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Bu arastirma Tokat ilinde Uretilen Tokat Bez Sucugunun fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 0Ozelliklerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Arastirmada 10 farkl
ureticiden temin edilen sucuklar analiz edilmis olup, arastwrma 2 tekerlrli olarak
gerceklestirilmistir.

Ornekler nem orani, kil oram, protein orani, yag orani, pH, Hunter LAB renk
degerleri, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, Staphylococcos aureus sayisi, E.coli
icerigi, laktik asit bakterileri sayisi, maya-kif sayisi, Salmonella varligi 6zellikleri
bakimindan incelenmistir.

Arastirmada kullanilan sucuk cesitlerinin ortalama degerleri bakimindan nem orani
% 42.91-43.28, kil oranlar1 % 4.41-4.47, protein oran1 % 15.83-23.88, yag oranm % 34.1-
35.1, pH degeri 5.18-6.48, Hunter L degeri 32.03-40.04, Hunter a degeri (-)1.11-5.87,
Hunter b degeri 8.14-12.78, toplam canli mikroorganizma sayis1 8.93-8.99 log kob/g,
S.aureus sayis1 3.01-3.13 log kob/g, laktik asit bakterileri sayis1 6.87-7.02 log kob/g, maya-
kif sayis1 4.11-4.20 log kob/g arasinda degismistir. Ayrica 20 drnegin 4’unde Salmonella
3’linde E.coli varlig: belirlenmistir.

Numunelerin kalite degerleri Gzerinde reticilerin birbirinden 6nemli derece farkl
olduklari tespit edilmistir. Bu farkliligin hammadde, isletmelerin tretim kosullar: (sicaklik,
nem, hava akimi, hijyen) gibi faktorlerin etkili oldugu séylenebilir.

Anahtar Kelimeler; Tokat Bez Sucuk, kalite 6zellikleri
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This research was to determine the physical,chemical,microbiological characteristics
of Tokat Bez Sucuk, produced in that region. The sausages used in this research suplied 10
different manufacturers and were analyzed twice.

Samples were examined (analyzed) in order to determine humudity, ash, protein,
oil, ratio, pH value, Hunter Lab colour value, total number of aerobic mezofilic bacteri,
number of staphylococcos aureus, content of E.coli, number of lactic acid bacteria, amaunt
of yeast and mold centent, presence of Salmonella.

The average values determined in this research for all samples are: 42.91-43.28%
moisture content, ash rates of 4.41-4.47%, 15.83-23.88% protein, 34.1-35.1% fat, pH value
of 5.18-6.48, 32.03-40.04 Hunter L value, Hunter a value (-) 1.11-5.87 , Hunter b value of
8.14-12.78, 8.93-8.99 total number of live log cfu / g, the number of S. aureus 3.01-3.13 log
cfu / g, lactic acid bacteria, the number of 6.87-7.02 log cfu / g, the number of yeast and
mold 4.11-4.20 log cfu / g between the values have changed. In addition, the presence of
E.coli in 4 samples and Salmonella in 3 samples has been identified for 20 samples.

In this reserch, according to the lab results we could see that there are important
differences in the quality values of samples owing to production conditions like
temperature, humidity, hygiene.

Keywords; Tokat Bez Sucuk, quality characteristics
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1. GIRIS

Degerli bir besin kaynagi olan etten iyi bir sekilde yararlanmak amact ile gesitli Grlnler
uretilmektedir. Tarihi cok eskilere dayanan fermente et Uriinleri Gretimi, ayn1 zamanda, biyolojik
saklama yontemi olarak da kabul etmektedir. Mikroorganizmalarin gelismeleri ve metabolik
aktiviteleri sonucunda olusan ve birgok ulkede yaygin olarak uretilen kuru fermente et
urtinlerinin Tarkiye’deki en basta gelen ve belki de tek 6rnegi sucuktur. Sucuk isleme teknolojisi
acisindan Avrupa ve Amerika’da Uretilen kuru salam ve sosislere benzemekle birlikte, biz

Tdrklere 6zgu bir et Gruntdur (Dogu ve ark. 2002).

Gunimiizde hayvansal protein tuketimi gelismislik Olglisii olarak kabul edilmektedir.
Bilim ve teknoloji alaninda son yillarda meydana gelen ilerlemeler karsisinda et endustrisinde de
blyuk asamalar kaydedilmistir. Buna paralel olarak et Gretimi artms ve toplam et Gretiminin
biiyiik bir kismi et driinleri yapiminda kullanilmaya baslanmistir. Onemli bir besin kaynag: olan
et, hem taze olarak hem de dayaniklhiligi arttirarak, degisik lezzet ve aroma Ozellikleri
kazandirmak amaciyla cesitli teknolojik islemlere tabi tutularak elde edilen mamuller olarak
tiketilir. Ulkemizde basta fermente sucuk olmak (izere salam ve sosis bol miktarda tiiketilen et
mamulleridir. Sucuk deyimi altinda gesitli kesim hayvanlarina ait et ve organlarin kiyilarak ¢ig,
tuzlanmis, haslanmis ve tutsulenmis durumda tabii veya suni bagirsaklarda hazirlanmasiyla elde
edilen et uriinii anlasiimaktadir. Ulkemizde sucuklar biyiik isletmeler disinda genellikle disiik
uretim kapasiteli 6zel kuruluslarda, bolgelere ve yapimcilara gére farklhilik gosteren metotlarla
uretilmektedir. Ekonomik nedenlerle olgunlagsmasini tamamlamadan pazarlanmaktadir (Erdogrul
ve Erguin 2005).

Sucuk sisirilip kurutulmus bagirsak igine baharath et kiymas: doldurularak yapilan bir tir
fermente et Grdnddar. Uzun raf dmrine sahip bir gidadir. Tamamiyla buytkbas hayvan ve
Ozellikle de dana eti ile yapilmis olan1 daha makbul ve lezzetlidir. Ancak ekonomik olarak satin
alinmasmi kolaylastirmak tizere kiclikbas hayvan eti de sik¢a karistirilir. Sucuk, bol miktarda
yag ve tuz iceren bir gida maddesidir. Ayrica, kimyon, sumak, kirmizibiber gibi baharatlar ve

sarimsak icermektedir (Anonim 2009a).



Turkiye’de fermente et Urlnleri Gretiminin 6nemli bolimund sucuk olusturmakta ve et
urtinleri icindeki payr %42’ye kadar c¢ikmaktadir (Anonim 1991). Turkiye’de bu fermente
gidalarin Uretiminde bazi entegre blyik isletmeler disinda dretim teknolojik gelismelerden
yoksun geleneksel yontemlerle yapilmaktadir. Bu nedenle elde edilen Griinlerin buyik bir kismi
kalite ve hijyen bakimindan arzu edilmeyen seviyededir (Dinger 1980).

Tirk sucugu, kasaplik hayvan govde etleri ve/veya manda etlerinin (Anonim 1984);
kiyma halinde ¢ekilmesi, kiymaya baharatin ilave edilmesiyle hazirlanan sucuk hamurunun dogal
ya da yapay kiliflara doldurulmasi, parmak ve cubuk halinde sekillendirildikten sonra (Anonim
1991) belli sicaklik derecesinde ve nispi rutubette olgunlastirilmas: (fermente edilmesi ve

kurutulmasz) ile Uretilen bir fermente ¢ig et truntddr (Gokalp 1995).

Gida maddeleri tlzlugu Turk sucugunu, “sucuklar Saglik Bakanhginca faaliyetine
musaade edilmis bulunan fenni mezbahalarda kesilen sihhatli kasaplik hayvan etlerinin et veya
yagdan baska diger butun unsurlarindan ayrildiktan sonra kiyilip, icine mahalli adetlere uygun
olarak konulmas: mutat olan tuz, biber, bahar, kimyon, sarimsak gibi zararsiz maddelerin
ilavesiyle elde edilen, Kitlenin temizlenmis ve kurutulmus barsaklara veya bu maksatla
kullanilmasina musaade edilen benzeri diger munasip maddeler i¢ine doldurulup kurutulmasiyla
elde edilen et mustahzarlaridir seklinde tarif etmektedir. Sucuklarda safi et miktar: %60’dan asagi
ve yag miktar1 %40’dan fazla olmayacak, rutubet miktar1 %40’1 gecmeyecektir. Icine bu
nispetten fazla yag konulmus olan sucuklar (cok yagli sucuklar) etiketi altinda satilabilirler”
seklinde tanimlamistir (Anonim 1952).

Turk tipi fermente sucuk tretimi, geleneksel yontemlere gore dogal kosullarda genellikle
hava sicakligi, hava akimi ve rutubetin en uygun oldugu sonbahar aylarinda yapilir ve Uretilen
sucuklar 15-20 giin sonra olgunlasarak tiiketime hazir hale getirilir. Ancak, dogal kosullarda ayni
kalite ve standartta sucuk 0retimi mumkin olmamaktadir. Ayrica ginimizde artan dinya
nifusu, teknolojik gelismeler ve talep artisi gibi nedenlerden dolay: yilin her mevsiminde
standart ve ayni kalitede sucuk uretimi zorunlu hale gelmistir (Erdogrul ve Ergiin 2005, Alperden
ve Ozay 1993).



Gelisen nifusla birlikte artan talep dogrultusunda geleneksel sucuk uretimi yetersiz
kalmis, bununla birlikte teknolojik yeniliklerden de yararlanilarak standart fermente sucuk

uretimine gecis yasanmistir.

Fermente sucuklar ¢ig ve gekilmis et ile yagin; tuz, baharat ve az miktarda da katki
maddeleriyle karigtirilip bagirsaklara doldurulmasi, belli sicakhk, hava akimi ve rutubet
derecesinde olgunlastirilarak kurutulmasiyla elde edilen bir et Griinidir. Ulkemizde dretilen
fermente sucuklar 1s1 islemi gormemis ve 1s1 islemi gormis fermente sucuklar (pastorize
sucuklar) olmak (zere iki kistm altinda incelenir. Son zamanlarda, gerek dretim slresini
kisaltarak daha ekonomik retim yapmak gerekse bakteriyolojik agidan daha saglikli riin elde
etmek icin sucuklara merkezi sicakligi1 46-63 °C olacak sekilde sil islem uygulanmaktadir. Bu tir

sucuklara ‘pastorize sucuk' deyimi kullanilmaktadir (Yildirim 1996).

TS 1070 Turk Sucugu Standardina gore kaliteli bir sucukta en fazla %40 su, en fazla %5
tuz bulunmali, pH degeri 5,4-5,8 olmaldir. 1. siif sucuklarda yag orani en gok %50, protein
orani en az %20 olmalidir. Tum siniflarda kokusma testi negatif olmali, i¢ organ bag doku ve tek
tirnakli hayvan eti bulunmamalidir. 2. simf sucuklarda kesit yizeyi mozaik goruntsli olmals,
hava boslugu bulunmamali, makroskobik kiflenme ve yapiskanlasma olmamahdir. 3. smif
sucuklar karisik goruntsli olabilirken, makroskobik kiiflenme olmamali, yapiskanlasma hafif

diizeyde olmalidir denilmektedir (Anonim 2004).

Gida Maddeleri Tuzugi’nde (GMT) ise sucuklarda safi et miktar1 %60°dan asag: ve yag
miktar1 %40°dan fazla olmamali, rutubet miktar1 %40°1 gegmemelidir denmekte (Anonim 2002)
ve igine %40’dan fazla yag konulmus sucuklarin “cok vyagli sucuk” etiketi altinda
satilabilecekleri belirtilmektedir (Ercoskun 1987).

Tirk standartlar: enstittisi TS 1070 fermente sucuk standardina gore; incelenen her bes
ornekte aerobik mezofilik mikroorganizma sayisiin érneklerin iigiinde 10° kob/g', ikisinde 10°
kob/g'; S. aureus icin Uic drnekte 10 kob/g iki 6rnekte 10% kob/g';; maya ve kiif sayisi igin
drneklerin timiinde 10% kob/g't ve koliform grubu bakterilerin 10 kob/g'1 gegmemesi gerektigi

ongorilmektedir (Anonim 2002).



Turk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi'nde ise; maya ve kif sayismin incelenen bes
ornekten tclinde 10 kob/g', ikisinde 102 kob/g'1; S.aureus'un her bes 6rnekten birinde 5x10°
kob/g, dordiinde 5 x 10% kob/g'yi gegmemesi gerektigi belirtilmektedir (Anonim 2000).

Fermente gidalar deneyimlerle uzun bir sure sonunda mikroorganizma etkisi bilinmez
iken geligmistir. Fermantasyonun ilk gorinmesi ve gelisimi kurutulmus etlerin Uretimi ile
olmustur. ilk fermantasyonu bundan 2000 yil 6nce Cinliler gergeklestirmistir. Bu ilk trtnler
kalitesiz olmalarina ragmen driin gelisim agisindan énemlidir. Muhtemelen 13.yy iginde fermente

urtinlerde tuz ve nitrat kullanilmaya baslanmistir (Danacioglu 2009).

Avrupa’da ilk imal edilen fermente et trtinleri ( fermented sausages) Akdeniz kiyilarinda
gelistirilmigtir. Daha sonra kuzey ve bati Avrupa’ya ve Avrupa’dan ise gdc¢cmenler yoluyla
Amerika kitasina yayildi. Avrupa’da fermente et Urinleri dretimi biylk 6lctde, kiguk isletmeler
tarafindan geleneksel calisma yontemleriyle yapilmakta iken ABD’de 20.yy da ilk yiksek
seviyede otomasyon disunulerek, buyik capta Uretim yapan Chigago et sanayiinde

gelistirilmigtir (Danacioglu 2009).

Sucuk kilifi, sucuk hamuru doldurulmasina, sekil verilmesine, sucugun korunmasi,
olgunlagmasi ve kurutulmasina uygun yapida ve c¢apta tabii veya suni kiliflardir. Suni sucuk kilify,

sentetik veya organik menseli malzemeden yapilmis kiliftir (Anonim 1991).

Arastirmamiza konu olan Tokat Bez Sucugu ise; Tokat ilinde Uretilen, muhteviyatinda
yalnizca dana eti ve baharat bulunan, gerek bez ambalaji gerekse geleneksek kurutma yontemiyle
diger sucuklardan ayrilan et Gruntddr. Mermersahi denilen 6zel boyasiz bez ambalajinda ve
uygun sogukluktaki saklama kosullarinda aylarca nefasetini muhafaza etmektedir (Anonim
2009b).

Bez sucugun bdlge halki beslenmesinde 6nemli bir yer tuttugu ve sucugun gelisen
pazarlama aglariyla tum Turkiye piyasasina yayilma ihtimali g6z 6nunde bulunduruldugunda
sucuk hakkinda yapilan arastirma sayist oldukga azdir. Bu ¢alhismamizda Tokat ilinden temin
ettigimiz farkli isletmelerde Uretilen Bez Sucugun genel kalite 6zellikleri incelenerek, fiziksel,

kimyasal mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlenmesi ve kalite kriterlerini ortaya koyarak ilgili



standartlara uyup uymadig1 kontrol edilmesi amaclanmistir. Calisma sonuglarina gére gunluk
oglnlerde tlketilen sucugun insan sagligina olumlu ve olumsuz etkileri agiga ¢ikartilarak, bundan

sonra Uretimlerde dikkat edilmesi gereken hususlar hakkinda fikir sahibi olmak amaglanmaistur.



2. KAYNAK OZETLERI

Tokat bez sucugunun mikrobiyolojik 0Ozelliklerinin incelenmesi amaciyla yaptiklar:
calismada arastirilan sucuk drneklerinde aerobik mezofilik mikroorganizma says1 3.35 x10°-
4,23x10° kob/g, laktik asit bakterisi sayis1 5.55x10°-2.45x10° kob/g, B. Cereus sayis1 3x10°-
5.1x10° kob/g, C. Perfingenes sayis1 3x10%-2.86x10° kob/g, maya-kiif sayis1 3x10°-6.9x10°
kob/g, a, degeri 0.774-0.978, pH degeri 4.69-6.94 arasi tespit edilmistir. Ayrica tum

numunelerde E. coli’ye rastlanmistir (Kaval ve ark. 2010).

Turhan ve ark.(2010) Bez sucuklarin baz: fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini belirlemek
amaciyla yaptiklar: galismada bez sucuklarin kuru madde oranlar1 %53.63-82.05, protein oranlari
%13.17-30.66, yag oranlar1 %17.0-45.0, kil oranlart %3.5-4.74, tuz oranlar1 2.58-3.79, pH
degerleri 5.16-5.68, L* degeri 31.69-40.47, a* degeri 5.46-16.58, b* degeri 9.32-16.76 araiginda

belirlenmistir.

Tokat ilinde 2010 yilinda Uretilen Bez Sucugun baz: fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yaptiklari arastirmada sucugun kuru madde oranini % 50.04-66.8, protein
oranmnt %15.64-27.38, yag oranmi %27.05-33.72, kil oranmn1 % 3.28-6.81, tuz oranin1 %1.71-
4.88, pH degeri 5.66-5.08, toplam asitligi %2.25-1.02 a, 0.843-0.958 arasinda bulmuslardir
(Ensoy ve ark. 2010)

Ensoy ve ark(2010b) farkl: et:yag oranlari ile tretilen Tokat Bez Sucugunun bazi Fiziksel
ve Kimyasal 6zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar: aragtirmada numunelerin pH degerleri
4.7-5.2, toplam asitligi %1.8-2.5, a, degeri 0.9-0.93, nem oranlar1 %35-40, yag oranlar1 %20-40,

protein oranlar1 %3-4.5, kil oranlar1 %2-3 olarak belirlenmistir.

Demirci ve ark.(2004) yilinda Istanbul piyasasinda (retilen bazi fermente sucuklarin
kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklar: ¢calismada numunelerin pH degeri 5,02-5,87 ,
% nem miktar: 25.90-38.60 ; % yag 32.50-43.40 , % ham protein 18,90-26,85 ; %kiil 4,10-5,10 ;

%tuz 3.10-4.44 arasinda degismektedir. Mikrobiyolojik olarak ise drneklerin toplam mezofilik
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aerobik bakteri sayis1 1x10 -5.7x10 kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 1.8x10 -6.9x10 kob/g

arasinda degisirken, hicbir drnekte E. coli tespit edilememistir. Maya ve kif sayisi 2 gesitte <10

5
kob/g olarak tespit edilirken, diger gesitlerin maya ve kuf sayisi ortalama 5 x10 kob/g olarak

tespit edilmistir.

Yilmaz ve Velioglu (2007) Tekirdag’da Uretilen bazi sucuklarin kimyasal 6zelliklerini
belirlemek amaciyla yaptiklari calismada Orneklerin nem oranlarmin %35.58-47.97, yag
oranlarinin21.77-42.38, protein oranlarinin %16.6-27.79 ve kil oranlarinin %2.56-4.51 arasinda

degistiklerini bildirmislerdir.

Yilmaz ve Gecgel (2009) et udrunlerinde toplam trans yag miktart ve yag asitleri
kompozisyonunu tayin etmek amaciyla yaptiklari arastirmada sucuk orneklerinin % yag

oranlarmin 11.60-42.50 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Ertas (2006) farkl sicakhik uygulanarak Uretilen sucuklar ve geleneksel sucuklari genel
kalite ozelliklerini belirlemek Uzere yaptigi1 calismada birinci Gretim sonucu fermantasyon
stiresine bagl olarak 1s1l islem uygulanmayan sucuklarda rutubet miktar: %39.63 — 57.58, protein
miktart %13.26 — 18.77, yag miktar1 %25.66 — 36.73, kil miktar1 %3.60 — 5.11, tuz miktar
%2.56 — 3.66, kahinti nitrit miktar: 27.75 — 10 ppm, pH degeri 4.87 — 6.06, SYA degeri (oleik asit
olarak) %1.68 — 2.65, TBA degeri 0.253 — 0.362 mg ma/kg, L* degeri 48.59 — 49.61, a* degeri
14.53 — 15.80, b* degeri 10.77 — 12.34, TMAB sayis1 6.52 — 8.34 log kob/g, LAB sayis1 6.60 —
7.94 log kob/g ve stafilokok-mikrokok sayis1 5.68 — 7.90 log kob/g olarak saptanirken 1sil ilsem
sonrasi rutubet miktar: % 39.32 — 51.30, protein miktar1 %15.19 — 18.79, yag miktar: % 29.84 —
36.74, kil miktar1 % 4.16 — 5.17, tuz miktar: %2.96 — 3.73, pH degeri 5.25 — 6.18, SYA degeri
1.53 - 1.88,, L* degeri 51.89 — 54.36, a* degeri 13.49 — 14.38, b* degeri 11.30 — 13.03, TMAB
sayis1 2.07 — 3.20 log kob/g, LAB sayis1 2.26 — 3.93 log kob/g ve stafilokok-mikrokok sayisi <1 —
2.71 log kob/g olarak saptanmistir. Geleneksel sucukta rutubet miktar: %32.48, protein miktari
%20.94, yag miktar1 %40.98, kul miktar1 %5.67, tuz miktar1 %4.08 pH degeri 5,01, SYA degeri
%2.82, TBA degeri 0.709 mg ma/kg, L* degeri 45.9, a* degeri 15.35, b* degeri 11.97, TMAB
sayis1 5.28 log kob/g, LAB sayis1 5.61 log kob/g, ve stafilokok-mikrokok sayisi 5.1 log kob/g

olarak saptanmistir. ikinci Gretim sonucu 1s1l islem oncesi sucuklarda rutubet miktar: %50.09,



protein miktar1 %14.64, yag miktar1 %28.46, kul miktar1 %3.43, tuz miktar1 %2.72, pH degeri
4.99, L* degeri 43.42, a* degeri 13.23, b* degeri 10.75, SYA degeri %4.35, TBA degeri 0.340
mg ma /kg, TMAB sayisi 8,23 log kob/g, mikrokok-stafilokok sayis1 7.15 log kob/g ve LAB
sayis1 8.46 log kob/g olarak saptanmistir. 60°C’de 1s1l islem goren sucuklarda rutubet miktar:
%48,95, protein miktari%14,96, yag miktar: %29.09, kil miktar1 %3.50, tuz miktar1 %2.78, pH
degeri 5.12, L* degeri 44.11, a* degeri 12.66, b* degeri 10.53, SYA degeri %3.63, TBA degeri
0.620 mg ma /kg, TMAB sayis1 4.61 log kob/g, mikrokok stafilokok sayis1 4.93 log kob/g ve
LAB sayis1t 4.98 log kob/g olarak saptanmistir. 65°C’de 1s1l islem goren sucuklarda rutubet
miktart %48.83, protein miktar1 %15.01, yag miktar1 %29.19, kil miktar1 %3.52, tuz miktar
%2.79, pH degeri 5.15, L* degeri 43.85, a* degeri 12.63, b* degeri 10.59, SYA degeri %3.44,
TBA degeri 0.63 mg ma /kg, TMAB sayist 3.89 log kob/g, mikrokok-stafilokok sayis1 3,60 log
kob/g ve LAB sayist 2.48 log kob/g olarak saptanmistir. 70°C’de 1s1l islem goren sucuklarda
rutubet miktar: %48.61, protein miktar: %15.08, yag miktar1 %29.48, kil miktar1 %3.54, tuz
miktar1 %2.81, pH degeri 5.24, L* degeri 43.89, a* degeri 12.46, b* degeri 10.64, SYA degeri
%3.26, TBA degeri 0.65 mg ma/kg, TMAB sayisi 3.44 log kob/g, mikrokok-stafilokok sayisi
2.17 log kob/g ve LAB sayis1 2.36 log kob/g olarak saptanmistir. Geleneksel sucuklarda ise
rutubet miktar: %36.01, protein miktar1 %18.72, yag miktar1 %36.41, kil miktar1 %4.39, tuz
miktar1 %3.48, pH degeri 5.00, L* degeri 42.28, a* degeri 12.27, b* degeri 9.60, SYA degeri
%6.66, TBA degeri 0.40 mg ma /kg, TMAB sayis1 7.37 log kob/g, mikrokok-stafilokok sayisi
4.84 log kob/g ve LAB sayis1 7.36 log kob/g olarak saptanmustir.

Gokalp ve ark. (1999) Afyon ilinde yuksek kapasiteli et isletmelerinde Uretilen sucuklarin
bazi kalite Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢alismada analiz edilen sucuk
numunelerinin pH degerleri 4.76-6.90, su oranlar1 % 42.26-53.68 (ort. %47.58), yag oranlari
%23.33-32.00 (ort. %28.09), protein oranlar1 %15.24-20.13 (ort. %17.16), toplam proteindeki
kollagen bag doku proteini miktar: %16.64—29,00 (ort. %22.41), nitrit oranlar1 41.80-631.03 ppm
(ort. 263.842 ppm), tuz oram %2,14-2.80 (ort. %2.50) arasinda tespit edilmistir. Calismada 4

ornekte de kokusma tespit edilmistir.

Ergin ve Erdogrul (2005) Kahramanmaras piyasasinda tuketilen sucuklarin kalite
Ozelliklerini saptamak amaciyla yaptigi calismada fiziksel, kimyasal analizler sonucunda

6rneklerin nem oranlar1 % 10.3-30.71 arasinda, tuz oranlar1 % 2.30-5.23 olarak tespit edilmistir.



Sucuk 6rneklerinin pH degerleri 4.76-5.75 arasinda olup, protein oranlar1 % 20,6-25.12 arasinda
iken kil oranlari, % 3.4-12.3 arasinda ve yag oranlar1 % 30.30-49.80 olarak bulunmustur.
Cahsmada kalitatif olarak yapilan nitrit tayininde tim deney 6rneklerinde nitritin varlig: tespit
edilmistir ancak nitrat varlhigi tespit edilememistir. Ayrica incelenen sucuk o6rneklerinin hic
birinde kokusma tespit edilememistir. Orneklerin duyusal analiz sonuclarina gore % 15’i 1. smnif,
% 30°u 2. smif, % 35’i 3. siif iken geri kalan % 20 oranindaki sucuk &rnekleri higbir
smiflanmaya tabi tutulamamistir. Bu calismada Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri sayisi
ortalama 3.2x10" kob/g, Kiif ve Maya sayis1 ortalama 7.0x10° kob/g, Toplam koliform sayisi
ortalama 244 EMS/ml, Proteolitik bakteri sayis1 ortalama 1.5x10” kob/g olarak bulunmustur.
Ayrica 60 sucuk Orneginden 9 tanesinde E.coli, 4 tanesinde koagulaz negatif S.aureus, 1
tanesinde Salmonella sp., 10 tanesinde endosporlu bakteriye, 1 tanesinde V. parahaemolyticus ve

1 tanesinde V. cholerae’ya rastlanmustir.

italya’da yiritilen bir arastwrmada t¢ farkh mevsimde (kis, ilkbahar ve yaz) dogal
yontem ile fermente et Urunlerinde pH degeri 5.6-5.7, aw degeri ise 0.91-0.92 arasinda
saptanmistir. Hammaddenin ve Urunlerin gida kaynakli patojenleri (Listeria monocytogenes,
Salmonella spp. ve Staphylococcus aureus) icermedigi ancak son uriinde yuksek sayida fekal
enterokok bulundugu belirlenmistir. Fermente sosislerden izole edilen 150 laktik asit bakteri
susunun 54’0 L. curvatus, 64’0 ise L. sakei olarak identifiye edilmistir (Comi ve ark. 2005).

Saricoban ve ark. (2005), dana etine tavuk eti eklenmesinin Turk sucugunun Kkalite
Ozelliklerine etkisini arastirma igin yaptig: arastirmada %100 dana etiyle Uretilen sucuklarin nem
oranit % 35.80, protein oram % 23.5 yag oran1 %36 olarak tespit edilmis, yar1 yariya tavuk eti
ilavesiyle Gretilen sucuklarin ise nem oran: %35.80, protein oran1 %28.50 ve yag oranm %32
olarak saptanmistir. Agirlik azalmas: en az olan %100 dana etiyle yapilan sucuk, %50 oraninda
tavuk eti kullanilan orneklerde en fazla agirlik kaybi yasandigi, en iyi renk ve kokunun vyari
yariya karisimda elde edildigi, en iyi dokunun %100 dana etinden dretilen sucukta bulundugu ve
en lezzetli karisimin %90 dana ve %10 tavuk eti kullanilan karigimdan elde edildigi sonuglarina

varilmistir.



Aksu (2002) wsirgan otunun sucuk kalitesi (zerine etkilerini saptamak amacli yaptig
caligmada arastirma stresince tespit edilen verilerden isirgan seviyesi (% 0, % 1, % 3 ve % 5) ve
olgunlagma suresinin (0., 3., 7., 10. ve 14. giin) sucugun nem, pH, nitrit, L* ve +a* degerleri
Uzerine ¢ok 6nemli etkilerinin oldugu (p < 0,01) saptanmustir. b* degeri ise 1sirgan seviyesinden
onemli (p < 0,05), olgunlasma stiresinden ¢ok 6nemli (p < 0,01) derecede etkilenmistir. Kontrol
ve farkli 1sirgan igerikli sucuklarda yapilan duyusal degerlendirme testlerinde de (¢ig ve pismis)
1sirgan otunun sucugun duyusal 6zelliklerini ¢ok 6nemli (p < 0,01) dizeyde etkiledigi tespit

edilmistir.

Elmal: ve ark (2005) Kars’ta satisa sunulan emdulsifiye tipi et trtnlerinin mikrobiyolojik
kriterleri Uzerine yaptigi calismada Aerob mezofil genel camli, koliform, enterobakteri,
enterekok, Pseudomonas ssp., stafilakok ve mikrokok, C. perfingenes, maya ve kuf duzeyleri
saptanmustir.  Frankfurter tipi sosislerde Aerob mezofil genel canli, koliform, enterobakteri,
enterekok, Pseudomonas spp., stafilakok ve mikrokok, maya ve kiif sayis1 <2.0*10% kob/g olarak
saptanmistir. Salam ve vakum paketlenmis Frankfureter tipi sosislerin hicbirinde Salmonella ssp.
Saptanmamis, C. perfingenes 3 salam 6rneginde smir seviyesi olan 10° kob/g diizeyinde
saptanirken, 4 salam &rneginde 10° kob/g diizeyinde saptanmustir. Vakum paketlenmis
Frankfurter sosislerde ise C. Perfingenes 2 ornekte siur seviye olan 10 saptanirken, 3 6rnekte
10° kob/g diizeyinde saptanmustir. Paketlenmemis Frankfurter sosislerde ise ortalama olarak
Aerob mezofil genel canli ve Pseudomonas spp. sirastyla 1.3x10* ve 6.0x10* kob/g olarak
saptandi. Enterekok, enterobakteriler, koliform, stafilokok ve mikrokok, maya ve kif duzeyleri
ortalama degerleri sirasiyla, 1.1x10°, 2.8x 10, 2.4x103, 2.6x10° ve 1.9x10° kob/g olarak saptand:.
Paketlenmemis 18 Frankfurter tipi sosis’ten E. coli saptandi. 21 6rnegin 13'Unden koagulaz +)
stafilokok izole edildi, bunlarin 11'i S. aureus olarak identifiye edildi. C. perfringens diizeyinin
cogunlukla <2.0x10 kob/g olmak (lzere < 2.0x102 ile 1.0x104 kob/g arasinda degistigi
saptanmitir. Paketlenmemis 35 Frankfureter tipi sosisten 6'sindan Salmonella spp. izole ve

identifiye edilmistir.

Kayaard: ve Gok (2003) Zeytinyaginin Turk sucugu kalite faktorlerine etkileri Uzerine
yaptigi ¢alismada, zeytin yag: katilmayan sucuklarin fermantasyon sonunda yag oram %23.91,
nem oram %35.17, pH 5.67, L degeri 45.2, a degeri 8.21, b degeri 7.85 bulunmustur. %20

oraninda zeytin yag: ilavesiyle dretilen sucuklarda yag orant % 36.08, nem oram %26.74, pH
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5.80, L degeri 44.8, a degeri 9.01, b degeri 7.86, %40 oraninda zeytinyag ilave edilen 6rneklerde
yag orant %27.55, nem oran1 %38.18, pH 5.61, L degeri 43.8, a degeri 8.20, b degeri 8.35 ve son
olarak %60 oraninda zeytinyag: ilave edilen drneklerde ise yag orani %25.65, nem oran1 %36.68,
pH 5.57, L degeri 45.1, a degeri 7.87, b degeri 8.86 bulunmustur. Arastirma sonucunda zeytin

yaginin Tlrk sucugu kimyasal kalite 6zellikleri Uzerinde olumsuz etkisi olmadig1 saptanmustir.

Erkmen ve Bozkurt. (2004) Tirk sucugunun genel kalite Ozelliklerini belirlemek icin
yaptig1 calismalar neticesinde fabrikasyon dretim yapan firmalardan alinan 6rneklerin toplam
canli mikrorganizma ytikleri 5.67-7.43 log cfu/g, laktik asit bakteri sayilar1 4.70-6.43 log cfu/g,
maya kif sayilari 3.15-5.53 log cfu/g, TBA sayilar1 0.51-1.88 mg ma/kg, pH’lar1 4.53-5.68,
kahint: nitrit miktarlar1 3-18.60 mg/kg ve nitrosomiyoglobin donustiim oranlar1 % 28.56-84.78
arasinda degisti sonuclarina varmigtir. Kasaplardan temin edilen numunelerde yapilan
calismalarda ise canli organizma yuki 5.83-7.78 log cfu/g, laktik asit bakteri sayis1 4.12-5.74 log
cfu/g, maya kuf sayilar1 3.70-5.80 log cfu/g, TBA sayilar1 0.65-3.31 ma mg/kg, kalinti nitrit
miktart 2.05-22.62 mg/kg ve nitrosomiyoglobin donisim oranlart % 25.23-87.44 olarak
bulunmustur. Yapilan arastirma neticesinde maya-kif sayilarmin izin verilen dizeylerin disinda
oldugu, fabrikasyon Urlnlerin kasap sucuklarina nazaran tiketilmesinin daha az riskli oldugu

sonucuna varilmastir.

Sancak ve ark. (1996) yaptiklari arastirmada, Van’da tuketime sunulan fermente
sucuklarda halk saghigi yoninden 6nemli olan bakterilerin bulunma dizeylerini saptamak,
fiziksel, kimyasal ve organoleptik kalite niteliklerini tespit etmek ve elde edilen sonuglarin ilgili
standartlar ile Gida Maddeleri Tuzlglne uygunlugunu belirlemek amaciyla yapilmstir.
Aragtirmada, Van piyasasindan toplanan 50 adet fermente sucuk numunesi mikrobiyolojik,
fiziksel, kimyasal ve duyusal yonlerden incelenmistir. Fermente sucuklarin mikrobiyolojik
analizleri sonucunda ortalama genel koloni, koliform, E.coli, fekal streptokok, stafilakok,
koagulaz pozitif stafilakok, C. perfingenes ve maya-kiif sayilar1 sirasiyla; 3.3*10%g, 5.2*10%g,
4.6*10%gr, 5.1*10%g, 6.7%10%g, 1.9*10%g, 1.7*10%g ve 7.3*10%gr olarak saptanmustir.
Numunelerin higbirinde Salmonella grubu mikroorganizma tespit edilmemistir. Kimyasal ve
fiziksel analizlere sonucunda numunelerin ortalama rutubet, yag, tuz, kil ve protein miktarlar:
sirasiyla %38.57, %36.13, %4.12, %3.99, %16.43; ve pH degeri 5.50; su aktivitesi (Aw) degeri

0.91 olarak bulunmustur. Numunelerin duyusal analizleri sonucunda %16’smin 1. smnif, %24unin
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2. siif oldugu belirlenmistir. %6°nin ise mevcut smiflandirmaya girmedigi gortlmustir. Van
piyasasinda tuketime sunulan fermente sucuklarin mikrobiyolojik acidan E.coli g6z 6nune
alindiginda %36’sin1n, kimyasal a¢idan rutubet, protein, tuz ve pH degerine gore sirasiyla %34,
%60, %14 ve %74’0nun standart Gida Maddeleri Tuzugi’ne uygun olmadigi belirlenmistir.
Genel olarak Van piyasasinda satisa sunuluna sucuklarin oldukg¢a dustik kalitede oldugu kanisina

varilmistir.

Dinger (1985) fermente sucuklar yapilarinda yiiksek miktarda protein ve yaga ilaveten
tuz, seker ve baharat gibi katki maddelerini de igerirler. Ayrica uzun bir stre olgunlastirilirlar.
Olgunlasma sirasinda rutubet oranmin azalmasina bagl olarak daha iyi bir yapiya sahip olurlar.
Iste tim bu nedenlerden otirt, fermente sucuklar oldukca yiiksek besleyici degere, belirgin hos
bir lezzete ve iyi bir tekstiire sahiptirler. Fermente sucuklarda istenilen lezzet, aroma, renk ve
teksturin olusturulabilmesi, sucuk yapiminda kullanilacak ham maddenin kalitesine, katki
maddelerinin, 6zellikle baharatin gesit ve niteliklerine, pH degerinin azalmasina, ve olgunlasma
sirasinda sucuklarin protein, yag ve karbonhidratlarinda olusan biyokimyasal reaksiyonlara
baglhidir. Bu reaksiyonlar sucuk ham maddelerinde dogal olarak bulunanlar ile sucuk mikro
florasmin olusturdugu enzimler tarafindan olusturulur. Ulkemizde sucuklar kontrollii kosullarda
fermente edilip kurutulmamaktadirlar. Bu nedenle, sucuklarda asir1 derecede ransidite ve
mikrobiyel Greme sikga olugmaktadir. Bu durum, zaman zaman hem halk saghgmi tehdit
etmekte, hem de biyik ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Eger, sucuklar kaliteli ham madde,
steril baharat ve starter kultiir katilarak yapilirlar ve kontrolli kosullarda olgunlastirilirlarsa sorun

kolaylikla ¢oziimlenebilecegi bildirilmistir.

Kok ve ark (2006) deve etinden yapilan sucugun mikrobiyolojik ve kimyasal kalite
kritelerini inceleyen bir takim analizler sonucunda su sonuglara ulasmiglardir. Aydin ilinde deve
etinden Uretilen 100 fermente sucugun pH degerleri ortalama 6.00 + 0.25, nem icerigi %37.69
+4.32, su aktivitesi (aw) 0.852 * 0.02, yag oram %33,6 + 4,35, kil oran1 % 3.99 + 0.47 ve tuz
oramt % 3,28 + 0.41 bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler neticesinde toplam canh
mikroorganizma sayisi 4.85 * 0.47 log cfu/g, stafilokok ve mikrokok sayisi 4.78 + 0.40 log cfu/g,
maya ve kif sayis1 2.88 + 1.06 log cfu/g, laktik streptokok sayis1 4.07 + 0.46 log, laktobasil 2.82

+ 0.98 log cfu/g ve koliform mikroorganizma sayisi <1.0 log cfu/g olarak bulunmustur. Calisma
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neticesinde Uretimde standardizasyonun saglanamadigi, mikrobiyolojik yetersizliklerin hijyenik

uretimle giderilebilinecegi sonucuna varilmastur.

Soyer ve ark. (2007) depolama siiresi ve yag oraninin geleneksel Tirk sucugunun renk
stabilitesi ve lipid icerigine etkisini 6grenmek amaciyla yaptiklari ¢calismada ilk yag oranin ve
depolama siresinin oksidasyon ile birlikte renk stabilitesini etkiledigi ve acilasma
reaksiyonlarmin ortaya ¢iktigi sonucglarina varmiglardir. Vakum ambalaj uygulanan driinlerde bu

degisim daha az oldugu bildirilmistir.

Soyer (2005) farkl yag seviyeleri ve olgunlasma sicakliklarinin geleneksel Turk sucugun
duyusal ve kimyasal kalitelerine etkisini tespit etmek amaciyla yaptig ¢calismada ug¢ farkli oranda
yag ( %10, %20 ve %30) iki farkli olgunlagma sicakhgi (22°C ve 24 °C) ile uretilen sucuklardan
yuksek yag orani ve yuksek olgunlasma sicakligi uygulanan 6rneklerde genel olarak yiksek TBA
sayisi ve ylksek serbest yag asidi olusumu izlenmistir. Bunun nedeni yuksek lipolotik ve
oksidatif aktivitedir. Bu arastirma neticesinde yuksek yag oram ve olgunlasma sicakliginin
sucuklarin duyusal kalitesini ve kabul edilebilirligini olumsuz yonde etkiledigi kanisina

varilmistir.

Bozkurt ve ark. (2001) starter kaltir ve katki maddeleri ilavesinin Tirk sucugu kalitesine
etkileri adh arastirmasinda analiz edilen numunelerin aerobik canli mikroorganizmalarinda ilk 10
glinde artis, depolama sirasinda ise azalma tespit edilmistir. Potasyum sorbat, nitrit ve nitrat
ilavesi sonucu pH ilk etapta ortalama 5.98 seviyesinden 4.53’e dusmis daha sonra 5.20
seviyelerine ¢ikip sabitlendigi gozlemlenmistir. Katkisiz sucuklara gore daha yuksek TBA sayis1

ve daha duslk biyojen amin olusumu gozlemlenmistir.

Karabacak ve Bozkurt (2007) Iswrgan otu ve roselle’nin sucuk kalitesine etkilerini
aragtirmig. Olgunlagsmanin ilk iki gununde ortalama pH’nin 5.78’den 4.49’a dustugu
bildirilmistir. TBA sayisinda 0.52°dan 0.95 mg/kg a 6nemli derecede artis gozlemlenmistir.
Hunter L degerinde herhangi bir degisim gozlemlenmezken b degeri 12.58’den 10.53 dlizeyine
dusmustir. Genel duyusal kalite kriterlerinde ( renk, tat, kesme kolayligi) yikselme oldugu

belirtilmistir.
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Kok ve ark. (2007), Aydin ilindeki farkli marketlerden temin edilen toplam 100 fermente
sucuk Orneginden kultir yontemi ile Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp,
Listeria spp.’nin varlig: test edilmistir. Sucuk 6rneklerinde, Toplam Aerobic Mezofilik Bakteri
sayist ortalama 4.20+0.06 log kob/g, maya ve kuf sayisi ortalama 3.00+£0.06 log kob/g,
stafilokok-mikrokok sayisi ortalama 3.95+0.5 log kob/g ve koliform grubu bakteri sayis1 ortalama
1.62 + 0.54 log kob/g olarak bulunmustur. Ayrica 100 sucuk 6rneginin 16 tanesinde (% 16) E.
coli, 12 tanesinde (% 12) S. aureus, 5 tanesinde (% 5) Salmonella spp, 4 tanesinde (% 4) Listeria
monocytogenes, 7 tanesinde (% 7) Listeria innocua, 3 tanesinde (% 3) Listeria welshimerii izole
ve identifiye edilmistir. Bu ¢alismanin sonuglari; sucuk orneklerinin Tirk Gida Kodeksi Et
Uriinleri Tebligine uygun olmadigimm ve dolayisiyla mikrobiyolojik kalitesinin kotii oldugunu

gOstermistir.

Erdogrul (2002) Kahramanmaras ilindeki gesitli marketlerden temin edilen 50 sucuk, 16
sosis drneklerinin histolojik muayeneleri yapilmstir. Satin alinan érnekler labaratuvara getirilmis
ve histolojik preparatlar hazirlanmistir. Hazirlanan preparatlar normal 1sik mikroskobunda
incelenmis ve sucuk Orneklerinin % 24’uUnde (12 6rnekte), sosis drneklerinin % 31,2’sinde (5
ornekte) kikirdak ve kemik dokuya rastlanmistir. Ayrica incelenen sucuk drneklerinin %50 (25
ornekte), sosis Orneklerinin %31,2’sinde (5 Ornekte) adipoz doku belirlenmistir. Sucuklarin
%10’unda (5 ornekte), sosislerin %6,25’inde (1 6rnekte) bag dokuya ve sucuklarin %16’sinde (8
ornekte) sinir dokuya rastlanmistir. Ayrica 1 sucuk 6rneginde kil ve kil koki tespit edilmistir.
Cahsma, piyasada oldukga pahali satilan ve sevilerek tuketilen sucuk ve sosislerin histolojik

yonden arzu edilmeyen seviyede oldugunu gdstermistir.

Gonulalan ve ark. (2001) Fermente sucuk uretiminde degisik starter Kkaltlrler
kullamlmastir. Ornekler, olgunlastrma déneminin 0., 1., 2., 3., 4. ve 6. giinlerinde pH, rutubet,
mezofilik aerobik, koliform, stafilokok - mikrokok, laktobasil, maya - kif grubu
mikroorganizmalar ile duyusal kalite nitelikleri agisindan degerlendirilmistir. Fermantasyon
stresi sonunda Orneklerin pH degerlerinin 4.94 — 5.46, rutubet oranlarmin % 36.15-39.77
diizeyinde oldugu belirlenirken, 6rneklerin mikroorganizma iceriklerinin mezofilik aerobik
mikroorganizmalar igin 7.88 — 9.96 log10 kob/g, koliform grubu mikroorganizmalar igin 1.6 —
2.90 log10 kob/g, stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizmalar i¢in 3.98 — 7,49 log kob /g,
laktik asit bakterileri igin 5.75 — 8.94 log kob /g, maya - kif sayisi igin ise 3.31 — 3.96 log10
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kob/g arasinda oldugu saptanmistir. Ticari starter kiltir kombinasyonlarmin kullanildig:
fermente sucuklar fermantasyon stresi sonunda duyusal degerlendirmede 7.30 — 8.67 arasinda

degisen notlar alirken, kontrol grubu 5.57 almistur.

Bozkurt ve Erkmen (2007) Turk sucugunun Kkalite Kriterlerine bazi katkilarin etkilerini
arastirmak amaciyla yaptiklari calismada sirasiyla 15 ve 30. ginlerde yaptiklari analizlerde;
toplam canli sayis1 5.19-6.09 log kob/g, laktik asit bakteri sayis1 4.62-5.47 log kob/g, 30 giin

sonunda maya kuf sayisi1 5.09 kob/g bulunmustur.

Soyer ve ark. (2004) isleme kosullarmin Tlrk sucuguna etkilerini saptamak amaciyla
yaptiklar1 ¢aligmada Tirk sucugunun genel kalite 6zelliklerini (sirasiyla %10, %20, %30 yagh
karigimlarda) kuru madde orani; %65.47, 60.96, 55.21, yag oranlari; %13.54, %21.86, %32.57,
protein oranlar1 ise %18.52, %15.40, %10.55 seklinde bulunmustur.

Olgunlasma sirasinda sucugun doku ve renk 6zelliklerini tespit etmek amaciyla yapilan

calismada 14 gunluk fermantasyon sonunda L degeri 28.02, a degeri 7.00 ve b degeri 8.11
bulunmustur. pH 5.01, yag oran1 %33 olarak belirlenmistir (Bozkurt ve Bayram 2006).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Uretim Yeri iklim Ozellikleri

Tokat ili Orta Karadeniz boliiminiin i¢ kisimlarinda yer almaktadir. Bu nedenle ilimiz
hem Karadeniz iklim 6zellikleri, hem de i¢ Anadolu'daki step (kara) ikliminin etkisi altindadr.
Bu 0zelligi ile Tokat iklimi; Karadeniz iklimi ile i¢ Anadolu'daki step iklimi arasinda gecis

Ozelligi tasir (Anonim 2009c).

Ilde genel olarak yaz mevsimi algak alanlarda sicak-kurak, yiiksek yerlerde serin yer yer
yagisli, kis mevsiminde soguk ve Kar yagishidir. Tokat'in iklim 6zelliginde denize olan uzakligin
ve vyiksekligin etkisi 6nemlidir. Bu nedenle ilimizin ikliminde kuzeyden glneye dogru
(yukseltinin artmasi nedeniyle) 6nemli farkliliklar goralir. Guneye dogru kis mevsimi daha sert

bir karakter gosterir (Anonim 2009c).

En soguk ay ortalama 1,9 °C ile Ocak, en sicak ay ortalama 22,0 °C ile Agustos ayi
olmustur. Olciilen en sicak giin 30 Temmuz 2000 yilinda 45,0 °C, en soguk giin ise Ocak 1972
yilinda -23,4 °C'dir. Y1l iginde sicaklik 43 guinde 30 °C 'nin Ustline ¢ikar. 175 giin de ise sicaklik
20 °C'nin lzerine ¢ikar. Ortalama sicakligin O °C'nin altina dustigt (Donlu Gun) gin sayisi
59'dur. ilin yillik ortalama sicakhgi 12,4 °C'dir (Anonim, 2009d).
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3.2. Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan sucuk cesitleri, Tokat Bdlgesinde geleneksel yolla
uretilen bez sucuk cesitleri olup, Tokat’ta tiretim yapan 10 farkl kasaptan her bir 6rnek ortalama
350 gr olup 6zel bez kilifi igerisinde temin edilmistir. Temin edilen Urunler soguk zincir sartlar
altinda getirilmis ve analizler sona erinceye kadar Namik Kemal Universite Gida Mihendisligi

laboratuari buzdolabinda (+4° C) muhafaza edilmistir.

3.3 Yontem

Tokat Merkez Ilcesinde uretilen bazi bez sucuk cesitlerinin kalite 6zellikleri ve kimyasal
ozellikleri (pH, nem (%), yag (%), protein (%), kil (%), Hunter renk degerleri (L, a, b), toplam
canli mikroorganizma (kob/g), S.aureus (kob/g), E.coli, Laktik asit bakterileri (kob/g), maya-kif
sayist (kob/g), Salmonella) belirlenerek teknolojik kalitelerinin ortaya konusmasi amaciyla
yuritillen bu galisma Namik Kemal Universitesi, Gida Miihendisligi bolimii labaratuarinda

yapimistir.

Sucuklarin Gretimi Eylil- Ekim 2009 déneminde gerceklestirilmistir.

3.3.1. Nem Oran

Orneklere alinacak kurutma kaplar: 100° C’lik etiivde 2 saat kurutulmustur. Daha sonra
masa yardimiyla etlivden ¢ikarilan kaplar 1 saat desikator igerisinde sogutulmustur. Kaplar hassas
terazide 0.0001 g hassasiyetle tartilip kap numaralari not edilmistir. Hizl bir sekilde 5 g (0.0001)
kadar 6rnegi aluminyum kurutma kabinin igerisine tartilmig ve drnek kabin icerisine mimkiin
oldugunca yayilmstir. Daha sonra iginde 6rnek bulunan kaplar masa ile tutularak kurutma dolab1
(ettv) (100° C) igerisine yerlestirilmistir. Sabit agirlik elde edilinceye kadar (yaklasik 18 h)
kurutulmustur. Ornegi iceren kaplar masa ile etiivden cikarilip sogutmak (zere desikatore
ahnmistir. Yarim saat sogutulan drnekler kap ile birlikte 0.0001 g hassasiyetli tartida tartimastir
(Gokalp ve ark. 1999).
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M1-M2
OONEM= mmmmmmmmeeeean X 100
M1

M1= Ornegin ilk agirhg:
M2= Ornegin son agirhig:

3.3.2. Kil Oran

Orta buyiklukteki porselen kil kab1 iyice temizlenmis ve HCI ¢ozeltisinde (1:2.5) HCL :
H20) 5 dakika yavas yavas ¢eker baca altinda kaynatilmis ve igerisindeki sivi dékilmustir. Kul
kab1 ( kurisibil) distile su ile calkalanmistir. Temizlenen kaplar 525 °C’de 6-8 saat tutulmustur.
Kurutulan kaplar desikatorde yarim saat sogutulup tartilmistir. Desikator kapagmin patlamasini
onlemek icin kapak araliklarla acilip i¢indeki sicak hava tahliye edilmistir. Porselen kil kabina 5
g 6rnek hassas (0.0001) olarak tartilmistir. Daha sonra 6rnekler firmin kapag: a¢ilip, demir tabla
Uzerinde yavas yavas duman c¢ikis1 durana kadar yakilmistir. Dumanli yanma bittikten sonra
ornekler kil firmina (525 °C) yerlestirilmis ve yaklasik 18 saat yakilmistir. (Arta kalan kulin
rengi agik gri-beyaz olana dek) Yanmasi tamamlanan 6rnekler firindan ¢ikarilip sogumasi igin
desikatore yerlestirilmistir. Soguyan ornekler desikatoriin kapag: yavasca agilarak icerisindeki

kil ucurulmadan hassas terazide (0.0001 hassasiyet) tartim yapilmistir(Gokalp ve ark. 1999).

%Kil= ~~mamameeme x 100

M= Ornegin kitlesi
K= Klun ktlesi

3.3.3. Protein Oram

Et icerisindeki protein oranmi belirlemek icin Kjeldahl yontemini kullaniimistir. Bu

yontem ile , protein yapisinda olmayan N miktar: da belirlenmektedir. Bu nedenle, protein
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fraksiyonu bazen tri-kloro asetik asit ile presipite ettirilir, suzultr. Stvi kisimda protein tabiatinda

olmayan N miktar1 da belirlenir ve deney sonucunda ham protein degerinden ¢ikarilir.

IIk olarak bir parca filtre kagid1 hassas (0.0001 g) olarak tartilmistir. Uzerine 1 g civarinda
et 6rnegi koyulup tekrar tartilmistir. Filtre kdgidi hafifce katlayarak, kégit ile beraber 6rnegi 800
ml Kjeldahl balonuna aktardik. Balon icerisine 1 g (1/4 cay kasigi katalizor karisim
(K2S04:CusSO4 100:1) ilave edilmistir. Kaynama boncuklarini ilave ettikten sonra 25 ml
konsantre H2SO4 ilave edilmistir. Balon Kjeldahl (nitesinin yakam dnitesine yerlestirilip 6nce 30
dk dusuk ateste ve sonra ates yikseltilerek yaklasik 2 saat yakilmigtir. Yakma sirasinda balon
kendi ekseni etrafinda belirli sure araliklarla cevrilmis ve tim 6rnegin yanmas: saglanmastir.
Yakma icerigi berrak mavi-yesil (bakir sulfat rengi) olana kadar devam ettirilmistir. Bu asamada

Organik N, formulde gorildugu tzere amonyum tuzuna cevrilmistir.

Organik— N2— NHs + H2SO4 — NH4HSO4

Yakma isleminden sonra sogutulan balonlar (izerine 400 ml saf su yavas yavas ilave
edilmistir. 500 ml’lik erlenmayer flask icerisine indikator (A) ihtiva eden % 4’1k borik asitten
(H3BO4) 50 ml koyulmustur. Bu flask Kjeldahl tnitesinin distilasyon kisminin kondansatorinin
altina yerlestirilmistir.  Kondansatér cam tdpinin ucunun borik asit icerisine tamamen
daldirilmigtir. Kjeldahl balonuna yavas yavas, balonun i¢ kenarindan asag: akacak sekilde 75 ml
doymus NaOH ilave edilmistir. Balonu Kjeldahl unitesinin distilasyon kisminin Uzerine,
kondansatorin cam ucu gecmis lastik tipasini sikica yerlestirerek takilmistir. Cihaz 5 dk
calistirilip 200 ml civarinda distilat toplanmistir. Bu asamada asagidaki reaksiyonlar

gerceklesmistir.

NHzHSO4 + NaOH — NaHSO4 +H20+ NH3
NHs + H3BO4 — N"H4 + BO2 + H20
Daha sonra distilat toplanan erlenmayer flask alinip 0.1 N HCI ile celik renk oluncaya

kadar titre edilmistir.

NHs" + BO2" + HCL — NH4" + CL™ + HBO2
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Deneyde, icinde filtre kagidi dahil herseyi igeren, yalniz et 6rnegi igermeyen, bir de sahit
numune batdn islem basamaklarindan gecirilerek hazirlanmis ve titrasyon yapilmistir (Gokalp ve
ark. 1999).

(V1- V2) x 0.014 x HCI’in NxF
% N= x 100
my

%Protein = % N x 6.25

V1= Ornek icin harcanan HCL (ml)
V,= Sahit i¢in harcanan HCI (ml)
F=0.1 N HCI’in faktori

3.3.4. Yag Oram

Yag oranim belirlemek icin modifiye Babcock yontemi kullanilmistir. ilk olarak analizin
yapilacag: poley siseleri hassas olarak tartilip, igerisine 4.5 g 6rnek konulmustur. Daha sonra sise
igerisine 93-95 °C’lik sudan 10 ml koyulup, ince bir cam baget ile homojenize edilmistir. Sisenin
tipali agiz kismindan, bir birete doldurulmus konsantre H2SOs4’den 15 ml yavas yavas,
dikkatlice, arada karistirilarak ilave edilmistir. Baget asitle yikanarak siseden cikarilip, sisenin
tipas1 kapatimustir. Yumusak bir bezle sise tutulup saga-sola sallayarak, et taneiklerinin tamamen
parcalanmasi saglanmigtir. Boyun kismindan 93-95 °C’lik sudan yavas yavas boyun i¢ cidarindan
asagiya dogru sizdirarak ilave edip, yag fazinin tamamini boyunun 6lguli kisminda toplanmasi
saglanmistir. Sise yumusak bir zemine vurularak yag fazi yukarida toplanmistir. Boyun kisminda

okunan degerin 2 ile carpilmas: yag oranini verecektir (Gokalp ve ark. 1999).
3.3.5. pH

Ph’y1 Hanma pH 211 instruments Marka pH metre ile dlglilmustir. Homojen bir sekilde
10 g sucuk ornegini uygun bir erlen icerisinde tartilmistr. Uzerine 10 ml distile saf su ilave

edilip, homojenize edilmistir. Ornek 1 dk iyice ezildikten sonra uygun bir tamponla standardize

edilmis ph metrenin elektrotlarini 6rnek igerisine daldirip pH 0.01 hassasiyetle okunmustur. Ayni
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zamanda pH metredeki termometre probu vasitasiyla sicaklik degerleri de okunmustur (Gokalp
ve ark. 1999).

3.3.6. Hunter Renk Degerleri

Hunter renk degerleri Hunter-Lab tristimulus colorimeter (D25LT, Hunter Associates
Labaratory, Reston, Virginia) marka cihaz ile 6l¢ulmusttr. Petri kaplar: icerisine yayilan drnekler
cihaz haznesine vyerlestirilip 5’er kez Olgiim yapilmistir. Olgiimlerin ortalamas: cihaz
gostergesinden okunmustur (Gokalp ve ark. 1999).

3.3.7. Mikrobiyolojik Analizler icin Diliisyon Hazirlama

Gida homojenati hazirlamak igin, ilk 6nce 25 g 6rnek aseptik sartlarda uygun olarak
tartiimastar. Ornek Gzerine 225 ml steril dilisyon ¢ozeltisi (fizyolojik tuzlu su-% 0.85’lik NaCl,
%0.1’lik peptonlu su, Butterfield’s tamponlanmis fosfat ¢ozeltisi) aseptik kosullarda ilave edilip
karisim homojenize edilmistir. Béylece gida homojenat: ve dolaysiyla ilk diliisyon ( 10™)
hazirlanmistrr. Daha sonra 10™’lik diliisyondan steril bir pipetle 1 ml alinarak 9 ml diliisyon
cozeltisine aktarilmis ve tup karistiricida karistirilarak 10’ lik diliisyon hazirlanmstir. Bu sekilde
devam edilerek 107, 10,10 ve 10->Iik diliisyonlar hazirlanmustir (Gokalp ve ark. 1999).

Her bir seyreltme kademesinde farkli ve steril pipetler kullanilmastar.

3.3.8. Aerobik Mezofilik Bakteri Sayim Sayimi

Daha 6nceden hazirlanan dilisyon serilerinin (10™. 102, 1073, 10, 10°, 10°) her birinden
1’er ml paralelli olarak petri kutularina aktarilmastir. Petri kutularina sterilize edilmis ve 45 °C’ye
sogutulmus Plate Count Agar (PCA ) besiyerinden ilave ederek usulline uygun sekilde
karistirilmistir. Besiyeri Kkaristiktan sonra petri kutulari ters cevrilerek 35 °C’de 48 saat
inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda 30-300 koloni olusan petrilerde sayim yapilmistir
(GoOkalp ve ark. 1999).
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3.3.9. Staphylococcos aureus Sayimi

Daha 6nceden hazirlanan diliisyonlardan 10, 107 dilisyon oranh olanlardan 0.1’er ml
onceden hazirlanmig Baird Parker Agar besiyerini iceren petri kutularina aktararak yayma
yontemine gore ekim yapilmistir. Petri kutular: ters cevirerek 37 °© C’ de 48 saat inklibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda 30-300 arasi koloni iceren petrilerdeki etrafi berrak zonlu, ince
beyaz kenarli , parlak siyah koloniler ve beyaz kenar ve berrak zonu bulunmayan parlak siyah
koloniler sayilmistir. Dilusyon orant ve pipet hacimleri goz 6nune alinarak S. aureus sayisi

hesaplanmistir (Gokalp ve ark. 1999).

3.3.10 E. Coli Aranmasi

Onceden hazirlanmis 107 oranli diliisyondan 1 ml bos petri kabina dokiiliip, Uizerine yaklasik
45 °C sicakligina sogutulmus steril Tryptone Bile X-glucuronide Agar (TBXA) besiyerinden 10-
15 ml dokulmuistir. Dz bir zemin (zerinde petri kutulari 8 hareketi cizdirilerek karigim
saglanmistir. 40 °C’de 24 saat inkibasyonda bekletildikten sonra mavi- yesil renkli koloniler
sayilmistir. Dillisyon orani da g6z 6ntinde bulundurularak hesaplama yapilmistir (Gokalp ve ark.
1999).

3.3.11. Laktik Asit Bakterileri Sayim

Daha 6nceden hazirlanan diliisyonlardan 107 10, 10 10 ‘lik oranh diliisyonlardan
0.1’er ml icerisinde de Man-Rogosa-Sharpe —Agar (MRS-Agar) bulunan petri kaplarina
aktarilmistir. Yayma yontemine gore ekim yapilmistir. EKim yapilan petri kutular: ters cevrilerek
30 °C’de 3 giin anaerobik sartlarda inkiibasyona terk edilmistir. Inkiibasyon sonunda koloniler
sayilmis, diliisyon orani ve pipet hacmi g6z onlinde bulundurularak hesaplamam yapilmistir
(GoOkalp ve ark. 1999).
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3.3.12. Maya-Kif Sayimmi

Onceden hazirlanmis homojenantlardan 10-1, 10-2 ve 10-3 oranl: dilisyonlardan petri
kutularina  1’er ml dokilmustir. Petri  kutularmin  Gzerine Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol Agar (DRBC) besiyerinden ilave edilip karisim saglanmistir. Petri kutular
25 °C’de 5 giin inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon siiresi sonunda, olusan kolonileri sayip
dilisyon orani da g6z 6niinde bulundurularak, maya ve kif sayis1 hesaplanmistir (Gokalp ve ark.
1999).

3.3.13. Salmonella Aranmasi

25 g sucuk ornegi steril bir erlenmayer icerisine aktarilmis ve Uzerine 225 ml
tamponlanmis peptonlu su ilave ettikten sonra homojenize edilmistir. Daha sonra 37 ° C’de 18—
20 h inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda 6n zenginlestirme kiiltirtinden 1’er ml alarak iginde
10’ar ml Selentie Cystine Broth Besiyeri olan tiplere aktarimstir. 37 °C’de 48 saatlik
inklibasyon sonunda steril bir 6ze ile zenginlestirilme yapilmis kultirden 6rnek alarak Bismuth

Sulfite Agar besiyerine ¢izim usulii ekim yapilmastir.

BSA igeren petri kutular1 37 °C’de 48 saat inkilbasyona birakilmstir. inkiibasyon sonunda tipik
hicreler ( kahverengi, siyah) iceren petrilerden 6ze ile alinan hicreler Violet Red Bile Agar
(VRBA) Besiyeri iceren petrilere tek koloni dusecek sekilde ¢izim usulii ekim yapilmistir. Petri
kutular: 37 °C’de 24 h inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon sonunda saf renksiz koloniler igne
Oze ile alinarak Triple Sugar Iron (TSI) Agar buluna tlplere igne 0ze ile aktarilmistir. 37 °C’de
24 saatlik inklibasyon sonunda besi yerlerindeki degisimler g6z o©ninde bulundurularak

Salmonella varhgina bakilmistir (Gokalp ve ark. 1999).
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3.3.14 istatistiksel Analizler

Aragtirmada elde edilen verilerin MINITAB paket programinda varyans analizi yapilmis
ve elde edilen ortalama degerler Asgari Onemli Fark (LSD-EOF) testi kullanilarak

gruplandiriimsstir (Yildiz ve Bircan 2003)
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Tokat ilinde 10 farkli kasap ve fabrika tarafindan Uretilen bez sucuk cesitlerinin genel

kalite Ozellikleri incelenmis ve elde edilen sonuglar Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1 Omeklerin analiz sonuglar, smiflandirilmasr*TS 1070 Tiirk sucugu kalite standartlar: tablosu (Anonim 2004)

Ornekler
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | Ort | Sx | TS107
0
Nem (%) | 37.68° | 33.48° | 40.55° | 46.88" | 34.6° | 37.57° | 33.88" | 34.74° | 53.99° | 37.99° | 39.14 | 2.08 | <40
Yag (%) | 29.49° | 39517 | 29.97° | 30.01° | 38.907 | 33.99° | 41.06° | 39.01% | 24.09* | 40.05° | 3461 | 1.86 | <40
_y | Protein 23.887 | 20.40° | 22.08° | 16.80° | 21.50° | 19.58° | 18.42° | 19.02° | 15.83* | 19.06° | 19.66 | 0.78 | L.sinif
< (%) >22
wn 2.simif
< 20-22
> | Kl (%) 441° | 504" | 366° | 371° | 3.79% | 462° | 486" | 4217 | 323° | 2.86° | 404 | 0.22
=
oh—
\'4
L | 35.52% | 33.44% | 40.04° | 33.92* | 33.71° | 36.85° | 32.13* | 32.03% | 35.84° | 35552° | 349 | 0.76
a | -06°% |-093° 088" [511% [ 401° | -0.39% | -1.1° -1.04% | 428° | 587" [161 |09
b | 914° [ 1002° | 12.78° | 12.44° | 8.14*° | 10.42° | 9.14* | 9.00° | 12.13" | 12.53° | 1097 | 053
1| &
w | s
(0)p)] T
é pH 5.36° | 5.40° | 5.49° 5.7 5.08° | 519° | 5.18° | 543% | 648" | 578 | 551 | 0.23 | 4754
N
LL
Toplam 8.87° | 8.94® | 8.84% | 896° | 9.12° | 9.13° 8.9% 8.88° | 9.287 | 8.79° | 897 | 0.05
Canh
Sayist
log
kob/g
S.aureus 0? 359° | 3.81° | 4.00° | 2.83° | 3.80° | 3.02° | 2.93° | 397 | 2.75° | 3.07 | 0.41 | 5*10°
v | Sayist kob/g
= log
Q | koblg
-1 | LAB 7.44% 1 626° | 7.22° | 7.24° | 7.17° | 657° | 675° | 7.00° | 7.20° | 6.46° | 6.93 | 0.24
O Sayist
z log
m | kob/g
O | Maya- 0 439° | 554° | 517° | 461° | 356" | 4.25° | 4.26° | 5.46° | 433 | 416 0.5 | 10%kob/g
o | Kuf
X Sayist
= log
= kob/g
* (.05 6nem seviyesinde
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4.1. Nem Orani (%)

Numunelerin nem oranlar: miktarlarina ait sonuglar ¢izelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2 Tokat ilinde on farkl: firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin ortalama nem oranlari (%)
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ornekler

Cizelge 4.2°de goruldigi gibi nem orani en yuksek degere sahip olan 9 numarali 6rnek
%53.99, en dustk degere sahip 6rnek ise 2 numarali 6rnek %33.88 olmustur. Yapilan istatistiki
calismalar bakimindan 3, 4, 9 numarali 6rneklerin TS 1070 Turk sucugu kalite kriterleri nem
oran: standardina belirtilen sucugun en fazla %40 oraninda nem igerebilecegi hususuna aykiri

oldugu g6zlemlenmistir.

Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin tzerinde
yapilan arastirmada ele alinan Orneklerin nem orani verileri varyans analizleri yapilms, elde

edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4. 3’de verilmistir.
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Cizelge 4.3 Aragtirmada kullanilan sucuk gesitlerinin nem oranlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamas1
Ornekler Arasi 9 779.64 779.64 424,93*
Hata 10 2.04 0,204
Genel 19 781.68

Varyasyon Katsayisi: %1.36
(*) Isareti, Grnekler arasindaki farkliligin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.3’Un incelenmesinden de gorulecegi gibi nem oranlari bakimindan yapilan
varyans analizi sonucunda farkl: firmalarin drettigi sucuklarin icerdigi nem miktarlar: arasindaki

fark istatistiki olarak 6nemli bulunmustur.

Yaptigimiz caligmada Orneklerin ortalama nem oranlari % 39.07 diger arastirmalarla
kiyasladigimizda Kok ve ark (1996), Kayard: ve ark. (2003), Sancak ve ark. (1996), Ergin ve
Erdogrul (2005), Sarigoban (2005)’den yuksek, Gokalp ve ark (1999), Ertas (2005), Turhan ve
ark (2010), Ensoy ve ark (2010a), Ensoy ve ark (2010b), Yilmaz ve Velioglu (2007), Gonulalan
ve ark (2001)’den dusulk seviyededir.

4.2 Yag Oram

Incelenen sucuklarin nem ve ortalama yag oranlarina ait sonuglar cizelge 4.4’de
verilmistir.

Cizelge 4.4 Tokat ilinde on farkl: firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin yag oranlari (%)
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Cizelge 4.4’de goruldigl gibi yag oram en yiksek degere sahip olan 7 numarali 6rnek

%41.06 en dusuk degere sahip 6rnek ise 9 numarali 6rnek %24.090lmustur.

Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin Uzerinde
yapilan arastirmada ele alinan 6rneklerin yag oranlarina ait varyans analizleri yapilmis, elde

edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.5°de verilmistir.

Cizelge 4.5 Arastirmada kullanilan sucuk gesitlerinin yag oranlarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler

Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamas1
Ornekler Aras: 9 627.80 69.75 77.51*
Hata 10 9.00 0.90
Genel 19 636.80

Varyasyon Katsayisi: %2.74
(*) Isareti, Grnekler arasindaki farkliligin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.5’in incelenmesinden de gorulecegi gibi yag oranlari bakimindan yapilan
varyans analizi sonucunda farkli firmalarin Grettigi sucuklar arasindaki fark istatistiki olarak

onemli bulunmustur. (P<0.05)

Turk sucugu Uzerinde yaptigimiz ¢alismada ortalama yag oran: %39.31 iken diger
arastirmalardan elde edilen sonuglar sirastyla Turhan ve ark. 2010 ve Ergin ve Erdogrul (2005)
ile esdeger, Ensoy ve ark. (2010a), Ensoy ve ark. (2010b), KOk ve ark (1996), Sancak ve ark.
(1996), Gokalp ve ark (1999), Kayard: ve GOk (2003), Soyer ve ark (2004), Sarigoban (2005),
Soyer (2005), Ertas (2006), Bozkurt ve Bayram (2006)’dan yuksek olmakla birlikte ortalama

olarak birbirine yakin degerler almaktadur.

4.3. Protein Oranm

Cizelge 4.6’da 10 farkli Ureticiden alinan bez sucuk Orneklerine ait ortalama protein

oranlar: gosterilmektedir.

29




Cizelge 4.6 Tokat ilinde on farkl firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin ortalama protein oranlari (%)
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Cizelge 4.6°da goruldigi gibi protein orani en yiiksek degere sahip olan 1 numarali 6rnek
%23.8, en dustk degere sahip 6rnek ise 9 numarah 6rnek %15.83 olmustur. Yapilan istatistiki
calismalar bakimindan 1 ve 3 numarali 6rneklerin TS 1070 Turk sucugu kalite kriterleri protein
orani standardina belirtilen 1. smif sucugun en az %22 oraninda protein icermesi gerektigi
hususuna uydugu gozlemlenmistir. 2 ve 5 numarali numuneler ise TS 1070 protein oranina gore
2. smifa girdigi tespit edilmistir. 4, 6, 7, 8, 9 ve 10 numaral: 6rnekler ise %20’den daha az protein
icerdigi icin herhangi bir smifa sokulamamustir. Bu degerler cergevesinde yapilan aragtirmanin

literatdr ile esdeger oldugu gorulmektedir.

Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin tzerinde
yapilan arastirmada ele alinan érneklerin protein oranlarina ait varyans analizleri yapilmis, elde

edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.7°da verilmistir.
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Cizelge 4.7 Arastirmada kullanilan sucuk gesitlerinin protein oranlarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Serbestlik Karler Kareler

Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamas1
Ornekler Arasi 9 103.52 11.50 28.75*
Hata 10 3,96 0.40
Genel 19 107.48

Varyasyon Katsayisi: %0.14
(*) Isareti, Grnekler arasindaki farkliligin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.7°nin incelenmesinden de goriilecegi gibi protein oranlart bakimindan yapilan
varyans analizi sonucunda farkli firmalarin urettigi sucuklar arasindaki fark istatistiki olarak

onemli bulunmustur. (P<0.05)

Turk sucugu uzerinde yaptigimiz ¢aligmada ortalama protein oran1 %19.57 iken yapilan
arastirmalarda alinan sonuclarla kiyasladigimizda Turhan ve ark. (2010)’dan dusik, %15.64-
27.38 Ensoy ve ark. (2010a), Demirci ve ark. (1998), Yilmaz ve Velioglu (2007), Sancak ve ark.
(1996), Gokalp ve ark.(1999), Saricoban ve ark. (2005), Erdogrul ve Ergul (2005) ile esdeger,
Ertas (2006) ve Soyer (2004)’den yuksek bulunmustur.

4.4 Kul Oranlan (%)

Numunelerin kil oranlar: miktarlarina ait sonuglar gizelge 4.8’de verilmistir.
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Cizelge 4.8 Tokat ilinde on farkl: firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin kil oranlari (%)
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ornekler

Cizelge 4.8’de gorildugu gibi kul orani en yiksek degere sahip olan 2 numarali 6rnek

%5.04, en dusiik degere sahip 6rnek ise 10 numaral1 6rnek %2.86 olmustur.

Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin Uzerinde
yapilan arastirmada ele alinan Orneklerin kul oranlarina ait varyans analizleri yapilmis, elde

edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.9°da verilmistir.

Cizelge 4.9 Arastirmada kullanilan sucuk gesitlerinin kil oranlarina ait varyans analiz sonuclar:

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamas
Ornekler Arasi 9 9.09 1.01 439.45*
Hata 10 0.02 0.01
Genel 19 9.12

Varyasyon Katsayisi: %0.25
(*) Isareti, Grnekler arasindaki farkliligin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.9’uin incelenmesinden de gorulecegi gibi kil oranlari bakimindan yapilan
varyans analizi sonucunda farkl: firmalarin drettigi sucuklarin kil oranlari arasindaki fark

istatistiki olarak dnemli bulunmustur. (P<0.05)

Yaptigimiz calismada orneklerin ortalama kul oranlar1 %4.09 diger arastirmalarla
kiyasladigimizda, Kaval ve ark. (2010), Ensoy ve ark. (2010b), Sancak ve ark. (1996), Kok ve
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ark.(1996)’dan yuksek, Erdogrul ve Ergul (2005), Ertas (2006), Ensoy ve ark. (2010)’den dusuk

orandadir.

4.5 pH

Cizelge 4.10°da 10 farkli dreticiden alinan bez sucuk Orneklerine ait ortalama pH

degerleri gosterilmektedir.

Cizelge 4.10 Tokat ilinde on farkl: firma tarafindan iretilen bez sucuklarin ortalama pH degerleri
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ornekler

Cizelge 4.10°da goriuldugt gibi pH degeri en yuksek degere sahip olan 9 numarali 6rnek
6.48, en dusuk degere sahip 6rnek ise 5 numarali 6rnek 5.08 olmustur. Yapilan istatistiki
calismalar bakimindan 1, 2, 5, 6, 7, 10 numaral: 6rneklerin TS 1070 Turk sucugu kalite kriterleri
pH degeri standardina belirtilen sucugun pH’st 4.7-5.4 araliginda olmalidir hususuna uydugu
gOzlemlenmistir. 3, 4, 8 ve 9 numarali numuneler ise TS 1070 pH degerleri standardina uygun
olmadig: belirlenmistir. Bu degerler gercevesinde yapilan arastirmanin literatiir ile uyum iginde

oldugu gorilmektedir.
Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin tzerinde

yapilan arastirmada ele alinan 6rneklerin pH degerlerine ait varyans analizleri yapilms, elde

edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.11 Aragtirmada kullanilan sucuk gesitlerinin Ph degerlerine ait varyans analiz sonuclar

Varyasyon Serbestlik Karler Kareler

Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamas1
Ornekler Arasi 9 2.78 0.33 16.5*
Hata 10 0.21 0.02
Genel 19 2.99

Varyasyon Katsayisi: 3.59

(*) Isareti, Grnekler arasindaki farkliligin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.11°in incelenmesinden de gorulecegi gibi pH degerleri bakimindan yapilan
varyans analizi sonucunda farkli firmalarin Urettigi sucuklar arasindaki fark istatistiki olarak

onemli bulunmustur. (P<0.05)

Yaptigimiz galismada bez sucuk Orneklerinin ortalama pH degeri 5.51°dir. Diger
arastirma sonuclariyla kiyaslama yaptigimizda buldugumuz deger diger arastirmacilarin sonug
araliklarmin icinde yer almaktadir. Tlrk sucugu ile ilgili yapilan calismalarada elde edilen pH
degerleri ile kiyasladigimizda, Kaval ve ark. (2010), Turhan ve ark. (2010), Ensoy ve ark.
(2010a), Ensoy ve ark. (2010b), Sancak ve ark. (1996), Gokalp ve ark (1999), Gonulalan ve ark.
(2001), Karabacak ve Bozkurt (2007), Erkmen ve Bozkurt (2004), Ergiin ve Erdogrul (2005) ile
esdeger, Kok ve ark. (1996), Aksu ve Kaya (1999), Kayard: ve ark. (2003), Comi ve ark. (2005),
Ertas (2006)’dan dusik , Bozkurt ve Bayram (2006) ve Bozkurt (2006)’dan yuksektir.

4.6 Hunter Renk Degerleri

Cizelge 4.12’de 10 farklh dreticiden alinan bez sucuk 6rneklerine ait ortalama; L degeri

cizelge 4.13°de a degeri ve cizelge 4.14’de b degerleri gosterilmektedir.
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Cizelge 4.12 Tokat ilinde on farkl firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin ortalama L degerleri
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Cizelge 4.13 Tokat ilinde on farkl: firma tarafindan uretilen bez sucuklarin ortalama a degerleri
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Cizelge 4.14 Tokat ilinde on farkl firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin ortalama b degerleri

14
12
10
S 8
()
0 6
o
4
2
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ornekler




Cizelge 4.12’de goruldugt gibi L degeri en yiksek degere sahip olan 3 numaral: 6rnek
40.04, en disuk degere sahip 6rnek ise 8 numarali 6rnek 32.03 olmustur. Cizelge 4.13
incelendiginde a degeri en ylksek degere sahip 10 numarali 6rnek 5.87, en dlsuk degere sahip
ornek ise 7 numaralt 6rnek -1.11 olmustur. Cizelge 4.14 incelendiginde a degeri bakimindan en
yuksek deger 3 numarali 6rnek 12.78, en dustk degere sahip Ornek ise 8 numarali 6rnek 9.00
olmustur. Bu degerler cergevesinde yapilan arastirmanin L ve b degerleri lliterattr ile uyum

icinde iken a degerlerinin litaratir oranlarinin altinda kaldig1 gorulmektedir.

Turk sucugu tzerinde yaptigimiz ¢calismada bulunan ortalama L, a ve b degerleri 34.6,
1.61, 10.57°dir.Geleneksel Tirk sucugu (zerinde yapilan arastirmalar sonucu bulunan L, a, b,
degerleri sirasiyla 31.69-40.47, 5.46-16.58, 9.32-16.76 (Turhan ve ark. 2010), 32.05-50.00,
13.66-36.63, 6.67-20.54 (Aksu ve Kaya 1999), 44.8, 9.01, 7.86 (Kayard1 ve ark. 2003), 28.02,
7.00, 8.11 (Bozkurt ve Bayram 2006), 48.59-49.61, 14.53-15.80, 10.77-12.34 (Ertas 2006),

seklindedir. Buldugumuz a degeri diger tlim arastirmacilarin sonuclarindan dustktar.

4.7 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayim

2009 yilinda on farkli firmanin drettigi sucuklarin toplam aerobik mezofilik bakteri

sayilarina ait sonuclar ¢izelge 4.15’de verilmistir.

Cizelge 4.15 Tokat ilinde on farkl firma tarafindan dretilen bez sucuklarin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarn
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Cizelge 4.15’de gorildug gibi aerobik mezofilik bakteri sayis: en yuksek degere sahip
olan 9 numarali 6rnek 9.78 log kob/g, en dlsuk degere sahip 6rnek ise 10 numarali 6rnek 8.79

log kob/g olmustur.

Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin Uzerinde
yapilan arastirmada ele alinan orneklerin aerobik mezofilik bakteri sayilarina ait varyans
analizleri yapilmis, elde edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.16’de

verilmistir.

Cizelge 4.16 Aragtirmada kullanilan sucuk cesitlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarina ait varyans analiz
sonuclar

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamasi
Muameleler Aras1 | 9 0.42821 0.04758 17.48*
Hata 10 0,02722 0.00272
Genel 19 0.45542

Varyasyon Katsayisi: %0.58
(*) Isareti, Grnekler arasindaki farkliligin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.16’nin incelenmesinden de gorulecegi gibi toplam aerobik mezofilik canl
sayis1 bakimindan yapilan varyans analizi sonucunda farkl: firmalarin Urettigi sucuklar arasindaki

fark istatistiki olarak dnemli bulunmustur. (P<0.05)

Tark sucugu Uzerinde yaptigimiz calismada buldugumuz ortalama aerobik mezofilik
bakteri sayis1 9.00 log kob/g diger arastirmalarla karsilastirdigimizda Sancak ve ark. (1996), Kok
ve ark.(1996), Ertas (2006), Kok ve ark (2007), Bozkurt ve Erkmen (2007), Ergiin ve Erdogrul
(2005), Kok ve ark (2007)’den yiksek, Gonulalan ve ark. (2001) ve Kaval ve ark. (2010) ile ayn1

ortalama Uzerindedir.

4.8 Staphylococcos Aureus Sayimi

2009 yilinda on farkl firmanin Grettigi sucuklarin S.aureus sayilarina ait sonuglar cizelge

4.17’de verilmistir.
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Cizelge 4.17 Tokat ilinde on farkl firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin S.aureus sayilar: (log kob/g)
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Cizelge 4.17°de goruldugt gibi S.aureus sayist en yiksek degere sahip olan 4 numarah
ornek 4.00 log kob/g, en dustuk degere sahip 6rnek ise 10 numarali 6rnek 2.75 log kob/g
olmustur. Cizelgede de gorildugu gibi Tokatta retilen sucuklarin S.aureus sayisi degerleri 2.75-
4.00 araliginda degismektedir. Yapilan istatistiki caligmalar bakimindan 1,2,5,7,8 ve 10 numarah
orneklerin TS 1070 Turk sucugu Kkalite kriterleri S.aureus standardina uydugu 3,4,6 ve 9 numaral
numuneler ise TS 1070 nolu Turk sucugu kalite kriterleri S.aureus standardina uymadigi

sonucuna varilmistir.

Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin tUzerinde
yapilan arastirmada ele alinan drneklerin S. aureus sayilarina ait varyans analizleri yapilmis, elde

edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.18’de verilmistir.

Cizelge 4.18 Aragtirmada kullanilan sucuk gesitlerinin S.aureus sayilarina ait varyans analiz sonuglar:

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamas
Muameleler Aras1 | 9 25.38 2.8 54.36*
Hata 10 0,5187 0.0519
Genel 19 25.987

Varyasyon Katsayisi: %7.42
(*) Isareti, Grnekler arasindaki farkliligin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 4.18’in incelenmesinden de gorilecegi gibi toplam canli sayist bakimindan
yapilan varyans analizi sonucunda farkl: firmalarin drettigi sucuklar arasindaki fark istatistiki

olarak 6nemli bulunmustur. (P<0.05)

Tirk sucugu Ulzerinde yaptigimiz ¢alismada bulunan ortalama S.aureus sayisi 3.07 log
kob/g iken diger arastirma sonuglarindan, Sancak ve ark. 1996, Kok ve ark.1996, Aksu ve Kaya
1999, 3.98-7.49 Goniilalan ve ark. 2001, Ertas 2006, Kok ve ark 2007°den diisik, Elmal: ve ark
2005) ise yuksek oranda S.aureus yuku tespit edilmistir.

4.9 E. Coli Aranmasi

2009 yilinda on farkli firmanin Grettigi sucuklarin E.coli sayilarina ait sonuclar gizelge

4.19’da verilmistir. 3 6rnekte E.coli tespit edilmistir.

Cizelge 4.19 Tokat ilinde on farkl firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin E.coli sayilari (kob/g)

45
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ornekler

Yapilan arastirma sonucunda 4,6 ve 10 numaral érneklerde E.coli bulunmustur. TS 1070
Tirk sucugu kalite kriterleri agisindan 25g sucukta bulunabilecek maksimum E.coli sayisi
100’dur. Bu kistaslar agisindan 4, 6 ve 10 numarali numuneler standartlarda belirtilen limitlerin

uzerinde E.coli ylkine sahiptir.
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Bez Sucuk Uzerine yapilan bir arastirmada 30 numunenin tamaminda E.coli varlig: tespit
edilmistir. (Kaval ve ark. 2010)

E.coli’nin temel kaynag: insan ve sicak kanli hayvanlarin bagirsak sistemidir. E.coli’nin
gidada bulunmasi, fekal orijinli olmasi nedeniyle, genel olarak gidaya direkt veya indirekt yolla
bir digk1 bulasanin olduguna isaret eder. Buna bagl olarak da E.coli gidalarda enterik patojen
bakterilerin bulunabileceginin klasik bir gdstergesi olarak kabul edilmektedir. Herhangi bir
gidada ylksek duzeylerde E.coli varligi gidamn uygun olmayan yada yetersiz hijyen ve
sanitasyon kosullarinda uretilip depolandigi konusunda kesin bir fikir verir. Bez sucuk

orneklerinde E.coli’ye rastlamamiz sucuklarin sagliksiz kosullarda imal edildiginin gostergesidir.

4.10 Laktik Asit Bakterileri Sayimi

Tokat bez sucuklarin laktik asit bakterileri sayilarina ait sonuclar cizelge 4.20°de

verilmistir.

Cizelge 4.20 Tokat ilinde on farkh firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin laktik asit bakterisi sayilari (log kob/g)
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6,2 1|
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58 ||
5,6

log kob/g

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ornekler

Cizelge 4.1°de goruldigl gibi laktik asit bakterileri sayist en yiiksek degere sahip olan 1
numaral: 6rnek 7.74 log kob/g, en dislik degere sahip 6rnek ise 2 numarali 6rnek 6.26 log kob/g

olmustur.
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Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk cesitlerinin Uzerinde
yapilan arastirmada ele alinan Orneklerin laktik asit bakterisi sayilarina ait varyans analizleri

yapilmis, elde edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.21°de verilmistir.

Cizelge 4.21 Arastirmada kullanilan sucuk cesitlerinin laktik asit bakterileri sayilarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
Kaynaklar: Derecesi Toplami Ortalamas1
Muameleler Aras1 | 9 2.8246 0.3138 16.38*
Hata 10 0.1916 0.0192
Genel 19 3.0161

Varyasyon Katsayisi: %1.99
(*) Isareti, ornekler arasindaki farklihigin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu géstermektedir.

Cizelge 4.21in incelenmesinden de gorulecegi gibi laktik asit bakterileri sayisi
bakimindan yapilan varyans analizi sonucunda farkl firmalarin Urettigi sucuklar arasindaki fark

istatistiki olarak 6énemli bulunmustur. (P<0.05)

Bez sucuk Uzerinde yaptigimiz ¢alismada bulunan ortalama laktik asit bakterileri sayisi
6.93 log kob/g olup bu konuda yapilan ¢alismalarda elde edilen sonuglar ile kiyasladigimizda;
buldugumuz sonuclarin Kaval ve ark. (2010), Aksu ve Kaya (1999), Gonulalan ve ark. (2001),
Erkmen ve Bozkurt (2007) Ertas (2006), Bozkurt ve Erkmen (2007) arastirmalarinda tespit ettigi

degerler arasinda yer aldig1 gozikmektedir.

4.11 Maya-Kuf Saym

Tokat bez sucuklarin maya-kif ait sonuclar cizelge 4.22’de verilmistir.

41




Cizelge 4.22 Tokat ilinde on farklhh firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin maya-kif sayilari (log kob/g)
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Cizelge 4.22°de goruldigu gibi maya-kuf sayisi en yiksek degere sahip olan 2 numarah
ornek 5.50 log kob/g, en disiik degere sahip drnek ise 6 numarali 6rnek 3.56 log kob/g olmustur.
Cizelgede de goruldigi gibi Tokatta Uretilen sucuklarin maya-kif sayisi degerleri 3.56-5.50 log
kob/g arahiginda degigsmektedir. Yapilan istatistiki ¢alismalar bakimindan 1 numarali 6rnegin
maya-kuf icermedigi tespit edilmis olup TS 1070 Turk sucugu kalite kriterleri maya-kuf sayisi
standardina uydugu diger numunelerin ise TS 1070 nolu Tirk sucugu kalite kriterleri maya-kuf

sayisi standardina uymadigi sonucuna varimastir.

Tokat ilinde 10 farkl: kasap ve fabrika tarafindan Gretilen bez sucuk gesitlerinin tUzerinde
yapilan arastirmada ele alinan 6rneklerin maya-kuf sayilarina ait varyans analizleri yapilmis, elde

edilen sonuglar ve varyasyon katsayisina ait degerler Cizelge 4.21°de verilmistir.

Cizelge 4.23 Arastirmada kullanilan sucuk cesitlerinin maya-kif sayilarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
Kaynaklar1 Derecesi Toplami Ortalamas1
Muameleler Aras1 | 9 45.1862 5.0207 774.4*
Hata 10 0.0648 0.0065
Genel 19 45.2511

Varyasyon Katsayisi: %1.94
(*) Isareti, érnekler arasindaki farklihigin %5 seviyesinde 6nemli oldugunu géstermektedir.
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Cizelge 4.23’un incelenmesinden de gorilecegi gibi maya-kif sayis1 bakimindan yapilan
varyans analizi sonucunda farkli firmalarin Urettigi sucuklar arasindaki fark istatistiki olarak

onemli bulunmustur. (P<0.05)

Aragtirmamizda numuneler (izerinde tespit ettigimiz ortalama maya-kuf sayist 5.21 olup,
Sancak ve ark. (1996), Kok ve ark. (1996), Gonulalan ve ark. (2001), Erkmen ve Bozkurt (2004),
Elmal: ve ark (2005), Kok ve ark. (2007), Bozkurt ve Erkmen (2007)’den yuksek, Ergiin ve
Erdogrul (2005), Kaval ve ark. (2010)’dan distik oldugu tespit edilmistir.

4.12 Salmonella Aranmasi

Salmonella ‘nin en ¢ok bulundugu gida maddelerinin basinda hayvansal drtnler gelir.
Bunlar arasinda kiimes hayvanlari eti, kiyma, sosisler, yumurta uriinleri, su trunleri, dondurma,
sittozu ve krema Salmonella acisindan 6nemli gidalardir. Bunlarin yaninda cesitli soslar ve
salatalar, pudingler, diger sut urtnleri de Salmonella riski tasiyan gidalardir. Hammadde, isleme
teknolojisi, depolama ve pazarlama kosullar1 Salmonella riskinin bilylimesine neden olmaktadir.
(Unlitirk ve Turantas 2003)

Tokat bez sucuklarin E.coli sayilarina ait sonuclar ¢izelge 4.24°de verilmistir. 4 rnekte

Salmonella tespit edilmistir.

Cizelge 4.24 Tokat ilinde on farkl: firma tarafindan Uretilen bez sucuklarin Salmonella icerikleri (25g numunede)
+: Salmonella mevcut

Numune | 1 2 3
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0: Salmonella bulunmadi

Yapilan arastirma sonucunda 3,5,9 ve 10 numaral:1 6rneklerde Salmonella bulunmustur.
TS 1070 Turk sucugu kalite kriterleri agisindan 25 g sucukta Salmonella bulunmamasi
gerekmektedir. Bu kistaslar agisindan 3,5,9 ve 10 numarali numuneler TS 1070 standartlarina

uymamaktadir.

43



Tirk sucugu Uzerinde yapilan calismalarda Salmonella durumu sirasiyla yapilan
arastirmalarda numunelerde Salmonella bulunmustur(Aksu ve Kaya 1999), 60 numuneden 1
tanesinde Salmonella tespit edilmistir (Ergiin ve Erdogrul 2005), wrunlerin higbirinde
Salmonellaya rastlanmamistir (Comi ve ark. 2005), numunelerde Salmonella varlig:
bulunamamistir (EImal1 ve ark. 2005), 100 drnegin 5’inde Salmonellaya rastlanmistir (Kok ve ark
2007) seklindedir.
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4.13 Arastirmada incelenen Ozellikler Arasindaki Iliskiler

Tokat ilinde Uretilen bez sucuk gesitlerinde incelenen kalite degerleri arasindaki iligkilere ait
korelasyon katsayilar1 ve dnemlilikleri Cizelge 4.25’de verilmistir.
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Cizelge 4.25 Sucuk numunelerinde kalite degerleri arasindaki iliskilere ait korelasyon katsayilar: ve énemlilikleri
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Cizelge 4.25’in incelenmesinden de gorilecegi gibi nem oran ile; kil orani, protein oran:
ve yag orani arasinda olumsuz ve %1 seviyesinde 6nemli ve pH, Hunter L, a, b degerleri, toplam
aerobik mezofilik canli sayisi, S.aureus sayisi, Laktik asit bakterileri sayis1 ve maya-kif sayisi

arasinda olumlu ve %1 6nem seviyesinde 6nemli iliskiler tespit edilmistir.

Kl oran ile; pH, Hunter a, b degerleri, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, Laktik
asit bakterisi sayis1 ve maya-kif sayisi arasinda olumsuz %1 6nem seviyesinde énemli , protein
orani, yag orani, Hunter L degeri arasinda olumlu %21 6nem seviyesinde 6nemli ve S.aureus

arasinda olumsuz %5 6nem seviyesinde 6nemli iligkiler tespit edilmistir.

Protein oran: ile; Hunter L degeri arasinda olumlu-6nemsiz, pH, Hunter a, b degerleri,
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, S.aureus sayisi, ve maya-kif sayisi arasinda olumsuz %1
onem seviyesinde 6nemli ve yag orani, Laktik asit bakterisi sayis1 arasinda olumlu ve %5 6nem

seviyesinde 6nemli iliskiler tespit edilmistir.

Yag oran ile; S.aureus sayist arasinda olumsuz-Onemsiz, maya-kuf sayisi arasinda
olumlu-6nemsiz ve pH, Hunter L, a, b degerleri ve Laktik asit bakterisi sayilar1 arasinda olumsuz

%1 6nem seviyesinde 6nemli iligkiler tespit edilmistir.

pH ile; Hunter L, a, b degerleri, aerobik mezofilik bakteri sayisi, S.aureus sayisi, Laktik
asit bakterisi sayis1 ve maya-kuf sayisi arasinda olumlu %21 6nem seviyesinde énemli iliskiler

tespit edilmistir.

Hunter L degeri ile; Laktik asit bakterisi sayis1 arasinda olumlu-6nemsiz ve Hunter a, b
degerleri, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, S.aureus sayist ve maya-kif sayis: arasinda

olumlu %1 6nem seviyesinde 6nemli iliskiler tespit edilmistir.
Hunter a degeri ile; Hunter b degeri, aerobik mezofilik canli sayisi, S.aureus sayaust,

Laktik asit bakterisi sayis1 ve maya-kuf sayis1 arasinda %21 6nem seviyesinde dnemli iligkiler

tespit edilmistir.

47



Hunter b degeri ile; Laktik asit bakterisi sayisi: arasinda olumsuz-6nemsiz, S.aureus ve
maya-kuf sayis1 arasinda olumlu %1 énem seviyesinde 6nemli ve toplam aerobik mezofilik canl

sayis1 arasinda olumlu %5 6nem seviyesinde 6nemli iliskiler tespit edilmistir.

Aerobik mezofilik bakteri sayisi ile; S.aureus sayisi, Laktik asit bakterisi sayis1 ve maya-

kif sayis1 arasinda olumlu %21 6nem seviyesinde 6nemli iliskiler tespit edilmistir.

S.aureus ile; Laktik asit bakterisi sayist arasinda olumsuz %1 6nem seviyesinde dnemli ve

maya kuf sayisinda olumlu %1 dnem seviyesinde 6nemli iliskiler belirlenmistir.

Laktik asit bakterisi sayisi ile; maya-kuf sayis1 arasinda olumsuz %21 dnem seviyesinde

onemli iligkiler tespit edilmistir.

48



5. SONUC VE ONERILER

Insan beslenmesinde protein kaynagmin biyik bolumi hayvansal —gidalardan
kaynaklanmaktadir. Hayvansal gidalar icerisinde sucugun pay: da oldukga yiiksektir. Insan
sagligi agisindan sucugun icerdigi besin icerikleri ve mikrobiyel yliki 6nem arz etmektedir. Tokat
bez sucugu hentiz tam olarak fabrikasyon tretime gecmedigi icin incelenen Ornekler arasinda
farkliliklar dikkat cekmekle birlikte bir cok yonden TS 1070 standartlari altinda kaldig:
belirlenmistir. Mikrobiyel a¢idan numuneler oldukga vasat durumda olduklari insan saglig
tehlikeye atabilecek mikrobiyal yiike sahip olduklar: belirlenmistir. Uriin piyasaya sunulmadan

once tim bu olumsuzluklarin 6nine gegebilmek icin bir takim 6nlemler ahinmalidir.

Ik olarak kullanilacak hammadde 6zenle secilmelidir. Ana hammadde olana dana eti
saglikli hayvanlarin kesiminden elde edilmelidir. Kesimhaneler steril olmal: ve kesim sirasinda
yeterli kullanim suyu olmalidir. Kesime sokulacak hayvan Grkutilerek strese sokulmamalidir.
Strese girmis hayvanin eti mikrobiyel bozulmaya kars1 daha hassastir. Kesimden elde edilen et ilk

olarak dinlendirilmeli daha sonra isleme tutulmalidir.

Ambalaj malzemesi olarak kullanilacak mermersahi bezin Gretimi de hijyenik sartlar

altinda yapilmali ve imalat strecine kadar kontaminasyona mahal vermeden depolanmalidir.

Uretimde kullamilan baharatlarin mikrobiyolojik belirtilerde iyi diizeyde olmalidur..

Imalat esnasinda kullanilan arag gereclerin periyodik bakim ve temizlikleri aksatiimamals,
iretim sonunda tekrar temizlenerek kaldmrilmahdir. Imalatta cahsan personellerin portor
muayeneleri periyodik olarak yapilmali hastalik belirtisi gdsteren kisiler dretimin higbir
asamasinda bulunmamalidir. imalatta cahsan personelin kilik kiyafeti kirlenmeyi gosterecek

sekilde agik renkli ve temiz olmalhdar.

Uretim prosesinin en 6nemli kismi olan kurutma islemi iklimlendirme sistemi olan kapal
odalarda yapilmali. Istenilen kaliteye sahip riin elde edilemedigi takdirde giines 1s13inda
kurutma yapilacaksa bulasiya sebep verilmeyecek dnlemler alinmali. Disaridan kurutma ortamina

tasinacak mikrobiyel kirlilik minimuma indirilmelidir.
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Kurutma islemi, nem oram standartlarinda belirtilen limitlere  gelmeden
sonlandirilmamalidir. Nem oranmi yiksek bir et drinu her zaman mikrobiyel gelisiminin

hizlanmasina musait bir ortamdir.

Kurutulup tlketilmeye hazir hale gelen sucuklar satis yerlerine frigrofik araclarla

nakledilmeli ve satilincaya kadar uygun sicaklikta raflarda yerini almalhidar.

Uriiniin ulusal piyasaya arzi s6z konusu olacaksa imalat esnasinda gerekli koruyucular
limitler seviyesinde ilave edilmeli ve geleneksel ambalaj tUzerine vakum ambalaj uygulamas:

yapilarak satiga sunulmalidir.
Sonug olarak standart retim ve siklastirilan denetimlerle birlikte Griinin olumsuzluklari

elemine edilip, pazarlama olanaklarindan da yararlanilmasiyla urin ulusal piyasa tiketimine

sunulabilinir.
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