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Bursa Yoéresinde Uretilen Sucuklarin
Genel Kalite Nitelikleri
Uzerinde Arastirmalar
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OZET

Bu ¢alismada, Bursa Bolgesinde iiretilen sucuklarin genel kalite nitelikleri
aragtininugtir. Elde edilen sonuglara gore, Bursa Bolgesinde uretilen sucuklann
organoleptik olarak renk, kivam, kesit yiizii agisindan; fiziksel olarak yabanct doku
yoniinden; kimyasal olarak protein, pH, nisasta agsindan; bakteriyolojik olarak
toplam bakteri sayist ve toplam koliform sayisi agisindan Tiirk Standartlaninda
belirtilen kogullara uygun olmadif saptanmugtir.

Anahtar sozciikler: Sucuk, Kalite niteligi.

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 with physical
analyses; protein, pH value, starch containing with chemical analyses; total and
coliform bacteria with microbiological 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.

Key words: Fermented Sausages, Quality.
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GIRiS

insanlarin yagamlarim dengeli bir sekilde siirdiirebilmeleri igin
hayvansal kaynakli gidalarin onemi biyiiktiir. Bilindigi gibi hayvansal proteinler
arasinda et ve mamilleri basta gelmektedir. Bu nedenle eti her yerde her an
bulundurabilmek igin, daha dayanikli hale getirilmeye caligiimigtir (Kirakl,
1972).

Sucuk; etin dayamikhilifim arturmak, uzun miiddet saklayabilmek
ihtiyacindan dogmus, hazirlanmasi kolay, kiymetli bir et konservesidir (Kahya,
1972). Diger bir tamima gore sucuk, ¢if olarak satilan ve bir kumltfla devresi.
gegirerek kesilebilir kivam kazanan bir et drinudir (Yildinm, 1977). Ulkemizde
oldukga yaygin ve 6nemli olan bu iiriin, diger et iriinlerine gére daha uzun siire
saklanabilmekte ve kig boyunca hemen her ailenin sofrasinda yer almaktadir
(Kahya, 1972).

Sucuklar genel olarak fermente sucuklar ve havada kurutulmug
sucuklar, haglanmig sucuklar, pigirilmig sucuklar, kizarilmig sucuklar olmak
iizere 4 grup altinda toplanmaktadirlar (Yildinnm, 1984).

Tiirkiye’de iiretilen sucuklar (Tiirk Sucugu) 1s1 islemine tabi tutulmadan
yapilan fermente sucuklardir. Eskiden beri sucuk yapma yontemlerinde biyik
bir degigiklik olmamstir. Ulkemizde sucuk iiretimi, Eylil-Mart aylan arasinda
artmaktadir. Bunun nedeni, havalarin serinlemesi ile dogal sartlardan
yararlanarak kigik imalathanelerde sucuk iiretiminin yapilmasidir. Dogal
sartlara bagh olarak iretilen sucuklarda kalite tesadiiflere birakilmis olup, gogu
zaman lretim hatalar yiiziinden kalite bozukluklari goriilmektedir (Morovali,
1986).

Bu arastirmada kolayca bozulabilen ve her tiirlii taklit ve tahgise
elverigli olan sucuklarda organoleptik, fiziksel, kimyasal, serolojik ve
bakteriyolojik yonlerden kalite niteliklerinin saptanmasi, Bursa ve cevresinde

uretilen sucuk numunelerinin TSE’nin belirttigi standartlara uygunlugunun
aragtinimasi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOD

Materyal

) Aragtirma materyali olarak, Bursa bdlgesinde bulunan yedi adet sucuk
isletmesinden belirli araliklarla olgunlagmasini tamamlamig olan sucuklardan,
alusar kez, yaklagik 400 g (2’ser kangal) sucuk Ornei alinmigtir. Igletmelerden

toplanan sucuk kangallari en kisa siirede analizleri yapilmak iizere laboratuvara
getirilmigtir.
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Metod

Aragirmada kullanilan sucuk Orneklerinde organoleptik, fiziksel,
kimyasal, serolojik ve bakteriyolojik analizler yapilmugtir.

Organoleptik Analizler

Sucuk Orneklerinde organoleptik olarak; renk, kivam, dig goriinii§ TSE
1070%e gore incelenmistir (Anonym, 1972).

Fiziksel Analizler
Maserasyon testi Yiicel ve Karaca (1989)’a gore uygulanmigtir.

Kimyasal Analizler

Kimyasal analiz olarak sucuk Orneklerinde protein, rutubet, yag, tuz,
nigasta, boya tayinleri TSE 1743’¢ gore yapilmigtir (Anonym, 1974).

Kiil tayini, TSE 1746 (Anonym, 1984)’e¢ gore arastirilmigtir.

NH; ve H,S tayini Berkmen (1965)’e gore belirlenmistir.

pH, Bilmor marka pH-metre kullanilarak degerlendirilmistir.

Nitrat ve Nitrit tayini, NORDISK Standart Metoduna gore
belirlenmistir (Anonym. 1969, 1972).

Serolojik Testler
Sucuk 6rneklerine presipitasyon yontemi uygulanmigtir (Anonym. 1969,
1972).

Bakteriyolojik Analizler
Sucuk oOrneklerinde bakteriyolojik analiz olarak Toplam bakteri ve
Koliform bakteriler aranmigtir.

Toplam Bakteri Aranmasi

Toplam bakteri aranmasinda Plate Count Agar (Difco) besiyeri
kullaniimigtir. Ekimler yapildiktan sonra plaklar 37°C'de 48 saat bekletilerek
30-300 arasindaki koloniler sayilmistir (Yildirim, 1984).

Koliform Bakterilerin Aranmasi

Koliform bakterilerin aranmasinda Violet Red Bile Agar (Difco)
kullanilmigtir. Ekimler, ¢ift kath dokme yontemine gore yapilarak, plaklar
37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Olusan 2,5 mm. capindaki koloniler
sayllmigtir (Yildirim, 1984).
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BULGULAR VE TARTISMA

Organoleptik analiz olarak sucuklarda renk, kivam, kesit yiizii, kiiflenme
ve hava boslugu deferlendirmesi yapilarak Cizelge 1’de sonuglar verilmigtir.

Cizelge: 1
Bursa Bolgesinde Uretilen Sucuk Orneklerinin

Organoleptik Analiz Sonuclan

Hava
Renk Kivam | Kesit Yizil | Kiflenme | Boslugu
A Isletmesi | Normal R.|  Orta Mozayik - Bosluksuz
Yumusak | GoOriinigli
B isletmesi | Normal Orta Mozayik - Bosluksuz
Degisik R.| Yumusak | Karisik G.
C Isletmesi | Normal R.| Orta- Mozayik - Bosluksuz
Yumusak | Kangik G.
Yumusak
D Igletmesi | Degisik | Yumusak | Kangik G. - Bosluksuz
Normal R. | Orta-Yum.
E Isletmesi | Normal R.| Yumusak | Karngik G. - Bosluksuz
F Igletmesi | Normal R. Orta Mozayik G. - Bosluksuz
Yumusak
G Isletmesi | Normal R. Orta Mozayik G. - Bosluksuz
Yumusak

Bu sonuglara gore A, C, E, F, G igletmelerine ait numunelerin timi
normal renkli bulunmalarina ragmen, B igletmesine ait 3 numunede ve D islet-
mesine ait 2 numunede degisik renkli sucuklar bulunmustur. Sucuklardaki bu
degisik renk genellikle fazla kurutma nedeniyle olugsmakta olup, renkleri kirmi-
zimtrak-kahverengiden, kahverengiye doniigmisgtir. Kivam deferlendirmesine
gore ise, A, B, F, G igletmelerine ait numuneler tamamen orta yumusak olup
Turk standartlarina uygundur (Anonym. 1972). Diger taraftan C isletmesine ait
5 adet numunede, D isletmesine ait 2 adet numunede ve E igletmesine ait tim
numunelerde orta yumusak bulunmustur. Yumusak sucuk iireten igletmeler dol-
gu materyalini yeterince dolduramadiklarindan sucuklar yumusak kivamda kal-
makta, bu durum sucuklarin depolanmasi sirasinda kokusmalarina neden olmak-
tadir. Kesit yiizii goriniglerinde ise A, F ve G isletmelerine ait numuneler
mozayik gorinislii olup, Tiirk standartlarina uygundur (Anonym. 1972).
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Cizelge: 2 s
Bursa Bolgesinde Uretilen Sucuk Numunelerinin
Fiziksel Analiz Sonuclan

Maserasyon | A B C D E F G Genel
Sonuglart | Igltm. | isltm. | Isitm. | isltm. | isitm. | igltm. | igltm.| Degerl.

Enaz (%) |11,02| 9,81 | 10,21| 10,06 10,12 | 10,89 | 9,86 9,86
Encok (%) | 15,02 11,04 | 14,01 | 14,98 | 13,69 | 19,02 | 12,03 19,02
Ortalama 13,231 10,55 11,88 | 12,53 | 11,10 | 13,58 | 10,03 11,84

Cizelge 2’deki maserasyon testi sonuglarina gore ise, en digiik yabanci
doku (tendo, fasia, sinir, yanak-damak eti vb.) oram G igletmesine ait
orneklerde % 9.86, en yiikksek yabancit doku oram ise F igletmesine ait
orneklerde % 19,02 olarak saptanmustir. Ortalama olarak tim Orneklerde
yabanci doku orani % 11,84 bulunmustur. Bu bulgular Yiicel-Karaca (1989)'nin
saptadifi degerlere oldukga yakindir.

Kimyasal analiz sonuglan Cizelge 3’te verilmistir. Bu sonuglara gore
cizelge incelendiginde en az protein orani, C igletmesine ait miktar olarak %
13,13, en yiiksek defer ise E igletmesine ait olup % 23,82 oramnda
bulunmustur. Ortalama olarak protein miktar1 % 18,88 olarak elde edilmistir.

Sonuglardan da anlagilacagi gibi, Bursa bolgesinde imal edilen
sucuklardaki protein ortalama degeri bir gok aragtirmacinin (Aytekin, 1986,
Basegmez, 1988, Kirakli, 1972, Ural, 1985) aragtirdiklari sucuklardaki protein
ortalama degerlerine gore digiiktiir. Bu sonuca gore kullamlan etin farkh
olmasi, sucuk hamuruna fazla miktarda yag, i¢ organ ve siyrik et katilmasindan
kaynaklanabilir.

Rutubet tayini sonuglarina gore en az rutubet orani D igletmesine ait
miktar olarak % 20,43; en yiiksek deger ise, E isletmesine ait olup % 51,66
oraninda bulunmustur. Ortalama olarak rutubet miktar1 % 3,95 olarak
belirlenmistir.

Kolsarict ve ark. (1986) analiz ettikleri Afyon yoresi sucuklarinda
rutubet miktarim1 % 36,84-50,90 ortalama % 42,70 olarak, Ankara yoresi
sucuklarinda ise rutubet miktarim1 % 29,05-40,84 ve ortalama % 33,51 olarak
saptamiglardir. Bu arastirma  sonuglari yapillan ¢ahsma ile uyum
gostermemektedir. Bunun nedeni olarak sucuklarda farkli kurutma siresi
uygulandifi diigiiniilmektedir.

Yap tayini sonuglarina gore, en az yag orani D igletmesine ait miktar
olarak % 26,50, en yiiksek deger ise A igletmesine ait olup % 50,52, ortalama
% 36,75 olarak bulunmustur.
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Cizelge: 3
Bursa Bolgesinde Uretilen Sucuk Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglan

Genel

A | B c D E| F| G | Deg

En az | 1449|1598 13,13 | 14,78 | 21,40]| 16,07| 18,60 13,13
Protein [En cok |22,35] 21,22 | 17,03 | 22,24 | 23,82 17,11|21,58| 23,82
ort. 1888|1987 15,87 | 18,57 [ 22,41|1663|20,60| 18,88

Enaz |2506|21,68 | 26,80 | 20,43 | 34,35 32,79| 24,60| 20,43

Rutu- | Ep cok [ 46,27 | 42,44 | 50,18 | 34,84 | 51,66|38,39|33,92| 51,66
et 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

Yag En ¢ok | 50,52 | 45,99 | 41,26 | 40,21 | 42,84|33,84| 41,52| 50,52
ort. |4267|4320| 38,89 | 37,18 [33,90| 31,25} 36,41| 36,75

f Enaz | 468 | 508 | 513 | 493 | 466 | 486 | 494 | 466
pH En ok | 5,61 | 587 | 584 | 580 | 545|513 | 549 | 587
ort. |518]|549| 552 | 520 | 492|501|523] 522

Enaz | 277|306 | 386 | 3,79 | 248 | 255|285 | 248

Tuz  1Encok| 4,08 | 3,79 | 444 | 496 | 320 | 379 | 361 | 49
ort. |331]|342| 417 | 452 | 280|301 3,16 348

Enaz |3,61]394| 397 | 465 | 3,09 324|362 3,09

Kil Encok| 423 | 432 | 567 | 582 | 432|370 534 | 582
ort. |38 |417| 472 | 516 | 374|340 | 403 | 4,15

Nitrit |En az {20,00| 10,00 | 36,00 | 60,00 | 16,00| 8,00 |20,00| 800
(mg/ke) | En cok | 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 |Enaz [24,62]|12,31| 44,31 | 73,86 | 19,65| 9,84 | 14,62| 9,84
(mg/kg) | En ok | 46,77 | 92,32 | 179,72 ] 155,10 | 24,62 | 61,55 | 83.70| 17972
Ort.  |36,51]41,57 | 88,63 | 109,55 (22,97 36,52|35,69| 53,06

Aktan (1976), piyasada yiiksek fiyatla
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o satilan 50 sucuk numunesi
uzerinde yaptifi bir aragtirmada yag miktarini en az % 22,22, en gok % 48,86
ortalama % 36,85 olarak saptamistir.

o Kolsarici ve ark. (1986), yaptiklar aragtirma sonuglarina gore Afyon
yoresl sucuklarda ortalama yag miktan % 3323, Ankara yoresinde % 39,14




olarak bulmuslardir. Elde edilen bu sonuclar, calismada elde edilen degerlerle
paralellik gostermektedir.

pH tayini sonuglari en az E isletmesine ait miktar olarak 4,66 en
yiiksek deger ise B igletmesine ait olup 5,87 oraninda bulunmustur. Ortalama
olarak pH miktari 5,22 olarak bulunmustur.

Yildinm (1981), 24 piyasa sucufu iizerinde yaptifa ¢caligmada ortalama
pH degerini 5,8 olarak saptamigtir.

Cesitli aragtirmalara gore, bu caliymadaki pH deferleri farklihk
gostermektedir. Neden olarak sucuk hamuru hazirlanmasinda kullanilan etlerin
yeterince olgunlagmadii digiiniilmektedir.

Tuz tayini sonuglarina gore, en az tuz oram E igletmesine ait olup %
2,48, en yiiksek deger ise D igletmesine ait olup % 4,96 oraninda bulunmustur.
Ortalama olarak tuz oranmi % 3,48 olarak saptanmigtir.

Kolsaric1 ve ark. (1986), analiz ettikleri Afyon yoOresi sucuklarda tuz
miktarin1 % 2,04-3,30, ortalama % 2,65; Ankara yoresi sucuklarda ise, % 2,13-
3,62 arasinda, ortalama % 2,97 olarak elde etmislerdir.

Elde edilen sonuglar difer aragtirmalarla paralellik gostermektedir.

Kiil tayini sonuglarina gore, en az kiil oran1 E igletmesine ait miktar
olarak % 3,09, en yiiksek defier ise D igletmesine ait olup % 5,82 oraninda
bulunmustur. Ortalama kil miktar1 % 4,15°tir.

Ural (1985), izmir ilinde tiretilen sucuklarda yapug caliyma sonucu kil
miktarini en az % 5,67 en ¢ok % 7,63, Bagegmez (1988)’in galigmasinda ise kil
miktar1 en az % 3,56 en ¢ok % 6,13 ortalama % 4,82 elde etmistir. Yapilan
caliymada elde edilen sonuglar, bu sonuglarla paralellik gdstermektedir.

Nisasta tayini sonuglarima gore, B ve C isletmelerinde nigasta
saptanmigtr. Bu sonuca gore Bursa bolgesinde iiretim yapan baz igletmelerin
Tiirk standartlarina uygun olmayan sucuk irettiklerini ortaya koymaktadir
(Anonym. 1972).

Boya tayini sonucuna gore ise hi¢ bir numunede boya saptanmamigtr.

Aragtirma sonuglarina gore hi¢ bir numunede NH, ve H,S
saptanmamigtir.

Nitrit tayini sonuglarina gore en az E igletmesine ait deger olarak 8,00
mg/kg, en yiiksek nitrit miktari ise C igletmesine ait olup 146 mg/kg oraninda
bulunmustur. Ortalama nitrit miktan 46,87 mg/kg olarak elde edilmistir.

Ural (1985), Izmir ilinnde iretilen sucuklarda yaptifi aragtirmasinda
nitrit miktarini en az 9,75 mg/kg, en ¢ok 182,45 mg/kg bulmustur. Sonuglar
yapilan ¢aligma ile paralellik gostermektedir. Ayrica aragtirma sonuglan gida
maddeleri yonetmeliginde nitrit igin simr olarak belirtilen 150 mg/kgh
asmamakta, dolayistyla Tiirk standartlarina uymaktadir.
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Elde edilen nitrat tayini sonuglarina gore en az deger E igletmesine ait
olup 9,84 mg/kg, en yiiksek miktar ise C igletmesine ait olup 179,72 mg/kg
oraninda bulunmugtur. Ortalama nitrat miktan 53,06 mg/kg saptanmigtir.

Bu sonuglar hemen her igletmenin, az da olsa sucuklara renk
kazandirmak amaciyla nitrat kullandigini ortaya koymaktadir. Ancak igletmelerin
kullandin oran Tiirk standartlarinda nitrat igin simir olarak belirtilen 500
mg/kg1 agmamaktadir (Anonym. 1988).

Presipitasyon testi sonuglarina gore hig bir igletmenin sucuk hamuruna
tek tirnakli hayvan eti katmadifimi gostermektedir.

Bakteriyolojik analiz sonuglarina baktifimizda en az toplam bakteri
miktari E igletmesine ait 0,1 gr en yiksek degeri ise D igletmesine ait olup
8,6x]09/gr olarak bulunmustur. Ortalama olarak toplam bakteri miktan
2,5x105/gr olarak elde edilmigtir (Cizelge 4).

Cizelge: 4
Bursa Bolgesinde Sucuk Ureten 7 Adet Isletmeden Alinan
Sucuk Orneklerinin Bakteriyolojik Analiz Sonuclan

A B C D E F G Genel

Deg.

Toplam |Enaz |1,5x10%| 1,5x10% | 1,2x10% | 43x10° | o |a3x102 | 13x102| o
g:;‘e'i En gok | 2,0x10% | 30010 | 1,6x10° | 8,6x10° | 1,1x10° | a,8x10* | 4,710 | 8.6x10°
ort. | 4810 | 47x10* | 3,1x10% | 1,5x10% | 4,8x102 | 1,4x10% | 1,4x10* | 2,5x108

Toplam |Enaz | 12x107 | 40x10° [ 13x10° | 1.4x10*| o |76x10%| o 0
IS(;“““‘ En cok | 1,1x10% | 1,2x10% | 1,7x10° | 3,6x10° | 42x10% | 1,7x10° | 1,8010° | 3,6x10°
or. | 67x10% | 89x10% | 3,7x10° | 6,6x10° | 1,6x10% | 3,4x10* | 5.7x10% | 1,5%10°

Aytekin (1986), piyasadan saglanan 20 sucuk Orneginde yapuf
analizlerde toplam bakteri sayisin1 en az l.2x106/g, en ¢ok 1.4x10%/g olarak elde
etmistir.

Yapilan aragurma, Kahya (1972) ve Aytekin (1986)'in arasgtirma
sonuclarindan farklidir. Bu farkhihik Bursa bolgesinde iiretilen sucuklarin genel
olarak dusiik kapasiteli kii¢liik imalathanelerde, hijyenik kurallara dikkat
edilmemesinden kaynaklanmaktadir.

Toplam koliform bakteri miktar: sonuglarina gore en az E ve G

isletmelerine ait miktar olarak 0/g, en yiiksek D isletmesine ait olup 3,6x106lg,
ortalama olarak 1,5x105/g bulunmustur.
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Basegmez (1988), Bursa piyasasinda satilan sucuk numuneleri iizerinde
yaptif1 aragtirma sonuglarina goére toplam koliform bakteri sayisint en az
4,2x10"/g, en cok 1,9x10"/g, ortalama 3, 9x10° /g olarak elde etmistir.

Sonug¢ olarak iilkemize Ozgi bir et driini olan sucuklarin bilegimi
standart olmaktan uzak olup, farkh 6zellik gostermektedir. Bu farkh ozellikler
dretilen sucuklarda kullamlan katki maddelerinin oranlari ve cegitlerinin
iretildikleri yorelere gore defismesinden kaynaklanmaktadir. Yoreler arasinda
boylesine farkl kalitede sucuklar aym yoredeki degisik igletmeler igerisinde de
rahatga gozlenebilmektedir. Yapilan bu caligmada da Bursa bdlgesinde iretilen
sucuklarin genel Kkalite niteliklerinin her igletmeye goére farkhh oldufu
gozlenmistir.

Yapilan bu caligmada elde edilen verilere gore, Bursa bolgesinde
iiretilen sucuklarin, genel kalite niteliklerinin tiiketici agisindan pek uygun
olmadigy, ilgili kuruluglarin kontrollerinin daha siklagtirmalan gerektifi, bu
amagla tiiketicilerin daha saghikli sucuk tiiketmesinin saflanmasi yoninden
yararh olacakur.
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