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Bu çalışmada, Bursa Bölgesinde üretilen sucuk/ann genel kalite nitelikleri 
araştınlmıştır. Elde edilen sonuçlara göre, Bursa Bölgesinde üretilen sucuk/ann 
organoleptik olarak renk, kıvam, kesit yüzü açısından; [ıziksel olarak yabancı doku 
yönünden; kimyasal olarak protein, pH, nişasta açısından; bakteriyolajik olarak 
toplam bakteri sayısı ve toplam koliform sayısı açısmdan Türk Standartlannda 
belirtilen koşullara uygun olmadığı saptanmıştır. 

Anahtar sözcükler: Sucuk, Kalite niteliği. 

SUMMARY 

General Qualities of Fermented Sausages Produced in Bursa 

In this research, general qualities of the sausages produced in Bursa region 
were analized. In this study, colour, consistency, cross sectional area of the 
sausages with organoleptical analyses; foregien tissue of the sausages w ith physical 
analyses; protein, pH value, starch containing with chemical analyses; total and 
coliform bacteria with nıicrobiological analyses were examined and compared with 
standarts. According to the results of this research, the quality of the sausages 
produced in Bursa plants, were not agreeable with standarts. 
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GİRİŞ 

İnsanların ya§amlannı dengeli bir §ekilde sürdürebilmeleri için 
hayvansal kaynaklı gıdaların önemi büyüktür. Bilindigi gibi hayvansal proteinler 
arasında et ve mamülleri ba§ta gelmektedir. Bu nedenle eti her yerde her an 
bulundurabilmek için, daha dayanıklı hale getirilmeye çalt§ılmı§tır (Kıraklı, 

1972). 
Sucuk; etin dayanıklıhgını arttırmak, uzun müddet saklayabilmek 

ihtiyacından dogmll§, hazırlanması kolay, kıymetli bir et konservesidir (Kahya, 
1972). Diger bir tanıma göre sucuk, çig olarak satılan ve bir kurutma devresi . 
geçirerek kesilebilir kıvam kazanan bir et ürünüdür (Yıldırım, 1977). Ülkemizde 
oldukça yaygın ve önemli olan bu ürün, diger et ürünlerine göre daha uzun süre 
saklanabilmekte ve kı§ boyunca hemen her ailenin sofrasında yer almaktadır 

(Kahya, 1972). 
Sucuklar genel olarak fermente sucuklar ve havada kurutulmll§ 

sucuklar, ha§lanmı§ sucuklar, pi§irilmi§ sucuklar, kızartılmı§ sucuklar olmak 
üzere 4 grup altında toplanmaktadırlar (Yıldırım, 1984). 

Türkiye'de üretilen sucuklar (Türk Sucugu) ısı i§lemine tabi tutulmadan 
yapılan fermente sucuklardır. Eskiden beri sucuk yapma yöntemlerinde büyük 
bir ·degi§iklik olmamı§tır. Ülkemizde silcuk üretimi, Eylül-Mart aylan arasında 
artmaktadır. Bunun nedeni, havaların serinlemesi ile dogal §artlardan 
yararlanarak küçük imalathanelerde sucuk üretiminin yapılmasıdır. Dogal 
§artlara bagıı olarak üretilen sucuktarda kalite tesadüfiere bırakılmı§ olup, çogu 
zaman üretim hataları yüzünden kalite bozuklukları görülmektedir (Morovalı, 
1986). 

Bu ara§tırmada kolayca bozulabilen ve her türlü taklit ve tah§i§e 
elveri§li olan sucuktarda organoleptik, fıziksel, kimyasal, serotojik ve 
bakteriyolojik yönlerden kalite niteliklerinin saptanması, Bursa ve çevresinde 
üretilen sucuk numunelerinin TSE'nin belirttigi standartiara uygunlugunun 
ara§tırılması amaçlanmı§tır. 

MATERYAL VE METOD 

Materyal 

. ~a§tırma materyali olarak, Bursa bölgesinde bulunan yedi adet sucuk 
ı§letmesınden belirli aralıklarla olgunla§masını tamamlamı§ olan sucuklardan, 
altı§ar kez, yakla§ık 400 g (2'§Cr kangal) sucuk örnegi ahnml§tır. İ§letmelerden 
toplanan sucuk kangalları en kısa sürede analizleri yapılmak üzere laboratuvara 
getirilmi§tir. 
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Metod 

Ara§tırmada kullanılan sucuk örneklerinde organoleptik, fiziksel, 

kimyasal, serotojik ve bakteriyolajik analizler yapılmı§llr. 

Organoleptik Analizler 

Sucuk örneklerinde organoleptik olarak; renk, kıvam, dı§ görünü§ TSE 

1070'e göre incelenmi§tir (Anonym, 1972). 

Fiziksel Analizler 
Maserasyon testi Yücel ve Karaca (1989)'a göre uygulanmı§tır. 

Kimyasal Analizler 

Kimyasal analiz olarak sucuk örneklerinde protein, rutubet, yag, tuz, 

ni§asta, boya tayinleri TSE 1743'e göre yapılmı§tır (Anonym, 1974). 
Kül tayini, TSE 1746 (Anonym, 1984)'e göre ara§tırılmı§tır. 

NH3 ve H2S tayini Berkmen (1965)'e göre belirlenmi§tir. 

pH, Bilmor marka pH-metre kullanılarak degerlendirilmi§tir. 

Nitrat ve Nitrit tayini, NORDISK Standart Metoduna göre 

belirlenmi§tir (Anonym. 1969, 1972). 

Serolojik Testler 
Sucuk örneklerine presipitasyon yöntemi uygulanmı§llr (Anonym. 1969, 

1972). 

Bakteriyolojik Analizler 
Sucuk örneklerinde bakteriyolajik analiz olarak Toplam bakteri ve 

Koliform bakteriler aranmı§tır. 

Toplam Bakteri Aranması 
Toplam bakteri aranmasında Plate Count Agar (Difco) besiyeri 

kullanılmı§tır. Ekimler yapıldıktan sonra plaklar 37°C'de 48 saat bekletilerek 

30-300 arasındaki koloniter sayılmı§tır (Yıldırım, 1984). 

Koliform Bakterilerin Aranmasa 
Koliform bakterilerin aranmasında Violet Red Bile Agar (Difco) 

kullanılrnı§tır. Ekimler, çift katlı dökme yöntemine göre yapılarak, plaklar 

37° C' de 24 saat inkübe ((dil mi§ tir. Olu§an 2,5 mm. çapındaki koloniter 

sayılmı§tır (Yıldırım, 1984). 
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BULGULAR VE TARTIŞMA 

O 1 tik analiz olarak sucuktarda renk, kıvam, kesit yüzü, küflenme 
rgano ep . , ·ı · · 

d ğ ı d ·rmesi yapılarak Çızelge 1 de sonuçlar verı mı§tır. ve hava bo§luğu e er en ı 

A İ§letmesi 

B İ§letmesi 

C İ§letmesi 

D İ§letmesi 

E İ§letmesi 

F İ§letmesi 

G İ§letmesi 

Çizelge: l 

Bursa Bölgesinde Üretilen Sucuk Örneklerinin 

Organoleptik Analiz Sonuçları 

Renk Kıvam Kesit Yüzü Küflenme 

Normal R. Orta Mozayik -

Yumu§ak Görünü§lü 

Normal Orta Mozayik -
Deği§ik R. Yumu§ak Karı§ık G. 

Normal R. Orta- Mo zayi k -
Yumu§ak Karı§ık G. 
Yumu§ak 

Deği§ ik Yumu§ak Karı§ık G. -
Normal R. Orta-Yum. 

Normal R. Yumu§ak Karı§ık G. -
Normal R. Orta Mozayik G. -

Yumu§ak 

Normal R. Orta Mozayik G. -
Yumu§ak 

Hava 
Bo§luğu 

Bo§luksuz 

Bo§luksuz 

Bo§luksuz 

Bo§luksuz 

Bo§luksuz 

Bo§luksuz 

Bo§luksuz 

Bu sonuçlara göre A, C, E, F, G i§letmelerine ait numunelerin tümü 
normal renkli bulunmalarına rağmen, B i§letmesine ait 3 numunedeve D i§let­

mesine ait 2 numunede deği§ik renkli sucuklar bulunmu§tur. Sucuklardaki bu 

deği§ik renk genellikle fazla kurutma nedeniyle olu§makta olup, renkleri kırmı­
zımtrak-kahverengiden, kahverengiye dönü§mü§tür. Kıvam değerlendirmesine 
göre ise, A, B, F, G i§letmelerine ait numuneler tamamen orta yumu§ak olup 

Türk standartlarına uygundur (Anonym. 1972). Diğer taraftan C i§letmesine ait 
5 adet numunede, D i§letmesine ait 2 adet numunede ve E İ§letmesine ait tüm 

numunelerde orta yumu§ak bulunmu§tur. Yumu§ak sucuküreten i§letmeler dol­

gu materyalini yeterince dolduramadıklarından sucuklar yumu§ak kıvamda kal­
makta, bu durum sucukların depolanması sırasında koku§malarına neden olmak­
tadır. Kesit yüzü görünü§lerinde ise A, F ve G i§letmelerine ait numuneler 

mozayik görünü§l ü olup, Türk standartlarına uygundur (Anonym. 1972). 
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Maserasyon 
Sonuçları 

Enaz (%) 

Ençok (%) 

Ortalama 

Çizelge: 2 
Bursa Bölgesinde Üretilen Sucuk Numunelerinin 

Fiziksel Analiz Sonuçlan 

A B c D E F G 
İ~ lt m. İ~ lt m. İ~ lt m. İ~ltm. İ~ lt m. İ~ltm. İ~ltm. 

11,02 9,81 10,21 10,06 10,12 10,89 9,86 

15,02 11,04 14,01 14,98 13,69 19,02 12,03 

13,23 10,55 11,88 12,53 11,10 13,58 10,03 

Genel 
Degeri. 

9,86 

19,02 

11,84 

Çizelge 2'deki maserasyon testi sonuçlarına göre ise, en dü~ük yabancı 
doku (tendo, fasia, sinir, yanak-damak eti vb:) oranı G i!}letmesine ait 
örneklerde % 9.86, en yüksek yabancı doku oranı ise F i~letmesine ait 
örneklerde % 19,02 olarak saptanmı~tır. Ortalama olarak tüm örneklerde 
yabancı doku oranı % 11,84 bulunmu~tur. Bu bulgular Yücel-Karaca (1989)'nın 
saptadıgı degeriere oldukça yakındır. 

Kimyasal analiz sonuçları Çizelge 3'te verilmi~tir. Bu sonuçlara göre 
çizelge incelendiginde en az protein oranı, C i~Ietmesine ait miktar olarak % 

13,13, en yüksek deger ise E i~letmesine ait olup % 23,82 oranında 

bulunmu~tur. Ortalama olarak protein miktarı % 18,88 olarak elde edilmi~tir. 

Sonuçlardan da anla~ılacagı gibi, Bursa bölgesinde imal edilen 
sucuklardaki protein ortalama degeri bir çok ara~tırmacının (Aytekin, 1986, 
Ba~egmez, 1988, Kıraklı, 1972, Ural, 1985) ara~tırdıkları sucuklardaki protein 
ortalama degerierine göre dü~üktür. Bu sonuca göre kullanılan etin farklı 

olması, sucuk hamuruna fazla miktarda yag, iç organ ve sıyrık et katılmasından 

kaynaklana bilir. 
Rutubet tayini sonuçlarına göre en az rutubet oranı D i~letmesine ait 

miktar olarak % 20,43; en yüksek deger ise, E i~letmesine ait olup % 51,66 
oranında bulunm~tur. Ortalama olarak rutubet miktarı % 3,95 olarak 

belirlenmi~tir. 

Kolsarıcı ve ark. (1986) analiz ettikleri Afyon yöresi sucuklarında 
rutubet 'miktarını % 36,84-50,90 ortalama % 42,70 olarak, Ankara yöresi 
sucuklarında ise rutubet miktarını % 29,05-40,84 ve ortalama % 33,51 olarak 
saptamı~lardır. Bu ara~tırma sonuçları yapılan çalı~ma ile uyum 
göstermemektedir. Bunun nedeni olarak sucuklarda farklı kurutma süresi 

uygulandıgı d~ünülmektedir. 
· Yag tayini sonuçlarına göre, en az yag oranı D i~letmesine ait miktar 

olarak % 26,50, en yüksek deger ise A ~letmesine ait olup % 50,52, ortalama 

% 36,75 olarak bulunmu~tur. 
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Çizelge: 3 

B rsa Bölgesinde üretilen Sucuk Örneklerinin Kimyasal Analiz Sonuçlan u 

Genel 

A B c D E F G De~. 

En az 14,49 15,98 13,13 14,78 21,40 16,07 18,60 13,13 

Protein En çok 22,35 21,22 17,03 22,24 23,82 17,11 21,58 23,82 

Ort. 18,88 19,87 15,87 18,57 22,41 16,63 20,60 18,88 

En az 25,06 21,68 26,80 20,43 34,35 32,79 24,60 20,43 

Rutu- En çok 46,27 42,44 50,18 34,84 51,66 38,39 33,92 51,66 
bet 

Ort. 33,16 29,90 36,38 27,24 39,79 35,67 28,56 32,95 

En az 28,07 40,16 36,21 26,50 26,58 29,72 30,47 26,50 

Yağ En çok 50,52 45,99 41,26 40,21 42,84 33,84 41,52 50,52 

Ort. 42,67 43,20 38,89 37,18 33,90 31,25 36,41 36,75 

En az 4,68 5,08 5,13 4,93 4,66 4,86 4,94 4,66 

pH En çok 5,61 5,87 5,84 5,80 5,45 5,13 5,49 5,87 

Ort. 5,18 5,49 5,52 5,20 4,92 5,01 5,23 5,22 

En az 2,77 3,06 3,86 3,79 2,48 2,55 2,85 2,48 
Tuz En çok 4,08 3,79 4,44 4,96 3,20 3,79 3,61 4,% 

Ort. 3,31 3,42 4,17 4,52 2,80 3,01 3,16 3,48 

En az 3,61 3,94 3,97 4,65 3,09 3,24 3,62 3,09 
Kül En çok 4,23 4,32 5,67 5,82 4,32 3,70 5,34 5,82 

Ort. 3,88 4,17 4,72 5,16 3,74 3,40 4,03 4,15 

Nitrit En az 20,00 10,00 36,00 60,00 16,00 8,00 20,00 8,00 
(mg/kg) En çok 28,00 75,00 146,00 126,00 20,00 50,00 68,00 146,00 

Ort. 29,66 38,83 72,00 89,00 28,66 29,66 40,33 46,87 

Nitrat En az 24,62 12,31 44,31 73,86 19,65 9,84 14,62 9,84 
(mg/kg) En çok 46,77 92,32 179,72 155,10 24,62 61,55 83,70 179,72 

Ort. 36,51 41,57 88,63 109,55 22,97 36,52 35,69 53,06 

Aktan (1976), piyasada yüksek fıyatla satılan 50 sucuk numunesi 
üzerinde yaptığı bir ara~tırmada yağ miktarını en az % 22,22, en çok % 48,86 
ortalama % 36,85 olarak saptamı§tır. 

Kolsarıcı ve ark. (1986), yaptıkları ara§tırma sonuçlarına göre Afyon 
yöresi sucuklarda ortalama yağ miktarı % 33,23, Ankara yöresinde % 39,14 
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olarak bulmu§lardır. Elde edilen bu sonuçlar, çalt§mada elde edilen degerlerle 
paralellik göstermektedir. 

pH tayini sonuçları en az E i§letmesine ait miktar olarak 4,66 en 
yüksek deger ise B i§letmesine ait olup 5,87 oranında bulunmu§tur. Ortalama 
olarak pH miktarı 5,22 olarak bulunmu§tur. 

Yıldırım (1981), 24 piyasa sucugu üzerinde yaptıgı çalı§mada ortalama 
pH degerini 5,8 olarak saptamı§tır. 

Çe§itli ara§tırmalara göre, bu çalı§madaki pH degerieri farklılık 

göstermektedir. Neden olaraksucuk hamuru hazırlanmasında kullanılan etierin 

yeterince olgunla§madıgı dü§ünülmektedir. 
Tuz tayini sonuçlarına göre, en az tuz oranı E i§letmesine ait olup % 

2,48, en yüksek deger ise D i§letmesine ait olup % 4,% oranında bulunmu§tur. 

Ortalama olarak tuz oranı % 3,48 olarak saptanmı§tır. 
Kolsarıcı ve ark. (1986), analiz ettikleri Afyon yöresi sucuktarda tuz 

miktarını % 2,04-3,30, ortalama % 2,65; Ankara yöresi sucuktarda ise, % 2,13-

3,62 arasında, ortalama % 2,97 olarak elde etmi§lerdir. 
Elde edilen sonuçlar diger ara§tırmalarla paralellik göstermektedir. 
Kül tayini sonuçlarına göre, en az kül oranı E i§letmesine ait miktar 

olarak % 3,09, en yüksek deger ise D i§letmesine ait olup % 5,82 oranında 

bulunmu§tur. Ortalama kül miktarı % 4,15'tir. 
Ural (1985), İzmir ilinde üretilen sucuktarda yaptıgı çalı§ma sonucu kül 

miktarını en az % 5,67 en çok % 7,63, Ba§Cğmez (1988)'in çalı§masında ise kül 
miktan en az % 3,56 en çok % 6,13 ortalama % 4,82 elde etmi§tir. Yapılan 
çalı§mada elde edilen sonuçlar, bu sonuçlarla paralellik göstermektedir. 

Ni§asta tayini sonuçlarına göre, B ve C i§letmelerinde ni§asta 
saptanmı§tır. Bu sonuca göre Bursa bölgesinde üretim yapan bazı i§letmelerin 
Türk standartlarına uygun olmayan sucuk ürettiklerini ortaya koymaktadır 

(Anonym. 1972). 
Boya tayini sonucuna göre ise hiç bir numunede boya saptanmamı§ttr. 

Ara§tırma sonuçlarına göre hiç bir numunede NH3 ve H2S 

saptanmamı§tır. 

Nitrit tayini sonuçlanna göre en az E i§letmesine ait deger olarak 8,00 

mg/kg, en yüksek nitrit miktan ise C i§letmesine ait olup 146 mg/kg oranında 
bulunmu§tUr. Ortalama nitrit miktarı 46,87 mg/kg olarak elde edilıtıi§tir. 

Ural (1985), İzmir ilinnde üretilen sucuklarda yaptığı ara§tırmasında 

nitrit miktarını en az 9,75 mg/kg, en çok 182,45 mg/kg bulmu§tur. Sonuçlar 
yapılan çalı§ma ile paralellik göstermektedir. Ayrıca ara§tırma sonuçları gıda 

maddeleri yönetmeliginde nitrit için sınır olarak belirtilen 150 mg/kg'ı 
3§mamakta, dolayısıyla Türk standartlarına uymaktadır. 
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Elde edilen nitrat tayini sonuçlarına göre en az değer E i§letmesine ait 

olup 9,84 mg/kg, en yüksek miktar ise C i§letmesine ait olup 179,72 mg/kg 
oranında bulunmu§tur. Ortalama nitra t miktarı 53,06 mg/kg saptanmı§tır. 

Bu sonuçlar hemen her i§letmenin, az da olsa sucuklara renk 

kazandırmak amacıyla nitrat kullandığım ortaya koymaktadır. Ancak i§letmelerin 
kulland ığı oran Türk standartlarında nitrat için sınır olarak belirtilen 500 

mglkg'ı a§mamaktad ır (Anonym. 1988). 
Presipitasyon testi sonuçlarına gö re hiç bir i§letmenin sucuk hamuruna 

tek tımaklı hayvan eti katmadığını göstermektedir. 
Bakteriyolajik analiz sonuçlarına baktığımızda en az toplam bakteri 

miktarı E i§letmesine ait 0,1 gr en yüksek değeri ise D i§letmesine ait olup 
8,6xıo9;gr olarak bulunmu§tur. Ortalama olarak toplam bakteri miktarı 
2,5xıo8;gr olarak elde edilmi§tir (Çizelge 4). 

Toplam 
Bakteri 
Say. 

Toplam 
Koliform 
Say. 

Çizelge: 4 

Bursa Bölgesinde SucukÜreten 7 Adet İşletmeden Alınan 

Sucuk Örneklerinin Bakteriyolajik Analiz Sonuçlara 

A B c D E F G 

En az 1 ,5xıo4 1,5xıo4 ı,ıxıo6 4,8xıo5 o 4,3xıif 1,3xıo2 

En çok 2,0xıo6 3,0xıo5 1,6xl09 8,6x109 ı,ıxıa3 4,8xıo4 4,7xıo4 

Ort. 4,8xıo5 4,7xto4 3,ıxıo8 ı.sxıo9 4,8xıo2 1,4xıo4 1,4xıo4 

En az ı ,ıxıif 4,0xıo3 1,3xıo3 1,4xıo4 o 7,6xtif o 

En çok ı,ıxıo4 ı,ıxıo4 1,7xi06 3,6xıo6 4,2xto2 1,7xıo5 ı.sxıo3 
Ort. 6,7xıo3 8,9xlcf 3,7xıo5 6,6xıa5 1,6xıo2 3,4xıo4 5,7xıif 

Genel 
De ı 

o 

8,6xıo9 

2,5xto8 

o 

3,6xıo6 

1,5xıif 

Ayıekin (1986), piyasadan sağlanan 20 sucuk örneğinde yaptığı 

analizlerde toplam bakteri sayısını en az 1.2x1o6;g, en çok 1.4xl08/g olarak elde 
etmi§tir. 

Yapılan ara§tırma, Kahya (1972) ve Aytekin (1986)'in ara§tırma 
sonuçlarından farklıdır. Bu farklılık Bursa bölgesinde üretilen sucukların genel 
olarak dü§ük kapasiteli küçük imalathanelerde, hijyenik kurallara dikkat 
edilmemesinden kaynaklanmaktadır. 

. Toplam koliform bakteri miktarı sonuçlarına göre en az E ve G 
ı§letmelerine a it miktar olarak 0/g, en yüksek D ic;;.letmesine ait olup 3 6xt06Jg 

. 1 5 ~ ' ' 
ortaıama olarak 1,5x10 /g bulunmu§tur. 
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B<i§eğmez (1988), Bursa piyasasında satılan sucuk numuneleri üzerinde 
yaptığı ara§tırma sonuçlarına göre toplam koliform bakteri sayısını en az 
4,2x1Q3/g, en çok 1,9xl06/g, ortalama 3,9x1cY/g olarak elde etmi§tir. 

Sonuç olarak ülkemize özgü bir et ürünü olan sucukların bile§imi 
standart olmaktan uzak olup, farklı özellik göstermektedir. Bu farklı özellikler 
üretilen sucuklarda kullanılan katkı maddelerinin oranları ve çe§itlerinin 
üretildikleri yörelere göre deği§mesinden kaynaklanmaktadır. Yöreler arasında 
böylesine farklı kalitede sucuklar aynı yöredeki deği§ik i§letmeler içerisinde de 
rahatça gözlenebilmektedir. Yapılan bu çalı§mada da Bursa bölgesinde üretilen 
sucukların genel kalite niteliklerinin her i§letmeye göre farklı olduğu 

gözlenmi§tir. 
Yapılan bu çalı§mada elde edilen verilere . göre, Bursa bölgesinde 

üretilen sucukların, genel kalite niteliklerinin tüketici açısından pek uygun 
olmadığı, ilgili kurulu§ların kontrollerinin daha sıkla§tırmaları gerektiği, bu 
amaçla tüketiciterin daha sağlıklı sucuk tüketmesinin sağlanması yönünden 

yararlı olacaktır. 
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