tartıldı. Numune kül 

fırınına (Elektromag M 1811)  yerleĢtirildi ve numune artığı açık gri-beyaz olana kadar 

550 ° C'de yakıldı. Bir desikatörde soğutulduktan sonra ağırlık kaydedildi. Kül içeriği 

denklemdeki gibi hesaplandı. 

 

                                             
     

 
                                                              (3.1) 

 

M1= Alınan örnek ağırlığı + kroze kabının ağırlığı 

M2= KurutulmuĢ örnek + kroze ağırlığı 

m= Numune ağırlığı 
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3.2.4 Protein Tayini 

 
 

Örneklerin  % azot miktarları Kjeldahl yöntemine göre belirlenmiĢ ve 6,25 faktörü ile 

çarpılarak % protein miktarı hesaplanmıĢtır (Anonim 2000). 

                                              
 (         )             

               
                                   (3.2)   

  

 

Resim 3.1 Titrasyon iĢlemi sonrası kör numune. 

 

3.2.5 Yağ Tayini 

 

Numunelerin yağ miktarları, suyu uzaklaĢtırılarak kurutulan örneklerde Soxhelet 

yöntemi kullanılarak belirlenmiĢ ve % olarak hesaplanmıĢtır. Yağ çözücü olarak n-

hexane kullanılmıĢtır (Anonim 2000). 
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Resim 3.2  Soxhelet düzeneği. 

 

3.3.6 Mikrobiyolojik Analizler 

 
 

Mikrobiyolojik analizler için 10 g örnek alınmıĢ ve üzerine 90 mL steril fizyolojik su 

(% 0,85 NaCI) ilave edilerek Stomacher (Lab Stomacher Blander 400-BA 7021, Seward 

medical)’de homojenize edilmiĢtir. Bu homojenizattan 1 mL alınarak uygun dilüsyonlar 

hazırlanmıĢtır. AraĢtırmada bütün ekimler paralelli olarak çalıĢılmıĢtır ve sonuçlar log 

kob/g olarak verilmiĢtir. 

 

3.3.6.1 Toplam Mezofil Aerobik Bakteri ( TMAB) Sayımı 

 

Uygun dilüsyonlar steril petri kutularına dökme yöntemiyle ekim iĢlemi yapılmıĢtır. 

Besiyeri olarak Plate Count Agar (Merck) kullanılmıĢ olup, petri kutuları 30 ºC’de 72 
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saat inkübe edilmiĢtir. Ġnkübasyon sonrası geliĢen koloniler sayılmıĢtır (Anonim 1998). 

 

3.3.6.2 Staphylococcus aureus Sayımı 

 

Uygun dilüsyonlarda Baird Parker Agar (BP Agar, 1.10275, Merck) besiyeri yüzeyine 

yayma yöntemi ile ekim yapılmıĢtır. Petri kutuları 35 ˚C’de 48 saat anaerobik Ģartlarda 

inkübe edilmiĢtir. Ġnkübasyon sonunda çapı 1 mm’nin üzerinde olan koloniler sayılarak 

Staphylococcus aureus sayısı tespit edilmiĢtir (Sağdiç vd. 2011). 

 

3.3.6.3 Maya ve Küf  Sayımı 

 

Maya ve küf sayımı için sterilizasyondan sonra Potato Dextrose Agar (PDA, 1.10130, 

Merck) besiyeri kullanılmıĢtır. Uygun dilüsyonlardan yüzeye yayma yöntemine göre 

ekim yapıldıktan sonra 25 ˚C’de 5 gün inkübe edilmiĢtir. Ġnkübasyon sonunda geliĢen 

maya ve küf kolonileri sayılarak örneklerin içerikleri belirlenmiĢtir (Anonim 2001). 

 

3.3.6.4 Laktik asit bakteri (LAB)  sayımı 

 

Steril plaklara uygun dilüsyonlarda ekim yapılmıĢ ve Man Rogosa Sharpe  (MRS, 

Merck, Almanya) Agar besiyeri kullanılarak dökme plak ile paralel ekim yapılmıĢtır. 

Plaklar, 30 ˚C’de 72 saat inkübe edilmiĢtir. Süre sonunda tipik koloniler laktik asit 

bakterisi olarak sayılmıĢtır (AOAC 1998). 

 

3.3.6.5 Toplam Koliform Bakteri Sayımı 

 

Analiz için Violet Red Bile Agar (VRB, Merck, Almanya) kullanılmıĢtır. Uygun 

dilusyonlardan besiyerine ekim yapılmıĢtır. Petriler 37 ˚C’de 24 saat boyunca inkübe 

edilmiĢtir. Besiyerinde geliĢen 1mm’ den büyük kırmızı-pembe renkli koloniler 

sayılmıĢtır (Sağdiç vd. 2011). 

 

3.3.7 Renk analizi 
 

Sucuk örneklerinin renk analizleri Konika Minolta (Chroma meter CR-400) cihazı ile 

yapılmıĢ ve renk ölçümleri hem iç kesit gem de yan yüzeylerinden 3 paralelli olacak 

Ģekilde yapılmıĢtır. Ölçülen renk özellikleri olan  L*  (0: koyuluk, 100: açıklık), a* (- 
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:yeĢillik, + : kırmızılık) ve b* (-:mavilik , +: sarılık) değerleri olarak verilmiĢtir. 

 

3.3.8 Tuz analizi 

 
 

Tuz içeriği Mohr yöntemine göre kül numuneleri kullanılarak belirlenmiĢtir. Örnekler 

100 mL sıcak damıtılmıĢ su içinde çözülmüĢ ve süzülerek erlenmayer ĢiĢesine 

aktarılmıĢtır. Aynı iĢlem beĢ kez tekrar edildi. Daha sonra oda sıcaklığında 500 mL'ye 

damıtılmıĢ su ile su seviyesi tamamlandı ve bu çözeltinin 25 mL'si bir erlenmayer 

balonuna aktarıldı. K2CrO4 %5’lik çözeltisi (0,5 mL) eklenmiĢ ve kırmızı renk oluĢana 

kadar 0,1 N AgN03 ile titrasyon yapılmıĢtır (Kirk and Sawyer 1991). 

 

                                   
 (     )         

 
                                                               (3.3) 

 

V1: Örnek çözeltisi ile yapılan deneyde kullanılan 0,1 N AgNO3 miktarı (mL) 

V2: Distine su ile yapılan deneyde kullanılan 0,1 N AgNO3 miktarı (mL) kullanılır 

P: Titrasyona dahil olan numune miktarı 

F: 0,1 N AgNO3 faktörü 

3.3.9 Ġstatistiksel Değerlendirme 

 

AraĢtırmada örneklerde yapılan analizlerin sonuçları SPSS 20.0 (SPSS Inc, USA) 

istatistik paket programı kullanılarak yapılmıĢtır. 

 



16 

4.BULGULAR 
 

4.1 Geleneksel Sucukların Bazı Fiziksel ve  Kimyasal Özellikleri 

 

Bu araĢtırmada Afyonkarahisar Bölgesindeki geleneksel olarak üretilen 30 marka temin 

edilmiĢ ve sucuk örnekleri vakit geçirilmeden laboratuvara getirilerek kuru madde, kül, 

tuz, protein, yağ, renk analizleri ile birlikte mikrobiyolojik özellikleri (TMAB, LAB, 

toplam koliform ve maya-küf sayıları) belirlenmiĢtir. Bu analizlere ait sonuçlar 

çizelgeler de verilmiĢtir. 

4.1.1 Kül Değerleri 
 

Numunelerin kül oranları miktarlarına ait sonuçlar Çizelge 4.1’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.1 Kül analizi değerleri. 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,e

 : Aynı harfleri taĢıyan 

değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

 

Örnek  Sonuçlar (%) 

S1 3,166 
c,d,e,f,g,h

± 0,0028284 

S2 2,6814 
h,ı

± 0,0072125 

S3 3,8003 
a,b

± 0,0001414 

S4 3,3956 
b,c,d,e

± 0,1549978 

S5 3,19415 
c,d,e,f,g,h

± 0,0164756 

S6 3,51875
b,c,d

± 0,0088388 

S7 3,79915
a,b

± 0,0044548 

S8 3,6592
a,b,c

± 0,0028284 

S9 3,5105
b,c,d

± 0,059397 

S10 3,56875
a,b,c,d

± 0,0144957 

S11 3,65445
a,b,c

± 0,01111016 

S12 2,8295
e,f,g,h,ı

± 0,0322441 

S13 3,38155
b,c,d,e,f

± 0,06965  

S14 2,71765
h,ı

± 0,0065761 

S15 3,346
b,c,d,e,f,g

± 0,0618011 

S16 2,8164
f,g,h,ı

± 0,0210718 

S17 3,2314
b,c,d,e,f,g,h

± 0,0070711 

S18 2,84855
e,f,g,h,ı

± 0,0053033 

S19 2,7549
h,ı

± 0,0640639 

S20 3,2003
c,d,e,f,g,h

± 0,7000357 

S21 2,7905
g,h,ı

± 0,0137179 

S22 4,1107
a
± 0,0148492 

S23 2,5272
ı
± 0,0070711 

S24 3,08965
c,d,e,f,g,h,ı

± 0,01492 

S25 2,73465
h,ı

± 0,0067175 

S26 3,056
d,e,f,g,h,ı

± 0,06557609 

S27 3,43715
b,c,d

± 0,0211425 

S28 3,2189
c,d,e,f,g,h

± 0,0265872 

S29 3,13165
c,d,e,f,g,h

± 0,0276479  

S30 3,40515 
b,c,d,e

± 0,2192738 
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ġekil 4.1 Kül analizi değerleri 

 

Çizelge 4.1’de görüldüğü gibi kül oranı en yüksek değere sahip olan S22 numaralı 

örnek % 4,11, en düĢük değere sahip olan örnek ise S23 numaralı örnek % 2,52 

olmuĢtur. 

4.1.2 Renk Değerleri 

 

Afyonkarahisar ilinde iĢletme onay belgesi bulunan 30 adet sucuk iĢletmesinin satıĢ 

noktasından temin edilen sucuk örneklerinin iç kesit ve yan yüzey L* (açıklık/koyuluk), 

a* (kırmızılık), b* (sarılık)  renk değerleri sırası ile Çizelge 4.2, 4.3 ve 4.4’de 

verilmiĢtir. Poçan vd. 2015’in araĢtırmasında fermente sucukların iç kesit a* değerleri 

ısıl iĢlem görmüĢ sucukların iç kesit a* değerlerinden genel olarak yüksek bulunmuĢtur. 

Fermente ve ısıl iĢlem görmüĢ sucuklarda kullanılan hammaddelerin (et, yağ, baharatlar, 

katkı maddeleri), üretim boyunca uygulanan iĢlemlerin (sıcaklık, fermantasyon süresi, 

çevre sıcaklığı) ve tüketime kadar süreçteki bekleme koĢulların değiĢik firmaların 

ürettiği sucukların kimyasal ve fiziksel özellikleri arasında farklılık yarattığı sonucuna 

varılmıĢtır. 

 

Çizelge 4.2.’de görüldüğü üzere L değeri en yüksek değere sahip olan S8 numaralı 

örnek 55,83, en düĢük değere sahip örnek ise S13 numaralı örnek 42,85 olmuĢtur. 

Çizelge 4.3 incelendiğinde a* değeri bakımından en yüksek değere sahip S13 numaralı 
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örnek 30,32, en düĢük değere sahip örnek ise S17 numaralı örnek 15,28 olmuĢtur. 

Çizelge 4.4 incelendiğinde b* en yüksek değere sahip örnek S20 numaralı örnek 26,19, 

en düĢük değere sahip örnek ise S19 numaralı örnek 13,21 olmuĢtur. 

 

Türk sucuğu üzerinde yaptığımız çalıĢmada bulunan ortalama L, a ve b değerleri 48.98, 

25.49, 19.07’ dir. Geleneksel Türk sucuğu üzerinde yapılan araĢtırmalar sonucu bulunan 

L, a ve b değerleri sırasıyla 31.69- 40.47, 5.46- 16.58, 9.32- 16.76 (Turhan et al. 2010), 

32.05- 50.00, 13.66- 36.63, 6.67- 20.54 (Aksu ve Kaya 1999), 44.8, 9.01, 7.86 (Kayardı 

et al. 2003), 28.02, 7.00, 8.11 (Bozkurt ve Bayram 2006), 48.59- 49.61, 14.3- 15.80, 

10.77-12.34 (ErtaĢ 2006) Ģeklindedir. 

 

Çizelge 4.2, 4.3 ve 4.4’de görüldüğü üzere ısıl iĢlem görmüĢ sucukların L*,a*, b* 

değerleri arasındaki farklılığın sebebinin ısıl iĢlemin renk üzerine etkisinden çok ürün 

bileĢimi, kullanılan katkı ve fermantasyon koĢullarından kaynaklı olduğu 

düĢünülmektedir (p< 0.05). 
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Çizelge 4.2 L* değerleri. 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,e

: Aynı harfleri taĢıyan 

değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir ( p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar 

S1 52,945
a,b,c

 ± 0,7141778 

S2 49,58
a,b,c,d,e

± 0,1979899 

S3 50,605
a,b,c,d,e

± 0,7141778 

S4 48,47
a,b,c,d,e

± 7,3397684 

S5 49,765 
a,b,c,d,e

± 0,9545942 

S6 49,535
a,b,c,d,e

± 1,7324116 

S7 49,11
a,b,c,d,e

± 0,1838478 

S8 55,835 
a
± 1,9021172 

S9 48,115
a,b,c,d,e

± 2,5102291 

S10 46,64
b,c,d,e

± 0,7353911 

S11 48,34
a,b,c,d,e

± 1,5132085 

S12 50,955
a,b,c,d,e

± 1,101576 

S13 42,85
e
± 0,0565685 

S14 44,98
c,d,e

± 1,1030866 

S15 46,595
b,c,d,e

± 2,3263813 

S16 49,74
a,b,c,d,e

± 0,1838478 

S17 46,415
b,c,d,e

± 3,6415999 

S18 54,595 
a,b

± 0,5303301 

S19 48,605
a,b,c,d,e

± 0,5020458 

S20 44,06
d,e

± 0,5798276 

S21 48,52
a,b,c,d,e

± 1,9657569 

S22 53,925 
a,b

± 1,3081475 

S23 43,675
d,e

± 0,9545942 

S24 51,35 
a,b,c,d

± 0,7353911 

S25 51,66
a,b,c,d

± 0,6505382 

S26 48,05
a,b,c,d,e

± 3,4223968 

S27 47,045
b,c,d,e

± 3,132483 

S28 51,075
a,b,c,d,e

± 0,1626346 

S29 49,3
a,b,c,d,e

± 0,4101219 

S30 47,225
b,c,d,e

± 0,8273149  
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Çizelge 4.3 a* değerleri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d

 : Aynı harfleri taĢıyan 

değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar 

S1 20,825
c,d

± 4,0800061 

S2 25,825 
a,b,c

± 2,7930718 

S3 24,82
a,b,c

± 2,7860007 

S4 25,755
a,b,c

± 1,3081475 

S5 25,88
a,b,c

± 0,0707107 

S6 27,98
a,b,c

± 0,0565685 

S7 25,05 
a,b,c

 ± 1,2727922 

S8 24,84 
a,b,c

 ± 1,2303658 

S9 26,235
a,b,c

± 1,1950105 

S10 25,79 
a,b,c

 ± 2,192031 

S11 23,97
a,b,c

± 0,1414214 

S12 26,21 
a,b,c

 ± 0,3959798 

S13 30,32 
a
± 1,1313708 

S14 27,07
a,b,c

± 0,9616652 

S15 27,735
a,b,c

± 0,0070711 

S16 25,045
a,b,c

± 2,4819448 

S17 15,28
d
  ± 2,6728636 

S18 26,065
a,b,c

± 1,039447 

S19 26,745 
a,b,c

 ± 0,4879037 

S20 28,96 
a,b

± 1,2445079 

S21 26,585
a,b,c

± 1,873833 

S22 22,435 
b,c,d

  ± 0,3181981 

S23 24,1
a,b,c

±0,7071068 

S24 26,56 
a,b,c

 ± 1,5839192 

S25 24,685
a,b,c

± 2,1142493 

S26 25,035
a,b,c

± 4,376991 

S27 22,515 
b,c,d

± 0,8414571 

S28 28,92 
a,b

± 1,4000714 

S29 25,945 
a,b,c

 ± 2,3829499 

S30 27,535
a,b,c

± 0,516188 
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Çizelge 4.4 b* sayısı değerleri. 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,

 : Aynı harfleri taĢıyan 

değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

 

Örnek  Sonuçlar 

S1 21,205
a,b,c

 ± 0,3323402 

S2 17,89
b,c,d

± 0,1272792 

S3 19,41
a,b,c,d

± 2,0081833 

S4 21,445
a,b,c

± 3,853732 

S5 21,65
a,b,c

± 0,9050967 

S6 15,95
c,d

± 0,06081118 

S7 18,945
a,b,c,d

± 1,5909903 

S8 25,89
a
± 1,3152186 

S9 19,055
a,b,c,d

± 2,085965 

S10 18,15
b,c,d

± 1,8667619 

S11 15,43
c,d

± 0,6646804 

S12 20,29
a,b,c,d

± 0,6788225 

S13 20,565
a,b,c,d

± 1,5768481 

S14 18,015
b,c,d

± 2,3122392 

S15 16,86
c,d

± 0,0565685 

S16 13,39
d
± 2,3900209 

S17 18,67
a,b,c,d

± 1,8950462 

S18 20,38
a,b,c,d

± 0,3818337 

S19 13,215
d
± 0,0353553 

S20 26,19 
a
± 6,7175144 

S21 17,155 
c,d

± 0,2616295 

S22 20,565
a,b,c,d

± 1,774838 

S23 20,12
a,b,c,d

± 0,3676955 

S24 20,8
a,b,c,d

± 0,212132 

S25 25,285 
a,b

± 0,8838835 

S26 17,925
b,c,d

± 1,675831 

S27 16,895
c,d

± 0,7424621 

S28 17,63
b,c,d

±  0,2404163 

S29 16,595
c,d

± 0,205061 

S30 16,605
c,d

± 0,8273149 
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4.1.3 pH Tayini 
 

 

Sucuk üretiminde fermantasyon ve olgunlaĢtırma aĢamalarında, laktik asit bakterileri 

öncelikle enerji kaynakları olan glukozu, pH düĢmesine sebep olan en önemli bileĢen 

olan laktik aside çevirmektedirler (Bover-Cid et al. 2001). Sucuklarda laktik asit 

bakterilerinin laktik asit üretimiyle pH değeri azalmakta, su kaybı artıp ürün daha kısa 

sürede kurumakta, nitrit parçalanması, istenen renk ve aroma oluĢumu hızlanmakta ve 

mikrobiyal bozulmalar önlenmektedir (Gökalp vd. 1997). Türk Gıda Kodeksi Et ve Et 

Ürünleri Tebliği (Tebliğ No: 2012/74)’ne göre fermente sucukta pH değeri en yüksek 

5,4; ısıl iĢlem görmüĢ sucukta ise pH değeri en yüksek 5,6 olmalıdır (Anonim 2012). 

 

Afyonkarahisar ilinde iĢletme onay belgesi bulunan 30 adet sucuk satıĢ noktasından 

temin edilen sucuk örneklerine ait ortalama pH değerleri Çizelge 4.5’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.5’deki değerlerde de görüldüğü gibi sucuk örneklerinin ortalama pH değerleri 

5,11 ile 6,82 arasında değiĢmektedir. Sucuk örneklerinin ortalama pH değerleri 

arasındaki fark istatiksel olarak önemli (p<0,05) bulunmuĢtur. Farklılığın belirlenmesi 

amacıyla yapılan çoklu karĢılaĢtırma testi sonucunda S1, S14, S16, S18, S25 örnekleri 

hariç diğer örneklerin pH değerleri belirtilen değerlere göre yüksek olduğu görülmüĢtür. 

 

Kesimden sonra etin pH değeri 7,1-7,3 değerleri arasında olup, 6-8 saat sonra pH değeri 

5,6-5,7’lere düĢmektedir. ÇalıĢılan bazı sucuk örneklerinde ölçülen yüksek pH 

değerinin, hammadde olarak rigor motris yani ölüm sertliğini tamamlamamıĢ veya 

pH’sı ve su tutma kapasitesi yüksek olan DFD (Kuru Sert Koyu) et kullanımından 

kaynaklı olabileceği düĢünülmektedir. 
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Çizelge 4.5 pH değerleri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,e,f,g,h,ı,j,k,l,m,n,o,p,q

 : Aynı harfleri 

taĢıyan değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar 

S1 5,485
o
 ± 0,0919239 

S2 6,125
k,l

± 0,0353553 

S3 5,875
n
± 0,0070711 

S4 6,04
l,m,n

± 0,0282843 

S5 6,11
k,l,m

± 0,0141421 

S6 6,335 
h,ı,j

± 0,0212132 

S7 6,21
ı,j,k,l

± 0,0141421 

S8 6,73 
a,b,c

± 0,0141421 

S9 6,635 
a,b,c,d

± 0,0212132  

S10 6,14
k,l

± 0,0282843 

S11 6,615 
b,c,d,e

± 0,0212132 

S12 6,29
h,ı,j,k

± 0,0141421 

S13 6,755 
a,b

±0,0212132 

S14 5,11
p
± 0,0141421 

S15 6,75 
a,b

± 0,0141421 

S16 5,66
o
± 0,0282843 

S17 5,925 
m,n

± 0,070711 

S18 5,14
p
± 0,0282843 

S19 6,16 
j,k,l

± 0,0282843 

S20 6,525 
d,e,f,g

± 0,0070711 

S21 6,35
g,h,ı

± 0,0424264 

S22 6,44
e,f,g,h

± 0,0282843 

S23 6,47 
d,e,f,g,h

± 0,0282843 

S24 6,53 
d,e,f,g

± 0,0141421 

S25 4,81
q
± 0,0141421 

S26 6,72 
a,b,c

± 0,0141421 

S27 6,82 
a
± 0,0141421  

S28 6,555 
c,d,e,f

± 0,0070711 

S29 6,635 
a,b,c,d

± 0212132 

S30 6,37
f,g,h,ı

± 0,1979899 
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ġekil 4.2 pH analizi değerleri. 

 

4.1.4 Kuru Madde Değerleri  
 

 

Afyonkarahisar ilinde iĢletme onay belgesi bulunan 30 adet sucuk iĢletmesinin satıĢ 

noktasından temin edilen sucuk örneklerine ait ortalama kuru madde değerleri Çizelge 

4.6‘da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.6‘daki değerlerinde gösterdiği üzere sucuk örneklerinin kuru madde içerikleri 

% 41,83 ile % 69,115 arasında değiĢmektedir. Sucuk örneklerinin kuru madde içerikleri 

arasındaki fark istatiksel olarak (p>0,05) bulunmuĢtur. Farklılığın belirlenmesi amacıyla 

yapılan çoklu karĢılaĢtırma testi sonucunda iĢletme onayı bulunan ve ısıl iĢlem 

uygulayarak üretim yapan Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği  (Tebliğ No: 

2018/52) deki tanımında ısıl iĢlem görmüĢ sucukların nem oranı en fazla %50 olarak 

sınırlandırılmıĢtır. ĠĢletme onayı bulunan iĢletmelerde üretilen sucuk örneklerinin 

S9,S19,S20,S23 örnekleri hariç ısıl iĢlem uygulayarak üretim yaptığı ve örneklerin ilgili 

tebliğde belirtilen değerin altında kuru madde içeriğine sahip olduğu tespit edilmiĢtir. 
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Çizelge 4.6 Kuru Madde Değerleri. 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,e,f,g,h,ı,j,k,l,m,n,o,p,q

 : Aynı harfleri 

taĢıyan değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar (%) 

S1 59,625
b,c

± 0,5303301 

S2 51,635
h,ı,j,k

± 1,6617009 

S3 69,115
a
± 0,940452 

S4 55,435
d,e,f,g,h

± 0,7566043 

S5 52,11
h,ı,j,k

± 1,2445079 

S6 59,815
b,c

± 1,6758431 

S7 57,7
c,d,e,f

± 1,3152186  

S8 50,975
ı,j,k

± 0,72832 

S9 48,175
 k
± 0,72832 

S10 57,965
b,c,d,e

± 0,1484924 

S11 52,21
h,ı,j,k

± 0,0282843 

S12 51,85
h,ı,j,k

± 0,8768124 

S13 59,95
b,c

± 0,3959798 

S14 53,965
e,f,g,h,ı

± 0,3747666 

S15 53,115 
g,h,ı,j

± 1,251579 

S16 50,955
e,f,g,h,ı

± 0,7141778 

S17 57,935
ı,j,k

± 0,9970206 

S18 57,935
b,c,d,e

± 0,9970206 

S19 48,19
k
± 0,7636753  

S20 41,83
l
± 0,5656854 

S21 53,87
e,f,g,h,ı

± 0,3535534 

S22 61,93
b
± 0,0989949 

S23 49,175
j,k

± 1,3364318  

S24 56,615
c,d,e,f,g

± 0,8697413 

S25 59,535
b,c,d

± 1,8455487 

S26 56,845 ± 1,0253048 

S27 55,005
e,f,g,h,ı

± 0,6576093 

S28 57,94 
b,c,d,e

± 0,5374012 

S29 55,345
e,f,g,h

± 0,6151829 

S30 53,645
f,g,h,ı

± 0,5020458 
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ġekil 4.3 Kuru Madde Değerleri. 

4.1.5 Yağ Değerleri 

 

Ġncelenen sucukların ortalama yağ oranlarına ait sonuçlar Çizelge 4.7’de verilmiĢtir. 

Çizelge 4.7’de görüldüğü gibi yağ oranı en yüksek değere sahip olan S27 numaralı 

örnek % 44,005 en düĢük değere sahip örnek ise S20 numaralı örnek %10,87 olmuĢtur. 

 

Sucuğa: tat, lezzet, aroma kazandırmak ve son üründe arzulanan mozaik yapıyı 

oluĢturmak gibi amaçlarla ilave edilen yağların çeĢidi, miktarı ve muhafaza koĢulları 

gibi parametreler özellikle son tüketim kalitesi açısından önemlidir. 

 

Geleneksel sucukların yağ miktarlarının % 36,41-40,98 arasında değiĢim gösterdiğini 

bildirmiĢtir (ErtaĢ 1997). Geleneksel olarak ürettiği sucukların yağ miktarını % 30,28, 

ısıl iĢlem uyguladığı sucukların yağ miktarını ise% 22,53 Ģeklinde belirlemiĢtir 

(ÇoĢkuner 2002). Sucuklardaki yağ oranlarının gerek düĢük sıcaklıkta gerekse yüksek 

sıcaklıkta üretilen tüm sucuk gruplarında üretim sürecinde meydana gelen kurumaya 

bağlı olarak yağ miktarlarında artıĢ gözlemlediğini bildirmiĢtir (Bilge 2010). 

 

 

 

 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

S1 S3 S5 S7 S9 S11S13S15S17S19S21S23S25S27S29

Kuru Madde (%) 

Kuru Madde (%)



28 

Çizelge 4.7 Yağ tayini değerleri. 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,

 : Aynı harfleri taĢıyan 

değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar (%) 

S1 29,83 
g,h

 ± 0,7212489 

S2 18,44
n
± 0,0282843 

S3 42,165 
a,b

± 0,855992 

S4 29,715 
h
± 0,5727565 

S5 29,725 
h
± 0,544722 

S6 29,33 
h
± 0,4808326 

S7 35,255 
d
± 0,3747666 

S8 29,505 
h
± 0,7000357 

S9 26,905
ı,j

± 0,3040559 

S10 25,195
j,k,l

± 0,3040559 

S11 23,085 ± 0,0353553 

S12 31,99 
f,g

± 0,7212489 

S13 35,48 
d
± 0,7212489 

S14 35,13 
d,e

± 0,4949747 

S15 26 
ı,j,k

± 0,0282843 

S16 27,985 
h,ı

± 0,1484924 

S17 25,865
ı,j,k

± 0,205061 

S18 21,015
m
± 0,0494975 

S19 23,355
l
± 0,6576093  

S20 10,87
o
± 0,9050967 

S21 23,27 
l,m

± 0,5374012 

S22 27,035 
ı,j
± 0,0636396 

S23 32,425 
f
± 0,6576093 

S24 39,85 
c
± 0,3535534 

S25 40,165 
b,c

± 0,2757716 

S26 24,4
k,l

± 0,7212489 

S27 44,005 
a
± 0,7848885 

S28 32,39 
e,f

± 0,1131371  

S29 25,835 
ı,j,k

± 1,1667262 

S30 35,16 
d,e

± 0,0707107 
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ġekil 4.4 Yağ tayini değerleri. 

4.1.6 Protein Değerleri  

 

Üretilen sucukların protein miktarlarının %8,31-19,41 arasında değiĢim gösterdiği tespit 

edilmiĢtir. Yağ ilavesi arttıkça protein miktarının düĢtüğü gözlemlenmiĢtir. Sucukların 

yağ miktarı azaldıkça, protein miktarlarında meydana gelen artıĢın sebebi; az yağlı 

sucuklarda yağın sığır etiyle ikame edilmiĢ olmasından kaynaklanmaktadır. 

ÇalıĢmamızda tespit edilen protein miktarları, literatürdeki bulgulardan kısmen 

farklıdır. Bu durumun sucukların yağ miktarlarıyla ve kuruma düzeyinden 

kaynaklanmıĢ olabileceği düĢünülmektedir. 
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Çizelge 4.8 Protein değerleri. 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,

: Aynı harfleri taĢıyan değerler 

arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar (%) 

S1 14,385 
a,b,c,d,e

± 0,2474874 

S2 8,31
f
± 7,2690577 

S3 16,215
a,b,c,d,e

± 0,4596194 

S4 15,195
a,b,c,d,e

±0,3040559 

S5 15,37
a,b,c,d,e

± 0,2404163 

S6 14,055
a,b,c,d,e,f

± 0,0777817 

S7 15,585
a,b,c,d,e

± 0919239 

S8 15,035
a,b,c,d,e

± 0,205061 

S9 16,435
a,b,c,d,e

± 0,6434672 

S10 13,105
c,d,e,f

± 0,1484924 

S11 14,55
a,b,c,d,e

± 0,4808326 

S12 13,53
b,c,d,e,f

± 0,5939697 

S13 15,965
a,b,c,d,e

± 0,1909188 

S14 15,365
a,b,c,d,e

± 0,3181981  

S15 18,7 
a,b,c

± 0,3535534 

S16 15,5
a,b,c,d,e

± 0,5374012 

S17 18,42
a,b,c,d

± 0,4384062 

S18 13,33
b,c,d,e,f

± 0,4525483 

S19 15,27
a,b,c,d,e

± 0,3818377 

S20 19,005
a,b

± 0,2192031 

S21 13,925
a,b,c,d,e,f

± 0,106066 

S22 15,95
a,b,c,d,e

± 0,4454773 

S23 19,415
a
± 0,4454773 

S24 13,43
b,c,d,e,f

± 0,060881118 

S25 12,2
e,f

± 0,9899495  

S26 16,175
a,b,c,d,e

±0,2616295 

S27 14,045
a,b,c,d,e,f

± 0,2474874 

S28 12,925
d,e,f

± 0,106066 

S29 14,005
a,b,c,d,e,f

± 1,0960155 

S30 14,325
a,b,c,d,e

± 0,1626346 
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ġekil 4.5 Protein değerleri. 

4.1.7 Tuz Değerleri  

 

Sucuk örneklerine ait tuz değerleri % olarak Çizelge 4.9’da verilmiĢtir. Bu değerler 

kullanılarak oluĢturulan grafik ise ġekil 4.6‘da görülmektedir. Et ürünlerine katılan tuz, 

sucukların lezzet ve kıvam kazanmasında büyük katkısı yanında, sucuğun su aktivitesini 

düĢürüp bakterilerin geliĢmesini önler. Ġncelenen numunelerin minimum ve maksimum 

tuz miktarı % 2,2- 3,55 arasında tespit edilmiĢtir. Sucuğa katılan tuz miktarının 

iĢletmeler arasında değiĢkenlik gösterdiği ve her iĢletmenin kendi belirlediği oranda tuz 

kullandığı görülmüĢtür. 
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Çizelge 4.9 Tuz değerleri. 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,

: Aynı harfleri taĢıyan değerler 

arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar (%) 

S1 2,42 
a,b

 ± 0,1414214 

S2 2,785 
a,b

± 0,4737615 

S3 2,34 
a,b

 ± 0,311127 

S4 2,2 
b
± 0,2828427 

S5 2,555 
a,b

± 0,4737615 

S6 2,39 
a,b

 ± 0,5515433 

S7 3,06 
a,b

 ± 0707107 

S8 3,55 
a
± 0,4808326 

S9 3,17 
a,b

 ± 0,0282843 

S10 2,935 
a,b

 ± 0,0636396 

S11 2,645 
a,b

 ± 0,1343503 

S12 2,495 
a,b

 ± 1909188 

S13 2,545 
a,b

 ± 0,4596194 

S14 2,645 
a,b

 ± 0,1343503 

S15 2,255
b
± 0,2192031 

S16 2,27 
b
± 0,3535534 

S17 2,675 
a,b

 ± 0,0919239 

S18 2,355 
a,b

 ± 0,3181981 

S19 2,49 
a,b

 ± 0,1131371 

S20 2,735 
a,b

 ± 0,2192031 

S21 2,475 
a,b

 ± 0,0494975 

S22 2,485 
a,b

 ± 0,5444722 

S23 2,535 
a,b

 ± 0,0212132 

S24 2,585 
a,b

 ± 0,0636396 

S25 2,495 
a,b

 ± 0,4030509 

S26 2,93 
a,b

 ± 0,0848528 

S27 2,49 
a,b

 ± 0,2262742 

S28 2,5 
a,b

 ± 0,5515433 

S29 3,01 
a,b

 ± 0,0141421 

S30 3,215
a,b

± 0,0070711 
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ġekil 4.6 Tuz değerleri. 

 

4.2 Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

 

4.2.1 Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayısı 
 

Çizelge 4.10’da görüldüğü gibi aerobik mezofil bakteri sayısı en yüksek değere sahip 

olan S4 numaralı örnek 2,93 log kob/g, en düĢük değere sahip örnek ise S21 numaralı 

örnek 1,78 log kob/g olmuĢtur. 

OlgunlaĢma süresi boyunca sucuğun tekstür, lezzet vb. kendine özgü özelliklerinin 

geliĢmesinde mikrobiyal faaliyetler büyük önem taĢımaktadır. Sucuk hamurundaki 

mikrobiyal yük kullanılan hammadde  (yağ, baharatlar ve et) ve starter kültürden 

kaynaklanmaktadır. LAB faaliyetleri sonucu artan asitlik, azalan pH ve aw değerleri gibi 

olgunlaĢma aĢamasındaki değiĢimlere bağlı olarak TMAB değerleri azalmaktadır (Nazlı 

1998, Bozkurt 2002). 

 

Isıl iĢlemin sucuk üretimi üzerine olan etkisinin araĢtırıldığı bir örnekte 5 günlük 

fermantasyon süresi boyunca ısıl iĢlem öncesinde TMAB değerlerinin 6,52-8,34 

logkob/g, ısıl iĢlem sonrasında ise 2,07-3,20 log kob/g  arasında olduğu tespit edilmiĢtir. 

Isıl iĢlemin sucuklarda mikrobiyal yıkımı arttırdığı gözlemlenmiĢtir (ErtaĢ 2006). 
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Çizelge 4.10 Toplam mezofil aerobik bakteri değerleri (log/ kob/g). 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,e,f,g

: Aynı harfleri taĢıyan 

değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p >0,05). 

 

 

 

Örnek  Sonuçlar 

S1 2.44
b,c,d,e,f,g

 ± 15,556349 

S2 1.97
d,e,f,g

± 4,2426407 

S3 2.29
b,c,d,e,f,g

± 15,556349 

S4 2.93
a
± 131,52186 

S5 2.62
b,c

± 180,31223 

S6 2.39
b,c,d,e,f,g

± 115,25841 

S7 0,00
g
 

S8 1.89
e,f,g

± 12,727922 

S9 2.27
c,d,e,f,g

± 20,506097 

S10 2.58
b,c,d

± 253,85133 

S11 2.29
b,c,d,e,f,g

± 53,740115 

S12 1.98
d,e,f,g

± 14,849242 

S13 2.22
c,d,e,f,g

± 38,183766 

S14 1.92
e,f,g

± 12,727922 

S15 2.29
b,c,d,e,f,g

± 58,689863 

S16 0,00
g
 

S17 2.24
c,d,e,f,g

± 40,605087 

S18 2.68
 b
± 13,435029 

S19 2.18
c,d,e,f,g

± 42,426407 

S20 2.52
b,c,d,e,f

± 43,133514 

S21 1.78
f,g

± 2,1213203 

S22 2.04
d,e,f,g

± 34,648232 

S23 0,00
g
 

S24 0,00
g
 

S25 2.23
c,d,e,f,g

 ± 47,376154 

S26 2.39
b,c,d,e,f,g

 ±12,727922 

S27 2.55
b,c,d,e

 ±4,9497475 

S28 2.13
c,d,e,f,g

 ± 50,204581 

S29 0,00
g
 

S30 2.20
c,d,e,f,g

 ± 52,325902 
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ġekil 4.7 Toplam mezofil aerobik bakteri değerleri (log/kob/g). 

4.2.2 LAB Sayısı 
 

 

Yapılan bir araĢtırmada fermantasyon öncesi LAB sayılarının 3,9-4,19 log kob/g 

arasında olduğu ve fermantasyon ile LAB sayılarında artıĢın olduğu, üretim sonrasında 

LAB sayılarının 6,44-6,85 aralığında saptandığı belirtilmiĢtir. Depolama sırasında LAB 

sayılarında azalma meydana gelmiĢ 3,17-3,62 log kob/g olarak tespit edilmiĢtir (Gök 

2006). Bu araĢtırmanın verilerine göre değerler düĢüktür. Bu fark kullanılan starter 

kültür miktarı ve starter kültürün aktivitesi ile iliĢkili olabilir. 

 

Sucuk mikroflorasının en önemli üyesi LAB’dır. Sucukta arzu edilen tat ve aromanın 

oluĢmasında, aynı zamanda organik asitler ve çeĢitli antibakteriyel metabolik ürünleri 

geliĢtirerek baĢka bakterilerin geliĢimini baskılayarak sucuğun hijyenik kalitesinde de 

etkilidir. pH düĢüĢü fermantasyon sırasında karbonhidrat yıkımının bir sonucu olarak 

organik asit özellikle de laktik asit birikiminin bir sonucudur. Yüksek miktarda LAB 

bulunması  pH’ nın aĢırı düĢmesine ve ekĢimsi bir tadın oluĢmasına neden olmaktadır. 

Yapılan çalıĢmalar nitrit/ nitrat ilavesi, fermantasyon ve muhafaza sıcaklıklarının LAB 

geliĢimini kontrol altına aldığını göstermiĢtir (Zhao et al. 2011). 
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Çizelge 4.11 LAB değerleri (log kob/g). 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b,c,d,e

: Aynı harfleri taĢıyan 

değerler arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar 

S1 2.46
e
 ± 212,13203 

S2 2.08
e
± 32,526912 

S3 2.89
b,c,d

± 317,49094 

S4 2.36
e
± 25,455844 

S5 2.31
e
± 87,681241 

S6 1.63
e
± 16,263456 

S7 0,00
e
 

S8 2.29
e
± 4,9497475 

S9 0,00
e
 

S10 2.28
e
 ± 29,698485 

S11 1.04
e
 ± 15,556349 

S12 1.85
e
 ± 2,8284271 

S13 2.29
e
 ± 137,88582 

S14 2.13
e
± 55,861436 

S15 0,00
e
 

S16 3.01
b
 ± 261,62951 

S17 2.60
c,d,e

 ± 75,660426 

S18 0,00
e
 

S19 2.56
d,e

 ±7,0710678 

S20 1.52
e
 ± 7,7781746 

S21 1.51
e
 ± 7,0710678 

S22 3.35
a
 ± 174,65537 

S23 1.82
e
 ± 19,79899 

S24 1.60
e
 ± 56,568542 

S25 2.99
b
 ± 149,19953 

S26 2.91
b,c

± 91,216775 

S27 2.54
e
± 69,296465 

S28 1.16
e
± 20,50607 

S29 0,00
e
 

S30 1.98
e
± 2,8284271 
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ġekil 4.8 LAB değerleri (log kob/g). 

4.2.3 Maya ve Küf Sayımı 

 

Çizelge 4.12 ve ġekil 4.9‘da görüldüğü gibi bu çalıĢmada elde edilen maya küf 

sonuçları 0.00 ile 1.61± 6,363961 (log kob / g) arasında değiĢmektedir. Sonuçlar iĢletme 

bazında kullanılan ham maddenin ve üretim Ģartlarının değiĢken ve bir standardın 

olmadığını da göstermektedir.  

 

 Fermente sucuğun kalite özellikleri üzerine yapılmıĢ araĢtırmada 19 endüstriyel tip 

sucuk ve 31 kasap sucuğunun mikrobiyolojik ve fizikokimyasal özellikleri 

incelenmiĢtir. Analizler sonucunda maya-küf değerleri endüstriyel ve kasap sucuğu için 

sırasıyla 3,15-5,53 log kob/g ve 3,48- 5,80 log kob/g bulunmuĢtur. Maya- küf değerinin 

yüksek olmasının düĢük kalite hammadde kullanımı, hijyenik Ģartlarda üretimin 

yapılmaması ve farklı üretim yöntemlerinden kaynaklanabileceği belirtilmiĢtir (Erkmen 

ve Bozkurt 2004). 
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Çizelge 4.12 Maya-küf sayısı değerleri (log kob/g). 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a.b

 : Aynı harfleri taĢıyan değerler 

arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

Örnek  Sonuçlar 

S1 0.47
b
 ± 4,2426407 

S2 0,00
b
 

S3 0,00
b
 

S4 0.84
a,b

± 9,8994949 

S5 0.00
b
 

S6 0.17
b
± 2,1213203 

S7 0,00
b
 

S8 1.130
a,b

± 19,091883 

S9 1.41
a,b

± 36,769553 

S10 0.65
b
± 2,1213203 

S11 0,00
b
 

S12 0,00
b
 

S13 0,00
b
 

S14 0,00
b
 

S15 0,00
b
 

S16 0,00
b
 

S17 1.61
a
± 6,363961 

S18 1.55
a,b

± 12,020815 

S19 0,00
b
 

S20 0,00
b
 

S21 0,00
b
 

S22 0.65
b
± 6,363961 

S23 0,00
b
 

S24 0,00
b
 

S25 0,00
b
 

S26 1.43
a,b

± 13,435029 

S27 1.34
a,b

± 12,727922 

S28 0,00
b
 

S29 0,00
b
 

S30 0,00
b
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ġekil 4.9 Maya-küf sayısı değerleri (log kob/g). 

 

 

 

Resim 4.1 Maya-küf geliĢimi. 
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4.2.4 Toplam Koliform Sayısı 

 

Sucuk örneklerine ait toplam koliform değerleri (log kob/g) çizelge 4.13’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.13 Toplam koliform değerleri (log kob/g). 

* Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır. S: Sucuk örneğidir. 
a
 : Aynı harfleri taĢıyan değerler 

arasındaki fark istatiksel olarak önemli değildir (p > 0,05). 

 

Örnek  Sonuçlar 

S1 0.65
a
 ± 4,9497475 

S2 0,00
a
 

S3 0,00
a
 

S4 0,00
a
 

S5 0,00
a
 

S6 0,00
a
 

S7 0,00
a
 

S8 1.42
a
± 3,5355339 

S9 1.88
a
± 108,18734 

S10 0,00
a
 

S11 0,00
a
 

S12 0,00
a
 

S13 0,00
a
 

S14 1.95
a
± 14,849242 

S15 1.53
a
± 48,790368 

S16 0,00
a
 

S17 0,00
a
 

S18 1.25
a
± 25,455844 

S19 0,00
a
 

S20 0,00
a
 

S21 0,00
a
 

S22 0,00
a
 

S23 0,00
a
 

S24 0,00
a
 

S25 0,00
a
 

S26 0,00
a
 

S27 0,00
a
 

S28 0,00
a
 

S29 0,00
a
 

S30 0,00
a
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ġekil 4.10 Toplam koliform bakteri değerleri (log kob/g). 

 

Çizelge 4.13 ve Ģekil 4. 10’da görüldüğü gibi toplam koliform 0.00 ile 1.95± 14,849242 

(log kob/g) arasında değiĢmiĢtir. Ġndikatör koliform gurubu bakteriler bakımından da 

iĢletmeler arasında ciddi farklar olduğu görülmektedir. Koliform grubu bakteriler hijyen 

indikatörüdür. Koliform grubu mikroorganizmaların sucuklarda bulunması, 

hammaddenin hijyenik olmaması veya üretim aĢamasında veya sonrasında hijyenik 

kurallara uyarılmamasıyla açıklanabilir (Atasever vd. 1998). 

 

Aydın ilinde satıĢa sunulan fermente sucukların mikrobiyolojik kaliteleri üzerine 

yapılan araĢtırmada 100 adet sucuk örneğinin koliform grubu bakteri değerlerinin 

ortalama 1,62 log kob/g olarak tespit edilmiĢtir. AraĢtırma sonucu elde edilen koliform 

grubu bakteri sayıları bu çalıĢma ile benzerlik göstermektedir. 

 

4.2.5 Staphylococcus aureus Sayısı 

 

Sucukların olgunlaĢtırma ve depolama sürecindeki staphylococcus sayılarının 1 log 

kob/g‘dan düĢük olduğu görülmüĢtür.  
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5. TARTIġMA- SONUÇ ve ÖNERĠLER 

 
 

Bu çalıĢma sonucunda elde edilen bulgular geçmiĢte yapılan araĢtırmaların sonuçları ile 

karĢılaĢtırılması yapılmıĢtır. 

 

Sucuk örneklerinin kül oranları %2,52 ile %4,11 arasında değiĢmiĢtir. Kül içerikleri 

bakımından sucuk numunelerinin iĢletmeden iĢletmeye farklılık gösterdiği ve bir 

standardın bulunmadığı görülmektedir. Türk gıda kodeksi et, hazırlanmıĢ et karıĢımları 

ve et ürünleri tebliğinde (Tebliğ no: 2018/52) sucuk ve ısıl iĢlem görmüĢ sucuk için et 

ürünleri özel ürün özellikleri kısmında kül içeriği ile ilgili herhangi bir bilgi yoktur 

(Anonim 2019). 

 

Örneklerin iç kesit ve dıĢ yüzey L* (açıklık/koyuluk), a* (kırmızılık), b* (sarılık)  renk 

değerleri sırası ile Çizelge 4.2, 4.3 ve 4.4’de verilmiĢtir. Türk gıda kodeksi et, 

hazırlanmıĢ et karıĢımları ve et ürünleri tebliğinde (Tebliğ no: 2018/52) sucuk ve ısıl 

iĢlem görmüĢ sucuk için et ürünleri özel ürün özellikleri kısmında renk konusunda bir 

bilgiye rastlanmamıĢtır (Anonim 2019). Yapılan bir araĢtırmada fermente sucukların iç 

kesit a* değerleri ısıl iĢlem görmüĢ sucukların iç kesit a* değerlerinden genel olarak 

yüksek bulunmuĢtur (Poçan vd. 2015). 

 

Türk gıda kodeksi et, hazırlanmıĢ et karıĢımları ve et ürünleri tebliğinde (Tebliğ no: 

2018/52) ısıl iĢlem görmüĢ sucuk için pH değeri en yüksek 5.6’dır. Çizelge 4.5’deki 

değerlerde de görüldüğü gibi sucuk örneklerinin ortalama pH değerleri 5,11 ile 6,82 

arasında değiĢmektedir. S1, S14, S16, S18, S25 örnekleri hariç diğer örneklerin pH 

değerleri belirtilen değerlere göre yüksek olduğu görülmüĢtür. DüĢük pH değerlerinin 

küf gibi organizmaların geliĢimini önlediği bilinmektedir (Dönerci 2005). 

 

Türk gıda kodeksi et, hazırlanmıĢ et karıĢımları ve et ürünleri tebliğinde (Tebliğ no: 

2018/52) ısıl iĢlem görmüĢ sucuk için toplam kuru madde miktarının en yüksek %50 

olduğu belirtilmiĢtir. Çizelge 4.6‘daki değerlerinde gösterdiği üzere sucuk örneklerinin 

kuru madde içerikleri % 41,83 ile % 69,115 arasında değiĢmektedir. ĠĢletme onayı 

bulunan iĢletmelerde üretilen sucuk örneklerinin S9, S19, S20, S23 örnekleri hariç ısıl 
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iĢlem uygulayarak üretim yaptığı ve örneklerin ilgili tebliğde belirtilen değerin altında 

kuru madde içeriğine sahip olduğu tespit edilmiĢtir. Türk gıda kodeksi et, hazırlanmıĢ et 

karıĢımları ve et ürünleri tebliğinde (Tebliğ no: 2018/52) ısıl iĢlem görmüĢ sucuk için 

yağ miktarı en fazla %35’dir. Çizelge 4.7’de görüldüğü gibi yağ oranı en yüksek değere 

sahip olan S27 numaralı örnek % 44,005 en düĢük değere sahip örnek ise S20 numaralı 

örnek %10,87 olmuĢtur. S3, S24,S25, S27  numaralı sucuklar hariç diğer sucuklar 

tebliğe uygundur. Türk gıda kodeksi et, hazırlanmıĢ et karıĢımları ve et ürünleri 

tebliğinde (Tebliğ no: 2018/52) ısıl iĢlem görmüĢ sucuk için toplam et proteini değeri 

kütlece en az %14’dür. Sucukların protein miktarları Çizelge 4.8 ve Ģekil 4.5’de 

verilmiĢ olup, %8,31- 19,41 arasında değiĢim gösterdiği tespit edilmiĢtir.S2, S10, S12, 

S18, S21, S24, S25 ve S28 numaralı sucuklar hariç diğer sucuklar tebliğe uygundur. 

Yağ ilavesi arttıkça protein miktarının düĢtüğü gözlemlenmiĢtir. Sucuk örneklerine ait 

tuz değerleri % olarak Çizelge 4.9 ve ġekil 4.6‘da görülmektedir. Ġncelenen 

numunelerin minimum ve maksimum tuz miktarı % 2,2- 3,55 arasında tespit edilmiĢtir. 

Et ürünlerine katılan tuz, sucukların lezzet ve kıvam kazanmasında büyük katkısı 

yanında, sucuğun su aktivitesini düĢürüp bakterilerin geliĢmesini önler. Sucuklarda yağ, 

protein, kuru madde ve tuz gibi değerler Türk gıda kodeksine uygun olmalıdır (Anonim 

2019). Sucukta toplam et proteini değeri kütlece en az % 16, pH değeri en yüksek 5.4; 

Isıl iĢlem görmüĢ sucukta ise toplam et proteini değeri kütlece en az % 14 ve pH değeri 

en yüksek 5.6 olması öngörüldüğü halde birçok örneğin uymadığı belirlenmiĢtir. 

 

Çizelge 4.10’da görüldüğü gibi aerobik mezofil bakteri sayısı en düĢük 0.00 ve en 

yüksek 2,93 ve log kob/g olmuĢtur. Çizelge 4.11’de görüldüğü gibi laktik asit bakterileri 

0.00 ile 3.35 log kob/g arasında bulunmuĢtur. Çizelge 4.12 ve ġekil 4.9‘da görüldüğü 

gibi bu çalıĢmada elde edilen maya- küf sonuçları 0.00 ile 1.61 (log kob/g) arasında 

değiĢmektedir. Sucuk örneklerine ait toplam koliform değerleri 0.00 ile 1.95 (log kob/g) 

arasında değiĢtiği çizelge 4.13’ de görülmektedir. Yapılan bir çalıĢmada Afyonkarahisar 

piyasasında 40 sucuk örneğinde 25 farklı küf çeĢidi belirlenmiĢtir (Çelik 2019).  

 

Ġnsan beslenmesinde protein kaynağının büyük bölümünü hayvansal gıdalar 

oluĢturmaktadır. Hayvansal gıdalar içerisinde sucuğun payı ülkemizde oldukça 

yüksektir. Ġnsan sağlığı açısından sucuğun içerdiği besin içerikleri ve mikrobiyal yükü 
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önem arz etmektedir. 

 

Sucuk ülkemiz insanının çok eskiden beri severek tükettiği değerli bir iĢlenmiĢ et 

ürünüdür. Sucuk, doğal florası ile olgunlaĢtırılmakta, tipik tat ve aroması bu sayede 

meydana gelmektedir. Sucuk üretiminde standart ürün üretimi çeĢitli nedenlerden dolayı 

mümkün olamamaktadır. Bunların baĢında hammaddenin mikrobiyolojik kalitesi, 

üretim yerinin hijyenik koĢulları, hammadde kalitesi, kullanılan baharatlar ve katkı 

maddeleri gibi etkenler gelmektedir. Bununla birlikte son dönemlerde standart bir ürün 

üretmek için starter kültür kullanımı yaygınlaĢmıĢtır. Ancak yukarıda belirtilen 

etkenlerden dolayı starter kültür kullanılması da standart ürün üretmek için yeterli 

olmayabilir. 

 

Ġlk olarak kullanılacak hammadde özenle seçilmelidir. Ana hammadde dana eti sağlıklı 

hayvanların kesiminden elde edilmelidir. Kesimhaneler steril olmalı ve kesim sırasında 

yeterli temiz kullanım suyu olmalıdır. Kesime sokulacak hayvan ürkütülerek strese 

sokulmamalıdır. Strese girmiĢ hayvanın eti mikrobiyal bozulmaya karĢı daha hassastır. 

Kesimden elde edilen et ilk olarak dinlendirilmeli daha sonra iĢleme tabi tutulmalıdır. 

Ġmalat esnasında kullanılan araç gereçlerin bakım ve temizlikleri yapılmalı, üretim 

sonunda tekrar temizliği yapılarak kaldırılmalıdır. Ġmalatta çalıĢan personellerin portör 

muayeneleri periyodik olarak yapılmalı hastalık belirtisi gösteren kiĢiler üretimin hiçbir 

aĢamasında bulunmamalıdır. 

Bu zamana kadar geleneksel Türk sucuklarında birçok çalıĢma yapılmıĢtır. Bu 

çalıĢmalarda sucukların kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri gibi birçok özelliği 

araĢtırılmıĢtır. Geleneksel sucukların tat ve aromasının geliĢmesinde Laktik asit 

bakterileri önemli rol oynamaktadır. OlgunlaĢma boyunca LAB tarafından oluĢturulan 

laktik asit pH’ nın düĢmesini sağlamakta ve ortamda bulunan patojenlerin geliĢmesini 

önlemektedir. Özellikle Staphylococcus aureus ve Enterobacteriaceae familyasına ait 

bakteriler gibi patojenler ortamda mevcut olsa bile asidik ortamda inhibe 

olabilmektedir. 

 

Üretim aĢamasında en önemli nokta olan kurutma iĢlemi iklimlendirme sistemi olan 

kapalı odalarda yapılmalıdır. Arzu edilen kaliteye sahip ürün elde edilemediği takdirde 
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doğal Ģartlarda kurutma yapılacaksa bulaĢmaya sebebiyet verilmeyecek önlemler 

alınmalı. DıĢarıdan kurutma ortamına taĢınacak mikrobiyal kirlilik minumuma 

indirilmelidir. 

 

Kurutma iĢlemi, nem oranı standartlarında belirtilen limitlere gelmeden 

sonlandırılmamalıdır. Nem oranı yüksek bir et ürünü her zaman mikrobiyal geliĢiminin 

hızlanmasına müsait bir ortamdır. 

 

Kurutulup tüketilmeye hazır hale gelen sucuklar satıĢ yerlerine frigrofik araçlarla 

nakledilmeli ve satılıncaya kadar uygun sıcaklıkta raflarda yerini almalıdır. 

Sonuç olarak standart üretim ve sıklaĢan denetimlerle birlikte ürünün olumsuzlukları 

elemine edilip, pazarlama olanaklarından da yararlanılmasıyla ürün ulusal piyasa 

tüketimine sunulabilir.  
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