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Ozet: Bu calisma, Mardin ilinde kiigiik kasap diikkanlarinda geleneksel ydntemle iiretilerek satisa sunulan sucuklarin bazi
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin incelenmesi amaciyla yapilmistir. Mardin sehir merkezindeki kasaplardan satin
alinan 32 adet sucuk 6rnegi test materyali olarak kullaniimistir. Mikrobiyolojik analizlerde 24 (%75) 6rnekte Staphylococcus-
Micrococcus tespit edilmistir. Toplam mezofilik aerob bakteri, koliform grubu, maya-kiif ile Staphylococcus-Micrococcus
sayilarinin ortalamasi sirasiyla 4.72x10° kob/g, 6.86x10" kob/g, 1.60 x10 kob/g and 7.10x10" kob/g olarak tespit edilmistir.
Kimyasal analizler sonucunda 6rneklerin nem, yag, protein oranlari ile pH seviyesi ise sirasiyla %36.95, %30.71, %19.53,
5.54 olarak saptanmistir. Bu ¢alismada elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglari diger bazi arastirmacilarin sonuglarina
gore daha ylksek bulunmustur. Kimyasal analiz sonuglarina gére, incelenen 6rneklerin %90.62’si rutubet/et proteini orani,
%93.75’i yag/et proteini orani, % 37.50’si rutubet igerigi ve %50’si pH degeri acisindan Et ve Et Uriinleri Tebligine ve/veya
TS Turk Sucugu Standardina uygun bulunmustur. Standardize edilmemis metot ile kontrolsiiz kosullarda Gretilen geleneksel
fermente sucuklarin kalitesinin yiikseltilmesi igin isletmelerin ¢ok iyi denetlenmesi ve iyi kalitede Uretim konusunda
bilinglendirilmeleri 6nem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Mardin, Sucuk, Mikrobiyolojik kalite, Kimyasal kalite.

Some Microbiological and Chemical Properties of Traditional Fermented Sausages Marketed at

Mardin

Abstract: This study was performed to investigate the microbiological and chemical qualities of fermented sausages that
are produced with traditional methods and sold in small butcher shops in Mardin city. Thirty-two sucuk samples purchased
from the butchers in the city center of Mardin were used as test materials. In the microbiological analysis, Staphylococcus-
Micrococcus were determined in 24 (75%) samples, The average counts of microbiological analyses were found to be
4.72x10° cfu/g, 6.86x10’ cfu/g, 1.60 x10’ cfu/g and 7.10x10* cfu/g for total aerob mesophilic bacteria, coliform groups,
yeast-mold and Staphylococcus-Micrococcus respectively. As a result of chemical analysis, the average values of moisture,
fat, protein contents and pH level were determined as 36.95%, 30.71%, 19.53%, 5.54, respectively. The results of the
microbiological analysis obtained in this study were higher than the results of some other researchers. According to the
results of chemical analysis, 90.62%, 93.75%, 37.50%, 50% of the samples examined for moisture /meat protein ratio,
fat/meat protein ratio, moisture content and pH value respectively were found to be in accordance with the Communiqué
on Meat and Meat Products and/or TS Turkish Fermented Sausage Standard. It is important to strictly control and
supervise the quality of traditional fermented sausages produced in uncontrolled conditions by an unstandardized method
and to increase the awareness of enterprises to produce quality products.

Keywords: Mardin, Fermented sausages, Microbiological quality, Chemical quality.

Giris

Fermente sucuk yilz yillardan beri Uretilen,
Ulkemizde ve dinyanin bircok bdlgesinde yaygin
olarak tlketilen geleneksel bir et Graniadir

hamurunun  hazirlanmasi,  fermantasyon ve
olgunlasma/kurutma olmak (izere u¢ safhada
gerceklesmektedir  (Soyer ve ark.,  2005).

(Fernandez ve ark., 2000; Kili¢, 2009; Stajic ve ark.,
2012). Ulkemizde; geleneksel olarak evlerde ve
kiicik isletmelerde Uretilen fermente sucugun
yaninda endistriyel olarak da sucuk Gretimi
yaptimaktadir. Duyusal 6zelliklerinden  dolayi
geleneksel yontemle Uretilen sucuklarin tiketiciler
tarafindan daha fazla tercih edildigi belirtiimektedir
(Kaban ve Kaya, 2009; Soyer ve ark., 2005).
Kurutulmus fermente sucugun Uretimi sucuk

Olgunlasma safhasinda ¢ok sayida mikrobiyolojik ve
biyokimyasal degisiklik meydana gelmekte ve bu
degisiklikler sucugun nihai kalitesinde belirleyici
olmaktadir (Fernandez ve ark., 2000). Dogal iklim
kosullarinda olgunlastirilan geleneksel fermente
sucuklarin kalitesi ve glvenirliligi teknolojik ve
hijyenik kosullar ile Uretim teknigine gore
degisiklikler gosterdiginden, her zaman ayni
standartta ve kalitede Uriin elde etmek kolay
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olmamaktadir (Ercoskun ve ark., 2010; Kilig, 2009).
Fermente sucuga iliskin olarak Tirk Gida Kodeksi
(TGK)’'nin 2012/74 numarah Et ve Et Urinleri
Tebliginde (TGK, 2012) ve Turk Standartlan
Enstitist  (TSE)nin TS 1070 Turk Sucugu
standardinda; sucugun kimyasal 6zellikleri ve sinif
ozelliklerine iliskin kriterler yer almaktadir (TGK,
2012; TSE, 2012a). Mardin’de geleneksel yontemle
Uretilerek satisa sunulan fermente sucuk iklim
kosullarinin Gretime daha uygun oldugu kis sezonu
sirecinde kasap dikkanlarinda (retilerek satisa
sunulmaktadir. Tirkiye’nin degisik illerinde Gretilen
geleneksel ve endustriyel fermente sucuklarin
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini tespit etmeye
yonelik galismalar bulunmaktadir (Atasever ve ark.,
1998; Con ve ark., 2002; Erdogrul ve Ergilin, 2005;
Okstiztepe ve ark. 2011; Pehlivanoglu ve ark., 2015;
Sancak ve ark., 1996). Fakat Mardin’de uretilen
sucugun mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesine
yonelik  bir calismaya rastlaniimamistir.  Bu
calismada; Mardin’de Uretilerek tiiketimine sunulan
geleneksel sucuklarin  bazi  mikrobiyolojik ve
kimyasal kalite ozelliklerinin incelenmesi
amaclanmistir.

Materyal Metot

Materyal: Mardin’deki kigilk o6lgekli isletmelerde
geleneksel olarak dretilen 32 sucuk ornegi bu
¢alismanin test materyali olarak kullaniimistir.
Ornekler Subat 2018 tarihinde yerel kasaplardan
tiketiciye sunuldugu sekilde satin alinmis ve soguk
zincirde laboratuvara  getirilmistir.  Ornekler
laboratuvara ulastirilmalarini takiben mikrobiyolojik
ve kimyasal analize alinmistir.

Mikrobiyolojik analizler: Ornekler toplam mezofilik
aerob bakteri (TMAB) sayimi igin Plate Count Agar
(Oxoid Cc™m 325), koliform grubu
mikroorganizmalarin sayimi icin Violet Red Bile Agar
(Oxoid CMO 485), maya-kuf sayimi icin Potato
Dextrose Agar (PDA Difco B 13), Staphylococus-
Micrococcus sayimi igin Baird-Parker Agar (BPA,
Oxoid CM 275) besi yeri kullanilarak bakteriyolojik
kiltir yontemiyle test edilmistir (TSE, 2006; TSE,
2010; TSE, 2012b; TSE, 2014).

Kimyasal analizler: Orneklerin pH degeri TS 3136
ISO 2917, protein analizi TS 1748 ISO 937, yag
analizi TS 1744, rutubet miktari tayini Nielsen
(2003) tarafindan bildirilen metoda gore yapilmistir
(Nielsen, 2003; TSE, 1974; TSE, 2001; TSE, 2002).

Bulgular

Bu calismada incelenen orneklerin
mikrobiyolojik analizlerinde TMAB sayisi 6rneklerin
1.30x10°-5.48x10"™ kob/g, koliform  grubu
mikroorganizma sayilari 1.00x10°-8.25.x10° kob/g,
maya-kuf 1.80x10"-1.39x10° kob/g araliklarinda
tespit edilmistir  Sucuk  Orneklerinin  8’inde
Staphylococcus-Micrococcus  tespit  edilmezken,
24’inde mikroorganizma sayisi 2.05x 10%-7.04x10°
kob/g arasinda bulunmustur (Tablo 1). Kimyasal
analizler sonucunda o6rneklerin pH seviyesi 4.48-
7.09 arasinda, rutubet miktarn %22.03-51.12, yag
miktari %15.29-45.29, protein miktari %12.97-
28.05 degerleri arasinda tespit edilmistir (Tablo 2).
Orneklerin rutubet/protein ve yag/protein oranlari
Tablo 3’de verilmektedir.

Tablo 1. Sucuk 6rneklerinin mikroorganizma sayilari ve yuzde dagilimlari.

Mikroorganizma Sayisi TMAB Koliform Maya-kiif Stap‘hylococcus -
(kob/g) Micrococcus
n* % n % n % n %
0 - - - - - - 8 25.00
0-1.0x10" - - - - - - - -
1.0x10™-9.9x10" - - - - - - - -
1.0x10>-9.9x10° - - - - - - -
1.0x10>-9.9x10° - - - - - - 6 18.75
1.0x10*9.9x10" - - - - 6 18.75 14 43.75
1.0x10>-9.9x10° - - - - 11 34.38 4 12.50
1.0x10%-9.9x10° - - 24 75.00 7 21.87 - -
1.0x10’-9.9x10’ - - 5 15.62 7 21.87 - -
1.0x10%9.9x10° 26 81.24 3 9.38 1 3.13 - -
1.0x10-9.9x10° 3 9.38 - - - - - -
1.0x10"°-9.9x10" 3 9.38 - - - - -
Mikroorganizma n ort. (kob/g) en az (kob/g) en gok(kob/g)
TMAB 32 4.72x10° 1.30x10° 5.48x10™
Koliform 32 6.86x10’ 1.00 x10° 8.25x10°
Maya-kiif 32 1.60x10’ 1.80x10* 1.39x10°
Staphylococcus-Micrococcus 24 7.10x10° 2.05x10° 7.04x10°

*n:ornek sayisi
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Tablo 2. Sucuk 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri ve yizde dagilimlari.

Rutubet miktari

Protein miktari

pH Degeri n* % (%) n % Yag miktari (%) n % (%) n %
<4.59 2 6.24 <24.99 2 6.25 <19.99 4 12.50 <15.99 5 15.63
4.60-4.99 10 31.25 25.00-29.99 8 25.00 20.00-24.99 4 12.50 16.00-17.99 4 12.50
5.00-5.39 4 12.5 30.00-34.99 3 9.38 25.00-29.99 7 21.87 18.00-19.99 10 31.25
5.40-5.79 5 15.63 35.00-39.99 7 21.87 30.00-34.99 7 21.87 20.00-21.99 7 21.87
5.80-6.19 5 15.63 40.00-44.99 7 21.87 35.00-39.99 5 15.63 22.00-23.99 3 9.38
6.20-6.59 1 3.12 45.00-49.99 3 9.38 40.00-44.99 4 12.50 24.00-25.99 2 6.25
>6.60 5 15.63 >50.00 2 6.25 >45.00 1 3.13 >26.00 1 3.12
Ozellik ort. enaz en ¢ok

pH Degeri 5.54 4.48 7.09

Rutubet miktari (%) 36.95 22.03 51.12

Yag miktari (%) 30.71 15.29 45.29

Protein miktari (%) 19.53 12.97 28.05

*n:6rnek sayisi

Tablo 3. Sucuk 6rneklerinin rutubet degerlerinin protein ve yag degerlerine gore ylizde dagilimlari.

Rutubet miktari/Protein miktari

Yag miktari/Protein miktar

Oran n* % n %
<2.5 29 90.62 30 93.75
>2.5 3 9.38 2 6.25

*n:6rnek sayisi
Tartisma ve Sonug

Bu c¢alismada sucuklardaki TMAB sayisi
ortalama 4.72x10° kob/g olarak bulunmustur (Tablo
1). Bu deger Erdogrul ve Erglin (2005) tarafindan
Kahramanmaras'ta yapilan ¢alismada bulunan
3.2x10” kob/g degeri ile Atasever ve ark. (1998)
tarafindan Konya’da yapilan galismada bulunan
5.7x10° kob/g degerinden yiksek, Sancak ve ark.
(1996) tarafindan Van’da yapilan galismada bulunan
3.3x10° kob/g degeri ile benzerdir. Con ve ark.
(2002) benzer donanim ve ayni metotla Uretim
yapan firmalar arasinda TAMB sayisinda olusan
farkliiklarin ~ Gretim ve depolama sirasindaki
teknolojik sartlardan kaynaklanabilecegini
belirtmislerdir. Dalmis (2007) tarafindan geleneksel
yolla dretilen sucuklarda fermantasyon ve
kurutmaya bagli olarak pH degerindeki disisin
orneklerin TMAB sayisinda azalmaya neden
oldugunu bildiriimektedir. incelenen &rneklerin 16
(%50)'sinda pH degerinin 5.40 ve lzerinde oldugu
tespit edilmistir Yapilan arastirmalarda tespit edilen
sonuglar  arasindaki  farkhlik  olgunlasmanin
tamamlanmamasi, Gretim ve satis zincirindeki
kosullar, kullanilan hammadde kalitesi ve starter
kiltir kullanimindan kaynaklanabilir (Atasever ve
ark., 1998; Oksiiztepe ve ark., 2011; Sancak ve ark.,
1996). Orneklerde ortalama 6.86x10’ kob/g olarak
tespit edilen koliform grubu mikroorganizmalarin
sayisi Sancak ve ark. (1996) ve Atasever ve ark.
(1998) tarafindan bulunan sirasiyla 5.2x10° kob/g ve
7.4x10° kob/g degerlerinden yliksek, Gokalp ve ark.
(1988) tarafindan bulunan 7.7x10° kob/g ile

yakindir. Koliform grubu mikroorganizma sayisinin
yuksekligi incelenen sucuk orneklerinin Uretiminde
hijyenik ve teknolojik kurallara uyulmamasi kaynakh
olabilir. Staphylococcus-Micrococcus’lar fermente
sucuklarin  kalite o6zelliklerinin gelistirilmesi ve
artinlmasinda enzimatik ve teknolojik etkilere
sahiptirler (Dinger ve ark., 1995). Bununla birlikte
fermente et Urinlerinde bulunabilme ihtimali olan
S. aureus Urettigi enterotoksinleri ile gida
zehirlenmelerine neden olabilmektedir (Con ve ark.,
2002; Le Loir, 2003). Bu galismada 8 (%25) érnekte
Staphylococcus-Micrococcus tespit edilmezken, 24
ornekte (%75) 2.05x10>- 7.04x10° kob/g arasinda
ortalama olarak 7.10x10* kob/g olarak bulunmustur
(Tablo 1). Bu deger Pehlivanoglu ve ark. (2015)
tarafindan istanbul’da yapilan galismada bulunan
ortalama 8.9x10° kob/g degerinden dislk, Atasever
ve ark. (1998) tarafindan tespit edilen 3.6x10°-
1.9x10° kob/g arasindaki degere yakindir. incelenen
orneklerde maya-kiuf sayisi ortalama 1.60x10’
kob/g olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Bu sonug
Sancak ve ark. (1996) tarafindan bulunan 7.3x10°
kob/g degeri ile Erdogrul ve Ergiin (2005) tarafindan
bulunan 7.0x10° kob/g degerinden yiksektir. Bu
durumun farkh Uretim sartlari yaninda muhafaza
kosullari ile iliskili olabilecegi distunilmektedir.
Orneklerin  rutubet miktarlan  %22.03-%51.12
arasinda tespit edilmistir (Tablo 2). Bu c¢alismada
tespit edilen ortalama %36.95 rutubet miktan
Oksiiztepe ve ark. (2011) tarafindan bulunan
%38.75 ve Sancak ve ark. (1996) bulduklari %38.57
ortalama degerleri ile benzerdir. incelenen
orneklerin 20 (%62.50)'sinin Tirk Sucugu Standardi
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TS 1070 (TSE, 2012a)’de belirtilen %<40 degerden
daha fazla rutubet icerdigi tespit edilmistir. Et ve Et
Uriinleri Tebliginde (TGK, 2012) fermente sucuktaki
rutubet miktarinin toplam et proteini miktarina
oraninin 2.5in  altinda  olmasi  gerektigi
belirtilmektedir. Orneklerin 29 (%90.62)'u bu
tebligde belirtilen degere uygundur (Tablo 3). Senol
ve Nazh (1996) tarafindan Tiurk fermente
sucuklarinda bozulmaya sebep olan faktoérleri tespit
etmek amaci ile yapilan galismada %45’in lizerinde
rutubet tespit edilen fermente sucuklarda normal
olmayan tat ve koku, kabuk baglama, yumusak
kivam, bozuk kesit tespit edildigi bildirilmektedir.
Orneklerin yag miktari %15.29-%45.29 arasinda ve
ortalama olarak %30.71 olarak saptanmistir (Tablo
2). Bu arastirmada tespit edilen ortalama yag
miktari benzer calismalarda tespit edilenlerden
daha dusik dizeyde bulunmustur (Erdogrul ve
Ergiin, 2005; Oksiiztepe ve ark. 2011; Sancak ve ark.
1996; Sezer ve ark. 2013). TS 1070 Tirk Sucugu
Standardinda (TSE, 2012a) %<40 oraninda yag
iceren sucuklar sinif 1 kategorisinde, %<30 oraninda
yag iceren sucuklar ise ekstra sinif olarak
degerlendiriimektedir. Bu derecelendirmeye goére
27 sucuk ornegi sinif 1 kategorisinde yer alirken bu
sucuk orneklerinin 15 adedi ekstra sinifta yer
almakta, %<40'in lizerinde yag orani tespit edilen 5
sucuk ornegi ise bu kategorilerde yer almamaktadir.

Bu c¢calismada oOrneklerin protein degeri
%12.97-28.05 ve ortalama %19.53 olarak tespit
edilmistir (Tablo 2). TS 1070 Turk Sucugu
Standardinda (TSE, 2012a) en az %16 oraninda
protein iceren sucuklar sinif 1 kategorisinde en az
%18 oraninda protein iceren sucuklar ise ekstra sinif
sucuk olarak degerlendirilmektedir. incelenen
sucuklarin 27’si sinif 1 kategorisinde, 23 adedi ise
ekstra sucuk kategorisinde yer almaktadir. Et ve Et
Uriinleri  Tebligi'nde (TGK, 2012) toplam et
proteinin kiitlece en az %16 olmasi ve vyag
miktarinin toplam et proteinine oraninin 2.5’un
altinda olmasi gerektigi yer almaktadir. Bu degere
gore sucuk orneklerinin 30 (%93.75 )'unun 2.5
degerinin altinda 2 (%6.25)’sinin ise bu oranin
Uzerinde degere sahip oldugu belirlenmistir (Tablo
3). Orneklerin pH degeri 4.48-7.09 arasinda
ortalama 5.54 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Et ve
Et Uriinleri Tebligi (TGK, 2012) ve TS 1070’e (TSE,
2012a) gore pH degerinin en yliksek 5.40 olmasi
gerekmektedir. Orneklerin 16 (%50.00)’si 5.40’den
disik, 16 (%50.00)'si ise 5.40'Un (izerinde pH
degerlerine sahiptir. Analiz sonucu tespit edilen
ortalama pH degeri Atasever ve ark. (1998)
tarafindan tespit edilen 5.24 ortalama degerinden
yuksek, Sezer ve ark. (2013) tarafindan tespit edilen

6.18 ortalama degerinden dusiktiir. Duslik pH
degerinin sucuk Uretiminde renk, tat, yapi ve
mikrobiyolojik glvenlik agisindan 6nem tasidigl,
yiksek pH degerinin sucugun olgunlasmasini
tamamlamadan tlketime sunulmasi  kaynakh
olabilecegi belirtilmektedir (Sezer ve ark., 2013).
Senol ve Nazli (1996) tarafindan yapilan ¢alismada
yliksek pH degerine sahip sucuklarda renk, kivam,
lezzet ve koku  bozukluklarinin  goruldigi
bildirilmektedir.

Sonug¢ olarak kiglik isletmelerde (retilerek,
dogal kosullarda olgunlastirilan bu drinlerde ayni
kalite ve standartta Uretim yapilamadigi konu ile
ilgili yapilan calismalarda elde edilen verilerin genis
bir dagilim gostermesinden  anlasiimaktadir.
Sucuklarda bulunan mikroorganizmalar
fermantasyon icin faydali olanlar yaninda gida
zehirlenmesi yapan bakterileri de igerebilir.
Calismada mikrobiyolojik analizler sonucunda elde
edilen sonuglarin  yiksek olmasi Mardin’de
geleneksel yolla Uretilen sucuklarda insan saghgi
acisindan zararli  mikroorganizmalarin  bulunma
riskini artirmaktadir. Bu nedenle bu
mikroorganizmalarla ilgili calismalarin genisletilmesi
gerekmektedir. Ayrica ¢alismamizda incelenen bazi
kimyasal oOzellik degerlerinin standart bir Uretim
sirecinin olmamasindan kaynakh olarak genis bir
dagihim gosterdigi belirlenmistir. Uretimde standart
teknik ve olgunlasmada kontrolli kosullarin
kullanilmasi,  Uretici  ve tiketicilerin  hijyen
yoniinden bilgilendirilmeleri  ve  kontrollerin
etkinlesmesi Griin kalitesinin saglanmasi, tiketici
saglhiginin korunmasi ve haksiz rekabetin 6nlenmesi
acisindan onemli gérilmektedir.
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