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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

AFYONKARAHISAR BOLGESINDE URETILIP SATISA SUNULAN
SUCUKLARIN BAZI KALITE OZELLIKLERI UZERINE ARASTIRMALAR

Hiiseyin YESILIRMAK
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Damisman: Prof. Dr. Ramazan SEVIK

Bu aragtirma, Afyonkarahisar ilinde iiretilen sucuklarin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 0Ozelliklerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Arastirmada 30 farkh
tireticiden temin edilen sucuklar analiz edilmis olup, arasgtirmalar 2 tekerriirlii
gerceklestirilmistir. Boylece yerel iiretim yapan isletmelerin Tiirk Gida Kodeksi Et ve
Et fdrlnleri Tebligi’'ne (Teblig No: 2012/74) gbére uygunlugunu belirlemek

amagclanmistir.

Ornekler kuru madde orani, protein orani, kiil orani, yag orani, renk degerleri, pH
degerleri, tuz oranlari, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, maya-kif sayisi,
staphylococcus bakteri sayisi, toplam koliform bakteri sayist bakimindan incelenmistir.
Arastirmada kullanilan sucuk cesitlerinin ortalama degerleri bakimindan kuru madde
orant %41,83- 69,11, kiil oranlar1 %2,52- 4,11, protein oranlart %8,31- 19,41, yag
oranlar1t %10,87- 44,00, pH degerleri 5,11-6,82, tuz oranlarn %2,2-3,55, L* degerleri
(agiklik- koyuluk) 42,8-55,83, a~ degerleri (kirmuzilik) 15,28- 30,32, b" degerleri
(sarilik) 13,21- 26,19, toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 1,78-2,93 log kob/g, LAB
saymmi 1,04-3,35 log kob/g, kiif ve maya sayis1 ortalama 0,17-1,61 log kob/g, toplam
koliform bakteri sayis1 ortalama 0,65-1,95 log kob/g, Staphylococcus aureus bakteri <1
log kob/g“dir.

Numunelerin kalite degerleri {izerinde lireticilerin birbirinden 6nemli derecede farkli

olduklar1 tespit edilmistir. Bu farklilk hammadde, isletmelerin iiretim kosullar



(sicaklik, nem, hava akimi, hijyen) gibi faktorlerin etkili oldugu sdylenebilir. Bu
farkliliklarin, standart olmayan iiretim yontemi, yetersiz ve farkli teknolojik ve hijyenik
uygulamalar, degisik 6zellikte hammadde kullanimi ve starter kiiltiir kullanilmas1 gibi

uygulamalardan ileri geldigi diistintilmektedir.

2019, xi + 49 sayfa

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



ABSTRACT
MSc. Thesis

INVESTIGATIONS ON SOME QUALITY PROPERTIES OF SAUCAS PRODUCED
AND SALE IN AFYONKARAHISAR REGION
Hiiseyin YESILIRMAK
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural andApplied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Ramazan SEVIK

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“dir.

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



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. GIRIS

Et, insan viicut yap1 taslarini teskil eden besin 6gelerini ihtiva eden ve yiiksek biyolojik
degere sahip bir gidadir ve bu 06zelliginden dolay1 insanlarin yeterli ve dengeli
beslenmesinde biiyiik bir &neme sahiptir (Ertas 1979). Insan beslenmesinde
vazgecilmez protein kaynagi olan et, ayn1 zamanda igerdigi besin unsurlari, aroma, tat
ve koku oOzelliklerinden dolay1 degerli bir gida maddesidir (Ay 2015). Et; icerdigi
zengin besin 6gelerinden dolay1 insan beslenmesinde son derece biiyiik 6neme sahiptir.
Yeterli ve dengeli beslenmede zengin protein kaynagi olarak etin ayr1 bir yeri ve 6nemi

vardir.

Sucuk Tiirklere 6zgii fermente bir liriindiir. Sucuk tlilkemizde en yaygin olarak iiretilen
et Uriinii olmasmma ragmen halen standart {retim teknigi olmayan bir iiriin
durumundadir. Isletmelerde bilimsel anlamda kalite kontrolii yapilmadigindan pek ¢ok
problemle karsilagilmaktadir. Hammadde se¢imi ve isleme asamalarinda yapilacak
kontrollerin hem tiiketici hem de {retici agisindan ¢ok yararli olacagi dikkate
alinmamaktadir. Bazi durumlarda teknolojik imkanlardan yararlanilarak tiiketiciyi
aldatma yoluna dahi basvurulmaktadir. Yeteri derecede kurutulmamis, nem orani
yiiksek sucuklarin vakum uygulanarak ambalajlanip piyasaya arz edilmesi bu duruma
ornek olarak verilebilir. Halbuki ¢ok iyi kurutulmus sucuklar vakum uygulanarak
ambalajlanmalidir. Nem oran1 yiiksek triinleri fermente et {irlinii ad1 altinda piyasaya

stirmek oldukca hatal1 bir uygulamadir (Anonim 2001).

Fermente et tirtinleri tiim diinyada popiiler ve Tiirk usulii fermente sucuk Tiirkiye’de en
cok tiiketilen sucuk tiiriidir (Dertli vd. 2016). Sucuk sadece Tiirkiye’ de degil ayni
zamanda Orta Asya, Orta Dogu, Kafkaslar, Balkanlar, Giineydogu ve Kuzey Avrupa’da
popiiler olan geleneksel bir fermente iirtindiir. Sucuk terimi ilk olarak Divanu Lugati’t-
Tiirk’te (Aslen 1072°de) Kasgarli Mahmut tarafindan yazilmistir. Divanu Lugati’t-
Tiirk’te sucuk anlatilmaktadir. Kiyma, et ve baharatlarla kuzu bagirsagina doldurulmus
bir liriin olarak. Sucuk farkl: iilkelerde farkli telafuz edilmektedir; Bulgaristan’da sujuk,
Rusya’da sudjuk, Romanya’da sugiuc, Sirbistan’da sudzuka veya sujuka, Hirdavistan/

Bosna/Makedonya/Ermenistan’da esrik, Arap topraklarinda sujg, Yunanistan’da



soutzouki, Kirgizistan’da chuchuk, Kazakistan’da shujidir. Sucuk igin ingilizce telaffuz
soudjouktur (Ozkal ve Ercoskun 2011). Tiirk fermente sucugu esas olarak sigir eti, yag,
tuz, nitrit, sarimsak, kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar ve seker vb. bilesenleri
igerir. Bu igerikler karistirildiktan ve bagirsaklara doldurulduktan sonra sucuklar arzu
edilen tat, lezzet, doku ve duyusal 6zelliklerini olusturmak icin preolitik, lipolitik,
mikrobiyolojik ve fiziksel degisikliklerin meydana geldigi fermantasyon ve kurutma

islemine tabi tutulur (Coskuner vd. 2008).



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Sucuk

Geleneksel Tiirk sucugu, TS 1070 Tirk Sucugu stardardinda tanimlandig: iizere, et ve
yagin kiyma makinesi veya kuterde kiyilmasi, cesitli baharatlar, tuz ve katki
maddelerinin ilave edilmesi ve elde edilen karisimin, dogal veya yapay kiliflara
doldurulmasiyla belirli sicaklik ve bagll nemli ortamda belirli bir siire

dinlendirilmesiyle elde edilen islenmis bir et tirtintidiir (TSE 2012).

Sucuk en eski islenmis gida iiriinlerinden biridir ve tarihte M.O. 8. yiizyilda bazi
kaynaklarda sucuktan bahsedilmis olup en kayda deger kaynak Homer’in Odysey adli
eseridir (Pearson and Gillett 1999). En 6nemli ve en cok tiiketilen geleneksel Tiirk et
tiriinlerinden biri, sig1ir eti veya su bufalo etinden elde edilen kuru, pismemis, islenmis,
mayalanmis sosis, sucuktur. Kimyon, sarimsak, tuz, kara ve kirmizi biber dahil olmak
lizere cesitli baharatlar ile ogiitiilmiis et ve koyun kuyrugu yagi ve sertlestirme
bileseninden (nitrit veya nitrat) olusur. Bu karisim, dogal olarak mevcut olan veya
baslangi¢ kiiltiirlerini ekleyen mikroorganizmalar tarafindan 22-23 °C'de fermantasyona
(olgunlasma siiresi) asilmis (¢ogunlukla sigir ince bagirsaklar) dogal bir sosis kilifina
doldurulur ve ortam sicakliginda ve nemde birkag¢ hafta kurumaya birakilir. Sucuk, hem
sicakligin (22-25°C) hem de nemin (%90-80) dikkatlice kontrol edildigi kurutma
siirelerini gerektirir. Kii¢iik 6lcekli {ireticiler, sucuk iiretimi sirasinda sicaklik, nem ve
olgunlagsmanin kontrol edilmesine fazla dikkat etmemektedir. Sucuk genellikle
kahvaltida yenir. Ham oldugu zaman ¢ok sert ve kat1 oldugundan, genellikle dilimler
halinde kesilir ve pastirmaya benzer sekilde bir tavada kizartilir. Sucuk ayrica,
Tirkiye'de atistirmaliklar ve fast-food tarzi tostlar ve sandvigler i¢in en sik kullanilan
bilesendir. Balkanlar ve Orta Dogu'da onlarca yildir tiretilmekte ve tiiketilmektedir.
Ayrica Almanya gibi Avrupa iilkelerinde de tiikketilmektedir. Tiirkiye'nin sucuk {iretimi
yilda yaklasik 19000 tondur. Tiirk Standartlari Enstitiisii tarafindan diizenlenen sucuk
icin Tirk Standartlar1 (TS tarafindan ardindan standart kod numarasi ile gosterilir);
maksimum yag ve nem igerigi: % 40, tuz:% 5, pH: 4,5-5,5, minimum protein seviyesi:
% 20 dir. Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi

patojenlere  sifir tolerans vardir. Ulusal standartlara uygun olarak diger



mikroorganizmalar ic¢in sucukta kabul edilebilir maksimum mikrobiyal yiik
Staphylococcus aureus igin 3 log cfu/g, Clostridium perfringens i¢in 2 log cfu/g,

coliform igin <I log cfu/g ve maya icin 2 log cfu/g ve kaliptir (Kilic 2009).

2.1.1 Isil islem Gormiis Sucuk

Isil islem gormiis sucuk, etin ve yagin kiyilarak cesitli baharatlarla karistirilmasi
sonrasinda dogal ve yapay kiliflara doldurularak uygun kosullarda olgunlastirilip nem
orani %50’ nin altina diisiiriilmesiyle elde edilen et iiriinleri olarak tanimlanmaktadir

(Anonim 2012).

Isil islem gérmiis sucuk yapiminda dolum isleminden sonra kisa bir siire
olgunlastirmayla ph 5,2-5,4’lere disiiriildiikten sonra farkli sicakliklarda 1sil islem
uygulamasi yapilip (40 °C’de 7 saat veya 55 °C’de 50 dakika gibi) tiretim kisa siirede
sonlanmaktadir (Oztan 2005).

Is1l iglem gormiis sucuk su anda piyasada daha baskin durumdadir (Coskuner vd. 2010).
Isil islem sayesinde proses siirecinin kisalmasi ve hijyenik kalitenin artmasi onemli
avantajlar saglamaktadir. Isil islem gormiis sucugun lezzeti, geleneksel sucuga gore
daha yetersiz kalmaktadir, bunun sebebi 1s1l islemin arzu edilir mikrobiyal floraya zarar

vermesidir (Dalmis ve Soyer 2008).

Isil 1slem gdérmiis sucuklarda, hem iiriin gilivenligini saglamak hem de karakteristik
aroma kazandirabilmek i¢in starter kiiltiir kullanimi 6nem arz etmektedir. Lactobacillus
sakei, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus plantarum, Staphylococcus aureus
sussuslar1 degisik oranlarda ticari starter kiiltiir preparatlar1 olarak kullanilabilirken, son
yillarda Pediococcus acidilactic gibi bakteriler de bilimsel ¢alismalarda yer almistir (Oz

vd. 2018) Isil islem goérmiis sucuk iiretim semast Sekil 2.1°de verilmistir.
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Sekil 2.1 Isil islem Gormiis Sucuk Uretim Semast.

2.1.2 Fermente Sucuk

Renk, doku, lezzet ve koku sucugun en onemli teknolojik 6zellikleri arasindadir. Bu
ozellikler, fermantasyon kosullart (6rnegin, fermantasyon sicaklifi ve siiresi) ve
antimikrobiyal etkileri ve ekzopolisakarit (EPS) tiretim 6zellikleri nedeniyle baslangi¢

kiiltiirlerinin kullanimi gibi bir¢ok faktérden dogrudan etkilenir (Dertli vd. 2016).

Fermente sucuk {iretiminde iilkemiz kosullarinda genellikle sigir ve manda etleri
kullanilmakla birlikte, son yillarda koyun etleri de bu amagla kullaniimaktadir.
Fermente sucuk iiretiminde et se¢imi ¢ok 6nemli olmakla birlikte, sucuk iiretiminde 3-7

yaglar1 arasinda saglikli biiylik bas hayvan etleri kullanilmas1 gerekmektedir. Kesim



Oncesi hayvanlar yorgun, susuz ve a¢ olmamali, kesimden Once dinlendirilmelidir. Cok
gen¢ hayvanlarin etleri, yiikksek oranda su igerdikleri ve agik renkli olduklari igin
kullanilmamas1 gerekir. Zira ¢ok geng¢ hayvanlarin etlerinin yiiksek oranda su i¢cermesi
sucugun olgunlastirilmas1 sirasinda bazi problemlere neden olur ve fire kaybina
sebebiyet vermektedir. Sucuk yapilacak etler pH 5,4-5,8 arasinda olmalidir. Diisen pH
derecesine bagli olarak etin su tutma 6zelligi azalmakta ve izoelektrik nokta da en diisiik
seviyeye ulagmaktadir. pH diisiik olan etlerde kuruma ve renk olusumu daha ¢abuk

sekillenmektedir (Anar 2010)

Tiirk kuru mayalanmis sucuk, kiiciik 6lgekli isletmelerde havayla kurutma yoluyla
geleneksel yontemlerle Tiirkiye'nin ¢esitli yerlerinde biiyiikk miktarda iiretilmektedir.
Sucuk tretimi bolgesel olarak degisir ve farkli formiilasyonlar mevcuttur. Birgok
tiiketici tarafindan tercih edilen tarif: 90 kg kirmizi et (% 18 yag), 20 kg kuyruk yagi, 2
kg tuz, 0,4 kg seker (sakkaroz), 1 kg temiz kuru sarimsak, 0,7 kg orta ac1 kirmizibiber,
0,5 kg toz karabiber, 0,9 kg kimyon, 0,25 kg yenibahar, 0,033 kg NaNOs, 0,005 kg
NaNO; ve 0,250 kg zeytinyag1 veya bitkisel yagi karistirdiktan sonra, sosis hamuru
dogal kiliflara doldurulur ve iklim kosullari altinda kurutulur. Tiirk usulii fermente
edilmis sosisler, dogal bitki ortiisii ile geleneksel olarak iiretilir ve Tiirk usulii sosislerde
baskin laktik organizmalar Lactobacillus sake, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
curvatus ve Lactobacillus brevis'dir. Tiirkiye'de tiretilen mayalanmis sosisler iki gruba
ayrilir; pastdrize mayalanmis sosisler (1s1 uygulamasi gerekli) ve pastorize edilmemis
(1s1 uygulamasi yapilmaz). Son zamanlarda, genel olarak olgunlagsma siiresini ve
sosislerin mikrobiyal yiikiinii azaltmak ve dolayisiyla {iriinlin raf dmriinii artirmak icin
1s1 uygulamasi yapilmaktadir. Salam, biberli ve cenova, pastorize edilmemis Tiirk usulil
mayalanmig sosis ile benzer mayalanmis sosis tiirleri olarak kabul edilir. Fermente et
driinlerinin herhangi bir 1s1l islem gérmemis sihhi durumu, sadece mayalanma ve
kurutma islemleriyle diizenlenir, c¢iinkii et endiistrilerinin yiiriittiigii islemler ette

patojenlerin bulunmamasini garanti edemez (Kok vd. 2006).

Tiirkiye'deki sosislerin hem ustalik usulleriyle hem de endiistriyel dlgekte {iretilmelerine
ragmen, farkl sirketler ve endiistriler tarafindan iiretilen sosislerde tekdiizelik eksikligi

vardir ve nitelikleri ¢ok degiskendir. Geleneksel olarak fermantasyon iglemine tabi



tutulurlar ve ortam sicakliginda 7-14 giin kurutulurlar. Sucuk fermantasyonu, dogal et
mikroflorasinin mikroorganizmalar ile gergeklestirilir. Kaliteli sucuk genellikle % 40—
35 su, % 30 yag, % 30 protein,% 2 NaCl igerir ve pH degeri 5,6 ile 4,8 arasindadir
(Kamber ve Gulbaz 2008).

Uygun et ve N Kusbasi .| Sarimsak ilave | Tuz, baharat, diger
yag alinir biyiikliigiinde 7| edilip karistirthir 7| katkilar ve starter
dogranir kiiltiir ilave edilir.
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gelene kadar
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Sekil 2.2 Fermente sucuk {iretim semasi (Arslan 2002).




Cizelge 2.1 Sucuk Hamuru Formiilleri (Anar 2017).

SUCUK HAMUR FORMULLERI

Formiil I (100 kg et+ yag icin)* Formiil IT (100 kg et + yag karisimi i¢in)**
Et (%18 yagl) 90 kg Et+yag 100 kg

Yag 10 kg NaNO; TGK’ ne gore
Tuz 2 kg Karabiber 300-500 g
Sarimsak 1 kg kirmizi biber 300-500 g
Kirmizi biber (orta acr) 0,7 kg Kimyon 200-400 g
Karabiber 0,5 kg yenibahar 200-400 g
Kimyon 0,9 kg Sarimsak 400-1000 g
Yenibahar 0,25 kg Askorbik asit 509

NaNO; TGK’ ne gore Seker 500-1000 g
Seker 0,6 kg

Formiil IIT ***

Et % 85

Yag % 15

Tuz % 2-3,2
Sarimsak % 0,4-1,0
Kirmizi biber % 0,6-1,5
Karabiber % 0,3-0,7
Kimyon % 0,6-1,5
Yenibahar % 0,3-0,6
NaNO; TGK’ ne gore
Seker % 0,4-1

* Gokalp vd. 1999
#*  Oztan 2003
**% Yildirim 1996.



2.2 Sucuk Cesitleri

TS 1070 Tiirk Sucugu Standardi’na gore sucuklar sekillerine gore:

e Kangal, yarim kangal,
e (Cubuk (Baton)

e Parmak, muska

e Dilim olmak tizere 4 ¢eside ayrilir. Cizelge 2.2°de sucuklarin ¢esit

Ozellikleri verilmistir.

Cizelge 2.2 Sekillerine gore sucuk cesitleri.*

Kangal sucuk, Yarim kangal sucuk

Sucuk hamurunun kilifa doldurulmast ve iki
ucunun baglanmasindan sonra halka seklinde
kivrilarak askida bekletilen ve merdanelenmeyen
sucuk

Baton (Cubuk) Sucuk

Sucuk hamurunun kilifa doldurulmast ve iki
ucunun baglanmasindan sonra kivrilmadan askida
bekletilen ve merdanelenmeyen sucuklardir.

Parmak sucuk, Muska Sucuk

Sucuk hamurunun kilifa doldurulmasindan sonra,
12-14 cm araliklarla bogumlanan, bir siire askida
bekletilmesinden sonra merdane ile yassilasan
sucuklardir.

Dilim Sucuk

Kangal, ¢ubuk veya parmak sucuklarin en ¢ok 5
mm kalinliginda, yuvarlak veya oval seklinde
dilimlenerek vakumla paketlenen sucuklardir.

*TS 1070, 2002.



3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Bu calismada Afyonkarahisar ilinde Tirk Gida Kodeksi Et ve Et {iriinleri Tebligi
(Teblig no: 2012/74 ve Teblig no: 2015/7) uyarinca Tarim ve Orman Bakanligi’ndan
sucuk iiretimi i¢in isletme onay belgesi bulunan 30 isletmeden 1s1l islem uygulanarak
veya geleneksek yontemle liretilmis dana sucuk ornekleri kullanilmistir. Bu amagla,
farkl tiretim tarihleri dikkate alinarak 2 tekerriirlii olacak sekilde sucuk 6rnekleri satig
noktalarindan temin edilip, polietilen torbalarda agizlar1 kapali olarak soguk zinciri
bozulmadan laboratuvara getirilmis ve buzdolabi kosullarinda +4 °C’de muhafazaya

alinmistir.

3.2 Metod

3.2.1 pH Tayini

Fermantasyon ve olgunlasma asamalarinda, laktik asit bakterileri (LAB), birincil enerji
kaynaklart olan glikozu, pH diismesini saglayan ana bilesik olan laktik aside
dontigtirmektedirler  (Bover-Cid et al. 2001). Bu asidikasyon, rekabetci
mikroorganizmalara sahip olan ve fermente edilmis sosislerin tipik organoleptik

ozelliklerinin gelismesine katkida bulunan koruyucu bir etkiye sahiptir.

Et ve et driinlerinde pH’nin dlgiimiine gegmeden 6nce, pH metrenin agip-kapama
diigmesi agilarak pH metre 15 dakika dengeye getirildi. Alet, katalogundaki bilgiler
dogrultusunda, pH 4,0 ve pH 7,0 buffer (tampon) ¢ozeltiler ile standardize edildi. Et ve
et drinlerinin pH’s1 genellikle 6,50 civarinda veya asagisinda oldugundan
standardizasyonda kullanilacak tamponlarn pH’s1 bu civarlarda olmasina dikkat

edilmistir.
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1. Homojen bir sekilde 10 g sucuk 6rnegi uygun bir erlen igerisinde tartildi.

2. Uzerine 100 mL distile saf su ilave edildi.

3. Uygun bir homojenizator kullanilarak, 6rnegi 1 dakika iyice ezildi ve
homojenize edildi.

4. Standardize edilmis pH metrenin (Ohaus, starter 3100) elektrotlar1 6rnek
icerisine daldirildi. Alet galigtirilarak 0,01 hasssasiyetle okuma yapildi (Gokalp
vd. 2001).

3.2.2 Kuru Madde Tayini

105 ‘Cedeki etiivde kurutulup daha 6nceden darasi almmis kuru madde kaplarina
yaklasik 5 g numune tartilarak 105 "C’deki etiivde sabit tartima kadar kurutuldu. Tartim
farklarindan 6rnekteki % rutubet miktar1 hesaplanarak kuru madde miktari bulunmustur.
Sucugun nem oranindaki diisiisiin etkisiyle kuru madde oranini arttirmasi, yag oraninin

nisbi artis1 tizerinde etkili olmustur (Dilber 2012).

3.2.3 Kiil Tayini

Sucuk &rneklerinin kiil icerigi (AOAC 2006)'ya gore belirlenmistir. Ug gram sucuk
numunesi kurutulmus ve O6nceden tartilmis bir porselen krozeye tartildi. Numune kiil
firnina (Elektromag M 1811) yerlestirildi ve numune artig1 agik gri-beyaz olana kadar
550 © C'de yakildi. Bir desikatorde sogutulduktan sonra agirlik kaydedildi. Kiil igerigi
denklemdeki gibi hesaplandi.

M1-M2

% kill = x100 (3.1)

M1= Alinan 6rnek agirligi + kroze kabinin agirligi
M2= Kurutulmus 6rnek + kroze agirligi

m= Numune agirlig1

11



3.2.4 Protein Tayini

Orneklerin % azot miktarlar1 Kjeldahl ydntemine gore belirlenmis ve 6,25 faktorii ile

carpilarak % protein miktar1 hesaplanmigtir (Anonim 2000).

[(Ornek—KoT)*F+0.014%6.25
Ornek Agirhig1

% Protein = (3.2)

-
/
Valls *

Resim 3.1 Titrasyon islemi sonrasi1 kor numune.

3.2.5 Yag Tayini

Numunelerin yag miktarlari, suyu uzaklastirilarak kurutulan orneklerde Soxhelet
yontemi kullanilarak belirlenmis ve % olarak hesaplanmistir. Yag ¢oziicli olarak n-

hexane kullanilmistir (Anonim 2000).
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Resim 3.2 Soxhelet diizenegi.

3.3.6 Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in 10 g 6rnek alinmis ve {izerine 90 mL steril fizyolojik su
(% 0,85 NacCl) ilave edilerek Stomacher (Lab Stomacher Blander 400-BA 7021, Seward
medical)’de homojenize edilmistir. Bu homojenizattan 1 mL alinarak uygun diliisyonlar
hazirlanmigtir. Aragtirmada biitiin ekimler paralelli olarak calisilmistir ve sonuglar log

kob/g olarak verilmistir.

3.3.6.1 Toplam Mezofil Aerobik Bakteri ( TMAB) Sayimi

Uygun diliisyonlar steril petri kutularima dokme yontemiyle ekim islemi yapilmistir.

Besiyeri olarak Plate Count Agar (Merck) kullanilmis olup, petri kutular1 30 °C’de 72
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saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonras1 gelisen koloniler sayilmistir (Anonim 1998).

3.3.6.2 Staphylococcus aureus Sayimi

Uygun diliisyonlarda Baird Parker Agar (BP Agar, 1.10275, Merck) besiyeri ylizeyine
yayma yontemi ile ekim yapilmistir. Petri kutular1 35 °C’de 48 saat anaerobik sartlarda
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda ¢apt 1 mm’nin iizerinde olan koloniler sayilarak

Staphylococcus aureus sayisi tespit edilmistir (Sagdic vd. 2011).

3.3.6.3 Maya ve Kiif Sayim

Maya ve kiif sayimi i¢in sterilizasyondan sonra Potato Dextrose Agar (PDA, 1.10130,
Merck) besiyeri kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan yilizeye yayma yontemine gore
ekim yapildiktan sonra 25 °C’de 5 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda gelisen

maya ve kiif kolonileri sayilarak 6rneklerin igerikleri belirlenmistir (Anonim 2001).

3.3.6.4 Laktik asit bakteri (LAB) sayim

Steril plaklara uygun diliisyonlarda ekim yapilmis ve Man Rogosa Sharpe (MRS,
Merck, Almanya) Agar besiyeri kullanilarak dokme plak ile paralel ekim yapilmistir.
Plaklar, 30 °C’de 72 saat inkiibe edilmistir. Siire sonunda tipik koloniler laktik asit
bakterisi olarak sayilmistir (AOAC 1998).

3.3.6.5 Toplam Koliform Bakteri Sayimi

Analiz i¢cin Violet Red Bile Agar (VRB, Merck, Almanya) kullanilmistir. Uygun
dilusyonlardan besiyerine ekim yapilmistir. Petriler 37 “C’de 24 saat boyunca inkiibe
edilmistir. Besiyerinde gelisen 1mm’ den biyiikk kirmizi-pembe renkli koloniler
saytlmistir (Sagdic vd. 2011).

3.3.7 Renk analizi

Sucuk Orneklerinin renk analizleri Konika Minolta (Chroma meter CR-400) cihaz ile
yapilmis ve renk oOl¢limleri hem i¢ kesit gem de yan yiizeylerinden 3 paralelli olacak

sekilde yapilmustir. Olgiilen renk dzellikleri olan L* (0: koyuluk, 100: agiklik), a* (-
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:yesillik, + : kirmizilik) ve b* (-:mavilik , +: sarilik) degerleri olarak verilmistir.

3.3.8 Tuz analizi

Tuz icerigi Mohr ydntemine gore kiil numuneleri kullanilarak belirlenmistir. Ornekler
100 mL sicak damitilmis su iginde c¢oziilmiis ve sliziilerek erlenmayer sisesine
aktarilmistir. Ayni islem bes kez tekrar edildi. Daha sonra oda sicakliginda 500 mL'ye
damitilmis su ile su seviyesi tamamlandi ve bu ¢ozeltinin 25 mL'si bir erlenmayer
balonuna aktarildi. Ko,CrO4 %5°lik ¢ozeltisi (0,5 mL) eklenmis ve kirmizi renk olusana

kadar 0,1 N AgNO; ile titrasyon yapilmistir (Kirk and Sawyer 1991).

0% Tz — [(Vl—VZ);cO.SSSxF] (3.3)

V1: Ornek ¢ozeltisi ile yapilan deneyde kullanilan 0,1 N AgNOs miktar1 (mL)

V2: Distine su ile yapilan deneyde kullanilan 0,1 N AgNO3; miktar1 (mL) kullanilir
P: Titrasyona dahil olan numune miktar1

F: 0,1 N AgNOs faktori

3.3.9 istatistiksel Degerlendirme

Arastirmada Orneklerde yapilan analizlerin sonuglart SPSS 20.0 (SPSS Inc, USA)

istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir.
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4 BULGULAR

4.1 Geleneksel Sucuklarin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Bu aragtirmada Afyonkarahisar Bolgesindeki geleneksel olarak iiretilen 30 marka temin
edilmis ve sucuk Ornekleri vakit gegirilmeden laboratuvara getirilerek kuru madde, kiil,
tuz, protein, yag, renk analizleri ile birlikte mikrobiyolojik 6zellikleri (TMAB, LAB,
toplam koliform ve maya-kiif sayilar1) belirlenmistir. Bu analizlere ait sonuglar

cizelgeler de verilmistir.

4.1.1 Kiil Degerleri

Numunelerin kiil oranlar1 miktarlarina ait sonuglar Cizelge 4.1°de verilmistir.

16



Cizelge 4.1 Kiil analizi degerleri.

Ornek Sonuclar (%)

s1 3,166 “**"9"+ 0,0028284
S2 2,6814 ™+ 0,0072125

S3 3,8003 **+ 0,0001414

S4 3,3956 ““%1 (,1549978
S5 3,19415 “*¢fehy 0 0164756
S6 3,51875"%+ 0,0088388
Y 3,79915%+ 0,0044548
S8 3,6592%"°+ 0,0028284

S9 3,5105"°%+ 0,059397
S10 3,56875**%% 0,0144957
S11 3,65445*"°+ 0,01111016
S12 2,8295%8M (.0322441
S13 3,38155"°%*"+ 0,06965
S14 2,71765™'+ 0,0065761
S15 3,346"¢%#f91 0,0618011
S16 2,8164%"'+ 0,0210718
S17 3,2314P¢4&fent 0. 0070711
S18 2,84855°5¢+ (0.0053033
S19 2,7549™'+ 0,0640639

S20 3,2003%*M8M 0 7000357
s21 2,7905%™+ 0,0137179
S22 4,1107% 0,0148492

S23 2,5272+ 0,0070711

S24 3,08965°% M1 001492
S25 2,73465™+ 0,0067175
S26 3,056%¢"1 006557609
S27 3,43715"%%+ 0,0211425
S28 3,2189%MNy (0 0265872
S29 3,13165%*¢""1 0,0276479
S30 3,40515 "€+ 02192738

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk ornegidir. *P¢%¢

degerler arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).

: Ayni harfleri tasiyan
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Sekil 4.1 Kiil analizi degerleri

Cizelge 4.1°de goriildiigii gibi kiil oran1 en yiiksek degere sahip olan S22 numarali
ornek % 4,11, en diisiik degere sahip olan 6rnek ise S23 numarali 6rnek % 2,52

olmustur.

4.1.2 Renk Degerleri

Afyonkarahisar ilinde isletme onay belgesi bulunan 30 adet sucuk isletmesinin satis
noktasindan temin edilen sucuk drneklerinin i¢ kesit ve yan yiizey L* (agiklik/koyuluk),
a* (kirmizilik), b* (sarilik) renk degerleri sirast ile Cizelge 4.2, 4.3 ve 4.4°de
verilmistir. Pogan vd. 2015’in arastirmasinda fermente sucuklarin i¢ kesit a* degerleri
1s1] islem gormiis sucuklarin i¢ kesit a* degerlerinden genel olarak yiiksek bulunmustur.
Fermente ve 1s1l islem gormiis sucuklarda kullanilan hammaddelerin (et, yag, baharatlar,
katki maddeleri), iiretim boyunca uygulanan islemlerin (sicaklik, fermantasyon siiresi,
cevre sicakligl) ve tiikketime kadar siirecteki bekleme kosullarin degisik firmalarin
tirettigi sucuklarin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri arasinda farklilik yarattigi sonucuna

varilmstir.
Cizelge 4.2.°de goriildiigii lizere L degeri en yiiksek degere sahip olan S8 numarali

ornek 55,83, en diisiik degere sahip ornek ise S13 numarali 6rnek 42,85 olmustur.

Cizelge 4.3 incelendiginde a* degeri bakimindan en yiiksek degere sahip S13 numaral
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ornek 30,32, en diisiik degere sahip ornek ise S17 numarali 6rnek 15,28 olmustur.
Cizelge 4.4 incelendiginde b* en yiiksek degere sahip 6rnek S20 numarali 6rnek 26,19,

en diisiik degere sahip 6rnek ise S19 numarali 6rnek 13,21 olmustur.

Tiirk sucugu iizerinde yaptigimiz ¢aligmada bulunan ortalama L, a ve b degerleri 48.98,
25.49, 19.07° dir. Geleneksel Tiirk sucugu iizerinde yapilan aragtirmalar sonucu bulunan
L, a ve b degerleri sirasiyla 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 (Kayard1
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 (Ertas 2006) seklindedir.

Cizelge 4.2, 4.3 ve 4.4°de goriildigi iizere 1s1l islem gormiis sucuklarin L*,a*, b*
degerleri arasindaki farkliligin sebebinin 1s1l islemin renk iizerine etkisinden cok {iriin
bilesimi, kullanilan katki ve fermantasyon kosullarindan kaynakli oldugu

diistiniilmektedir (p< 0.05).
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Cizelge 4.2 L* degerleri.

Ornek Sonuclar

s1 52,945%"¢ + (,7141778
S2 49,58**¢4¢4 (01979899
S3 50,605**%%°+ 0,7141778
S4 48,4794 7 3397684
S5 49,765 *P¢%e4+ 0,9545942
S6 49,5354 1 7324116
Y 49,11%°%%1 01838478
S8 55,835 %+ 1,9021172

S9 48,115**%*+ 2, 5102291
S10 46,64°°%+ (,7353911
s11 48,34*P°42+ 15132085
S12 50,955**¢%€+ 1,101576
S13 42,85%+ 0,0565685

S14 44,98°%*+ 1,1030866
S15 46,595°%%+ 2 3263813
S16 49,749+ (),1838478
S17 46,415°%%%+ 3,6415999
S18 54,595 *"+ 0,5303301
S19 48,605*"%+ (,5020458
S20 44,06%°+ 0,5798276

S21 48,52**¢%%1 1 9657569
S22 53,925 **+ 1,3081475
S23 43,675+ 0,9545942
S24 51,35 2P¢%1 (,7353911
S25 51,662+ 0,6505382
S26 48,059+ 3 4223968
S27 47,045"°%+ 3132483
S28 51,075*"%+ 0,1626346
S29 49,3*"%1 04101219
S30 47,2259+ (,8273149

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk ornegidir. *®“%®: Aymi harfleri tasiyan
degerler arasindaki fark istatiksel olarak 6nemli degildir ( p > 0,05).
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Cizelge 4.3 a* degerleri.

Ornek Sonuclar

s1 20,825+ 4,0800061
S2 25,825 **°+ 27930718
S3 24,82**+ 2 7860007
S4 25,755+ 1,3081475
S5 25,88+ 0,0707107
S6 27,98%"°+ 0,0565685
S7 25,05 2P¢+ 12727922
S8 24,84 *°° 1+ 1,2303658
S9 26,235*"°+ 1,1950105
S10 25,79 **€ £ 2192031
S11 23,97*°°+ 0,1414214
S12 26,21 *° 4+ 0,3959798
S13 30,32 % 1,1313708
S14 27,07%"%+ 0,9616652
S15 27,735**°+ 0,0070711
S16 25,045+ 24819448
517 15,28 +2,6728636
S18 26,065*"+ 1,039447
S19 26,745 **¢ + 0,4879037
S20 28,96 *"+ 1,2445079
S21 26,585+ 1,873833
S22 22,435 +(0,3181981
S23 24,1**°+0,7071068
S24 26,56 *° + 1,5839192
S25 24,685*"°+ 2,1142493
S26 25,035*"°+ 4,376991
S27 22,515 "%%+ 0,8414571
S28 28,92 **+ 1,4000714
S29 25,945 P + 2 3829499
S30 27,535+ 0,516188

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk Ornegidir. abed

degerler arasindaki fark istatiksel olarak dnemli degildir (p > 0,05).

: Ayni harfleri tasiyan
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Cizelge 4.4 b* sayis1 degerleri.

Ornek Sonuclar

S1 21,205%"° £ 0,3323402
S2 17,89°%% 0,1272792
S3 19,419+ 2,0081833
S4 21,445+ 3853732
S5 21,65+ 0,9050967
S6 15,95%+ 0,06081118
S7 18,945+ 1,5909903
S8 25,89% 1,3152186

S9 19,055+ 2, 085965
S10 18,15°%%+ 1,8667619
S11 15,43%%+ 0,6646804
S12 20,29**¢% (,6788225
S13 20,565+ 1,5768481
S14 18,015°%%+ 2,3122392
S15 16,86%"+ 0,0565685
S16 13,39% 2,3900209
S17 18,67+ 1,8950462
S18 20,38+ 0,3818337
S19 13,215% 0,0353553
S20 26,19 %+ 6,7175144
s21 17,155 %+ 0,2616295
S22 20,565+ 1,774838
S23 20,12**%%% 0,3676955
S24 20,8*7%£ 0,212132
S25 25,285 **+ ,8838835
S26 17,925"%%+ 1,675831
S27 16,895%%+ 0,7424621
S28 17,63"%%+ 0,2404163
S29 16,595%%+ 0,205061
S30 16,605%%+ 0,8273149

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk O6rnegidir. abed

degerler arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).

: Ayni harfleri tasiyan
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4.1.3 pH Tayini

Sucuk iiretiminde fermantasyon ve olgunlastirma asamalarinda, laktik asit bakterileri
oncelikle enerji kaynaklart olan glukozu, pH diismesine sebep olan en 6nemli bilesen
olan laktik aside ¢evirmektedirler (Bover-Cid et al. 2001). Sucuklarda laktik asit
bakterilerinin laktik asit tiretimiyle pH degeri azalmakta, su kaybi artip iiriin daha kisa
siirede kurumakta, nitrit parcalanmasi, istenen renk ve aroma olusumu hizlanmakta ve
mikrobiyal bozulmalar 6nlenmektedir (Gokalp vd. 1997). Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et
Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74)’ne gére fermente sucukta pH degeri en yiiksek
5,4; 1s1l islem gormiis sucukta ise pH degeri en yiiksek 5,6 olmalidir (Anonim 2012).

Afyonkarahisar ilinde isletme onay belgesi bulunan 30 adet sucuk satis noktasindan

temin edilen sucuk orneklerine ait ortalama pH degerleri Cizelge 4.5’de verilmistir.

Cizelge 4.5’ deki degerlerde de goriildiigii gibi sucuk 6rneklerinin ortalama pH degerleri
5,11 ile 6,82 arasinda degismektedir. Sucuk Orneklerinin ortalama pH degerleri
arasindaki fark istatiksel olarak dnemli (p<<0,05) bulunmustur. Farkliligin belirlenmesi
amaciyla yapilan ¢oklu karsilastirma testi sonucunda S1, S14, S16, S18, S25 ornekleri

hari¢ diger orneklerin pH degerleri belirtilen degerlere gore yliksek oldugu goriilmuistiir.

Kesimden sonra etin pH degeri 7,1-7,3 degerleri arasinda olup, 6-8 saat sonra pH degeri
5,6-5,7’lere diismektedir. Calisilan bazi sucuk Orneklerinde olgiilen yiiksek pH
degerinin, hammadde olarak rigor motris yani 6liim sertligini tamamlamamis veya
pH’s1 ve su tutma kapasitesi yiiksek olan DFD (Kuru Sert Koyu) et kullanimindan
kaynakl1 olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.5 pH degerleri.

Ornek Sonuclar

S1 5,485° + 0,0919239
S2 6,125+ 0,0353553
S3 5,875"+ 0,0070711

S4 6,04"™"+ 0,0282843
S5 6,11%""+ 0,0141421
S6 6,335 ™+ 0,0212132
S7 6,21+ 0,0141421
S8 6,73 **°+ 0,0141421
S9 6,635 *"“%+ 0,0212132
S10 6,14%'+ 0,0282843
s11 6,615 "°%°+ 0,0212132
S12 6,29™*+ 0,0141421
S13 6,755 **+0,0212132
S14 5,11°+ 0,0141421

S15 6,75 %"+ 0,0141421
S16 5,66°+ 0,0282843

517 5,925 ™+ 0,070711
S18 5,14+ 0,0282843

S19 6,16 '+ 0,0282843
S20 6,525 “¢"%+ 0,0070711
S21 6,355™+ 0,0424264
S22 6,44°"9"+ 00282843
S23 6,47 47"t 00282843
S24 6,53 491+ 0,0141421
S25 4,819 0,0141421

S26 6,72 %"+ 0,0141421
S27 6,82 %+ 0,0141421

S28 6,555 “4*'+ 0,0070711
S29 6,635 *"“%+ 0212132
S30 6,37"¢™+ 0,1979899

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk 6rnegidir, “>edetehuiklmnord . Avn, harfleri
tasiyan degerler arasindaki fark istatiksel olarak 6nemli degildir (p > 0,05).
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Sekil 4.2 pH analizi degerleri.

4.1.4 Kuru Madde Degerleri

Afyonkarahisar ilinde isletme onay belgesi bulunan 30 adet sucuk isletmesinin satis
noktasindan temin edilen sucuk drneklerine ait ortalama kuru madde degerleri Cizelge

4.6°da verilmistir.

Cizelge 4.6°daki degerlerinde gosterdigi lizere sucuk 6rneklerinin kuru madde icerikleri
% 41,83 ile % 69,115 arasinda degismektedir. Sucuk orneklerinin kuru madde igerikleri
arasindaki fark istatiksel olarak (p>0,05) bulunmustur. Farkliligin belirlenmesi amaciyla
yapilan coklu karsilastirma testi sonucunda isletme onayi bulunan ve 1sil islem
uygulayarak iiretim yapan Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No:
2018/52) deki taniminda 1s1l islem gormiis sucuklarin nem orani en fazla %50 olarak
sinirlandirlmistir. Isletme onayr bulunan isletmelerde {iretilen sucuk &rneklerinin
S9,S19,S20,S23 ornekleri harig 1511 islem uygulayarak tiretim yaptig1 ve drneklerin ilgili
tebligde belirtilen degerin altinda kuru madde igerigine sahip oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.6 Kuru Madde Degerleri.

Ornek Sonuglar (%)
s1 59,625"°+ 0,5303301

S2 51,635™""+ 1,6617009
S3 69,115% 0,940452

S4 55,435%¢19"+ (7566043
S5 52,115+ 12445079
S6 59,815"°+ 1,6758431

S7 57,7+ 13152186

S8 50,975" %+ (,72832

S9 48,175+ 0,72832

S10 57,965+ 0,1484924
s11 52,21™*%+ 0,0282843
S12 51,85™%+ (,8768124
S13 59,95"%+ 0,3959798
S14 53,965 ¢+ 0,3747666
S15 53,115 &M+ 1,251579
S16 50,955 &M+ 0,7141778
s17 57,935'*%+ 0,9970206
S18 57,935"°%*+ 0,9970206
S19 48,19+ 0,7636753

S20 41,83+ 0,5656854

S21 53,874 (03535534
S22 61,93+ 0,0989949

S23 49,175+ 1,3364318
S24 56,615%¢"%+ 0,8697413
S25 59,535"%%+ 1,8455487
S26 56,845 + 1,0253048
S27 55,0055+ 0,6576093
S28 57,94 P44 (0 5374012
S29 55,345%"9"+ 0,6151829
S30 53,645"¢M+ 05020458

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk ornegidir.
tastyan degerler arasindaki fark istatiksel olarak 6nemli degildir (p > 0,05).
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Sekil 4.3 Kuru Madde Degerleri.

4.1.5 Yag Degerleri

Incelenen sucuklarin ortalama yag oranlarma ait sonuglar Cizelge 4.7°de verilmistir.
Cizelge 4.7°de goriildiigi gibi yag orani en yliksek degere sahip olan S27 numarali
ornek % 44,005 en diisiik degere sahip 6rnek ise S20 numarali 6rnek %10,87 olmustur.

Sucuga: tat, lezzet, aroma kazandirmak ve son iiriinde arzulanan mozaik yapiy1
olusturmak gibi amaglarla ilave edilen yaglarin ¢esidi, miktar1 ve muhafaza kosullari

gibi parametreler 6zellikle son tiiketim kalitesi agisindan dnemlidir.

Geleneksel sucuklarin yag miktarlarinin % 36,41-40,98 arasinda degisim gosterdigini
bildirmistir (Ertas 1997). Geleneksel olarak iirettigi sucuklarin yag miktarimi1 % 30,28,
1s11 iglem uyguladigr sucuklarin yag miktarini ise% 22,53 seklinde belirlemistir
(Coskuner 2002). Sucuklardaki yag oranlarmin gerek diisiik sicaklikta gerekse yiiksek
sicaklikta tiretilen tiim sucuk gruplarinda iiretim siirecinde meydana gelen kurumaya

bagli olarak yag miktarlarinda artis gézlemledigini bildirmistir (Bilge 2010).
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Cizelge 4.7 Yag tayini degerleri.

Ornek Sonuclar (%)

s1 29,83 9"+ 0,7212489
S2 18,44"+ 0,0282843
S3 42,165 **+ 0,855992
S4 29,715 "+ 0,5727565
S5 29,725 "+ 0,544722
S6 29,33 "+ 0,4808326
Y 35,255 %+ 0,3747666
S8 29,505 "+ 0,7000357
S9 26,905"+ 0,3040559
S10 25,195+ 0,3040559
s11 23,085 + 0,0353553
S12 31,99 "9+ 0,7212489
S13 35,48 "+ 0,7212489
S14 35,13 %+ 0,4949747
S15 26 %+ 0,0282843
S16 27,985 ™+ 0,1484924
S17 25,865+ 0,205061
S18 21,015™+ 0,0494975
S19 23,355+ 0,6576093
S20 10,87°+ 0,9050967
s21 23,27 "™+ 0,5374012
S22 27,035 "+ 0,0636396
S23 32,425 "+ 0,6576093
S24 39,85 °+ 0,3535534
S25 40,165 "+ 0,2757716
S26 24,45+ 0,7212489
s27 44,005 *+ 0,7848885
S28 32,39+ 0,1131371
S29 25,835 "+ 1,1667262
S30 35,16 “*+ 0,0707107

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk Ornegidir. abed,

degerler arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).

: Aym harfleri tasiyan
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Sekil 4.4 Yag tayini degerleri.

4.1.6 Protein Degerleri

Uretilen sucuklarin protein miktarlarmin %8,31-19,41 arasinda degisim gosterdigi tespit
edilmistir. Yag ilavesi arttik¢a protein miktarmin distiigii gozlemlenmistir. Sucuklarin
yag miktar1 azaldik¢a, protein miktarlarinda meydana gelen artisin sebebi; az yagh
sucuklarda yagin si@ir etiyle ikame edilmis olmasindan kaynaklanmaktadir.

Caligmamizda tespit edilen protein miktarlari, literatiirdeki bulgulardan kismen

farklidir.

Bu durumun

kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.8 Protein degerleri.

Ornek Sonuclar (%)

s1 14,385 *PC9%1 0 2474874
S2 8,31+ 7,2690577

S3 16,2159+ 0,4596194
S4 15,195%*¢4€+(),3040559
S5 15,3794 0,2404163
S6 14,055*"¢%% 00777817
Y 15,585*"%°+ 0919239
S8 15,035**¢%2+ 0,205061
S9 16,435*"%%%+ 06434672
S10 13,105°%"+ 0,1484924
S11 14,55**¢%2+ 0, 4808326
S12 13,53"¢42"1 0,5939697
S13 15,965*"¢%+ 0,1909188
S14 15,365*"¢%+ 0,3181981
S15 18,7 P+ 0,3535534

S16 15,5*"¢%%+ 0,5374012
S17 18,42%P% (0. 4384062
S18 13,33"¢4e%} 04525483
S19 15,27**¢42+ 03818377
S20 19,005**+ 0,2192031
s21 13,925**¢%%"L 0 106066
S22 15,95**¢42+ (4454773
S23 19,415% 0,4454773

S24 13,43°%4¢"L 0060881118
S25 12,2°"+ 0,9899495

S26 16,175*"¢%€+0,2616295
S27 14,045*P¢4%11 0 2474874
S28 12,925%"+ 0,106066

S29 14,005**¢%&"1 1 0960155
S30 14,325**%%€+ 0,1626346

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk 6rnegidir. abcd, Ayni1 harfleri tastyan degerler
arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).
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Sekil 4.5 Protein degerleri.

4.1.7 Tuz Degerleri

Sucuk Orneklerine ait tuz degerleri % olarak Cizelge 4.9°da verilmistir. Bu degerler
kullanilarak olusturulan grafik ise Sekil 4.6°da goriilmektedir. Et iiriinlerine katilan tuz,
sucuklarin lezzet ve kivam kazanmasinda biiyiik katkis1 yaninda, sucugun su aktivitesini
diisiiriip bakterilerin gelismesini dnler. Incelenen numunelerin minimum ve maksimum
tuz miktar1 % 2,2- 3,55 arasinda tespit edilmistir. Sucuga katilan tuz miktarinin

isletmeler arasinda degiskenlik gosterdigi ve her isletmenin kendi belirledigi oranda tuz

kullandig1 goriilmistiir.
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Cizelge 4.9 Tuz degerler.

Ornek Sonuclar (%)

S1 2,42%°+0,1414214
S2 2,785 **+ 0,4737615
S3 2,34%°+ 0311127
S4 2,2 "+ 0,2828427

S5 2,555 **+ 0,4737615
S6 2,39 %"+ 0,5515433
S7 3,06 >+ 0707107
S8 3,55 *+ 0,4808326
S9 3,17 ** £ 0,0282843
S10 2,935 *" + 0,0636396
S11 2,645 2 +0,1343503
S12 2,495 2 + 1909188
S13 2,545 *" + 0,4596194
S14 2,645 %"+ 0,1343503
S15 2,255+ 0,2192031
S16 2,27 "+ 0,3535534
517 2,675 %"+ 0,0919239
S18 2,355 2"+ 0,3181981
S19 2,49%°+0,1131371
S20 2,735+ 0,2192031
S21 2,475 *° + 0,0494975
S22 2,485 2 + 0,5444722
S23 2,535 2+ 0,0212132
S24 2,585 " + 0,0636396
S25 2,495 2 + 0,4030509
S26 2,93 %"+ 0,0848528
S27 2,49 2P +0,2262742
S28 2,5 +0,5515433
S29 3,012 +0,0141421
S30 3,215*+ 0,0070711

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk 6rnegidir. abcd, Ayni1 harfleri tastyan degerler
arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).
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Sekil 4.6 Tuz degerleri.

4.2 Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lar:

4.2.1 Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayisi

Cizelge 4.10°da goriildiigii gibi aerobik mezofil bakteri sayis1 en yiiksek degere sahip
olan S4 numaral1 6rnek 2,93 log kob/g, en diisiik degere sahip 6rnek ise S21 numarali

ornek 1,78 log kob/g olmustur.

Olgunlasma siiresi boyunca sucugun tekstiir, lezzet vb. kendine 6zgii ozelliklerinin
gelismesinde mikrobiyal faaliyetler biiyiik 6nem tasimaktadir. Sucuk hamurundaki
mikrobiyal yiik kullanilan hammadde (yag, baharatlar ve et) ve starter kiiltiirden
kaynaklanmaktadir. LAB faaliyetleri sonucu artan asitlik, azalan pH ve a,, degerleri gibi
olgunlagsma asamasindaki degisimlere bagli olarak TMAB degerleri azalmaktadir (Nazl
1998, Bozkurt 2002).

Isil islemin sucuk {iiretimi {izerine olan etkisinin arastirildigir bir ornekte 5 giinliik
fermantasyon siiresi boyunca 1sil islem Oncesinde TMAB degerlerinin 6,52-8,34
logkob/g, 1s1l islem sonrasinda ise 2,07-3,20 log kob/g arasinda oldugu tespit edilmistir.
Isil islemin sucuklarda mikrobiyal yikimi arttirdigi gézlemlenmistir (Ertas 2006).
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Cizelge 4.10 Toplam mezofil aerobik bakteri degerleri (log/ kob/g).

Ornek Sonuglar

S1 2.44¢9818 4 15 556349
S2 1.97%¢%9+ 4 2426407
S3 2.29°¢%8191 15 556349
S4 2.93% 131,52186

S5 2.62°°+ 180,31223

S6 2.39°cdetay 11525841
S7 0,00°

S8 1.89%M%+ 12,727922
S9 2.27°%4194 20,506097
S10 2.58"%%t 25385133
S11 2.29°¢detay 53 740115
S12 1.98%¢M91 14,849242
S13 2.22092%04 38 183766
S14 1.92%% 12727922
S15 2.29°¢cdetay 58 689863
S16 0,00°

S17 2.24%94194 40605087
S18 2.68"+ 13,435029

S19 2.18%94f94 42 426407
S20 2.52>¢4eTy 43 133514
s21 1.78"%+ 2,1213203

S22 2.04%%194 34 648232
S23 0,00°

S24 0,00°

S25 2.23%9818 + 47 376154
S26 2.39%¢4850 112 727922
S27 2.55"%4¢ 149497475
S28 2.13%98f9 4 50 204581
S29 0,00°

S30 2.20%%4f9 + 52 325902

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk Srnegidir. **©%*™9; Aym harfleri tasiyan
degerler arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p >0,05).
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Sekil 4.7 Toplam mezofil acrobik bakteri degerleri (log/kob/g).

4.2.2 LAB Sayisi

Yapilan bir arastirmada fermantasyon oOncesi LAB sayilarmin 3,9-4,19 log kob/g
arasinda oldugu ve fermantasyon ile LAB sayilarinda artisin oldugu, iiretim sonrasinda
LAB sayilarinin 6,44-6,85 araliginda saptandigi belirtilmistir. Depolama sirasinda LAB
sayilarinda azalma meydana gelmis 3,17-3,62 log kob/g olarak tespit edilmistir (Gok
2006). Bu arastirmanin verilerine gore degerler diisiiktiir. Bu fark kullanilan starter

kiltiir miktar1 ve starter kiiltliriin aktivitesi ile iliskili olabilir.

Sucuk mikroflorasinin en énemli iiyesi LAB’dir. Sucukta arzu edilen tat ve aromanin
olusmasinda, ayn1 zamanda organik asitler ve ¢esitli antibakteriyel metabolik tirtinleri
gelistirerek baska bakterilerin gelisimini baskilayarak sucugun hijyenik kalitesinde de
etkilidir. pH diisiisii fermantasyon sirasinda karbonhidrat yikiminin bir sonucu olarak
organik asit Ozellikle de laktik asit birikiminin bir sonucudur. Yiiksek miktarda LAB
bulunmas1 pH’ nin asir1 diigmesine ve eksimsi bir tadin olugsmasina neden olmaktadir.
Yapilan ¢aligmalar nitrit/ nitrat ilavesi, fermantasyon ve muhafaza sicakliklarinin LAB

gelisimini kontrol altina aldigini gostermistir (Zhao et al. 2011).
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Cizelge 4.11 LAB degerleri (log kob/g).

Ornek Sonuclar

s1 2.46° +212,13203
S2 2.08%+ 32,526912
S3 2.89°%%+ 317,49094
S4 2.36% 25,455844
S5 2.31°% 87,681241
S6 1.63°+ 16,263456
S7 0,00°

S8 2.29% 4,9497475
S9 0,00°

S10 2.28° + 29,698485
S11 1.04° + 15,556349
S12 1.85° + 2,8284271
S13 2.29° + 137,88582
S14 2.13% 55,861436
S15 0,00°

S16 3.01° + 261,62951
S17 2.60°%° + 75,660426
S18 0,00°

S19 2.56%¢ +7,0710678
S20 1.52° +7,7781746
S21 1.51° + 7,0710678
S22 3.35% + 174,65537
S23 1.82° +19,79899
S24 1.60° + 56,568542
S25 2.99° + 149,19953
S26 2.91°°+ 91216775
S27 2.54°+ 69,296465
528 1.16°+ 20,50607
S29 0,00°

S30 1.98%+ 2,8284271

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk ornegidir. *®“%®: Aymi harfleri tasiyan
degerler arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).
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Sekil 4.8 LAB degerleri (log kob/g).

4.2.3 Maya ve Kiif Sayim

Cizelge 4.12 ve Sekil 4.9°da goriildiigii gibi bu g¢alismada elde edilen maya kiif
sonuglar1 0.00 ile 1.61+ 6,363961 (log kob / g) arasinda degismektedir. Sonuglar isletme
bazinda kullanilan ham maddenin ve iiretim sartlarinin degisken ve bir standardin

olmadigini da gostermektedir.

Fermente sucugun kalite Ozellikleri iizerine yapilmis arastirmada 19 endiistriyel tip
sucuk ve 31 kasap sucugunun mikrobiyolojik ve fizikokimyasal ozellikleri
incelenmistir. Analizler sonucunda maya-kiif degerleri endiistriyel ve kasap sucugu i¢in
sirasiyla 3,15-5,53 log kob/g ve 3,48- 5,80 log kob/g bulunmustur. Maya- kiif degerinin
yiiksek olmasinin diisiik kalite hammadde kullanimi, hijyenik sartlarda iiretimin
yapilmamasi ve farkli iiretim yontemlerinden kaynaklanabilecegi belirtilmistir (Erkmen

ve Bozkurt 2004).
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Cizelge 4.12 Maya-kiif sayis1 degerleri (log kob/g).

Ornek Sonuclar

s1 0.47° + 4,2426407
S2 0,00°

S3 0,00

S4 0.84**+ 9,8994949
S5 0.00°

S6 0.17°+2,1213203
s7 0,00

S8 1.130**+ 19,091883
S9 1.41*"+ 36,769553
S10 0.65°+ 2,1213203
s11 0,00°

S12 0,00°

S13 0,00

S14 0,00

S15 0,00°

S16 0,00

s17 1.61%+ 6,363961
S18 1.55**+ 12,020815
S19 0,00°

S20 0,00°

s21 0,00°

S22 0.65°+ 6,363961
S23 0,00°

S24 0,00°

S25 0,00°

S26 1.43**+ 13,435029
S27 1.34%"+ 12,727922
S28 0,00°

S29 0,00°

S30 0,00°

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk 6rnegidir. ab . Ayni harfleri tagiyan degerler

arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).
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Sekil 4.9 Maya-kiif sayisi degerleri (log kob/g).

Resim 4.1 Maya-kiif geligimi.
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4.2.4 Toplam Koliform Sayisi

Sucuk orneklerine ait toplam koliform degerleri (log kob/g) ¢izelge 4.13°de verilmistir.

Cizelge 4.13 Toplam koliform degerleri (log kob/g).

Ornek Sonuclar

S1 0.65% + 4,9497475
S2 0,00

S3 0,00

S4 0,00

S5 0,00?

S6 0,00

S7 0,00

S8 1.42%+ 3,5355339
S9 1.88%+ 108,18734
S10 0,00

S11 0,00

S12 0,00

S13 0,00

S14 1.95% 14,849242
S15 1.53%+ 48,790368
S16 0,00

S17 0,00

S18 1.25% 25,455844
S19 0,00

S20 0,00

S21 0,00

S22 0,00

S23 0,00

S24 0,00

S25 0,00

S26 0,00

S27 0,00

S28 0,00

S29 0,00

S30 0,00

* Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir. S: Sucuk 6rnegidir.

arasindaki fark istatiksel olarak onemli degildir (p > 0,05).
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Toplam Koliform Bakteri
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Sekil 4.10 Toplam koliform bakteri degerleri (log kob/g).

Cizelge 4.13 ve sekil 4. 10°da goriildiigii gibi toplam koliform 0.00 ile 1.95+ 14,849242
(log kob/g) arasinda degismistir. Indikator koliform gurubu bakteriler bakimindan da
isletmeler arasinda ciddi farklar oldugu goriilmektedir. Koliform grubu bakteriler hijyen
indikatoriidiir.  Koliform  grubu mikroorganizmalarin  sucuklarda  bulunmasi,
hammaddenin hijyenik olmamasi veya iiretim asamasinda veya sonrasinda hijyenik

kurallara uyarilmamasiyla agiklanabilir (Atasever vd. 1998).

Aydin ilinde satiga sunulan fermente sucuklarin mikrobiyolojik kaliteleri iizerine
yapilan arastirmada 100 adet sucuk Orneginin koliform grubu bakteri degerlerinin
ortalama 1,62 log kob/g olarak tespit edilmistir. Arastirma sonucu elde edilen koliform

grubu bakteri sayilar1 bu calisma ile benzerlik gostermektedir.

4.2.5 Staphylococcus aureus Sayisi

Sucuklarin olgunlastirma ve depolama siirecindeki staphylococcus sayilarinin 1 log

kob/g‘dan diisiik oldugu goriilmistiir.
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5. TARTISMA- SONUC ve ONERILER

Bu ¢alisma sonucunda elde edilen bulgular gegmiste yapilan aragtirmalarin sonuglari ile

karsilagtirilmas1 yapilmistir.

Sucuk oOrneklerinin kiil oranlar %2,52 ile %4,11 arasinda degismistir. Kiil igerikleri
bakimindan sucuk numunelerinin isletmeden isletmeye farklilik gosterdigi ve bir
standardin bulunmadig goriilmektedir. Tiirk gida kodeksi et, hazirlanmig et karigimlari
ve et lrlinleri tebliginde (Teblig no: 2018/52) sucuk ve 1s1l iglem gérmiis sucuk igin et
tiriinleri 6zel iirlin 6zellikleri kisminda kiil igerigi ile ilgili herhangi bir bilgi yoktur

(Anonim 2019).

Orneklerin i¢ kesit ve dis yiizey L* (aciklik/koyuluk), a* (kirmizilik), b* (sarilik) renk
degerleri siras1 ile Cizelge 4.2, 4.3 ve 4.4’de verilmistir. Tirk gida kodeksi et,
hazirlanmis et karisimlar: ve et dirlinleri tebliginde (Teblig no: 2018/52) sucuk ve 1s1l
islem gormiis sucuk igin et iriinleri 6zel tiriin 6zellikleri kisminda renk konusunda bir
bilgiye rastlanmamistir (Anonim 2019). Yapilan bir aragtirmada fermente sucuklarin i¢
kesit a* degerleri 1s1l islem goérmiis sucuklarin i¢ kesit a* degerlerinden genel olarak

yiiksek bulunmustur (Pogan vd. 2015).

Tiirk gida kodeksi et, hazirlanmis et karigimlar: ve et {irlinleri tebliginde (Teblig no:
2018/52) 1s1l islem gormiis sucuk i¢in pH degeri en yiiksek 5.6°dir. Cizelge 4.5’deki
degerlerde de gorildiigli gibi sucuk orneklerinin ortalama pH degerleri 5,11 ile 6,82
arasinda degismektedir. S1, S14, S16, S18, S25 ornekleri hari¢ diger 6rneklerin pH
degerleri belirtilen degerlere gore yiiksek oldugu goriilmiistiir. Diisiik pH degerlerinin

kiif gibi organizmalarin gelisimini 6nledigi bilinmektedir (Donerci 2005).

Tirk gida kodeksi et, hazirlanmig et karisimlar: ve et iiriinleri tebliginde (Teblig no:
2018/52) 1s1l islem gormiis sucuk i¢in toplam kuru madde miktarin en yiiksek %50
oldugu belirtilmistir. Cizelge 4.6°daki degerlerinde gosterdigi ilizere sucuk orneklerinin
kuru madde igerikleri % 41,83 ile % 69,115 arasinda degismektedir. Isletme onayi

bulunan isletmelerde iiretilen sucuk 6rneklerinin S9, S19, S20, S23 6rnekleri harig 1s1l
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islem uygulayarak tiretim yaptig1 ve orneklerin ilgili tebligde belirtilen degerin altinda
kuru madde igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Tiirk gida kodeksi et, hazirlanmig et
karigimlar1 ve et {riinleri tebliginde (Teblig no: 2018/52) 1s1l islem gérmiis sucuk igin
yag miktar1 en fazla %35°dir. Cizelge 4.7°de goriildiigii gibi yag orani en yiiksek degere
sahip olan S27 numarali 6rnek % 44,005 en diisiik degere sahip 6rnek ise S20 numarali
ornek %10,87 olmustur. S3, S24,S25, S27 numarali sucuklar hari¢ diger sucuklar
teblige uygundur. Tiirk gida kodeksi et, hazirlanmis et karigimlar1 ve et iirlinleri
tebliginde (Teblig no: 2018/52) 1s1l islem gdrmiis sucuk i¢in toplam et proteini degeri
kiitlece en az %14°dir. Sucuklarin protein miktarlar1 Cizelge 4.8 ve sekil 4.5°de
verilmis olup, %8,31- 19,41 arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir.S2, S10, S12,
S18, S21, S24, S25 ve S28 numaral sucuklar hari¢ diger sucuklar teblige uygundur.
Yag ilavesi arttik¢a protein miktarinin diistiigi gézlemlenmistir. Sucuk drneklerine ait
tuz degerleri % olarak Cizelge 4.9 ve Sekil 4.6°da goriilmektedir. Incelenen
numunelerin minimum ve maksimum tuz miktart % 2,2- 3,55 arasinda tespit edilmistir.
Et triinlerine katilan tuz, sucuklarin lezzet ve kivam kazanmasinda biiyiik katkisi
yaninda, sucugun su aktivitesini diisliriip bakterilerin gelismesini onler. Sucuklarda yag,
protein, kuru madde ve tuz gibi degerler Tiirk gida kodeksine uygun olmalidir (Anonim
2019). Sucukta toplam et proteini degeri kiitlece en az % 16, pH degeri en yiiksek 5.4;
Isil islem gormiis sucukta ise toplam et proteini degeri kiitlece en az % 14 ve pH degeri

en yiiksek 5.6 olmasi1 6ngoriildiigii halde bir¢ok 6rnegin uymadig belirlenmistir.

Cizelge 4.10°da goriildiigi gibi aerobik mezofil bakteri sayist en diisiik 0.00 ve en
yiiksek 2,93 ve log kob/g olmustur. Cizelge 4.11°de goriildiigi gibi laktik asit bakterileri
0.00 ile 3.35 log kob/g arasinda bulunmustur. Cizelge 4.12 ve Sekil 4.9‘da goriildiigii
gibi bu caligmada elde edilen maya- kiif sonuglar1 0.00 ile 1.61 (log kob/g) arasinda
degismektedir. Sucuk 6rneklerine ait toplam koliform degerleri 0.00 ile 1.95 (log kob/g)

arasinda degistigi cizelge 4.13” de goriilmektedir. Yapilan bir ¢alismada Afyonkarahisar
piyasasinda 40 sucuk 6rneginde 25 farkl kiif ¢esidi belirlenmistir (Celik 2019).

Insan beslenmesinde protein kaynaginmn biiyiikk béliimiinii hayvansal gidalar

olusturmaktadir. Hayvansal gidalar icerisinde sucugun payr iilkemizde oldukca

yiiksektir. Insan saglig1 agisindan sucugun icerdigi besin igerikleri ve mikrobiyal yiikii
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Onem arz etmektedir.

Sucuk iilkemiz insaninin ¢ok eskiden beri severek tiikettigi degerli bir islenmis et
trlintidiir. Sucuk, dogal floras1 ile olgunlastirilmakta, tipik tat ve aromasi bu sayede
meydana gelmektedir. Sucuk iiretiminde standart iiriin iiretimi ¢esitli nedenlerden dolay1
mimkiin olamamaktadir. Bunlarin basinda hammaddenin mikrobiyolojik kalitesi,
iiretim yerinin hijyenik kosullari, hammadde kalitesi, kullanilan baharatlar ve katki
maddeleri gibi etkenler gelmektedir. Bununla birlikte son dénemlerde standart bir iiriin
tiretmek icin starter kiiltiir kullanimi yayginlagmistir. Ancak yukarida belirtilen
etkenlerden dolayr starter kiiltiir kullanilmasi da standart iirlin tretmek icin yeterli

olmayabilir.

Ik olarak kullanilacak hammadde dzenle segilmelidir. Ana hammadde dana eti saglikli
hayvanlarin kesiminden elde edilmelidir. Kesimhaneler steril olmali ve kesim sirasinda
yeterli temiz kullanim suyu olmalidir. Kesime sokulacak hayvan iirkiitiilerek strese
sokulmamalidir. Strese girmis hayvanin eti mikrobiyal bozulmaya kars1 daha hassastir.
Kesimden elde edilen et ilk olarak dinlendirilmeli daha sonra isleme tabi tutulmalidir.
Imalat esnasinda kullanilan ara¢ gereglerin bakim ve temizlikleri yapilmali, {iretim
sonunda tekrar temizligi yapilarak kaldirilmalidir. imalatta ¢alisan personellerin portdr
muayeneleri periyodik olarak yapilmali hastalik belirtisi gosteren kisiler tiretimin higbir
asamasinda bulunmamalidir.

Bu zamana kadar geleneksel Tiirk sucuklarinda birgok c¢alisma yapilmistir. Bu
calismalarda sucuklarin kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri gibi bir¢ok o6zelligi
arastirilmistir.  Geleneksel sucuklarin tat ve aromasinin gelismesinde Laktik asit
bakterileri 6nemli rol oynamaktadir. Olgunlasma boyunca LAB tarafindan olusturulan
laktik asit pH’ nin diigmesini saglamakta ve ortamda bulunan patojenlerin gelismesini
onlemektedir. Ozellikle Staphylococcus aureus ve Enterobacteriaceae familyasina ait
bakteriler gibi patojenler ortamda mevcut olsa bile asidik ortamda inhibe

olabilmektedir.

Uretim asamasinda en dnemli nokta olan kurutma islemi iklimlendirme sistemi olan

kapali odalarda yapilmalidir. Arzu edilen kaliteye sahip iiriin elde edilemedigi takdirde
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dogal sartlarda kurutma yapilacaksa bulagsmaya sebebiyet verilmeyecek Onlemler
alinmali. Digaridan kurutma ortamina tasmacak mikrobiyal kirlilik minumuma

indirilmelidir.

Kurutma iglemi, nem oran1 standartlarinda belirtilen limitlere gelmeden
sonlandirilmamalidir. Nem orani yiiksek bir et {iriinii her zaman mikrobiyal gelisiminin

hizlanmasina musait bir ortamdir.

Kurutulup tiiketilmeye hazir hale gelen sucuklar satis yerlerine frigrofik araglarla
nakledilmeli ve satilincaya kadar uygun sicaklikta raflarda yerini almalidir.

Sonug olarak standart iiretim ve siklasan denetimlerle birlikte {irtiniin olumsuzluklar
elemine edilip, pazarlama olanaklarindan da yararlanilmasiyla iiriin ulusal piyasa

tiketimine sunulabilir.
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